PASSION FOR
EXCELLENCE,
DEDICATIONTO
THE CUSTOMER
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Italian Bakery & Cooling Solutions

Technology and tradition to enhance both large-scale industry and small
laboratories.

Every customer has their own story: this is where our mission begins.

We create customized and sustainable systems, connected and energy-efficient.
We offer comprehensive consulting, technical support, continuous training, and
digital loT services.

Present in Europe, the Americas, the Middle East, North Africa, and Australia with
international certifications and green projects.

With Sitep, every project becomes real: one customer, one solution.
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Italian Bakery & Cooling Solutions

1. Artisans and industries in the bakery/pastry sector to save time and improve the quality
of their products;

2.Distributors and manufacturers to increase their sales with innovative products and
diversified sales support.

How?
e Solutions that save many small moments throughout the day, effectively gaining up to 1

hour of time per operator;

Machines that reduce energy consumption by over 20%;

Precautions that increase operator safety by preventing slips caused by condensation;

Technologies that halve the time needed for a refrigeration circuit to reach optimal

performance;

Hydraulic circuits that require regular maintenance every 1.5 years instead of every 3

months.



Italian Bakery & Cooling Solutions

To become the benchmark for innovative and sustainable
solutions in the pastry, bakery, and cold storage sectors,
through advanced technologies for proofing chambers and
water control.

To provide professionals and industries with tools to improve
the quality, efficiency, and sustainability of production
processes, contributing to a healthier, more balanced, and
collaborative food future.



We work together as a team to develop cutting-edge technologies that
optimize temperature and humidity control.
We enhance every stage of production with passion and dedication,

respecting the environment and delighting every customer with tailor-
made solutions that exceed expectations.
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HISTORY

Founder Vinicio Colombari has been active in the industry since 1982. In
2001, he founded Sitep, and since then, thousands of products have been
sold in the bakery and pastry sector, both in Italy and abroad.

Customers return (over 70% of revenue comes from loyal clients, with the
remainder representing growth). Products evolve (our technological
solutions set us apart from competitors across all product lines, allowing us
to offer valuable proposals even in the HO.RE.CA., meat, fish, vegetable, and
other sectors).

Core Values

1) Teamwork: loyalty and trust

2)Innovation

3)Technology

4)Sustainable Balance: for Sitep’s people and the environment
5)Passion: to amaze the Customer
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Italian Bakery & Cooling Solutions

PRODUCT LINES

o Water Line — water meters and mixers, water and glycol chillers.

o ProofingLine — natural yeast fermenters, controlled proofing cabinets and
chambers.

o Cold Line - positive/negative refrigerated cabinets and chambers for flexible
storage.
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Italian Bakery & Cooling Solutions

COMPLETE
SERVICES

1. Technical and application consulting to define production requirements.

2.Design and custom-built system implementation.
3.Commercial and technical after-sales support, including maintenance
programs and continuous optimization.

4.Personalized financial support with tailored payment solutions..

07
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“SITEP 2.0"
FOCUSES ENTIRELY ON:

Customer- centr|C|ty with continuous assistance and support

¢ Training and content

Digital innovation and sustainability

% Internationalization and certifications

Italian Bakery & Cooling Solutions
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Italian Bakery & Cooling Solutions

e +390532.815694

e info@sitep.net

e Viale Enzo Ferrari, 6 - 44019
Voghiera (FE) - Italy

FIND US ONLINE




Water Line
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We take pride in standing out for the extremely low
maintenance required by our machines, thanks to
components that are optimally managed by our internally
developed software.




Indice




The flow meters in our catalog range from the sim-
plest models to the most advanced ones, featur-
ing automatic water mixing.

Our chillers can be installed on the floor or
wall-mounted, with an hourly output starting from
50 liters, available in both continuous and storage

versions.

alian Bakery & Cooling Solutions




Main Products

Our water-focused line represents
the core of SITEP’s reliability

in baking and pastry processes.
From flow meters for precise
and consistent dosing to chillers
designed to maintain ideal tem-
peratures, each product is engi-
neered to ensure efficiency, inte-
gration, and control during dough
preparation. A complete range cre-
ated to meet the expectations of
the most demanding professionals.

FLOW METERS
ANALOG & DIGITAL

mod. Smart 30H

Analog and digital flow me-
ters for precise water dosing in
doughs.

Reliable and easy to integrate,
they ensure consistent control
and long-lasting quality.

.........................

WATER CHILLERS

STORAGE & CONTINUOUS
e

mod. R100E

Compact and efficient water chill-
ers, ideal for maintaining consist-
ent temperatures in dough.

Precision, high performance, and
control at every stage of the pro-
duction process.
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Flow Meters

Vortex Sensors: the technological
heart of our flow meters

All our flow meters are equipped with Vortex technology with an encapsulated
piezoceramic sensor, capable of detecting the vortices generated by the flow and
converting them into a signal proportional to the flow rate.

Thanks to the absence of moving parts, this technology ensures high precision, long
maintenance-free life, low pressure drop, and complete absence of metals in the
parts in contact with water, thus guaranteeing reliable and safe performance over
time, as the sensor is resistant to limescale.
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mod. Easy30Mix

Italian Bakery & Cooling Solutions

SITEP flow meters are designed

to ensure precise and reliable wa-

ter dosing, an essential element in
dough-making processes. Available

in both analog and digital versions,
they offer versatile solutions that are
easily integrated into production sys-
tems, ensuring continuity, control, and
consistent quality over time.




Vortex Technology

How flow measurement is performed on all SITEP flow meters

How It Works?

1. BARRIER

Alternating vortices rotating in oppo-
site directions are generated behind a
barrier immersed in a flow.

2. VORTEX FLOW

The vortices detach from the edges of
the barrier, forming a Karman vortex
street in the water flow. The distance
between individual vortices is con-
stant.

f 1 I ey I ey P
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Measurement Principle

Minimal flow obstruction

High long-term stability

Solid-state water flow sensor with no
moving parts and metal-free wetted com-
ponents

Body made of fiberglass-reinforced plastic

Fully encapsulated piezoceramic sensor to
detect vortices

Integrated temperature sensor

*

.
-

Rty

-

3. SENSOR

4. PULSE

specific moment.

- Ay il
@ ;@ @ @ What are the advantages?

Low pressure drop
No maintenance required

No mechanical wear

Maximum durability and performance

Protection against moisture and mechanical
stress

High resistance to interference

alian Bakery & Cooling Solutions
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The frequency of the vortices passing
over the sensor depends on the flow
rate and is proportional to the flow.

The sensor detects these vortices,
which are then converted into an
electrical frequency signal. The
recorded frequency corresponds to
the volume of water that has passed
through the measuring tube at that

r

Encapsulated Piezoelectric Sensor



SMART Analog Flow Meters Mod. SMART30H / SMART30HMIX

Ideal for those looking for the simplest model that can count liters without re-
quiring regular maintenance.

Manual Temperature Control (Optional)
In addition to the temperature value displayed, it is also possible to manually set the desired tem-
- _ perature by simply adjusting the optional external mixing valve.

Easy to Use
The integrated programming keypad allows intuitive and immediate interaction with the device.

Available Optional
Manual Mixing Valve.

Technical Specifications

Accuracy: 1%
Pressure: 0.5 — 5 bar
Mesh discharge tube (3 meters) with stainless

steel curve for mixer connection
30H or 30H MIX: Which One to Choose?

The SMART30HMIX, compared to the
simpler version (SMART30H), features a
manual mixer for hot and cold water at
the inlet.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



EASY Analog Flow Meters o A s vaozeRo

Perfect for those seeking the authenticity of Made in ltaly: equipped with ergo-
nomic buttons and designed to require no regular maintenance.

Manual Temperature Control (EASY30MIX only)
The mixing valve and integrated thermometer allow manual setting of the desired temperature.

. . Easy to Use
(Srer) 5 ) The integrated programming keypad allows intuitive and immediate interaction with the device.
sloclo]
+= ) Available Optional
o Manual Mixing Valve.

NEW

EASY30ZERO, the Zero Pressure flow meter designed to be connected to a water chiller, allows you to
avoid the cost of a booster pump and use only the gravity pressure*.
(*At least 30 cm of height between the chiller outlet and the flow meter inlet)

Technical Specifications

Accuracy: +1%
Pressure: 0.5 — 5 bar
Mesh discharge tube (3 meters) with stainless

steel curve for mixer connection
Which Model to Choose?

The EASY30MIX, compared to the simpler
version (EASY30), features a manual mixer
for hot and cold water at the inlet.

The EASY30ZERO is the most economical
solution, designed primarily for connec-
tion to a storage water chiller without a
booster pump.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



Digital Flow Meters ciassic T oG- REM

Ideal for those looking for a stainless steel product that can dispense liters
even in pulses according to their own recipe.

-
-

o

(4]

Technical Specifications

Accuracy: 1%
Pressure: 0.5 — 5 bar
Mesh discharge tube (3 meters) with stainless

steel curve for mixer connection

Manual Temperature Control
The mixing valve with integrated probe allows manual adjustment of the water temperature.

Ideal for Soft Doughs
The pulse function dispenses small amounts of water, perfect for highly hydrated doughs.

Suitable for Intensive Use
Stainless steel structure and valve with anti-limescale ceramic slider for maximum durability.

Intuitive and Complete
Integrated touch screen panel for automatic temperature management, custom recipes, and cost
estimation.

Available Optional

7” color touch screen with Ethernet port for remote control (smartphone/PC)
Two or three direct water outlets (instead of just one)

Manual Mixing Valve

GT30... Which One to Choose?

GT30
Basic, flow meter only, without mixer.

GT30-REM
With remote display connected via a 5-me-
ter cable.

GT30MIX
® SITEP With manual mixing valve.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



Dlgltal FIOW Meters with Automatic Mixer

Mod. PRO30MIX / PRO50MIX

Ideal for those seeking the highest level of professionalism, requiring automatic
control of temperature and water volume for perfect dough in any season.

Technical Specifications

Accuracy: +1%
Pressure: 0.5 — 5 bar
Mesh discharge tube (3 meters) with stainless

steel curve for mixer connection

Automatic Temperature Control
Thanks to pulse solenoid valves, the PRO model dispenses water at the set temperature, auto-
matically correcting any fluctuations. It features 3 water inlets and a drain.

Ideal for Soft Doughs
The pulse function allows dispensing in small doses for highly hydrated doughs.

Durable for Intensive Use
Stainless steel structure and pulse solenoid valve system for long-lasting performance.

Easy to Use
Integrated touch screen for temperature management, custom recipes, and cost calculation.

Optional
7” color touch screen with Ethernet port for remote control via smartphone or PC
Two or three direct water outlets (instead of just one)

ChatGPT ha detto:
PRO30 vs PRO50: Which One to Choose?

The PRO30 model is designed for small to
medium-sized bakeries and laboratories,
with a flow rate of 30 I/min suitable for
everyday needs.

The PRO50 model, on the other hand, is
specifically designed for large companies
and industrial production centers. It can
deliver up to 50 liters per minute, provid-
ing the same precision and reliability as
the PRO30, but with higher capacity to

| meet demanding production rates.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



Digital Flow Meters (USA / Canada) with Automatic Mixer

Certification @

(o 5iTER)

Technical Specifications

Accuracy: +1%

Pressure: 0.5 — 5 bar

3 m mesh tube with stainless steel curve
included

2 side hooks

Ideal for the USA and Canadian markets

=]
w
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Mod. PRO30MIX IX UL

Fully Stainless Steel
All internal hydraulic components are made from a single metal: AlISI 316 stainless steel.

UL Certified
The PRO30MIX IX UL model is UL certified (NSF/ANSI/CAN 61) for the North American market.

Automatic Temperature Control
Ensures consistently precise water dispensing thanks to the pulse solenoid valve system. The set
temperature is maintained constantly, automatically correcting any fluctuations.

No More Unnecessary Water Waste
The physical-statistical model underlying Sitep’s software allows unprecedented water mixing, re-
sulting in minimal water waste.

Durable for Intensive Use

The AISI 316 stainless steel structure, highly resistant to corrosion, combined with the pulse system
UNAFFECTED BY LIMESCALE, ensures long-lasting reliability even in demanding work environ-
ments.

Easy to Use
The integrated touch screen allows intuitive management of temperature, custom recipes, and op-
erational cost calculations.

Optional
7” color touch screen with Ethernet port for remote control via smartphone or PC
Two or three direct water outlets (as an alternative to the standard single-outlet configuration)

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



Thanks to the internally developed software, up to
20 custom recipes can be stored for efficient and
repeatable dosing.

mod. PRO30MIX 7~
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Water Chillers

Italian Bakery & Cooling Solutions

Our water chillers can be equipped
with germicidal Ultraviolet (UV)
lamps, ensuring safe, natural, and
chemical-free water treatment. UV
irradiation destroys the DNA of bacte-
ria, viruses, and protozoa, preventing
their proliferation and reducing bio-
film formation in storage tanks.
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mod. C-R200

UV technology in storage coolers

This technology keeps the microbial content of the water low, prevents the risk of Le-

gionella, andreduces maintenance needs, providing saferwaterinany usage context. '-'”Y'Y{E\[ g
(L L LD
I"-'\'.\‘:\L'a,:; ) LAk Y

OPTIONAL for those who want a storage chiller with consistently low bacterial lev-
els, without worrying about sanitization or periodically emptying the tank.

18




Germicidal UV Technology for Water Chillers
Ideal for those who want to ensure safe, bacteria-free water with an innovative
and eco-friendly system.

The installation of UV lamps (Ultraviolet rays) in a storage water chiller offers numerous advantages, especially regard-

ing water hygiene and safety.

Elimination of Bacteria and

._'},:; A

Alternative to Chemical Disinfect-

Viruses ants
UV light destroys the DNA of micro- Unlike chlorine or ozone, UV disinfec-
organisms such as bacteria, viruses, i tion does not alter the taste, odor, or
and protozoa, preventing them from . J chemical composition of the water.
proliferating in the water. e, 7

e/ el , e Legionella Prevention
Reduction of Biofilm " I s B ' In storage water coolers, especially
In storage tanks, a biofilm of ‘x\“\ g in warm environments, the risk of
microorganisms can form on internal m Y P Legionella proliferation is higher.
surfaces. UV irradiation inhibits this Y ‘._E}-M st llle? "2 g4 UV light helps minimize this risk.
growth. h i LA DA

“ - ;:; j?}g_’_d =y, B Reduced Maintenance

Maintenance of Water Quality C el . S By limiting microbial growth, UV
In storage systems, water can stag- i, o [s2 = I lamps decrease the need for frequent
nate, increasing the risk of contami- TR /f) cleaning and chemical treatments.
nation. UV lamps ensure a constant o \l & *’K
level of microbiological safety. Health 5 ™ = One Less Variable in Fermenta-
inspections are increasingly extended i A L tion
to the entire production process and . {({j . il I 0 Fermentation times vary based on

are no longer limited to the final prod-
uct: incoming water treated with UV
rays eliminates a hazardous variable
that would otherwise always need
monitoring.

[l

many factors. If the incoming water
has a high bacterial load, it is usually
the “bad” bacteria that need to be elim-
inated before the actual fermentation
process begins.
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Double Choice, Same Reliability

Essential or Technological.

The SITEP water treatment lines are
divided into two distinct options, designed
to meet different operational needs.

Easyline or Inox, solutions engineered
to always ensure reliability, efficiency, and
integration in production processes, with
particular attention to materials, de-
sign, and performance.

EASYLINE

Ideal for those who need up
to 200 liters/hour of water and
appreciate a simple design that
conceals high performance.

The Easyline range is designed to offer a
more economical version of the classic stor-
age water cooler, without sacrificing efficiency
and convenience. It features a plastified steel
structure and a resin tank to ensure strength
and lightness. Available only as a storage
model, also in the wall-mounted version to op-
timize laboratory space.

talian Bakery & Cooling Solutions

INOX

Ideal for those who want stainless
steel products with hourly capaci-
ties ranging from 50 to 1.000 liters.

The Inox line combines maximum durabil-
ity, hygiene, and a professional aesthetic.
Made entirely of stainless steel, it is designed for
those seeking high performance and refined de-
sign, including the space-saving wall-mounted
version. Available in continuous flow or storage
models, also in the wall-mounted version to opti-
mize laboratory space.



Storage Water Coolers

Ideal for those who need a high water output quickly, suitable for wall-mounted or

floor-standing installation.

Technical Specifications

Minimum temperature: +1°C
Easyline: food-grade plastic-coated tank
Inox: Stainless steel tank

Zero floor space in the “Wall-Mounted” version
Can be installed on the wall using the included brackets, freeing up space in the lab and can be posi-
tioned above the mixer, optimizing workflow.

Water always at the right temperature (Optional: Heating Kit)
With the dedicated kit, the cooler can automatically heat or cool water up to +35°C according to the
desired temperature.

Save an hour a day (Optional: Dosakit)

The Dosakit, with pulse flow meters and touch screen, allows precise and automated dosing. With
the addition of the 30 I/min autoclave pump, water is delivered directly to the mixer at the set temper-
ature and quantity, eliminating time waste and reducing errors.

Where do you save 60 minutes?

With more than 10 doughs per day, 5-7 minutes are saved for each manual dosing avoided.

Also suitable for hot climates
The tropicalized refrigeration unit ensures maximum performance even with ambient temperatures
up to +45°C.

How to choose?

How much water do you need at most for a
single dough?

How often do you make dough?

By answering the questions above, you
will find out how much water you need per
hour.

..........................



Continuous water chillers

Ideal for those with intermittent use and for whom slight seasonal variations
in water temperature are not an issue.

Technical Specifications

Minimum temperature: +1°C
Tank made of food-grade plastic-coated resin

Hygienic and Safe Chilled Water
The chiller prevents bacterial growth thanks to the stainless steel coil that avoids contact with air.
The double circuit ensures hygiene even in case of refrigeration system failure.

Heating (Optional)
With the optional heating kit, water can be adjusted up to +35°C, matching the desired tempera-
ture.

Save an Hour a Day with Dosakit
The flow meter with pulse discharge and touch screen (optional) delivers water at the correct tem-
perature and quantity directly to the mixer, eliminating errors and saving up to 60 minutes per day.

High Performance Even at +45°C
The tropicalized refrigeration unit ensures optimal operation even in very hot environments.

Easy Installation and Maintenance
Automatic tank filling, submersible pump, and discharge without auxiliary pumps simplify installa-
tion and maintenance.

............................
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CELLE DI FERMALIEVITAZIONE STANDARD E NORDIKO
STANDARD AND NORDIKO RETARDER PROOFERS
MINI CELLA DI FERMALIEVITAZIONE
MINI RETARDER PROOFERS

ARMADI DI FERMALIEVITAZIONE
RETARDER PROOFING CABINETS

TAVOLI DI FERMALIEVITAZIONE
RETARDER PROOFING BENCHES

IMPIANTI DI FERMALIEVITAZIONE MONOBLOCCO
MONOBLOC RETARDER PROOFING SYSTEMS

4
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SITEP

La cella di fermalievitazione Standard € adatta per
produzioni industriali di impasti con condimento ricchi di
grassi o zuccheri che trattengono maggiormente l'acqua
al proprio interno.

La cella di fermalievitazione Nordiko & adatta per produ-
zioni industriali di tutti i tipi di impasto, in grado di
preservarne fragranze e sapori grazie a lievitazioni piu
lunghe, anche a basse temperature.

Con la cella di fermalievitazione si sposta la produzione in
qualsiasi momento della giornata programmando l'orario
desiderato per la cottura dei prodotti, cosi da ridurre i
costi del personale e aumentarne la produttivita durante
gli orari diurni feriali.

Per assicurare agliimpasti un risultato costante, la cella
vanta una distribuzione dell’aria uniforme in ogni suo
punto. Grazie alla regolazione del flusso dell'aria attraver-
so il sistema di refrigerazione ventilato ad impulsi elettrici
ed il sistema di canalizzazione in acciaio inossidabile, i
valori di umidita e di temperatura sono costantemente
controllati per eliminare l'effetto “pelle” dovuto alla
ventilazione e per ridurre il consumo energetico.

Il generatore di vapore ad iniezione immette direttamente
sulla ventilazione un vapore a 110°C riducendo drastica-
mente la formazione di condensa sulle pareti della cella.
Grazie al particolare tipo di controllo dell’acqua si riduce la
manutenzione necessaria dovuta al calcare. A questi
vantaggi contribuisce anche il pavimento climatizzato di
serie che si riscalda alla stessa temperatura dell'ambiente
controllato da una sonda che ne misura il punto di
rugiada, evitando cosi l'effetto condensa.

Scongiurando la formazione di condensa sul pavimento si
beneficia inoltre di un importante risparmio energico
spiegato da un funzionamento non continuo del genera-
tore di vapore.

Standard retarder proofing room is ideal for industrial
production of seasoned doughs rich in fat or sugar that
retain more water inside.

Nordiko retarder proofing room is ideal for industrial
production of all kind of dough. It preserves fragrance and
flavor thanks to longer proofing time, at low temperatures
too.

Retarder proofing room moves production to any
moment of the day scheduling desired cooking time, so
staff costs are lowered and staff productivity during
daytime in weekdays is increased.

The proofer is equipped with a stainless steel product
sensor (patented) that ensures constant result in dough
proofing. It is able to act directly on temperature variation
into the heart of the product and it allows uniform air
distribution in the whole proofer. Humidity and tempera-
ture values are constantly under control thanks to air flow
regulation through ventilated refrigeration system run by
electrical impulses and the stainless steel canalization
system. This prevents ‘peel off’ effect caused by ventila-
tion and reduces electricity consumption.

The injection steam generator blows 110°C steam directly
inside ventilation system, drastically cutting down air
condensation on inside walls. Also limestone maintenan-
ce is reduced, due to a specific kind of water check.
Air-conditioned flooring, standard in this machine, also
takes part in these advantages too. This floor warms up at
the same temperature of the room and it is controlled by a
sensor measuring the dew point and preventing air
condensation.

Preventing condensation on the floor also means impor-
tant energy saving, thanks to not continuous functioning
of the steam generator.



Il gruppo frigorifero tropicalizzato consente alla cella di
lavorare a pieno regime in condizioni termiche estreme,
dove la temperatura dell'ambiente raggiunge i +45°C.

Per un minor inquinamento acustico & possibile dotare la
cella di gruppo frigorifero super silenzioso con rumorosita
massima 45 dB (optional).

La cella di fermalievitazione puo essere controllata da
remoto interfacciandosi con lo smartphone tramite app
dedicata e connessione internet (optional). Permette di
controllare la cella dovunque e consente ai tecnici SITEP di
intervenire tempestivamente su eventuali anomalie di
funzionamento. Dal touch screen integrato in dotazione e
dall'app opzionale € possibile visionare il processo di
fermalievitazione in corso, impostare i valori di umidita e
memorizzare programmi personalizzati per una flessibilita
e un’autonomia senza compromessi.

- temperatura di esercizio: da -9 °C a +45 °C

- struttura componibile composta da pannelli in poliureta-
no espanso ad alta densita, rivestiti in alluminio plastifica-
to anticorrosione (optional: in acciaio inox)

- pavimento climatizzato in resina fenolica antiscivolo ad
uso alimentare con portata 5000kg/m?2 ad elevata
resistenza anche per carrelli con ruote in ferro

Su richiesta le celle possono essere fornite su misura e
con tensione diversa

d3lIS

The tropicalized refrigeration unit allows the retarder
proofer to fully work even in extreme temperature
conditions, with room temperature up to +45°C. It is
possible to reduce environmental noise, equipping the
machine with super silent refrigeration unit with max
noise level of 45 dB (optional).

Nordiko retarder proofers can be remotely monitored on
your smartphone just with dedicated app and internet
connection (optional). This application allows you to
control the proofer everywhere but also our technical
team to get promptly into action.

From the integrated touchscreen (included) and the
smartphone application (optional) you supervise the
retarder proofing process in execution, set humidity
values and memorize custom programs, giving you
uncompromised flexibility and autonomy.

- working temperature: from -9 °C to +45 °C

- modular structure composed by high-density polyu-
rethane foam panels, coated in anti-oxide plasticized
aluminum (optional: stainless steel)

- air-conditioned floor in anti-slip food-safe phenolic resin,
max flow 5000 kg/m2, also highly resistant to trolleys with
iron wheels

On request the proofers can be provided with custom
dimensions and special voltage
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SERIE “95"
“95" SERIES

CAPIENZA
DIMENSIONI CARRELLI

INTERNE/ESTERNE RACKS TENSIONE

DIMENSIONS INJOUT — capaciTy VOLTAGE

(CM)

60X40 60X80

LUCE
NETTA
POTENZA PORTA
POWER CLEAR

(Kw) PASSAGE

d3alls

81x90x200h

230V 1-

(CM)

93x107x232h 2 1 S0Hz 25 77x197
ggi: gg;g: 2 1 23;?)\,{': ’ 25 77%200
S omassh 3 L e 5 77x200
Samassh 4 2 s 7 7m0
ggﬁ:;ﬁ;g: 5 2 4%%;3' 7 77%200
Spaomassh &3 s 7 7m0
 Sosaassh A

Porta aggiuntiva Porta a doppio battente Predisposizione 4.0: Gruppo frigorifero
(applicabile su ogni lato) con luce netta Touchscreen 7" per “Super Silent”
Additional door Double leafed door controllo da remoto Rumorosita max 45 dB
(placeble on each side) with clear passage Predisposition 4.0: Refrigerant group
140x200cm Touchscreen 7" for “Super Silent”
180x200cm remote control max noise 45 dB
Oblo per porte standard
Port-hole for standard doors
. —— . .
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SERIE “115"
“115” SERIES

() (SITEP

CAPIENZA LUCE

DIMENSIONI CARRELLI POTENZA NETTA
MODELLO INTERNE/ESTERNE RACKS TENSIONE PORTA

POWER

MODEL DIMENSIONS IN/OUT CAPACITY VOLTAGE (KW)

(cm) 60X40 60X80

CLEAR
PASSAGE
(cm)

103x113x210h 400V -3-
3
115x135 i 115x135x255h 2 1 S0Hz 7 90x200

103x153x210h 400V -3-

115x175 115x175x255h 5 2 50Hz 7 90x200
ﬂ%ﬁr

115x215 }I{}AEH ot S 1 S
—

mamae L wms

r15xzss | mamem o S

—_———

115x335

—LL

103x313x210h 400V -3-
E @ @ @% Eu 115x335x255h ° 4 50Hz 7 90x200
=

Porta aggiuntiva Porta a doppio battente Predisposizione 4.0: Gruppo frigorifero
(applicabile su ogni lato) con luce netta Touchscreen 7” per “Super Silent”
Additional door Double leafed door controllo da remoto Rumorosita max 45 dB
(placeble on each side) with clear passage Predisposition 4.0: Refrigerant group
140x200cm Touchscreen 7” for “Super Silent”
180x200cm remote control max noise 45 dB

Oblo per porte standard
Port-hole for standard doors

. n
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SERIE “135"
“135" SERIES

d3alls

CAPIENZA LUCE

DIMENSIONI CARRELLI NETTA
INTERNE/ESTERNE RACKS TENsioNE POTENZA — oopTa

DIMENSIONS INJOUT ~ CAPACITY voLtace  © (CI’(V‘V(SR
(M) 60X40  60X80

CLEAR
PASSAGE
(cm)

123x113x210h 400V -3-

135x135x255h 3 ! 50Hz 7 100x200
moman L s
man e
mon W o
135x295 ggg;gf;gshh 8 4 4(_,’,%\':;3' 7 100x200

l T T — Er—
135x335 = 123x313x210h 400V -3-
| || 135335x255h o 4 50Hz 7 100x200

[—

Porta aggiuntiva Porta a doppio battente Predisposizione 4.0: Gruppo frigorifero
(applicabile su ogni lato) con luce netta Touchscreen 7" per “Super Silent”
Additional door Double leafed door controllo da remoto Rumorosita max 45 dB
(placeble on each side) with clear passage Predisposition 4.0: Refrigerant group
140x200cm Touchscreen 7” for “Super Silent”
180x200cm remote control max noise 45 dB

Oblo per porte standard
Port-hole for standard doors

. n
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SERIE “175"
“175" SERIES

CAPIENZA
DIMENSIONI CARRELLI
MODELLO INTERNE/ESTERNE RACKS TENSIONE

POTENZA
DIMENSIONS INJOUT CAPACITY VOLTAGE P((I)(VV\CI:)'R

) 60X40 60X80

e o

maeman s o
e o
a0 o o

1
XX
psaos [ESESES]] e o e
PaN|[PaN| PaN
T

163x313x210h 12 7 400V -3- 13 100x200

175x335 175x335x255h 50Hz

Porta aggiuntiva Porta a doppio battente Predisposizione 4.0: Gruppo frigorifero
(applicabile su ogni lato) con luce netta Touchscreen 7" per “Super Silent”
Additional door Double leafed door controllo da remoto Rumorosita max 45 dB
(placeble on each side) with clear passage Predisposition 4.0: Refrigerant group
140x200cm Touchscreen 7" for “Super Silent”
180x200cm remote control max noise 45 dB

Oblo per porte standard
Port-hole for standard doors

Linea Fermalievitazione ?“'\ Retarder proofing Line



SERIE “215"
“215" SERIES

DIMENSIONI CARRELLI poTENzA  NETTA
INTERNE/ESTERNE RACKS TENSIONE  ~ 50~ PORTA
DIMENSIONS IN/OUT CAPACITY VOLTAGE (Kw) CLEAR

(CM) PASSAGE
60X40  60X80 (€M)

203x113x210h 400V -3-
215x135x255h 6 2 50Hz 7 100x200

203x153x210h 400V -3-
215x175x255h 8 4 50Hz 7 100x200

215x175

203x193x210h 400V -3-

215x215 215x215x255h 10 6 50Hz 10 100x200
203x233x210h 400V -3-

215x255 215x255 255h 12 6 50Hz 10 100x200
203x273x210h 400V -3-

215x295 215x295x255h 12 8 50Hz 13 100x200

203x313x210h 400V -3-
215x335x255h “ o 50Hz 13 100x200

Porta aggiuntiva Porta a doppio battente Predisposizione 4.0: Gruppo frigorifero
(applicabile su ogni lato) con luce netta Touchscreen 7" per “Super Silent”
Additional door Double leafed door controllo da remoto Rumorosita max 45 dB
(placeble on each side) with clear passage Predisposition 4.0: Refrigerant group
140x200cm Touchscreen 7" for “Super Silent”
180x200cm remote control max noise 45 dB

Oblo per porte standard
Port-hole for standard doors

. . —:( 4 N . .
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SERIE “255"
“255" SERIES

CAPIENZA LUCE
DIMENSIONI CARRELLI poTENza NETTA
MODELLO INTERNE/ESTERNE RACKS TENSIONE POWER PORTA
MODEL DIMENSIONS IN/OUT CAPACITY VOLTAGE CLEAR
) 60X40 60X80 o A lds
(cm)
' 243x113x210h 400V -3-
255x135 E} 55135255t 6 3 oM 7 100x200
=
A 243x153x210h 400V -3-
B
255x175 E% 355x175x255h 8 4 50Hz 10 100x200
243x193x210h 400V -3-
255x215 555515x255h 12 6 50Hz 10 100x200
243x233x210h 400V -3-
255x255 355%255x255h 12 6 50Hz 10 100x200
| 243x273x210h 400V -3-
255x295 355x295x255h 12 8 50Hz 13 100x200
243x313x210h 400V -3-
255x335 55%335x255h 18 9 S0Hz 13 100x200

Porta aggiuntiva
(applicabile su ogni lato)
Additional door

(placeble on each side)

Oblo per porte standard
Port-hole for standard doors

Porta a doppio battente
con luce netta

Double leafed door

with clear passage
140x200cm

180x200cm

~
Linea Fermalievitazione l faaia)

Predisposizione 4.0:
Touchscreen 7" per
controllo da remoto

Gruppo frigorifero
“Super Silent”
Rumorosita max 45 dB

Predisposition 4.0: Refrigerant group
Touchscreen 7” for “Super Silent”
remote control max noise 45 dB

| Retarder proofing Line




SERIE “295"
“295" SERIES

d3alls

CAPIENZA LUCE

DIMENSIONI CARRELLI NETTA
INTERNE/ESTERNE RACKS TENSIONE FORENER PORTA

POWER

DIMENSIONS IN/OUT CAPACITY VOLTAGE (Kw)

(™ 60X40 60X80

CLEAR
PASSAGE
(cm)

me o
295x175 283a53a10n 10 6 4003 10 100x200
295x215 ;ggg?ggg: 12 8 4(;%\{*;3 . 13 100 200
maen s, WS w oo
maan o n W w o
DRI w o B n em

Porta aggiuntiva
(applicabile su ogni lato)
Additional door

(placeble on each side)

Oblo per porte standard
Port-hole for standard doors

) — Predisposizione 4.0: Gruppo frigorifero
Porta a doppio battente Touchscreen 7" per “Super Silent”
con luce netta controllo da remoto Rumorosita max 45 dB
Double leafed door Predisposition 4.0: Refrigerant group
with clear passage Touchscreen 7” for “Super Silent”
140x200cm remote control max noise 45 dB
180x200cm
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MINI CELLA DI FERMALIEVITAZIONE

MINI RETARDER PROOFERS

La cella di cui avevi bisogno

Ideata con un design compatto, studiata per massimizzare gli
spazi disponibili, consentendo di essere posizionata anche
sotto il forno.

Risultati costanti senza effetto ‘pelle’

Per assicurare agli impasti un risultato costante, I'armadio
vanta una distribuzione dell’aria uniforme in ogni suo punto.
Grazie alla regolazione del flusso dell’aria attraverso il sistema
di refrigerazione ventilato ad impulsi elettrici ed il sistema di
canalizzazione in acciaio inossidabile, i valori di umidita e di
temperatura sono costantemente controllati per eliminare
I'effetto “pelle” dovuto alla ventilazione e ridurre il consumo
energetico.

Velocizza i tempi di lievitazione

Limpiego di un generatore di vapore consente di controllare il
grado di umidita all'interno di una cella/armadio di lievitazio-
ne consentendo di creare le condizioni climatiche ideali per
velocizzare e ottimizzare il processo di lievitazione.

Facilita di manutenzione e risparmio energetico

Il generatore di vapore ad iniezione immette direttamente
sulla ventilazione un vapore a 110°C riducendo drasticamente
la formazione di condensa sulle pareti della cella.

Grazie al particolare tipo di controllo dell’acqua si riduce la
manutenzione necessaria dovuta al calcare.

Specifiche tecniche

- temperatura di esercizio: da -9 °C a +45 °C

- struttura componibile composta da pannelli in acciaio inox
- porta reversibile autochiudente

- supporti interni per teglie

Linea Fermalievitazione

The proofer you needed
Designed with a compact design to maximise available
space, allowing to position it even under the oven.

Constant results without ‘peel off’ effect

Air circulation is uniform inside the cabinet and this ensures
production constant results. Values of humidity and tempera-
ture are constantly under control thanks to air flow regula-
tion through ventilated refrigeration system run by electrical
impulses and the stainless steel canalization system. This
prevents the ‘peel off’ effect caused by ventilation and
reduces electricity consumption.

Speed up proofing times

Using a steam generator allows to control humidity value
inside the proofer/proofer cabinet, creating ideal environ-
ment conditions to speed up and optimize the proofing
process.

Easy maintenance and energy saving

The injection steam generator blows 110°C steam directly
inside ventilation system, drastically cutting down air
condensation on inside walls. High-density polyurethane
foam isolation contributes to the energy saving. The cabinet
automatically defrosts making water from condensation
evaporate thanks to a dedicated electrical resistance.

Technical specs

- working temperature: from -9 °C to +45 °C

- modular structure composed of stainless steel panels
- reversible self-closing door

- inside brackets for trays

Retarder proofing Line



DIMENSIONI CAPACITA CAPIENZA TEGLIE TENSIONE
PEFLO  DIMENSION ™ CAPACITY — TRAYS CAPACITY TENSION

(cm) (te)

8 x (60x80)
UNILEV 93x124x72h 400 230V-1-50Hz

o
16 x (60x40)

Predisposizione 4.0:
Touchscreen 7" per
controllo da remoto
Predisposition 4.0: 4x ruote in acciaio
Touchscreen 7” for 4x steel cartors
remote control

POTENZA PESO
VOLTAGE WEIGHT

(w) (kg)

1000 100

Gruppo frigorifero

remoto
su richiesta
Remote refrigerant unit
on request

Tensione diversa
su richiesta
Special voltage
on request

Linea Fermalievitazione f“'\ Retarder proofing Line
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SITEP

Larmadio di fermalievitazione e adatto per pezzature
medio-piccole di impasti prevalentemente conditi e
prodotti di pasticceria.

Con I'armadio di fermalievitazione si sposta la produzione
in qualsiasi momento della giornata programmando
l'orario desiderato per la cottura dei prodotti, cosi da
ridurre i costi del personale e aumentarne la produttivita
durante gli orari diurni feriali.

[l software avanzato implementa la funzione “Semprefre-
sco’, consentendo la possibilita di conservare i prodotti gia
cotti, sino a tre giorni.

Per assicurare agli impasti un risultato costante, I'armadio
vanta una distribuzione dell’aria uniforme in ogni suo
punto. Grazie alla regolazione del flusso dell’aria attraver-
so il sistema di refrigerazione ventilato ad impulsi elettrici
ed il sistema di canalizzazione in acciaio inossidabile, i
valori di umidita e di temperatura sono costantemente
controllati per eliminare l'effetto “pelle” dovuto alla
ventilazione e ridurre il consumo energetico.

Il generatore di vapore ad iniezione immette direttamente
sulla ventilazione un vapore a 110°C riducendo drastica-
mente la formazione di condensa sulle pareti interne.
Mentre al risparmio energetico contribuisce l'isolamento
con poliuretano espanso ad alta densita.

L'armadio si sbrina automaticamente facendo evaporare
I'acqua della condensa grazie ad una resistenza dedicata.

Larmadio di fermalievitazione puo essere controllato da
remoto interfacciandosi con lo smartphone tramite app
dedicata e connessione internet

(optional).

- struttura interamente in acciaio inox

- porte reversibili autochiudenti
(porte a vetro in optional)

- supporti interni per teglie

- supporto con piedini regolabili

Retarder proofer cabinets is ideal for small or medium
production of dough typically seasoned or pastry
products.

Retarder proofing cabinet moves production to any
moment of the day scheduling desired cooking time, so
staff costs are lowered and staff productivity during
daytime in weekdays is increased.

Our advanced software integrates the “Everfresh” function,
allowing to preservation of baked products, up to three
days. This program is ideal for flexible production timing
and gives you the opportunity to have a stock of
ready-to-sell baked products, in case of unexpected
demand.

Air circulation is uniform inside the cabinet and this
ensures production constant results. Values of humidity
and temperature are constantly under control thanks to
air flow regulation through ventilated refrigeration system
run by electrical impulses and the stainless steel canaliza-
tion system. This prevents the ‘peel off' effect caused by
ventilation and reduces electricity consumption.

The injection steam generator blows 110°C steam directly
inside ventilation system, drastically cutting down air
condensation on inside walls. High-density polyurethane
foam isolation contributes to the energy saving. The
cabinet automatically defrosts making water from
condensation evaporate thanks to a dedicated electrical
resistance.

Retarder proofer cabinets can be remotely monitored on
your smartphone just with dedicated app and internet
connection (optional).

- stainless steel chassis

- reversible self-closing doors
(optional glass doors)

- inside brackets for trays

- strut with adjustable legs



TEMPERATURA CAPACITA’ CAPIENZA
DI ESERCIZIO CAPACITY TEGLIE

WORKING ((19) TRAYS
TEMPERATURE CAPACITY
(°C)
BABYLEV/ 1P -9°/ +45° 700 20 x (60x40)
BABYLEV /2P -9°/ +45° 1400 40 x (60x40)
20 x (60x80)
BABYLEV / MAXI -9°/ +45° 840 o
40 x (60x40)

Porta a vetro Predisposizione 4.0:
(singola anta) Touchscreen 7" per

Glass door controllo da remoto
(single side) Predisposition 4.0:

Touchscreen 7” for
remote control

Linea Fermalievitazione { F™

DIMENSIONI TENSIONE
DIMENSIONS ~ VOLTAGE
(cm)

56x80x212h
o 230V -1-50Hz

79x70x205h
144x80x212h 230V -1-50Hz
79x100x205h 230V -1-50Hz

4x ruote in acciaio
4x steel cartors

POTENZA PESO
POWER  WEIGHT
(w) (kg)

1400 155
1800 250
1800 175

Gruppo frigorifero
remoto
su richiesta
Remote refrigerant unit
on request

Tensione diversa
su richiesta
Special voltage
on request

Retarder proofing Line
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Il ripiano rinforzato permette di appoggiare grandi pesi e
di entrare in contatto diretto con le teglie roventi appena
uscite dal forno. Inoltre, per una gestione ottimale degli
spazi il tavolo é dotato di struttura in acciaio inox autopor-
tante senza fissaggi per essere posizionato anche central-
mente, del gruppo remoto (optional) per ridurre ulterior-
mente l'ingombro a terra e delle ruote in acciaio (optional)
per spostarlo a seconda delle esigenze.

Il banco di fermalievitazione & adatto per pezzature
medio-piccole di impasti prevalentemente conditi e
prodotti di pasticceria.

Con il tavolo di fermalievitazione si sposta la produzione
in qualsiasi momento della giornata programmando
l'orario desiderato per la cottura dei prodotti, cosi da
ridurre i costi del personale e aumentarne la produttivita
durante gli orari diurni feriali.

Il software avanzato implementa la funzione “Semprefre-
sco’, consentendo la possibilita di conservare i prodotti gia
cotti, sino a tre giorni.

Per assicurare agli impasti un risultato costante, il tavolo
vanta una distribuzione dell’aria uniforme in ogni suo
punto.

Il generatore di vapore ad iniezione immette direttamente
sulla ventilazione un vapore a 110°C riducendo drastica-
mente la formazione di condensa sulle pareti interne.
Mentre al risparmio energetico contribuisce l'isolamento
con poliuretano espanso ad alta densita.

Il tavolo di fermalievitazione puo essere controllato da
remoto interfacciandosi con lo smartphone tramite app
dedicata e connessione internet

(optional).

- struttura interamente in acciaio inox
- porte reversibili autochiudenti

- supporti interni per teglie

- supporto con piedini regolabili

The reinforced counter top can bear heavy weights and
hot trays, as just out of the oven. Furthermore, In order to
optimize use of working space, the counter can be placed
distant from walls, thanks to self-supporting structure in
stainless steel. It can be equipped with a remote unit
(optional) reducing the space occupied and with a kit of
steel wheels (optional) so it can be freely moved.

Retarder proofer counter is ideal for small or medium
production of dough typically seasoned or pastry
products.

Retarder proofer counter moves production to any
moment of the day scheduling desired cooking time, so
staff costs are lowered and staff productivity during
daytime in weekdays is increased.

Our advanced software integrates the “Everfresh” function,
allowing to preservation of baked products, up to three
days.

Air circulation is uniform inside the counter and this
ensures production constant results.

The injection steam generator blows 110°C steam directly
inside ventilation system, drastically cutting down air
condensation on inside walls. High-density polyurethane
foam isolation contributes to the energy saving.

Retarder proofer counters can be remotely monitored on
your smartphone just with dedicated app and internet
connection (optional).

- stainless steel chassis

- reversible self-closing doors
- inside brackets for trays

- strut with adjustable legs



TEMPERATURA CAPACITA

DI ESERCIZIO
WORKING
TEMPERATURE
Q)

BFL2P -9°/ +45°

BFL3P -9°/ +45°

BFL4P -9° / +45°

Piano di lavoro inox
con alzatina
Stainless steel top
wall shelf

o
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CAPACITY
(te)

TEGLIE
TRAYS
CAPACITY

340 12 x (60x40)
550 18 x (60x40)
760 24 x (60x40)

Predisposizione 4.0:
Touchscreen 7” per
controllo da remoto
Predisposition 4.0:
Touchscreen 7” for
remote control

CAPIENZA DIMENSIONI

TENSIONE
DIMENSIONS  VOLTAGE

(cm)

166x80x85h 230V -1-50Hz
224x80x85h 230V -1-50Hz
283x80x85h 230V -1-50Hz

Kit ruote in acciaio
Steel cartors kit

Retarder proofing Line
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POTENZA
POWER
(w)

PESO
WEIGHT
(kg)

700 178
1200 205
1800 230

Gruppo frigorifero
remoto
su richiesta
Remote refrigerant unit
on request

Tensione diversa
su richiesta
Special voltage
on request
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Limpianto Monoblocco & progettato e sviluppato per
portare la tecnologia di fermalievitazione SITEP nella tua
cella, riducendo drasticamente costi e tempi di installazio-
ne. Il sistema puo essere integrato su nuove celle o su
celle preesistenti senza richiedere l'intervento di un
frigorista grazie a cablaggi ad attacco rapido.

Il sistema Monoblocco € adatto per la realizzazione di
celle dedicate a produzioni industriali di tutti i tipi di
impasto, in grado di preservarne fragranze e sapori grazie
a lievitazioni pit lunghe, anche a basse temperature.

Con l'impianto di fermalievitazione Monoblocco si sposta
la produzione in qualsiasi momento della giornata
programmando l'orario desiderato per la cottura dei
prodotti, cosi da ridurre i costi del personale e aumentar-
ne la produttivita durante gli orari diurni feriali.

Per assicurare agli impasti un risultato costante, la cella
vanta una distribuzione dell’aria uniforme in ogni suo
punto.

Il generatore di vapore ad iniezione immette direttamente
sulla ventilazione un vapore a 110°C riducendo drastica-
mente la formazione di condensa sulle pareti della cella
collegata. Grazie al particolare tipo di controllo dell'acqua
si riduce la manutenzione necessaria dovuta al calcare.

A questi vantaggi contribuisce anche il pavimento
climatizzato (optional) che si riscalda alla stessa tempera-
tura dell'ambiente controllato da una sonda che ne
misura il punto di rugiada, evitando cosi l'effetto conden-
sa. Scongiurando la formazione di condensa sul pavimen-
to si beneficia inoltre di un importante risparmio energico
spiegato da un funzionamento non continuo del genera-
tore di vapore.

Limpianto di fermalievitazione Monoblocco puo essere
controllato da remoto interfacciandosi con lo smartphone
tramite app dedicata e connessione internet (optional).

Monoblock system is designed and developed to transfer
SITEP's retarder proofer technology to your room, drasti-
cally reducing installation costs and times. The system can
be installed in new or preexistent rooms requiring no
specialized assistance from technicians thanks to quick
connection cabling.

Monoblock system is ideal for realization of rooms
dedicated industrial production of all kind of dough. It
preserves fragrance and flavor thanks to longer proofing
time, at low temperatures too.

Retarder proofer system moves production to any
moment of the day scheduling desired cooking time, so
staff costs are lowered and staff productivity during
daytime in weekdays is increased.

Air circulation is uniform inside the room and this ensures
production constant results.

The injection steam generator blows 110°C steam directly
inside ventilation system, drastically cutting down air
condensation on inside walls. Also limestone maintenance
is reduced, due to a specific kind of water check. Air-con-
ditioned flooring, standard in this machine, also takes part
in these advantages too. This floor warms up at the same
temperature of the room and it is controlled by a sensor
measuring the dew point and preventing air condensa-
tion.

Preventing condensation on the floor also means impor-
tant energy saving, thanks to not continuous functioning
of the steam generator.

Monoblock retarder proofer system can be remotely
monitored on your smartphone just with dedicated app
and internet connection (optional).



CAPACITA DIMENSIONI
CAPACITY  DIMENSIONS

(m?)
MBC 100 20
MBC 200 35
MBC 300 40

TENSIONE

(cm) VOLTAGE

115x135x47h 400V -3-50Hz
135x135x47h 400V -3-50Hz
175x135x47h 400V -3-50Hz

QUANTITA
POTENZA IMPASTO
POWER WEIGHT
(kw) DOUGH
(kg)
4,5 100
6,5 200
6,5 300

Pavimento riscaldato in
resina fenolica ad uso
alimentare, sp 15mm
Heated floor in phenolic
resin for food use,
thickness 15mm

Linea Fermalievitazione

Predisposizione 4.0:
Touchscreen 7” per
controllo da remoto
Predisposition 4.0:
Touchscreen 7” for
remote control

Gruppo frigorifero
“Super Silent”
Rumorosita max 45 dB
Refrigerant group
“Super Silent”

max noise 45 dB

PESO
WEIGHT
(kg)

72
104

145

Gruppo frigorifero
remoto
su richiesta
Remote refrigerant unit
on request

Tensione diversa
su richiesta
Special voltage
on request

Re:tarder proofing Line
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ARMADI SEMPREFRESCO
EVERFRESH CABINETS

TAVOLI SEMPREFRESCO
EVERFRESH BENCHES
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ARMADI SEMPREFRESCO
EVERFRESH CABINETS

Conserva i prodotti gia cotti sino a tre giorni
L'armadio Semprefresco ¢ indicato per la conservazione di
prodotti di pasticceria gia cotti, sino a tre giorni. E consi-
gliato per avere un orario flessibile di produzione e per
avere sempre disponibilita di una scorta pronta alla
vendita, in grado di soddisfare richieste improvvise.

Prodotti conservati e sempre freschi

L'armadio vanta una distribuzione dellaria uniforme in
ogni suo punto per un prodotto conservato e semprefre-
sco. Grazie alla regolazione del flusso dell'aria attraverso il
sistema di refrigerazione ventilato ad impulsi elettrici ed il
sistema di canalizzazione in acciaio inossidabile, i valori di
umidita e di temperatura sono costantemente controllati.

Elimina l'effetto opaco

Il sistema di ventilazione ad impulsi interviene automati-
camente all'apertura della porta, asciugando immediata-
mente la condensa sul prodotto per scongiurare l'effetto
opaco su cioccolato, glassa o frutta.

Facilita di manutenzione e risparmio energetico

Il generatore di vapore ad iniezione immette direttamente
sulla ventilazione un vapore a 110°C riducendo drastica-
mente la formazione di condensa sulle pareti interne.
Grazie al particolare tipo di controllo dell’acqua si riduce la
manutenzione necessaria dovuta al calcare. Mentre al
risparmio energetico contribuisce l'isolamento con
poliuretano espanso ad alta densita.

L'armadio si sbrina automaticamente facendo evaporare
I'acqua della condensa grazie ad una resistenza dedicata,
evitando il fastidioso filtro da svuotare a mano o l'installa-
zione di uno scarico idraulico.

Controlla l'armadio ovunque sei, a qualunque ora
(optional)

L'armadio Semprefresco puo essere utilizzato anche in
funzione “fermalievitazione” o “lievitazione” e controllato
da remoto interfacciandosi con lo

smartphone tramite app dedicata e connessione internet
(optional). Dal touch screen integrato in dotazione e
dall'app opzionale € possibile visionare il processo in
corso, impostare i valori di umidita e memorizzare
programmi personalizzati per una flessibilita e un'autono-
mia senza compromessi.

Specifiche tecniche

- struttura interamente in acciaio inox

- porte reversibili autochiudenti (porte a vetro in
optional)

- supporti interni per teglie

Preserve baked products up to 3 days

Everfresh cabinet is ideal to preserve baked products up
to three days. It is ideal for flexible production timing and
gives you the opportunity to have a stock of ready-to-sell
baked products, in case of unexpected demand.

Preserved and ‘everfresh’ products

Air circulation is uniform inside the cabinet and this
ensures production constant results. Values of humidity
and temperature are constantly under control thanks to
air flow regulation through ventilated refrigeration system
run by electrical impulses and the stainless steel canaliza-
tion system. This prevents the ‘peel off’ effect caused by
ventilation and reduces electricity consumption.

No more opaque effect

Impulse ventilation system automatically turns on when
the door opens. This action immediately dries condensa-
tion on the product avoiding risk of opaque effect on
chocolate, icing or fruit.

Easy maintenance and energy saving

The injection steam generator blows 110°C steam directly
inside ventilation system, drastically cutting down air
condensation on inside walls. Also limestone maintenance
is reduced, due to a specific kind of water check.
High-density polyurethane foam isolation contributes to
the energy saving.

The cabinet automatically defrosts making water from
condensation evaporate thanks to a dedicated electrical
resistance. This system makes it possible to avoid any
annoying manual discharge filter or any installation of
dedicated hydraulic discharge.

Keep the cabinet under control wherever and
whenever (optional)

Everfresh cabinet can be also used in ‘retarder proofer’ or
‘proofer’mode and remotely monitored on your smar-
tphone just with dedicated app and internet connection
(optional). From the integrated touchscreen (included)
and the smartphone application (optional) you supervise
the process in execution, set humidity values and memori-
ze custom programs, giving you uncompromised flexibili-
ty and autonomy.

Technical specs
- stainless steel chassis

- reversible self-closing doors (optional glass doors)
- inside brackets for trays

Linea Pasticceria Patry making Line




TEMPERATURA
DI ESERCIZIO
WORKING
TEMPERATURE
(°C)

SEMPREFRESCO/ 1P -9°/ +45°

SEMPREFRESCO / 2P -9°/ +45°

SEMPREFRESCO / MAXI -9°/ +45°

Porta a vetro

CAPIENZA

CAPACITA’ DIMENSIONI
TEGLIE TENSIONE
CAPACITY TRAYS DIMENSIONS /"™
(te) CAPACITY (cm)
56x80%x212h
700 20 x (60x40) o 230V -1-50Hz
79x70x205h
1400 40 x (60x40) 144x80x212h 230V -1-50Hz
20 x (60x80)
840 o 79x100x205h 230V -1-50Hz
40 x (60x40)

4x ruote in acciaio

Predisposizione 4.0:

POTENZA PESO
POWER  WEIGHT
(w) (kg)
1400 155
1800 250
1800 175

Gruppo frigorifero

remoto
su richiesta
Remote refrigerant unit
on request

Tensione diversa

(singola anta) Touchscreen 7" per 4x steel cartors su richiesta
Glass door controllo da remoto Special voltage
(single side) Predisposition 4.0: on request
Touchscreen 7” for
remote control
Linea Pasticceria Q . Patry making Line




TAVOLI SEMPREFRESCO
EVERFRESH BENCHES

Facile da usare e da installare

Per una gestione ottimale degli spazi, il tavolo & dotato di
struttura in acciaio inox autoportante senza fissaggi per
essere posizionato anche centralmente, di unita frigorifera
remota (optional) per ridurre ulteriormente I'ingombro a
terra e delle ruote in acciaio (optional) per spostarlo a
seconda delle esigenze. Inoltre, il ripiano rinforzato permet-
te di appoggiare grandi pesi.

Conserva i prodotti gid cotti sino a tre giorni

Il tavolo Semprefresco & indicato per la conservazione di
prodotti di pasticceria gia cotti, sino a tre giorni. E consiglia-
to per avere un orario flessibile di produzione e per avere
sempre disponibilita di una scorta pronta alla vendita, in
grado di soddisfare richieste improvvise.

Prodotti conservati e sempre freschi

[l banco vanta una distribuzione dell’aria uniforme in ogni
suo punto per assicurare un prodotto conservato e sempre
fresco. Grazie alla regolazione del flusso dell’aria attraverso il
sistema di refrigerazione ventilato ad impulsi elettrici ed il
sistema di canalizzazione in acciaio inossidabile, i valori di
umidita e di temperatura sono costantemente controllati.

Elimina l'effetto opaco

Il sistema di ventilazione ad impulsi interviene automatica-
mente all'apertura della porta, asciugando immediatamente
la condensa sul prodotto per scongiurare l'effetto opaco su
cioccolato, glassa o frutta.

Facilita di manutenzione e risparmio energetico

[l generatore di vapore ad iniezione immette direttamente
sulla ventilazione un vapore a 110°C riducendo drasticamen-
te la formazione di condensa sulle pareti interne. Grazie al
particolare tipo di controllo dell’acqua si riduce la manuten-
zione necessaria dovuta al calcare. Mentre al risparmio
energetico contribuisce I'isolamento con poliuretano
espanso ad alta densita.

Il banco si sbrina automaticamente facendo evaporare
I'acqua della condensa grazie ad una resistenza dedicata,
evitando il fastidioso filtro da svuotare a mano o l'installazi-
one di uno scarico idraulico apposito.

Controlla il banco ovunque sei, a qualunque ora
(optional)

Il tavolo Semprefresco puo essere utilizzato anche in
funzione “fermalievitazione” o “lievitazione”, e controllato da
remoto interfacciandosi con lo smartphone tramite app
dedicata e connessione internet (optional).

Specifiche tecniche

- porte reversibili autochiudenti
- supporti interni per teglie

Easy to install and to use

The reinforced counter top can bear heavy weights. Further-
more, in order to optimize use of working space, the counter
can be placed distant from walls, thanks to self-supporting
structure in stainless steel. It can be equipped with a remote
cooling unit (optional) reducing the space occupied and
with a kit of steel wheels (optional) so it can be freely
moved.

Preserve baked products up to 3 days

Everfresh counter is ideal to preserve baked pastry products
up to three days. It is suitable for flexible production timing
and gives you the opportunity to have a stock of
ready-to-sell baked products, in case of unexpected
demand.

Preserved and ‘everfresh’ products

Air circulation is uniform inside the counter and this ensures
well preserved and ‘everfresh’ products. Thanks to the
regulation of the air flux through the ventilated refrigeration
system with electrical impulses and the system of canaliza-
tion in stainless steel, the values of humidity and temperatu-
re are constantly checked.

No more opaque effect

Impulse ventilation system automatically turns on when the
door opens. This action immediately dries condensation on
the product avoiding risk of opaque effect on chocolate,
icing or fruit.

Easy maintenance and energy saving

The injection steam generator blows 110°C steam directly
inside ventilation system, drastically cutting down air
condensation on inside walls. Also limestone maintenance is
reduced, due to a specific kind of water check. High-density
polyurethane foam isolation contributes to the energy
saving.

The counter automatically defrosts making water from
condensation evaporate thanks to a dedicated electrical
resistance. This system makes it possible to avoid any
annoying manual discharge filter or any installation of
dedicated hydraulic discharge.

Keep the cabinet under control wherever and whene-
ver (optional)

Everfresh counter can be also used in ‘retarder proofer’ or
‘proofer’ mode and remotely monitored on your smartpho-
ne just with dedicated app and internet connection (optio-
nal).

Technical specs

- reversible self-closing doors
- inside brackets for trays

Linea Pasticceria Patry making Line




TEMPERATURA AR
ODELLO DIESERCIZIO CAPACITA ™ " 2% DIMENSIONI Lo\ o\ POTENZA  PESO

ODEL WORKING CA:(DI/?)C/TY TRAYS DIM(ECA,E)IONS VOLTAGE P(?vl/v\;ER M/(i/G)HT
TEMPEORA TURE CAPACITY 9
(°c)
BSEMPREFRESCO2P -9° / +45° 340 12 x (60x40) 166x80x85h 230V -1-50Hz 700 178
BSEMPREFRESCO3P -9° / +45° 550 18 x (60x40) 224x80x85h 230V -1-50Hz 1200 205
BSEMPREFRESCO4P -9° / +45° 760 24 x (60x40) 283x80x85h 230V -1-50Hz 1800 230

4% Gruppo frigorifero
e INDUSTRY remoto
% W L. su richiesta
= Remote refrigerant unit
S ﬁ;ﬁ;— ] ik _|—~ . - on request
' i
Piano di lavoro inox Predisposizione 4.0: Kit ruote in acciaio Tensione diversa
con alzatina Touchscreen 7” per Steel cartors kit su richiesta
Stainless steel top controllo da remoto Special voltage
wall shelf Predisposition 4.0: on request

Touchscreen 7" for
remote control
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ABBATTITORI-CONSERVATORI MODULARI PER TEGLIE

MODULAR COLD ROOMS/BLAST CHILLERS FOR BAKING PANS
CONSERVATORI MODULARI PER TEGLIE

MODULAR COLD ROOMS FOR BAKING PANS

MINI ABBATTITORI PER TEGLIE
MINI BLAST CHILLERS FOR BAKING PANS

ABBATTITORI PER CARRELLI
BLAST CHILLERS FOR TROLLEYS

CELLE FRIGO A CONSERVAZIONE
COLD-STORAGE ROOMS

ARMADI REFRIGERATI PER TEGLIE O GRIGLIE
REFRIGERATED CABINETS FOR BAKING PANS OR GRIDS

TAVOLI REFRIGERATI PER TEGLIE O GRIGLIE
REFRIGERATED BENCHES FOR BAKING PANS OR GRIDS

P
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ABBATTITORI-CONSERVATORI MODULARI PER TEGLIE
MODULAR COLD ROOMS/BLAST CHILLERS FOR BAKING-PANS

Surgela e conserva impasti da forno e prodotti di
pasticceria

La cella di abbattimento permette di surgelare immedia-
tamente (fino a -35 °C) prodotti di pasticceria e impasti da
forno, conservandoli anche per tempi medio-lunghi. Il
particolare clima freddo umido mantiene il prodotto
anche quando ¢ libero da eventuali confezionamenti,
migliorando tempi e costi di processo.

Riduce la carica batterica

| prodotti possono essere surgelati per shock termico
(-40°C) o per induzione (-25°C), riducendo drasticamente
la carica batterica. Il secondo programma consente una
maggiore conservazione delle particelle di lievito, grazie
alla velocita di raffreddamento del sistema di abbattimen-
to ad induzione che convoglia in modo circolare il flusso
di aria fredda con l'ausilio della ventilazione a pale.

Conserva i valori nutritivi e le proprietd
organolettiche

La superficie maggiorata dell'evaporatore ad alette
distanziate di 8mm riduce notevolmente la disidratazione
del prodotto, lavorando sino ad otto ore no-stop senza
sbrinamento. Grazie a questi accorgimenti la cella di
abbattimento restituisce un risultato conservato dei suoi
valori nutritivi e delle sue caratteristiche organolettiche,
data la minore perdita di liquidi durante lo scongelamen-
to.

Facile da usare

La cella di abbattimento & equipaggiata di sonda ad
immersione in acciaio inox per il monitoraggio preciso
della temperatura nel cuore del prodotto. Mentre dal
display lcd integrato € possibile visualizzare ed impostare
tutti i parametri di abbattimento e conservazione del
prodotto, avviare programmi di abbattimento a tempo o
con sonda prodotto attiva, e impostare la conservazione a
fine ciclo.

Specifiche tecniche

- struttura modulare componibile in alluminio
plastificato anticorrosione (optional: acciaio inox)

- isolamento con poliuretano espanso

- gruppo frigorifero tropicalizzato

- dispositivo di sbrinamento automatico

- luce netta singolo sportello 61x80cm

- capacita singolo vano n.20 teglie 60x80cm
(0 n.80 teglie 60x40cm)

Tensione diversa su richiesta

Linea Freddo

Freeze and preserve baking dough and pastry
products

SITEP blast chiller allows you to blast freeze (down to -35°
Q) pastry products and baking doughs, also preserving
them for medium-long timing. The specific inner cold and
humid climate preserves the product even when it is free
from packaging, improving process times and costs.

Reduced bacterial load

Products can be frozen by thermal shock (-40 ° C) or by
induction (-25 ° C), drastically reducing bacterial load. The
second program allows to better preserve yeast particles,
thanks to the cooling speed of the induction system. It
directs cold air flow in circles with the aid of a blade
ventilation system.

Nutrition facts and organoleptic properties preser-
vation

The 8 mm spaced fins of the increased surface evaporator
considerably lowers product dehydration, working
no-stop up to eight hours without defrosting. Thanks to
these improvements, the blast chiller preserves products
in their nutrition values and organoleptic characteristics,
due to the lower loss of liquids during thawing.

Easy to use

The blast chiller is equipped with a stainless steel immer-
sion product sensor. From the integrated LCD touchscreen
it is possible to view and set all the parameters of the
product blast chilling and storage; to start timed blast
chilling programs or programs with product sensor
enabled, and to set storage parameters at cycle end.

Technical specs

- modular structure made of anti-corrosion
plasticized aluminum (optional: stainless steel)

- high-density polyurethane foam complete insulation

- tropicalized refrigeration unit

- automatic defrost system

- 61x80 cm passageway single door

- nr.20 trays 60x80 cm (or nr.80 trays 60x40 cm) single
room capacity

Special voltage on request

| Cooling Line



RESA CAPIENZA
kg/ciclo TEGLIE
ouTPUT TRAYS
kg/cycle CAPACITY

DIMENSIONI
DIMENSIONS POWER
(1)) )

POTENZA
COMPRESSORE
COMPRESSOR
POWER
(Hp)

POTENZA

1 15 kg 40 (60x40)
_,_ (min -35°C) 20 (60x80) 103x103x223h 2200 1,8
I
IND40T
| i H 30 k
B | I ] 80 (60x40)
—.l .'_ (min -35°C) 40 (60x80) 103x183x223h 4500 35
.
| —
IND60T
Il L
I ! 45 kg 120 (60x40)
(min -35°C) 60 (60x80) 103x263x223h 7000 5

Specificare eventuali moduli da Fornire
con sportello singolo, luce netta 61x180cm

Specificate any modules to provide
with single door, clear passage 61x180cm

Linea Freddo :;f

%

Cooling Line

Predisposizione 4.0:
Touchscreen 7” per
controllo da remoto
Predisposition 4.0:
Touchscreen 7” for
remote control
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CONSERVATORI MODULARI PER TEGLIE
MODULAR COLD ROOMS FOR BAKING-PANS

Conservazione positiva per impasti da forno e
prodotti di pasticceria freschi

La cella frigorifera a conservazione positiva con tempera-
tura di esercizio +1°C/+10°C & indispensabile per i prodot-
ti di pasticceria e per gli impasti da forno “freschi” che
necessitano di essere conservati su teglia con tempi
medio-lunghi.

Conservazione negativa per impasti da forno e
prodotti di pasticceria congelati e surgelati

La cella frigorifera a conservazione negativa con tempera-
tura di esercizio -10°C/-25°C e indispensabile per i prodotti
di pasticceria e per gliimpasti da forno “congelati” e
"surgelati" che necessitano di essere conservati su teglia
con tempi medio-lunghi.

Conserva i valori nutrivi e le proprietd
organolettiche

La cella vanta una distribuzione dell’aria uniforme in ogni
suo punto per assicurare uno stato di conservazione che
mantenga intatti i valori nutritivi e le caratteristiche
organolettiche. A tale proposito la temperatura viene
costantemente controllata grazie alla regolazione del
flusso dell'aria.

Facile da usare

La cella frigorifera & equipaggiata di display lcd integrato
e possibile visualizzare ed impostare tutti i parametri di
conservazione del prodotto.

Specifiche tecniche

- struttura modulare componibile in alluminio
plastificato anticorrosione (optional: acciaio inox)

- isolamento con poliuretano espanso

- gruppo frigorifero tropicalizzato

- dispositivo di sbrinamento automatico

- luce netta singolo sportello 61x80cm

- capacita singolo vano n.20 teglie 60x80cm
(0 n.80 teglie 60x40cm)

Tensione diversa su richiesta

Linea Fr:eddo
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Positive storage for fresh baking doughs and pastry
products

Positive storage cold room works in +1°C/+ 10 °C
temperature range and it is ideal for ‘just made’ pastry
products and baking doughs that need to be stored on
baking pans for a medium-long time.

Negative storage for frozen and deep-frozen baking
doughs and pastry products

Negative storage cold room works in -10 °C/-25°C
temperature range and it is ideal for frozen or deep frozen
pastry products and baking doughs that need to be
stored on baking pans for a medium-long time.

Nutrition facts and organoleptic properties preser-
vation

Air circulation is uniform inside the room and this ensures
product preservation in nutrition facts and organoleptic
characteristics. In this regard, temperature is constantly
under control thanks to air flow regulation.

Easy to use
The cold room is equipped with an integrated LCD display.
Itis possible to view and set all the storage parameters for
the product.

Technical specs

- modular structure made of anti-corrosion
plasticized aluminum (optional: stainless steel)

- high-density polyurethane foam complete insulation

- tropicalized refrigeration unit

- automatic defrost system

- 61x80 cm passageway single door

- nr.20 trays 60x80 cm (or nr.80 trays 60x40 cm) single
room capacity

Special voltage on request

| Cooling Line




TEMPERATURA CAPIENZA POTENZA

DI ESERCIZIO COMPRESSORE POTENZA
TEGLIE TENSIONE
o CAPACITY
Q) (Hp)
o . 40 (60x40)
) 2CP +1°/ +10' or 20 (60x80) 95x95x215h 230V-1-50Hz 1 1200
1
1
— 2CN 10°/ -25° Q:t%s(gg:gz) 103x103x223h 230V -1-50Hz 15 2000
o . 80 (60x40) 1-
- 4CP +1°/ +10' or 40 (60x80) 175x95x215h 230V-1-50Hz 15 2000
I
L
I
1 . o 80 (60x40)
4CN -10°/ -25 or 40 (6’(‘))(80) 183x103x223h 400V -3-50Hz 2 2800
" B o 120 (60x40) L
[ 6CP +1°/ +10° or 60 (60x80) 255x95x215h 400V-3-50Hz 2 2800
] I. [
1 . . 120 (60x40)
.. 6CN -10°/ -25 or 60 (60X80) 263x103x223h 400V -3-50Hz 3 3000

Specificare eventuali moduli da fornire
con sportello singolo, luce netta 61x180cm

Specificate any modules to provide
with single door, clear passage 61x180cm

—_—
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MINI ABBATTITORI PER TEGLIE
MINI BLAST CHILLERS FOR BAKING-PANS

Elimina la carica batterica

Il mini abbattitore & ideale per i prodotti di pasticceria e per
gliimpasti da forno che necessitano di una surgelazione
immediata e di una conservazione in tempi medio-lunghi.
Lo shock termico permette di ridurre drasticamente la carica
batterica abbattendo la temperatura di prodotto da +70°C a
-18°C in soli 60 minuti/kg.

Conserva i valori nutrivi e le proprietd organolettiche
La velocita di surgelamento indotta dalla fase di abbatti-
mento € la chiave per conservare i valori nutritivi e le
caratteristiche organolettiche dei prodotti, grazie alla
minore perdita di liquidi durante lo scongelamento.

Facile da usare

Il mini abbattitore e equipaggiato di sonda ad immersione
in acciaio inox per il monitoraggio preciso della temperatura
nel cuore del prodotto, mentre dal display lcd integrato &
possibile visualizzare ed impostare in modo intuitivo i valori
della macchina.

Specifiche tecniche

- struttura interamente in acciaio inox
- porte reversibili autochiudenti
- supporto con piedini regolabili
(kit ruote in acciaio - optional)
- sonda prodotto in acciaio inox
- isolamento con poliuretano espanso ad alta densita
- gruppo frigorifero tropicalizzato
- dispositivo di sbrinamento automatico
- passo teglie cm. 6,5

Linea Freddo

Bacterial load deletion

Mini blast chiller is ideal per pastry products and bakery
doughs that require shock freezing and medium-long time
storage. Thermal shock drastically reduces bacterial load by
lowering temperature from 70°C to -18°C in just 60 mins/kg.

Nutrition facts and organoleptic properties
preservation

Blast chilling speed is the key for nutrition values and
organoleptic properties preservation, thanks to the lower
liquid loss during thawing.

Easy to use

Mini blast chiller is equipped with a stainless steel immer-
sion product sensor. From the integrated LCD touchscreen it
is possible to easily view and set all the parameters of the
machine.

Technical specs

- stainless steel modular structure

- reversible self-closing doors

- strut with adjustable legs (steel wheels kit optional)
- stainless-steel product sensor

- high-density polyurethane foam insulation

- tropicalized refrigeration unit

- automatic defrost system

- trays distance cm. 6,5

T
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P5ABT5K P8ABTS8K P12ABT12K P16ABT16K

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO

POSITIVO NEGATIVO  cAp|ENZA TEGLIE DIMENSIONI TENSIONE POTENZA PESO
POSITIVE NEGATIVE TpAYS CAPACITY — DIMENSIONS VOLTAGE POWER WEIGHT
SHOCK FREEZING ~ SHOCK FREEZING 60X40 ) ) (KG)
in 60min in 60min
(KG) (KG)
P5ABT5K 20 12 5 79x80x85h 230V -1-50Hz 1523 110
P8ABT8K 32 24 8 79x85x145h 230V -1-50Hz 1960 170
P12ABT12K 44 32 12 79x85x180h 400V -3-50Hz 2805 230
P16ABT16K 70 54 16 79x85x195h 400V -3-50Hz 3158 300

4x ruote in acciaio inox
4x stainless steel cartors

Tensione diversa su richiesta
Special voltage on request

i g
Linea Freddo | $ | Cooling Line 80

r

F



ABBATTITORI PER CARRELLI
BLAST CHILLERS FOR TROLLEYS

Surgela e conserva impasti da forno e prodotti di
pasticceria

La cella di abbattimento permette di surgelare
immediatamente (fino a -40 °C) prodotti di pasticceria
e impasti da forno, conservandoli anche per tempi
medio-lunghi. Il particolare clima freddo umido
mantiene il prodotto anche quando ¢ libero da
eventuali confezionamenti, migliorando tempi e costi
di processo.

Riduce la carica batterica

| prodotti possono essere surgelati per shock termico (-40°C)
o per induzione (-25°C), riducendo drasticamente la carica
batterica. Il secondo programma consente una maggiore
conservazione delle particelle di lievito, grazie alla velocita
di raffreddamento del sistema di abbattimento ad induzione
che convoglia in modo circolare il flusso di aria fredda con
l'ausilio della ventilazione a pale.

Conserva i valori nutrivi e le proprietd organolettiche
La superficie maggiorata dell'evaporatore ad alette distan-
ziate di 8mm riduce notevolmente la disidratazione del
prodotto, lavorando sino ad otto ore no-stop senza sbrina-
mento. Grazie a questi accorgimenti la cella di abbattimento
restituisce un risultato conservato dei suoi valori nutrivi e
delle sue caratteristiche organolettiche, data la minore
perdita di liquidi durante lo scongelamento.

Facile da usare

La cella di abbattimento & equipaggiata di sonda ad immer-
sione in acciaio inox per il monitoraggio preciso della
temperatura nel cuore del prodotto. Mentre dal display lcd
integrato & possibile visualizzare ed impostare tutti i
parametri di abbattimento e conservazione del prodotto,
avviare programmi di abbattimento a tempo o con sonda
prodotto attiva, e impostare la conservazione a fine ciclo.

Specifiche tecniche

- struttura modulare componibile in alluminio
plastificato anticorrosione (optional: acciaio inox)

- interamente isolato con poliuretano espanso

- gruppo frigorifero tropicalizzato

- dispositivo di sbrinamento automatico

- luce netta porta 100x200cm

Tensione diversa su richiesta

Linea Freddo

Freeze and preserve baking dough and pastry
products

SITEP blast chiller allows you to blast freeze (down to -40° C)
pastry products and baking doughs, also preserving them
for medium-long timing. The specific inner cold and humid
climate preserves the product even when it is free from
packaging, improving process times and costs.

Reduced bacterial load

Products can be frozen by thermal shock (-40 ° C) or by
induction (-25 ° C), drastically reducing bacterial load. The
second program allows to better preserve yeast particles,
thanks to the cooling speed of the induction system. It
directs cold air flow in circles with the aid of a blade ventila-
tion system.

Nutrition facts and organoleptic properties
preservation

The 8 mm spaced fins of the increased surface evaporator
considerably lowers product dehydration, working no-stop
up to eight hours without defrosting. Thanks to these
improvements, the blast chiller preserves products in their
nutrition values and organoleptic characteristics, due to the
lower loss of liquids during thawing.

Easy to use

The blast chiller is equipped with a stainless steel immersion
product sensor. From the integrated LCD touchscreen it is
possible to view and set all the parameters of the product
blast chilling and storage; to start timed blast chilling
programs or programs with product sensor enabled, and to
set storage parameters at cycle end.

Technical specs

- modular structure made of anti-corrosion plasticized
aluminum (optional: stainless steel)

- high-density polyurethane foam complete insulation

- tropicalized refrigeration unit

- automatic defrost system

- 100x200 cm passageway

Special voltage on request

| Cooling Line



o>t CAPIENZA DIMENSIONI COMPRESSORE
s25/4g°  CARRELLI DIMENSIONS TENSIONE 00720

. . RACKS IN/OUT VOLTAGE
in 60min POWER
CAPACITY
) (cm) (Hp)

C1ABT25K 25 0,21(?23;'33) 1%33211803’;2246331 400V -3-50Hz 4

o P evsew s
C2ABT50K 50 O:‘z(?ggigé) 123050043 400V -3-50Hz 75
C2ABT100K 100 ofz(é(géigé) Eggiggg: 400V -3-50Hz 15
C3ABT100K 100 05356((6’;:22)) a3 400V 3-50Hz 15
C3ABT150K 150 0?3(6(23‘133» 203120243 400V 3-50Hz 20
C4ABT100K 100 Of‘ f(gg:gg) ;;gggggg: 400V -3-50Hz 15

i C4ABT200K 200 S f(ggjgg) 130384 400V 3-50Hz 15415

Predisposizione 4.0:
Touchscreen 7" per
controllo da remoto
Predisposition 4.0:
Touchscreen 7” for
remote control

Porta aggiuntiva

! (applicabile su ogni lato)
i Additional door

(placeble on each side)
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CELLE FRIGORIFERE DI CONSERVAZIONE

COLD-STORAGE ROOMS

Conserva impasti da forno e prodotti di pasticceria
freschi (cella positiva)

La cella frigorifera ha una temperatura minima di esercizio di
+1°C, indicata per la conservazione medio-lunga di prodotti
di pasticceria e di impasti da forno freschi.

Conserva impasti da forno e prodotti di pasticceria
congelati e surgelati (cella negativa)

La cella frigorifera ha una temperatura minima di esercizio di
-20°C, indicata per la conservazione medio-lunga di prodotti
di pasticceria e di impasti da forno congelati e surgelati.

Conserva i valori nutrivi e le proprietd organolettiche
La cella frigorifera vanta una distribuzione dell’aria uniforme
in ogni suo punto per assicurare la conservazione del
prodotto mantenendo intatti i suoi valori nutritivi e le sua
caratteristiche organolettiche. Grazie alla regolazione del
flusso dell’aria la temperatura & costantemente controllata.
Si sottolinea inoltre I'attenzione al risparmio energetico per
mezzo dellisolamento del pavimento.

Specifiche tecniche

- struttura interamente in lamiera zincata preverniciata
- scaffalatura autoportante
- porta con luce netta 70x190 cm
(surichiesta: installazione di porte aggiuntive)
- pavimento in lamiera plastificata
- gruppo frigorifero tropicalizzato
- dispositivo automatico di sbrinamento
- motore monoblocco accavallato

Su richiesta possono essere fornite anche su misura e con
tensione diversa

Linea Freddo
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Fresh baking doughs and pastry products preserva-
tion (positive cold room)

Positive cold room works from + 1°C of minimum tempera-
ture and it is ideal for medium-long time preservation of
fresh baking doughs and pastry products.

Frozen and deep-frozen baking doughs and pastry
products preservation (negative cold room)

Negative cold room works from -20°C of minimum tempera-
ture and it is ideal for medium-long time preservation of
frozen and deep-frozen baking doughs and pastry products.

Nutrition facts and organoleptic properties
preservation

Air circulation is uniform inside the room and this ensures
product preservation in nutrition facts and organoleptic
characteristics. Temperature is constantly under control
thanks to air flow regulation. It is also to point out energy
saving result of the floor insulation.

Technical specs

- pre-painted galvanized sheet structure
- self-supporting shelving
- 70x190 cm single door passageway
(on demand: additional doors installation)
- plasticized sheet flooring
- tropicalized refrigeration unit
- automatic defrost system
- crossed over monoblock engine

On request can be provided with customized dimensions
and special voltage

%
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POSITIVE

MODELLO

123

135x135CP

—
175x135CP

s T

= _y
175x175CP

&3

215x135CP

Ed

MIN. +1°C

DIMENSIONI
DIMENSIONS
IN-OUT (cm)

CAPACITA'
CAPACITY
(m?)

LUCE
NETTA
CLEAR

PASSAGE

(cm)

TENSIONE
VOLTAGE

POTENZA
POWER
(Hp)

2

_r
215x175CP

L:

215x215CP

F

&

_-id_
255x 135€P

—
255X175£P

—
255x215CP

il

—
255x255CP

|
e

295x255CP

85

vl §§§§§2{} 3,1 70x190h 400V -3-50Hz 05
1o gggggn 41 70x190h 400V -3-50Hz 07
}?gﬂ?ggggﬂ 54 70x190h 400V -3-50Hz 07
i §§§§3§E 5,1 70x190h 400V-3-50Hz 10
i ?23‘2’2{} 67 70x190h 400V -3-50Hz 13
§?§§§?§§§22{] 84 70x190h 400V -3-50Hz 15
aad §§§§§§E 61 70x190h 400V -3-50Hz 13
§‘5‘§’§} ggggghh 8,0 70x190h 400V -3-50Hz 15
;ggg?ggggﬂ 10,0 70x190h 400V -3-50Hz 17
gggggggggﬂ 12,0 70x190h 400V -3-50Hz 17
§§§§§;‘§§§ggﬂ 14,0 70x190h 400V -3-50Hz 17
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NEGATIVE  MIN. -20°C

LUCE
DIMENSIONI CAPACITA’ NETTA TENSIONE POTENZA
DIMENSIONS  CAPACITY CLEAR OLTACE POWER
IN-OUT (cm) ) PASSAGE (Hp)
(cm)
183 44
123x123x200h
- 143x143x225h 3,1 70x190h 400V -3-50Hz 12
a
183x143CN
1al
‘ \ 163x123x200h
g 183x143x225h 41 70x190h 400V -3-50Hz 1,2
183x183CN
Ty
163x163x200h
183x183x225h 54 70x190h 400V -3-50Hz 1,7
13
203x123x200h
g 223x143x225h 51 70x190h 400V-3-50Hz 1,7
223x183CN
203x163x200h
: 223x183x225h 6.7 70x190h 400V -3-50Hz 17
3
R—
223x223CN
203x203x200h
: 223x223x225h 8,4 70x190h 400V -3-50Hz 25
! —
263x 143CN
L . \ 243x123x200h
8 263x143x225h 6,1 70x190h 400V -3-50Hz 1,7
s
263x183CN
243x163x200h
g 263x183x225h 8,0 70x190h 400V -3-50Hz 25
3
I
263x223CN
243x203x200h
263x223x225h 10,0 70x190h 400V -3-50Hz 3,0
243x243x200h
263x263x225h 12,0 70x190h 400V -3-50Hz 30
303x263CN
283x243x200h
‘ 303x263x225h 14,0 70x190h 400V -3-50Hz 30
| e
—"f
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ARMADI REFRIGERATI PER TEGLIE O CON GRIGLIE
REFRIGERATED CABINETS FOR BAKING-PANS OR BAKING-GRILLS

Conservazione positiva per impasti da forno e
prodotti di pasticceria freschi

L'armadio frigorifero a conservazione positiva con tempera-
tura di esercizio +1°C/+10°C & indicato per i prodotti di
pasticceria e per gli impasti da forno “freschi” che necessita-
no di essere conservati su teglia con tempi medio-lunghi.

Conservazione negativa per impasti da forno e
prodotti di pasticceria congelati e surgelati

L'armadio frigorifero a conservazione negativa con tempera-
tura di esercizio -10°C/-20°C e indicato per i prodotti di
pasticceria e per gliimpasti da forno “congelati” e “surgelati”
che necessitano di essere conservati su teglia con tempi

medio-lunghi.

Conserva i valori nutrivi e le proprietd organolettiche
L'unita refrigerata vanta una distribuzione dell’aria uniforme
in ogni suo punto per assicurare la conservazione del
prodotto mantenendo intatti i suoi valori nutritivi e le sua
caratteristiche organolettiche. Grazie alla regolazione del
flusso dell’aria la temperatura & costantemente controllata.

Facile da manutenere

Si sbrina automaticamente facendo evaporare I'acqua della
condensa grazie ad una resistenza dedicata, evitando il
fastidioso filtro da svuotare a mano o l'installazione di uno
scarico idraulico apposito. Si sottolinea inoltre I'attenzione al
risparmio energetico per mezzo dell'isolamento con poliure-
tano espanso ad alta densita.

Performante anche nei paesi pit caldi

Il gruppo frigorifero tropicalizzato consente all'armadio di
lavorare a pieno regime in condizioni termiche estreme,
dove la temperatura dell’ambiente raggiunge i +40°C.

Specifiche tecniche

- struttura interamente in acciaio inox

- supporti interni

- porte reversibili autochiudenti
(porte a vetro in optional)

- supporto con piedini regolabili

Su richiesta gruppo frigorifero remoto e tensione diversa

Linea Freddo
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Positive storage for fresh baking doughs and pastry
products

SITEP positive refrigerated cabinet works in +1°C/+ 10 °C
temperature range and it is ideal for ‘just made’ pastry
products and baking doughs that need to be stored on
baking pans for a medium-long time.

Negative storage for frozen and deep-frozen baking
doughs and pastry products

SITEP negative refrigerated cabinet works in -10 °C/-20 °C
temperature range and it is ideal for frozen or deep frozen

pastry products and baking doughs that need to be stored
on baking pans for a medium-long time.

Nutrition facts and organoleptic properties
preservation

Air circulation is uniform inside the cabinet and this ensures
product preservation in nutrition facts and organoleptic
characteristics. Temperature is constantly under control
thanks to air flow regulation.

Easy maintenance and energy saving

The cabinet automatically defrosts making water from
condensation evaporate thanks to a dedicated electrical
resistance. This system makes it possible to avoid any
annoying manual discharge filter or any installation of
dedicated hydraulic discharge. High-density polyurethane
foam insulation contributes to the energy saving.

Highly performing at high temperatures

The tropicalized refrigeration unit allows the cabinet to fully
work even in extreme temperature conditions, with room
temperature up to +40°C.

Technical specs
- stainless steel chassis
- reversible self-closing doors (optional glass doors)

- inside brackets
- strut with adjustable legs

On request remote refrigerant unit and special voltage

N
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TEMPERATURA !
DI ESERCIZIO CAPACITA
83;'"'0 WORKING CAPACITY
TEMPERATURE (3]
(°C)

CAPIENZA
TEGLIE
TRAYS

CAPACITY

ACP1P +1°/ +10° 700 20 x (60x40)
ACN1P -10°/ -20° 700 20 x (60x40)
ACP2P +1°/+10° 1400 40 x (60x40)
ACN2P -10°/ -20° 1400 40 x (60x40)
Acp1p a0 B0 o teon
WAXI o2 MO o 0w 6oma0

TEMPERATURA
DI ESERCIZIO CAPACITA
WORKING CAPACITY
TEMPERATURE ((19]
(°C)

GRIGLIE
INCLUSE
GRIDS
INCLUDED

ODELLO
ODEL

ACP1P/E +1°/+10° 700 3
ACN1P/E -10°/ -20° 700 3
ACP2P/E +1°/+10° 1400 6
ACN2P /E -10°/ -20° 1400 6

Porta a vetro

. (singola anta)
Glass door

' (single side)

DIMENSIONI
DIMENSIONS

()]

56x80x212h
or 79x70x205h

56x80x212h
or 79x70x205h

144x80x212h
144x80x212h
79x100x205h

79x100x205h

DIMENSIONI
DIMENSIONS

(cm)

69x80x212h

69x80x212 h

134x80x212h

134x80 x212h

7N

TENSIONE

VOLTAGE

230V-1-50Hz

230V -1-50Hz

230V-1-50Hz

230V -1-50Hz

230V-1-50Hz

230V -1-50Hz

TENSIONE

VOLTAGE

230V-1-50Hz

230V -1-50Hz

230V-1-50Hz

230V -1-50Hz

Linea Freddo | &'} Cooling Line

#

A

POTENZA
POWER

(w)

600
900
500
900
830

1600

POTENZA
POWER

(w)
460
550
350

860

RSIONE PER TEGLIE
VERSION FOR TRAYS

PESO
WEIGHT

(<)

150

166

195

210

164

180

RSIONE CON GRIGLIE
VERSION WITH GRIDS

PESO
WEIGHT

(X))
115
122
180

200

4x ruote in acciaio
4x steel cartors



TAVOLI REFRIGERATI PER TEGLIE O CON GRIGLIE
REFRIGERATED BENCHES FOR BAKING-PANS OR BAKING-GRIDS

Conservazione positiva per impasti da forno e prodot-
ti di pasticceria freschi

Il tavolo refrigerato a conservazione positiva con temperatu-
ra di esercizio +1°C/+10°C & indicato per i prodotti di
pasticceria e per gli impasti da forno “freschi” che necessita-
no di essere conservati su teglia con tempi medio-lunghi.

Conservazione negativa per impasti da forno e
prodotti di pasticceria congelati e surgelati

Il banco refrigerato a conservazione negativa con tempera-
tura di esercizio -10°C/-20°C e indicato per i prodotti di
pasticceria e per gliimpasti da forno “congelati” e “surgelati”
che necessitano di essere conservati su teglia con tempi

medio-lunghi.

Conserva i valori nutrivi e le proprietd organolettiche
La distribuzione dell’aria uniforme in ogni punto del tavolo
assicura la conservazione del prodotto mantenendo intatti i
suoi valori nutritivi e le sua caratteristiche organolettiche.
Grazie alla regolazione del flusso dell’aria la temperatura &
costantemente controllata.

Facile da usare e da installare

Per una gestione ottimale degli spazi, il tavolo & dotato di
struttura in acciaio inox autoportante senza fissaggi per
essere posizionato anche centralmente, di unita frigorifera
remota (optional) per ridurre ulteriormente I'ingombro a
terra e delle ruote in acciaio (optional) per spostarlo a
seconda delle esigenze. Inoltre, il ripiano rinforzato permet-
te di appoggiare grandi pesi.

Facile da manutenere

Si sbrina automaticamente facendo evaporare I'acqua della
condensa grazie ad una resistenza dedicata, evitando il
fastidioso filtro da svuotare a mano o l'installazione di uno
scarico idraulico apposito. Si sottolinea inoltre I'attenzione al
risparmio energetico per mezzo dell'isolamento con poliure-
tano espanso ad alta densita.

Specifiche tecniche
- supporti interni

- porte reversibili autochiudenti

Su richiesta gruppo frigorifero remoto e tensione diversa

Linea Freddo

Positive storage for fresh baking doughs and pastry
products

SITEP positive refrigerated counter works in +1°C/+ 10 °C
temperature range and it is ideal for ‘just made’ pastry
products and baking doughs that need to be stored on
baking pans for a medium-long time.

Negative storage for frozen and deep-frozen baking
doughs and pastry products

SITEP negative refrigerated counter works in -10 °C/-20 °C
temperature range and it is ideal for frozen or deep frozen

pastry products and baking doughs that need to be stored
on baking pans for a medium-long time.

Nutrition facts and organoleptic properties
preservation

Air circulation is uniform inside the counter and this ensures
product preservation in nutrition facts and organoleptic
characteristics. Temperature is constantly under control
thanks to air flow regulation.

Easy to install and to use

In order to optimize use of working space, the counter can
be placed distant from walls, thanks to self-supporting
structure in stainless steel. It can be equipped with a remote
refrigerating unit (optional) reducing the space occupied
and with a kit of steel wheels (optional) so it can be freely
moved. The reinforced counter top can bear heavy weights.

Easy maintenance and energy saving

The counter automatically defrosts making water from
condensation evaporate thanks to a dedicated electrical
resistance. This system makes it possible to avoid any
annoying manual discharge filter or any installation of
dedicated hydraulic discharge. High-density polyurethane
foam insulation contributes to the energy saving.

Technical specs
- inside brackets

- reversible self-closing doors

On request remote refrigerant unit and special voltage
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ODELLO

ODEL

ODELLO

ODEL

BCP2P/E
BCN2P/E
BCP3P/E
BCN3P/E
BCP4P/E
BCN4P/E

TEMPERATURA
DI ESERCIZIO
WORKING
TEMPERATURE
(°C)

+1°/+8°
-10°/ -20°
+1° [ +8°
-10°/ -20°
+1°/+8°

-10°/ -20°

TEMPERATURA

DI ESERCIZIO
WORKING
TEMPERATURE

Q)
+1°/ +8°
-10°/ -20°
+1°/ +8°
-10°/ -20°
+1°/ +8°

-10°/ -20°

CAPIENZA
TEGLIE
TRAYS

CAPACITY
60X40

DIMENSIONI
DIMENSIONS
(cm)

CAPACITY
CAPACITY

(tt)
12 166x80x85h
12 166x80x85h
18 224x80x85h
18 224x80x85h
24 283x80x85h

24 283x80x85h

GRIGLIE

capery S owerson

(te) INCLUDED [,

340 2 131x70x85h
340 2 131x70x85h
550 3 178x70x85h
550 3 178 x70x85h
760 4 224x70x85h
760 4 224x70x85h

Piano di lavoro inox

=mww Stainless steel top

con alzatina

wall shelf

LN

TENSIONE
VOLTAGE

230V-1-50Hz
230V -1-50Hz
230V-1-50Hz
230V -1-50Hz
230V-1-50Hz

230V -1-50Hz

TENSIONE
VOLTAGE

230V-1-50Hz
230V -1-50Hz
230V-1-50Hz
230V -1-50Hz
230V-1-50Hz

230V -1-50Hz

Linea Freddo | %?} Cooling Line

h A j/j

RSIONE PER TEGLIE
VERSION FOR TRAYS

POTENZA
POWER
(w)

PESO
WEIGHT
(kg)

RSIONE CON GRIGLIE
ERSION WITH SHELVES
POTENZA PESO
POWER  WEIGHT

(w) (ka)

270 115

370 115

330 160

475 160

330 190

475 190

Kit ruote in acciaio
Steel cartors kit



