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NIGHT & DAY
Retarder Provers

Garunterbrecher
NIGHT AND DAY

WKA®bI AJ151 OCTAHOBKHU
3AKBACKMU
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For master bakers and
confectioners .....

NIGHT & DAY retarder provers are ideal
for all bakery and confectionery needs,
assuring fine products to the highest
traditional standards.

With special bodies designed to take
containers of 60x40 and 60x80 cm,
the new NIGHT & DAY retarder provers
control all stages of fermentation and
adapt to operating requirements.

For a better lifestyle .....

NIGHT & DAY retarder provers have a

state-of-the-art yeast fermentation control

system, needing no surveillance and no

staff present.

So they deliver:

- a better lifestyle, with more time to get a
good night's rest;

- less stress, since output is standardised
at high levels.

How the NIGHT & DAY

proving cycle works .....
The fermentation process is affected by
the temperature and relative humidity,
which can be set as appropriate to
stop, slow down or restart proving

of the dough.NIGHT & DAY retarder
provers control the various stages of the
fermentation process, allowing them to
be preset and performed independently,
rationalising production and slashing
operating costs.
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Fiir die Meister der Backkunst ...
Die Garunterbrecher NIGHT & DAY
werden allen Erfordernissen der
Backkunst in Einklang mit der besten
Tradition der Konditoren und Backer
gerecht. Die Garunterbrecher NIGHT &
DAY, -die Bleche mit den Abmessungen
60 x 40 und 60 x 80 cm aufnehmen
kénnen, steuern die verschiedenen
Garphasen und passen sich an die
Arbeitserfordernisse an.

Fiir einen besseren Lebensstil ...

Die Garunterbrecher NIGHT & DAY

verfugen Uber ein fortschrittliches System

fur die Steuerung der Hefegarung, ohne

dass eine Uberwachung erforderlich ist.

Sie sind daher Synonym fur:

- einen besseren Lebensstil dank der
langeren Nachtruhe;

- einen entspannteren Berufsalltag dank
der Standardisierung der Produktion.

So verlauft der Garzyklus
NIGHT & DAY ...

Der Verlauf der Garung wird durch die
Temperatur und die relative Feuchte
beeinflusst. Die entsprechenden
Einstellungen bewirken die Unterbrechung,
Verlangsamung oder Fortsetzung der
Garung des Teigs.

Die Garunterbrecher NIGHT &

DAY gestatten mit den geeigneten
Einstellungen den autonomen Ablauf der
verschiedenen Phasen des Garprozesses
und folglich die Rationalisierung

des Produktionsprozesses und

die betrachtliche Reduzierung der
Betriebskosten.

Ans mactepoB-neKapew...

Lkadbl anst octaHoBKU 3akBacku NI-

GHT & DAY HacTpauBatoTcs Ha ntobble
TpeboBaHus Bbineykn xneba, cobnogas
Haunyylmne TpaguumMm KOHAUTEPCKUX U
6YNOYHbIX.

Kapkachl WwkagoB npegHa3Ha4veHbl gns
pasmMeLleHnst NPOTUBHeN- pa3mepoM 60x40 n
60x80 cm. LLkadobl 4ns ocTaHOBKM 3aKBacku
NIGHT & DAY no3BonisitoT KOHTPONMPOBaTb
pasnuyHble 3Tanbl 3aKBaCKKU TeCTa,
cnepoBartenbHO, aAanTupoBaThes K
pabouunm TpeboBaHUAM.

[nsa ny4wero CTUNA XU3HM...

Llkadpbl ans octaHoBKM 3akBacku NIGHT
& DAY obnapatoT COBPEMEHHOWM CUCTEMON
KOHTPONA npoLecca ApoXXOKeBON 3aKBacKu
6e3 BmewarenscTaa 1 He06XoAMMOCTMN
NpucyTCTBUS NepcoHana.

Mo3ToMy, OHU ABMAOTCA CUHOHUMOM:

- NyyLero CTUNs >X13Hu 6narogaps
yBENMNYEHMIO NPOAOIHKUTENBHOCTU HOYHOTO
OTApbIXa;

- 6onbLuer NpodeccnoHanibHoM
yBEepeHHOCTM bnarofgaps ctaHgapTusaumm
BbIMEKaeMOon NpoayKLun.

YTo Takoe LMKn ocTaHOBKU
3akBacku NIGHT & DAY?

Ha xopn 3akBacku BNusieT TemnepaTypa

N OTHOCUTESIbHAS BMaXKHOCTb,
HeobxoAMMasn perynmpoBka KOTopbIX
onpeensieT OCTaHOBKY, 3aMeAnieHne nnm
BO30OHOBEHNEe 3aKBacKu TecTa.

Linknel octaHoBku 3akBacku NIGHT & DAY
NO3BONISAOT KOHTPOSIMPOBATh U A06UBATBLCSA
aBTOHOMHOCTW Pa3fuyHbIX 3TanoB
npovecca 3akBacku, paynoHanmavpys
NPOM3BOACTBEHHbIN NPOLECC U 3aMETHO
CHWXasi 3aTpaTbl.

1-06-2006 12:21:18



ferma SAGI ING-D-R.indd 4

1-06-2006 12:21:35



Choice materials and leading-edge

technology .....

- One-piece AISI 304 18-10 stainless steel
body with insulation 75 mm thick;

- Reversible door equipped with a self-
closing system activated when opened to
less than 90° and lock with key;

- 36-position rack bars with 30 mm
spacing interval in AISI 304 stainless
steel; standard equipment: 20 pairs of
AIS| 304 stainless steel runners;

- AISI 304 duct panel;

- Pressed bottom liner with drainage hole;

- Stainless steel AISI 304 feet;

- Refrigeration Stage: fan-assisted
system with finned evaporator;
automatic defrosting and evaporation of
condense drain;

- Proving Stage: fan-assisted heating
system with electrical heating elements
and precision control of relative humidity
with humidistat.

Hochwertige Materialien und

innovative technische Losungen ...

- Einteilige Struktur aus CNS 18-10 mit
Dammung der Dicke 75 mm;

- Reversierbare selbstschlieende
Tur fur Offnungswinkel unter 90°; mit
Schlusselverriegelung;

- Rosttragleisten aus CNS 18-10
mit 36 Positionen, Teilung 30 mm;
Standardausstattung: 20 Paare
Fuhrungen aus CNS 18-10;

- Ableitpaneel aus CNS 18-10;

- Tiefgezogener Boden mit \Waschbohrung;

- FuBe aus CNS 18-10;

- Kuhlphase: Umluftkihlsystem mit
Rippenverdampfer, automatisches
Abtauen und Verdampfen des
Kondenswassers;

- Garphase: Umluftheizsystem mit
elektrischen Heizwiderstanden und
prazise Regelung der relativen Feuchte
durch Feuchteregler.

LieHHble MaTepuanbl U COBPeMeHHble

TeXHUYECKME PEeLUeHUS...

- Hecywmn kapkac 13 HepxxaBetoLen ctanm
AISI 304 ¢ TonwmHom nsonaumm 75 mm;

- [IBepb C n3meHsaWmUMCa HanpasneHnem
OTKPbITUSA, 060pyA0BaHHAs CUCTEMOM
aBTOMaTun4eCcKoro 3akpbiTua B criyqae
OTKPbITUS MeHee 4eM Ha 90° n 3aMKoM C
KJI04OM;

- 3ybyaTble perikun U3 Hep>KaBetoLen cTanm
AIS| 304 ¢ 36 nonoxeHusamu, war 30
MmMm. CTaHgapTHas komnnekTaums: 20 nap
HanpaenALWMX U3 HEPXKaBEIOLLEN cTanm
AISI 304;

- Hanpaensowas naHens us AlSI 304;

- BHyTpeHHee wramnoBaHHOe JHO C
NPOMbIBOYHbIM OTBEPCTUEM;

- Hoxkun ns AISI 304;

- ®asza oxnaxkaeHusa: BeHTUNnpyoLwascs
cucTema C NenecTkoBbIM UCnapuTenem,
aBToMaTudeckas oTTanka u ncnapeHune
BOZbl KOHAEHcaTa;

- ®asza 3aKBacku: BEHTUMpYoLWasncs
cucTema HarpeBa C 3MeKTPUHECKUMY
ConpoTUBIIEHNAMU N TOYHbIM KOHTPOJ1EM
OTHOCWTEIbHOW BNAXXHOCTW NPV NMOMOLL
rmgpocraTa.
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For all the flexibility you need .... Fur eine groBere Anwendungsflexibilitat ... [ina 6onbLuen rbKOCTM SKCNNyaTauum. ..
The NIGHT & DAY control panel performs Das Bedienfeld NIGHT & DAY gestattet den MaHenb ynpaBnenus NIGHT & DAY
operations in automatic and in manual Handbetrieb und den automatischen Betrieb.  nossonseT BbINOMHATL pa6oTy B
mode. The automatic procedures are: Die automatischen Funktionen umfassen: aBTOMATNHECKOM W1 PYYHOM PEXMME.
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PaboTa B aBTOMaTU4eCKOM pexnmve
3aKJoYaeTes B:

Controlled proving: the refrigeration, proving and heating stages take place
in automatic succession;

Kontrollierte Garung: die Phasen Kuhlung, Garung und Beheizung folgen
automatisch aufeinander.

KOHTPONMPYEMON 3aKBacke: hasbl OXNaXXAEeHUs, 3aKBaCKN U
KnMMaTusauum CMEHSIIOT ApYr Apyra aBToMaTuyecky;

Programming and control of operation throughout the week;
Programmierung und Kontrolle des Betriebs tber die Woche.

nporpamMmMMpoBaHnM U KOHTPOIE paboThl B TeHEHWe HeLenu;

Program selection and customisation, with regulation of duration and
chamber temperature and relative humidity.

Personnalisation des programmes en fonction de la durée, des
températures et de d’humidité relative dans la chambre.

BbIGOPE ¥ NepcoHanM3auum NnporpamMm nyTem U3MeHeHust
NPOJOIHKUTENIBHOCTH, TEMMNepaTypbl U OTHOCUTESIbHON BIIaXKHOCTH B
Kamepe.

[ ]
In manual mode, the following stages can be  Im Handbetrieb kénnen die folgenden B py4HOM pexvme yrnpasnieHus nmeeTcs
performed individually: Phasen einzeln aktiviert werden: BO3MOXXHOCTb PY4YHOr0 BKITHOHEHUSI

ok
1)

2]

3)
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cnepyowmx ¢as:

Refrigeration, storage or proving stop;

Kuhlung, Konservierung oder Garunterbrechung;
hasa oxnaKAeHusi, COXpaHeHWs NN OCTaHOBKM 3aKBaCKM,

Heating or proving;
Beheizung oder Garung;
hasa Harpesa UM 3aKBacku,

Final conditioning.

AbschlieBende Klimatisierung.
dasa KOHEYHOW KnumaTusaumu.
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The duct panel provides air circulation not
directed straight at the food, ensuring its

surface is kept fresh.

Das Ableitpaneel verhindert, dass der
Luftstrahl die Lebensmittel direkt trifft, so
dass ihre Oberflache frisch bleibt.

Hanpasnsitowasi naHenb obecnevmBaeT
LMpKynaumio Bo3ayxa, He Hanpasnas
€ro HenocpeACTBEHHO Ha NPOAYKT, YTO
obecrneymBaeT ero CBeXecTb.

mod. Tl, _ﬂ)
cm ce n° 36 h2cm n° 20 h 6/4 cm W W W

KAF1N 62 x 80 x 204 e 60 x 40 429 1600

5+
KAF2N 82 x 102 x 204 60 x 80 566 1700

43° 1600

KAF1B 62 x 80 x 204 18« +30 60 x 40 368 1750
KAF2B 82 x 102 x 204 e 60 x 80 752 2000
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