
 
www.bauuman.com

FERMENTACIÓN CONTROLADA

CÁMARAS CFT



Las cámaras de fermentación controlada se han convertido en una de las máquinas para
panadería más imprescindible de todas. Su función, controlar la fermentación de la masa
de pan mediante una combinación de temperaturas y humedades para adecuarlo a las
necesidades  del  panadero.  Aporta  muchas  ventajas  a  las  panaderías  y  ha  hecho que
contar con una  fermentadora de pan retardada o controlada sea una de las  mejores
soluciones para un obrador.

Una de las principales ventajas que aporta es que evita el trabajo nocturno, ya que se
puede elaborar el pan de día y se hornea a la hora deseada. A ello se une que el producto
se desarrolla  mejor  ya que dispone de mucho tiempo para su fermentación y con la
temperatura y humedad adecuada en cada momento. También se ahorra levadura. Con
este sistema el panadero tiene disponible pan caliente en cualquier momento del día.

En  Bauuman somos expertos en  maquinaría  para  panadería y  en nuestros  productos
siempre encontrarás las soluciones perfectas para tu panadería y para tu obrador. Por lo
que respecta a la maquinaría  fermentación controlada tenemos diferentes modelos y
dimensiones,  siempre pensando en adaptarnos a la demanda del cliente.  Además las
máquinas de Bauuman son intuitivas y fáciles de manejar gracias a la pantalla táctil TFT a
color, que permite una gestión automatizada del ciclo completo de fermentación, con
programación para hoy, mañana, dos y tres días , y con programas de usuario totalmente
configurables.

A ello se une que puedes programar la fermentación de manera manual, ya que cuenta
con ciclos manuales de calefacción, nevera, climatización, dormilón  y usuario. También
puedes restringir la manipulación a determinados usuarios, y se puede controlar a través
de  un  ordenador,  tableta  o  smartphone.  Aprovechando  las  nuevas  tecnologías,  la
fermentadora  de  pan de  Bauuman permite  guardar  programas  de  manera  ilimitada,
puede hacer copias de seguridad en la “nube”, se puede activar de manera automática el
encendido del horno y dispone de un versátil sistema de alarmas.

Si quieres dar un buen servicio a tus clientes es fundamental sistematizar los procesos de
elaboración. Con una fermentadora de pan como las de Bauuman, controlas fácilmente
la temperatura, la humedad y el flujo de aire a los que está sometida la masa y siempre
se obtendrá un pan de gran calidad.

Y  recuerda  que  en  BAUUMAN  puedes  probar  tu  fermentadora  de  pan  antes  de
comprarla  y  también  que  te  enseñamos  a  usar  nuestras  máquinas  y  a  mejorar  tus
procesos de trabajo de forma gratuita.

  Cámaras de Fermentación Controlada                                                                                            2

 Facilidad de uso con control total



Simplemente, control absoluto...
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 Cámaras serie CFT



BAUUMAN  ha  llevado  el  concepto  de  FERMENTACIÓN
CONTROLADA  a un nivel superior, muy por encima de lo
que  ofrece  el  mercado  actualmente,  con  sus  cámaras  y
armarios de fermentación tecnológica.

Bajo la premisa de “hacer fácil lo difícil”, el desarrollo de
las PANTALLAS TÁCTILES exclusivas BAUUMAN, diseñadas
con  la  experiencia  de  muchos  años  de  trabajo  en
fermentación controlada  y  de escuchar a los panaderos
(tanto  artesanos  como  industriales),  hemos  conseguido
unificar  en  la  PANTALLA  TÁCTIL  BAUUMAN  todas  sus
necesidades.

Nuestro  sistema  fácil  e  intuitivo,  permite  al  usuario
moverse  en  un  entrono  de  “teléfono  móvil  táctil”,  con
iconos muy intuitivos y un uso extremadamente sencillo.
Ese  funcionamiento  fácil  lleva  detrás  una  programación
extraordinaria,  que  permite  al  usuario  “exprimir”  al
máximo cualquier necesidad que le surja. 

Nuestras  pantallas  permiten  generar  programas
personalizados para cualquier panadero y crear programas
favoritos con acceso directo.

Las  PANTALLAS  TÁCTILES  BAUUMAN  poseen  acceso
remoto  WiFi,  para  poder  controlarlas  desde  los
dispositivos  móviles,  tabletas,  PC,  etc.  Así  mismo  nos
pueden  enviar  cualquier  mensaje  de  error  en  caso  de
necesidad.

Su  potente  procesador  y  amplia  capacidad  de
almacenamiento, permiten dividir la experiencia de uso en
dos grupos:

• programas manuales

• programas automáticos.

Los  programas manuales son totalmente ajustables  y  se
ofrecen  preconfigurados  la  ESTUFA,  la  NEVERA,  el
DORMILÓN, el CLIMATIZADOR, aunque el  usuario puede
añadir todos los que considere oportunos y configurarlos
con  los  valores  deseados  de  temperatura,  humedad  y
ventilación.
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 Fermentación Tecnológica



Los programas automáticos nos permiten CONTROLAR la
fermentación  con  todas  la  fases  que  consideremos
necesarias,  aunque inicialmente cada programa lo  divide
en: 

• Fase de  BLOQUEO, donde se introduce la masa y

el  sistema de frío específico FRENA el desarrollo
de esta.

• Fase  de  MANTENIMIENTO,  donde  retarda  el

“despertar” de la masa, aplicando la temperatura y
humedad  necesaria  para  su  correcto
mantenimiento.

• Fase  de  PREFERMENTACIÓN.  En  esta  fase  se

“despierta”  la  masa  poco  a  poco,  igualando  su
temperatura  y  humedad,  tanto  exterior  como
interiormente  y  se  prepara  la  masa  para  su
fermentación final.

• Fase  de  FERMENTACIÓN.  En  este  proceso  se  le

aporta  la  temperatura y  humedad necesaria  a  la
masa,  para  que  alcance  su  punto  óptimo  de
fermentación a la hora señalada.

• Fase de DORMILÓN. Tras alcanzar la masa su punto

de fermentación óptimo a la hora programada, el
usuario tiene la posibilidad de que se active o no
de  forma  automática  un  proceso  de  frío  con
humedad,  para  evitar  que  la  masa  continúe  su
fermentación.

El  usuario  posee  programas  automáticos  para  tener  la
masa  fermentada:  HOY,  MAÑANA,  48H,  72H  y  cualquier
otro programa que quiera añadir , con los valores que el
considere y de forma ilimitada.
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 Fermentación Tecnológica



El  sistema  exclusivo  de  Fermentación  Tecnológica  BAUUMAN,  para   el  control  de  la  fermentación
controlada, centra sus pilares en el sistema TECH, mediante el cual consigue  el correcto equilibro entre
temperatura y humedad, evitando el resecamiento de las masas:

• La HUMEDAD RELATIVA ADECUADA AL PRODUCTO. Para ello BAUUMAN incorpora equipos que

mantienen  de  forma  natural  la  humedad  de  las  masas,  controlando  de  forma  precisa  esta,
mediante la sonda de control de humedad. Su exclusivo sistema de humedad por boiler permite
generar la humedad de forma casi instantánea, convirtiendo el agua en gas de agua, al ser esta de
la  máxima  calidad   y  con  un  tamaño  tan  minúsculo  que  rápidamente  penetra  en  la  masa.  Su
pantalla táctil permite también controlar cualquier exceso de humedad, si se llegase a producir,
regulando la deshumidificación con un algoritmo interno, cuya prioridad es salvaguardar la calidad
de la fermentación.

• La CIRCULACIÓN DE AIRE HOMOGÉNEA. Para alcanzar este nivel de precisión BAUUMAN ofrece

un sistema exclusivo de control del aire del 0 al 100%. Mediante este sistema BAUUMAN autoriza
las velocidades mínimas del aire, permitiendo su modificación de forma independiente en cada
ciclo (tanto en programas automáticos, como en manuales). Con ello evita resecar las masas más
sensibles,  así  como el flujo de aire necesario para distribuir  correctamente la temperatura y la
humedad. Su sistema de conductos de aire, fabricados en acero inoxidable, permiten un flujo de
aire que “envuelve” los carros y bandejas, acariciando la masa e igualando la fermentación en las
diferentes zonas  de la  cámara.  BAUUMAN emplea evaporadores  específicos  en función de las
dimensiones y  la  carga de la cámara,  instalando evaporadores centrales con varias  salidas,  así
como los de salida única, siempre con envoltorios metálicos y tratamiento para la fermentación
controlada.

• La  TEMPERATURA ESTABLE.  Para evitar  diferencias  de temperatura,  con el  fin de evitar  que

afecten al desarrollo de las masas, BAUUMAN incorpora equipos frigoríficos sobredimensionados
y tropicalizados, adecuados a las masas a controlar. Su sistema de calor canalizado, junto con la
regulación de aire total, permiten conseguir esa precisión en todo el recinto.

Para BAUUMAN la calidad tiene que ir acompañada de la eficiencia, por lo que nuestras cámaras de 
FERMENTACIÓN TECNOLÓGICA comprenden un considerable ahorro energético respecto al resto del 
sector.  Al supertropicalizar los equipos y sobredimenionarlos, se reducen las horas de funcionamiento de 
estos, lo que se traduce en un considerable ahorro energético, una mayor durabilidad de los elementos y, 
por supuesto, mayor calidad en la masa al fermentar. Con la PANTALLA TÁCTIL BAUUMAN, mediante su 
programa TECH y el cálculo preciso de los componentes, conseguimos una fermentación natural, donde 
todas las variables están contempladas en la programación interna y se aplican los procesos de gestión 
para optimizar las diferentes funciones.
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 Fermentación Tecnológica



Descripción CFT CFT-C

Gama de temperatura (ºC) -5 / +40 -25 / +40

Régimen de Humedad ($ H.R.) 40 / 99 40 / 99

Estructura de paneles isotérmicos espesor 60mm espesor 100 mm

Paneles angulares y ganchos excéntricos ✓ ✓

• Construcción a medida según necesidades o dimensiones del local* ✓ ✓

Superficie externa chapa ANTIHUELLA tipo inox ✓ ✓

Superficie externa acero inoxidable AISI 304 ⭕ ⭕

Superficie interna chapa inoxgalvanizado prepintada blanca ✓ ✓

Superficie interna acero inoxidable AISI 304 ⭕ ⭕

Humidificador BOILER ✓ ✓

Bisagras autoelevadoras pintadas con coberturas plastificadas ✓ ✓

Protector para carro interior de acero inoxidable AISI 304 ✓ ✓

Cierre con apertura interna de seguridad ✓ ✓

Cierre con pistón a gas ⭕ ⭕

Pantalla Táctil a color de 7” con software TECH ✓ ✓

Acceso remoto vía WiFi ✓ ✓

Interfaz en múltiples idiomas (ES, EN, FR, DE) ✓ ✓

Envío de alarmas por email ✓ ✓

Copias de seguridad automáticas en la nube ✓ ✓

Posibilidad de activacion automática del encendido del horno ✓ ✓

• Grupos  refrigerados por aire con condensador supertropicalizado ✓ ✓

• Suelo antideslizante y rampa de acceso de baja silueta ✓ ✓

• Evaporador metálico con tratamiento para fermentación ✓ ✓

• Panel de circulación del aire en acero inoxidable ✓ ✓

• Ventilación indirecta del producto, con regulación de 0 a 100% ✓ ✓

• Iluminación LED de bajo consumo integrada ✓ ✓

• Compresor con enfriamiento por agua ⭕ ⭕

• Doble puerta, sin montante central ⭕ ⭕

• Kit para remoto de la unidad de motocondensación ⭕ ⭕

• Puerta adicional TÚNEL o LATERAL ⭕ ⭕

✓  De serie ⭕  Opcional

* A partir de un carro, las medidas estándar van en múltiplos de 20cm.
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 Características Técnicas



Lo que nos diferencia de nuestros competidores:

• HUMIDIFICADOR

◦ Permite la aportación de humedad en fases de frío.

◦ Aporta la humedad de forma casi instantánea.

◦ El humidificador BAUUMAN transforma el agua en gas de agua,
facilitando al máximo la penetración en el producto.

◦ Humidificador con fácil acceso para su mantenimiento.

• FABRICACIÓN A MEDIDA

◦ Las cámaras de fermentación controlada  BAUUMAN se fabrican a la
medida de los carros que quiere introducir el profesional y del espacio
útil del que dispone. Tanto en ancho, fondo o alto.

◦ La puerta se adapta a la medida correcta para introducir los carros.

◦ Se pueden añadir las puertas que necesite el cliente, en los lados de
la cámara que requiera.

◦ El panel se puede hacer de acero inoxidable, tanto interior como
exteriormente.

• REGULACIÓN ELECTRÓNICA
◦ Incorporan pantalla táctil a color, fácil e intuitiva.
◦ Programas preconfigurados para facilitar el uso.

◦ Posibilidad de crear todos los programas personalizados que quiera
el usuario.

◦ Pantalla con acceso directo a programas favoritos.
◦ Programas manuales y automáticos.

◦ Software exclusivo TECH, el más avanzado del mercado.
◦ Sonda de humedad electrónica de alta precisión.

• DESHUMIDIFICADOR

◦ Sistema de deshumidificación exclusivo, donde se deshumidifica priorizando el bienestar de la 
masa.

• REGULACIÓN DEL AIRE
◦ Control exclusivo del aire con regulación de 0 al 100%.
◦ Regulación del aire independiente en cada fase.
◦ Regulación del aire programable en cada programa manual.
◦ Sistema de conductos de aire, fabricados en acero inoxidable, que

permiten un sistema de flujo de aire que “envuelve” los carros y
bandejas, acariciando la masa e iguala la fermentación en las diferentes
zonas de la cámara. 

• EVAPORADORES
◦ BAUUMAN emplea evaporadores específicos en función de las

dimensiones y la carga de la cámara, instalando evaporadores centrales
con varias salidas, así como los de salida única.

◦ Evaporadores con envoltorio metálico.
◦ Tratamiento para la fermentación controlada.
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 Ventajas Bauuman



• EFICIENCIA ENERGÉTICA Y DURABILIDAD.

◦ Comprenden un considerable ahorro energético respecto al resto del
sector.

◦ super-tropicalizar los equipos y los sobredimensiona, con ello reduce
las horas de funcionamiento de estos, lo que se traduce en un
considerable ahorro energético, una mayor durabilidad de los
elementos y por supuesto mayor calidad en la masa a fermentar.

◦ con la PANTALLA TÁCTIL BAUUMAN, mediante su programa TECH y
el cálculo preciso de los componentes, conseguimos una
fermentación natural, donde todas las variables están contempladas
en la programación interna y se aplican los procesos de gestión para
optimizar las diferentes funciones.

• DEMOSTRACIÓN
◦ Nuestro tecnólogo de masas acompaña al profesional en su

período de iniciación a la fermentación controlada, tanto en nuestra
zona activa (antes de que la cámara esté en casa del cliente), como
posteriormente cuando el cliente tiene la cámara de fermentación
controlada en sus instalaciones, para que le resulte muy fácil
familiarizarse con ella. 
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 Ventajas Bauuman


	Las cámaras de fermentación controlada se han convertido en una de las máquinas para panadería más imprescindible de todas. Su función, controlar la fermentación de la masa de pan mediante una combinación de temperaturas y humedades para adecuarlo a las necesidades del panadero. Aporta muchas ventajas a las panaderías y ha hecho que contar con una fermentadora de pan retardada o controlada sea una de las mejores soluciones para un obrador.
	Una de las principales ventajas que aporta es que evita el trabajo nocturno, ya que se puede elaborar el pan de día y se hornea a la hora deseada. A ello se une que el producto se desarrolla mejor ya que dispone de mucho tiempo para su fermentación y con la temperatura y humedad adecuada en cada momento. También se ahorra levadura. Con este sistema el panadero tiene disponible pan caliente en cualquier momento del día.
	En Bauuman somos expertos en maquinaría para panadería y en nuestros productos siempre encontrarás las soluciones perfectas para tu panadería y para tu obrador. Por lo que respecta a la maquinaría fermentación controlada tenemos diferentes modelos y dimensiones, siempre pensando en adaptarnos a la demanda del cliente. Además las máquinas de Bauuman son intuitivas y fáciles de manejar gracias a la pantalla táctil TFT a color, que permite una gestión automatizada del ciclo completo de fermentación, con programación para hoy, mañana, dos y tres días , y con programas de usuario totalmente configurables.
	A ello se une que puedes programar la fermentación de manera manual, ya que cuenta con ciclos manuales de calefacción, nevera, climatización, dormilón y usuario. También puedes restringir la manipulación a determinados usuarios, y se puede controlar a través de un ordenador, tableta o smartphone. Aprovechando las nuevas tecnologías, la fermentadora de pan de Bauuman permite guardar programas de manera ilimitada, puede hacer copias de seguridad en la “nube”, se puede activar de manera automática el encendido del horno y dispone de un versátil sistema de alarmas.
	Si quieres dar un buen servicio a tus clientes es fundamental sistematizar los procesos de elaboración. Con una fermentadora de pan como las de Bauuman, controlas fácilmente la temperatura, la humedad y el flujo de aire a los que está sometida la masa y siempre se obtendrá un pan de gran calidad.
	Y recuerda que en BAUUMAN puedes probar tu fermentadora de pan antes de comprarla y también que te enseñamos a usar nuestras máquinas y a mejorar tus procesos de trabajo de forma gratuita.
	BAUUMAN ha llevado el concepto de FERMENTACIÓN CONTROLADA a un nivel superior, muy por encima de lo que ofrece el mercado actualmente, con sus cámaras y armarios de fermentación tecnológica.
	Bajo la premisa de “hacer fácil lo difícil”, el desarrollo de las PANTALLAS TÁCTILES exclusivas BAUUMAN, diseñadas con la experiencia de muchos años de trabajo en fermentación controlada y de escuchar a los panaderos (tanto artesanos como industriales), hemos conseguido unificar en la PANTALLA TÁCTIL BAUUMAN todas sus necesidades.
	Nuestro sistema fácil e intuitivo, permite al usuario moverse en un entrono de “teléfono móvil táctil”, con iconos muy intuitivos y un uso extremadamente sencillo. Ese funcionamiento fácil lleva detrás una programación extraordinaria, que permite al usuario “exprimir” al máximo cualquier necesidad que le surja.
	Nuestras pantallas permiten generar programas personalizados para cualquier panadero y crear programas favoritos con acceso directo.
	Las PANTALLAS TÁCTILES BAUUMAN poseen acceso remoto WiFi, para poder controlarlas desde los dispositivos móviles, tabletas, PC, etc. Así mismo nos pueden enviar cualquier mensaje de error en caso de necesidad.
	Su potente procesador y amplia capacidad de almacenamiento, permiten dividir la experiencia de uso en dos grupos:
	programas manuales
	programas automáticos.
	Los programas manuales son totalmente ajustables y se ofrecen preconfigurados la ESTUFA, la NEVERA, el DORMILÓN, el CLIMATIZADOR, aunque el usuario puede añadir todos los que considere oportunos y configurarlos con los valores deseados de temperatura, humedad y ventilación.
	Los programas automáticos nos permiten CONTROLAR la fermentación con todas la fases que consideremos necesarias, aunque inicialmente cada programa lo divide en:
	Fase de BLOQUEO, donde se introduce la masa y el sistema de frío específico FRENA el desarrollo de esta.
	Fase de MANTENIMIENTO, donde retarda el “despertar” de la masa, aplicando la temperatura y humedad necesaria para su correcto mantenimiento.
	Fase de PREFERMENTACIÓN. En esta fase se “despierta” la masa poco a poco, igualando su temperatura y humedad, tanto exterior como interiormente y se prepara la masa para su fermentación final.
	Fase de FERMENTACIÓN. En este proceso se le aporta la temperatura y humedad necesaria a la masa, para que alcance su punto óptimo de fermentación a la hora señalada.
	Fase de DORMILÓN. Tras alcanzar la masa su punto de fermentación óptimo a la hora programada, el usuario tiene la posibilidad de que se active o no de forma automática un proceso de frío con humedad, para evitar que la masa continúe su fermentación.
	El usuario posee programas automáticos para tener la masa fermentada: HOY, MAÑANA, 48H, 72H y cualquier otro programa que quiera añadir , con los valores que el considere y de forma ilimitada.
	El sistema exclusivo de Fermentación Tecnológica BAUUMAN, para el control de la fermentación controlada, centra sus pilares en el sistema TECH, mediante el cual consigue el correcto equilibro entre temperatura y humedad, evitando el resecamiento de las masas:
	La HUMEDAD RELATIVA ADECUADA AL PRODUCTO. Para ello BAUUMAN incorpora equipos que mantienen de forma natural la humedad de las masas, controlando de forma precisa esta, mediante la sonda de control de humedad. Su exclusivo sistema de humedad por boiler permite generar la humedad de forma casi instantánea, convirtiendo el agua en gas de agua, al ser esta de la máxima calidad y con un tamaño tan minúsculo que rápidamente penetra en la masa. Su pantalla táctil permite también controlar cualquier exceso de humedad, si se llegase a producir, regulando la deshumidificación con un algoritmo interno, cuya prioridad es salvaguardar la calidad de la fermentación.
	La CIRCULACIÓN DE AIRE HOMOGÉNEA. Para alcanzar este nivel de precisión BAUUMAN ofrece un sistema exclusivo de control del aire del 0 al 100%. Mediante este sistema BAUUMAN autoriza las velocidades mínimas del aire, permitiendo su modificación de forma independiente en cada ciclo (tanto en programas automáticos, como en manuales). Con ello evita resecar las masas más sensibles, así como el flujo de aire necesario para distribuir correctamente la temperatura y la humedad. Su sistema de conductos de aire, fabricados en acero inoxidable, permiten un flujo de aire que “envuelve” los carros y bandejas, acariciando la masa e igualando la fermentación en las diferentes zonas de la cámara. BAUUMAN emplea evaporadores específicos en función de las dimensiones y la carga de la cámara, instalando evaporadores centrales con varias salidas, así como los de salida única, siempre con envoltorios metálicos y tratamiento para la fermentación controlada.
	La TEMPERATURA ESTABLE. Para evitar diferencias de temperatura, con el fin de evitar que afecten al desarrollo de las masas, BAUUMAN incorpora equipos frigoríficos sobredimensionados y tropicalizados, adecuados a las masas a controlar. Su sistema de calor canalizado, junto con la regulación de aire total, permiten conseguir esa precisión en todo el recinto.
	Para BAUUMAN la calidad tiene que ir acompañada de la eficiencia, por lo que nuestras cámaras de FERMENTACIÓN TECNOLÓGICA comprenden un considerable ahorro energético respecto al resto del sector. Al supertropicalizar los equipos y sobredimenionarlos, se reducen las horas de funcionamiento de estos, lo que se traduce en un considerable ahorro energético, una mayor durabilidad de los elementos y, por supuesto, mayor calidad en la masa al fermentar. Con la PANTALLA TÁCTIL BAUUMAN, mediante su programa TECH y el cálculo preciso de los componentes, conseguimos una fermentación natural, donde todas las variables están contempladas en la programación interna y se aplican los procesos de gestión para optimizar las diferentes funciones.
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