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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.

Für die Meister der Backkunst ...
Die Gärunterbrecher NIGHT & DAY 
werden allen Erfordernissen der 
Backkunst in Einklang mit der besten 
Tradition der Konditoren und Bäcker 
gerecht. Die Gärunterbrecher NIGHT & 
DAY, -die Bleche mit den Abmessungen 
60 x 40 und 60 x 80 cm aufnehmen 
können, steuern die verschiedenen 
Gärphasen und passen sich an die 
Arbeitserfordernisse an. 

Für einen besseren Lebensstil ...
Die Gärunterbrecher NIGHT & DAY 
verfügen über ein fortschrittliches System 
für die Steuerung der Hefegärung, ohne 
dass eine Überwachung erforderlich ist. 
Sie sind daher Synonym für: 
- einen besseren Lebensstil dank der 
  längeren Nachtruhe;
- einen entspannteren Berufsalltag dank 
  der Standardisierung der Produktion.  

So verläuft der Gärzyklus 
NIGHT & DAY …
Der Verlauf der Gärung wird durch die 
Temperatur und die relative Feuchte 
beeinflusst. Die entsprechenden 
Einstellungen bewirken die Unterbrechung, 
Verlangsamung oder Fortsetzung der 
Gärung des Teigs. 
Die Gärunterbrecher NIGHT & 
DAY gestatten mit den geeigneten 
Einstellungen den autonomen Ablauf der 
verschiedenen Phasen des Gärprozesses 
und folglich die Rationalisierung 
des Produktionsprozesses und 
die beträchtliche Reduzierung der 
Betriebskosten. 

ÑÎfl Ï‡ÒÚÂÓ‚-ÔÂÍ‡ÂÈ...
òÍ‡Ù˚ ‰Îfl ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË Á‡Í‚‡ÒÍË NI-
GHT & DAY Ì‡ÒÚ‡Ë‚‡˛ÚÒfl Ì‡ Î˛·˚Â 
ÚÂ·Ó‚‡ÌËfl ‚˚ÔÂ˜ÍË ıÎÂ·‡, ÒÓ·Î˛‰‡fl 
Ì‡ËÎÛ˜¯ËÂ Ú‡‰ËˆËË ÍÓÌ‰ËÚÂÒÍËı Ë 
·ÛÎÓ˜Ì˚ı. 
ä‡Í‡Ò˚ ¯Í‡ÙÓ‚ ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ˚ ‰Îfl 
‡ÁÏÂ˘ÂÌËfl ÔÓÚË‚ÌÂÈ- ‡ÁÏÂÓÏ 60ı40 Ë 
60ı80 ÒÏ. òÍ‡Ù˚ ‰Îfl ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË Á‡Í‚‡ÒÍË 
NIGHT & DAY ÔÓÁ‚ÓÎfl˛Ú ÍÓÌÚÓÎËÓ‚‡Ú¸ 
‡ÁÎË˜Ì˚Â ˝Ú‡Ô˚ Á‡Í‚‡ÒÍË ÚÂÒÚ‡, 
ÒÎÂ‰Ó‚‡ÚÂÎ¸ÌÓ, ‡‰‡ÔÚËÓ‚‡Ú¸Òfl Í 
‡·Ó˜ËÏ ÚÂ·Ó‚‡ÌËflÏ.

ÑÎfl ÎÛ˜¯Â„Ó ÒÚËÎfl ÊËÁÌË...
òÍ‡Ù˚ ‰Îfl ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË Á‡Í‚‡ÒÍË NIGHT 
& DAY Ó·Î‡‰‡˛Ú ÒÓ‚ÂÏÂÌÌÓÈ ÒËÒÚÂÏÓÈ 
ÍÓÌÚÓÎfl ÔÓˆÂÒÒ‡ ‰ÓÊÊÂ‚ÓÈ Á‡Í‚‡ÒÍË 
·ÂÁ ‚ÏÂ¯‡ÚÂÎ¸ÒÚ‚‡ Ë ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÒÚË 
ÔËÒÛÚÒÚ‚Ëfl ÔÂÒÓÌ‡Î‡.
èÓ˝ÚÓÏÛ, ÓÌË fl‚Îfl˛ÚÒfl ÒËÌÓÌËÏÓÏ:
- ÎÛ˜¯Â„Ó ÒÚËÎfl ÊËÁÌË ·Î‡„Ó‰‡fl 
Û‚ÂÎË˜ÂÌË˛ ÔÓ‰ÓÎÊËÚÂÎ¸ÌÓÒÚË ÌÓ˜ÌÓ„Ó 
ÓÚ‰˚ı‡;
- ·ÓÎ¸¯ÂÈ ÔÓÙÂÒÒËÓÌ‡Î¸ÌÓÈ 
Û‚ÂÂÌÌÓÒÚË ·Î‡„Ó‰‡fl ÒÚ‡Ì‰‡ÚËÁ‡ˆËË 
‚˚ÔÂÍ‡ÂÏÓÈ ÔÓ‰ÛÍˆËË. 

óÚÓ Ú‡ÍÓÂ ˆËÍÎ ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË 
Á‡Í‚‡ÒÍË NIGHT & DAY?
ç‡ ıÓ‰ Á‡Í‚‡ÒÍË ‚ÎËflÂÚ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ‡ 
Ë ÓÚÌÓÒËÚÂÎ¸Ì‡fl ‚Î‡ÊÌÓÒÚ¸, 
ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏ‡fl Â„ÛÎËÓ‚Í‡ ÍÓÚÓ˚ı 
ÓÔÂ‰ÂÎflÂÚ ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍÛ, Á‡ÏÂ‰ÎÂÌËÂ ËÎË 
‚ÓÁÓ·ÌÓ‚ÎÂÌËÂ Á‡Í‚‡ÒÍË ÚÂÒÚ‡.
ñËÍÎ˚ ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË Á‡Í‚‡ÒÍË NIGHT & DAY 
ÔÓÁ‚ÓÎfl˛Ú ÍÓÌÚÓÎËÓ‚‡Ú¸ Ë ‰Ó·Ë‚‡Ú¸Òfl 
‡‚ÚÓÌÓÏÌÓÒÚË ‡ÁÎË˜Ì˚ı ˝Ú‡ÔÓ‚ 
ÔÓˆÂÒÒ‡ Á‡Í‚‡ÒÍË, ‡ˆËÓÌ‡ÎËÁËÛfl 
ÔÓËÁ‚Ó‰ÒÚ‚ÂÌÌ˚È ÔÓˆÂÒÒ Ë Á‡ÏÂÚÌÓ 
ÒÌËÊ‡fl Á‡Ú‡Ú˚.
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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 
  AISI 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 Lösungen ...
- Einteilige Struktur aus CNS 18-10 mit 
  Dämmung der Dicke 75 mm;
- Reversierbare selbstschließende 
  Tür für Öffnungswinkel unter 90°; mit 
  Schlüsselverriegelung;
- Rosttragleisten aus CNS 18-10 
  mit 36 Positionen, Teilung 30 mm; 
  Standardausstattung: 20 Paare 
  Führungen aus  CNS 18-10;
- Ableitpaneel aus CNS 18-10; 
- Tiefgezogener Boden mit Waschbohrung;
- Füße aus CNS 18-10;
- Kühlphase: Umluftkühlsystem mit 
  Rippenverdampfer, automatisches 
  Abtauen und Verdampfen des 
  Kondenswassers;
- Gärphase: Umluftheizsystem mit 
  elektrischen Heizwiderständen und 
  präzise Regelung der relativen Feuchte 
  durch Feuchteregler.

ñÂÌÌ˚Â Ï‡ÚÂË‡Î˚ Ë ÒÓ‚ÂÏÂÌÌ˚Â 
ÚÂıÌË˜ÂÒÍËÂ Â¯ÂÌËfl...
- çÂÒÛ˘ËÈ Í‡Í‡Ò ËÁ ÌÂÊ‡‚Â˛˘ÂÈ ÒÚ‡ÎË 
  AISI 304 Ò ÚÓÎ˘ËÌÓÈ ËÁÓÎflˆËË 75 ÏÏ;
- Ñ‚Â¸ Ò ËÁÏÂÌfl˛˘ËÏÒfl Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËÂÏ 
  ÓÚÍ˚ÚËfl, Ó·ÓÛ‰Ó‚‡ÌÌ‡fl ÒËÒÚÂÏÓÈ 
  ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍÓ„Ó Á‡Í˚ÚËfl ‚ ÒÎÛ˜‡Â 
  ÓÚÍ˚ÚËfl ÏÂÌÂÂ ˜ÂÏ Ì‡ 90° Ë Á‡ÏÍÓÏ Ò 
  ÍÎ˛˜ÓÏ;
- áÛ·˜‡Ú˚Â ÂÈÍË ËÁ ÌÂÊ‡‚Â˛˘ÂÈ ÒÚ‡ÎË 
  AISI 304 Ò 36 ÔÓÎÓÊÂÌËflÏË, ¯‡„ 30 
  ÏÏ. ëÚ‡Ì‰‡ÚÌ‡fl ÍÓÏÔÎÂÍÚ‡ˆËfl: 20 Ô‡ 
  Ì‡Ô‡‚Îfl˛˘Ëı ËÁ ÌÂÊ‡‚Â˛˘ÂÈ ÒÚ‡ÎË 
  AISI 304;
- ç‡Ô‡‚Îfl˛˘‡fl Ô‡ÌÂÎ¸ ËÁ AISI 304;
- ÇÌÛÚÂÌÌÂÂ ¯Ú‡ÏÔÓ‚‡ÌÌÓÂ ‰ÌÓ Ò 
  ÔÓÏ˚‚Ó˜Ì˚Ï ÓÚ‚ÂÒÚËÂÏ;
- çÓÊÍË ËÁ AISI 304;
- î‡Á‡ ÓıÎ‡Ê‰ÂÌËfl: ‚ÂÌÚËÎËÛ˛˘‡flÒfl 
  ÒËÒÚÂÏ‡ Ò ÎÂÔÂÒÚÍÓ‚˚Ï ËÒÔ‡ËÚÂÎÂÏ, 
  ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍ‡fl ÓÚÚ‡ÈÍ‡ Ë ËÒÔ‡ÂÌËÂ 
  ‚Ó‰˚ ÍÓÌ‰ÂÌÒ‡Ú‡;
- î‡Á‡ Á‡Í‚‡ÒÍË: ‚ÂÌÚËÎËÛ˛˘‡flÒfl 
  ÒËÒÚÂÏ‡ Ì‡„Â‚‡ Ò ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËÏË 
  ÒÓÔÓÚË‚ÎÂÌËflÏË Ë ÚÓ˜Ì˚Ï ÍÓÌÚÓÎÂÏ 
  ÓÚÌÓÒËÚÂÎ¸ÌÓÈ ‚Î‡ÊÌÓÒÚË ÔË ÔÓÏÓ˘Ë 
  „Ë‰ÓÒÚ‡Ú‡.
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In manual mode, the following stages can be 
performed individually: 

Im Handbetrieb können die folgenden 
Phasen einzeln aktiviert werden:  

Ç Û˜ÌÓÏ ÂÊËÏÂ ÛÔ‡‚ÎÂÌËfl ËÏÂÂÚÒfl 
‚ÓÁÏÓÊÌÓÒÚ¸ Û˜ÌÓ„Ó ‚ÍÎ˛˜ÂÌËfl 
ÒÎÂ‰Û˛˘Ëı Ù‡Á: 

For all the flexibility you need ....
The NIGHT & DAY control panel performs 
operations in automatic and in manual 
mode. The automatic procedures are:  

Für eine größere Anwendungsflexibilität ...
Das Bedienfeld NIGHT & DAY gestattet den 
Handbetrieb und den automatischen Betrieb. 
Die automatischen Funktionen umfassen:  

ÑÎfl ·ÓÎ¸¯ÂÈ „Ë·ÍÓÒÚË ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË...
è‡ÌÂÎ¸ ÛÔ‡‚ÎÂÌËfl NIGHT & DAY 
ÔÓÁ‚ÓÎflÂÚ ‚˚ÔÓÎÌflÚ¸ ‡·ÓÚÛ ‚ 
‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍÓÏ ËÎË Û˜ÌÓÏ ÂÊËÏÂ.
ê‡·ÓÚ‡ ‚ ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍÓÏ ÂÊËÏÂ 
Á‡ÍÎ˛˜‡ÂÚÒfl ‚:  

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

Kontrollierte Gärung: die Phasen Kühlung, Gärung und Beheizung folgen 
automatisch aufeinander. 

ÍÓÌÚÓÎËÛÂÏÓÈ Á‡Í‚‡ÒÍÂ: Ù‡Á˚ ÓıÎ‡Ê‰ÂÌËfl, Á‡Í‚‡ÒÍË Ë 
ÍÎËÏ‡ÚËÁ‡ˆËË ÒÏÂÌfl˛Ú ‰Û„ ‰Û„‡ ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍË;

Programming and control of operation throughout the week;

Programmierung und Kontrolle des Betriebs über die Woche.  

ÔÓ„‡ÏÏËÓ‚‡ÌËË Ë ÍÓÌÚÓÎÂ ‡·ÓÚ˚ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ ÌÂ‰ÂÎË; 

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.

‚˚·ÓÂ Ë ÔÂÒÓÌ‡ÎËÁ‡ˆËË ÔÓ„‡ÏÏ ÔÛÚÂÏ ËÁÏÂÌÂÌËfl 
ÔÓ‰ÓÎÊËÚÂÎ¸ÌÓÒÚË, ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚ Ë ÓÚÌÓÒËÚÂÎ¸ÌÓÈ ‚Î‡ÊÌÓÒÚË ‚ 
Í‡ÏÂÂ.

Refrigeration, storage or proving stop;
Kühlung, Konservierung oder Gärunterbrechung;
Ù‡Á‡ ÓıÎ‡Ê‰ÂÌËfl, ÒÓı‡ÌÂÌËfl ËÎË ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË Á‡Í‚‡ÒÍË,

Heating or proving;
Beheizung oder Gärung;
Ù‡Á‡ Ì‡„Â‚‡ ËÎË Á‡Í‚‡ÒÍË,

Final conditioning.
Abschließende Klimatisierung.
Ù‡Á‡ ÍÓÌÂ˜ÌÓÈ ÍÎËÏ‡ÚËÁ‡ˆËË.

1)

2)

3)

1)

2)

3)
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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 Oberfl äche frisch bleibt. 

ç‡Ô‡‚Îfl˛˘‡fl Ô‡ÌÂÎ¸ Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡ÂÚ 
ˆËÍÛÎflˆË˛ ‚ÓÁ‰Ûı‡, ÌÂ Ì‡Ô‡‚Îflfl 
Â„Ó ÌÂÔÓÒÂ‰ÒÚ‚ÂÌÌÓ Ì‡ ÔÓ‰ÛÍÚ, ˜ÚÓ 
Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡ÂÚ Â„Ó Ò‚ÂÊÂÒÚ¸.

KAF1N

KAF2N

KAF1B

KAF2B

62 x 80 x 204

82 x 102 x 204

62 x 80 x 204

82 x 102 x 204

60 x 40

60 x 80

60 x 40

60 x 80

43°

cm

-5 : +30

-18 : +30

C° n° 36 h 2 cm n° 20 h 6/4 cm

1600

1700

1750

2000

W W

429

566

368

752

W

1600
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ZONA INDUSTRIALE CAMPOLUNGO, 79/81 - 63100 ASCOLI PICENO - ITALY
TEL. +39 0736 22601 r.A.  fax +39 0736 226065
e-mail VENDITE ITALIA: italia@sagispa.it  
e-mail EXPORT: sales@sagispa.it
www.sagispa.it
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