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Con oltre 30 anni di esperienza nell’industria dei prodotti 
da forno, GEA Refrigeration Technologies può offrirvi il 
meglio in consulenza, qualità ed affidabilità.  
I nostri esperti selezionano le soluzioni di raffreddamento 
e congelamento più adatte alle esigenze dei vostri 
prodotti.  La nostra esperienza, che passa attraverso le 
numerose installazioni di apparecchiature e le ricerche 
effettuate nel campo del backery,  assicurano una qualità 
superiore ai vostri prodotti alimentari: 
• Limitazione della perdita di peso prodotto 
• Nessun danno alla crosta del pane durante il 

congelamento 
• Mantenimento della forma del prodotto 
• Minima marchiatura del prodotto dovuta al nastro 

 

Le soluzioni tecniche realizzate dai nostri ingegneri 
esperti, garantiscono affidabilità ed un’ottima performance. 
Gli evaporatori ed il flusso dell’aria vengono progettati ed 
ottimizzati per ottenere la migliore qualità possibile del 
prodotto. 
Ci adattiamo al vostro processo di produzione fino ad 
arrivare a turni di 6 giorni di lavorazione fra le fermate, 
attraverso una gestione efficiente degli sbrinamenti: SRS-
Snow Removal System e SD-Sequential Defrost, 
Il design delle apparecchiature è realizzato tenendo conto 
degli spazi che avete a disposizione, ma senza precludere 
l’accesso a tutte le componenti sia per la manutenzione 
che per la pulizia. 
 

 
 

Soluzioni per ogni applicazione 
  

Pane Parzialmente cotto 

Applicazioni 
• Prodotto: baguette, pane classico, pane da sandwich, Rolls 
• Temperatura Prodotto Ingresso/Uscita: 
Raffreddamento: +90°C / +45°C 
Congelamento: +45°C / -10°C 
• Capacità: da 800 a 3000 kg/ora 
Soluzioni 
Configurazione tipica per raffreddamento-congelamento: 
UP-CAGE COOLER AMBIENTE a SPIRALE + 
DOWN-CAGE FREEZER a SPIRALE 
Vantaggi 
• Facile integrazione nella linea di processo grazie ad ingresso-uscita 
prodotto allo stesso livello 
• Mantenimento della qualità del prodotto (forma e crosta) grazie ad 
un’ottima movimentazione del prodotto ed al processo di trattamento delle 
temperature dall’uscita del forno fino al packaging. 
• Costruzione in acciaio inox 
• Piattaforme per un facile accesso ai vari livelli della spirale, incluso 
protezioni per il personale. 
Freezer 
• Evaporatori e flusso d’aria progettati per una temperatura e velocità 
dell’aria ottimali, per prevenire sia danneggiamenti della crosta sia perdita 
di peso per disidratazione. 

Cooler Ambiente  e Freezer 
per pane parzialmente cotto 



 

 

 

 

       Impasto: Congelamento 

Applicazioni 

• Prodotto: Baguettes 
• Temperatura Prodotto Ingresso/Uscita: +18°C / -18° C 
• Capacità :  da 3000 a 8000 baguettes/ora 
(da 1000 a 2500 kg/ora) 
Soluzioni 
Configurazione tipica per 5000 baguettes/ora: 
FREEZER SPIRALE SINGOLO TAMBURO – DOPPIO NASTRO 
2 nastri, ognuno caricato da una macchina formatrice standard  da 
2500 baguettes/ora 
. 
Vantaggi 
• Nessun danno nella forma del prodotto: Processo in-line dalla 
formatura al freezer.  Non sono necessari nessun raggruppamento o 
divisione o trasferimento addizionali.  
• Flessibilità di prodotto: Possibilità di congelare due diversi prodotti, 
uno per ogni nastro, nello stesso freezer.. 

 Freezer Spirale per Baguettes Doppio Nastro 

 

                            Pasticceria 

 

Applicazioni 

• Prodotto: Croissant, Chocolate rolls 
• Temperatura Prodotto Ingresso/Uscita: 
Proofer: +8°C to +28°C 
(aria controllata: 28°C, 70% umidità) 
Freezer: +28°C to -18°C 
• Capacità: da 800 a 3500 kg/ora 
Soluzioni 
Configurazione tipica per processo di fermentazione e 
congelamento 
PROOFER a SPIRALE DOPPIO TAMBURO + 
FREEZER a SPIRALE 
Vantaggi 
• Selezione ottimizzata del nastro per ottenere una 
marcatura minima del nastro sul prodotto. 
• Flusso d’aria omogeneo sul prodotto con umidità ed 
aria controllate nel proofer. 
 

Proofer  e Freezer 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
Eccellenza      Passione       Integrità      Responsabilità        GEA-versity 
 
 
La GEA Group é una società globale di ingegneria meccanica con un fatturato per svariati miliardi 
di Euro, che opera in oltre 50 paesi. La società fondata nel 1881 è una tra i più grandi fornitori di 
apparecchiature innovative e tecnologia di processo. LA GEA Group è elencata nell’indice STOXX 
Europe 600. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

www.gearefrigeration.com 


