Armoire Special blocage de pate
500x800 et 600x400

L’armoire spéciale pour:
la pate a pain en bac ou en baguettes / les viennoiseries / les patons pizza ...

DISTRIBUTION

Armoire laquée blanc [ Intérieur inox
ABBP900 - 600/800 ABBP700 - 600/400

COMPACTE

Sa hauteur de seulement 200
cm lui permet d’étre installée
dans des locaux a plafond bas.
La porte réversible permet de
changer le sens d’ouverture
sur le lieu d’utilisation suivant
le besoin.

2000 mm

m v

« simple plaque 600/400
600/400
« double plaque 600/800, 600/800
Pour une solution adaptée
avos besoins.
ABBP700 ABBP900

SIMPLE D’UTILISATION

« Une sonde mesure la température a coeur des produits.
« La régulation électronique gére automatiquement la phase
d’abaissement et le blocage a une température entre 3 et 6°C.

Plus besoin de programmer les temps de blocage,
l’armoire est autonome !

Votre installateur




Armoire Special blocage de pate 600x800 et 600x400

EFFICIENTE

« La puissance du groupe monobloc et de la
ventilation renforcée, assurent une saisie
de la pate pour éviter la pousse.

« Le systeme de canalisation d’air permet
une redistribution douce de la ventilation
limitant ainsi la formation de croute.

ROBUSTE

« Le groupe monobloc intégré est tropicalisé a 43°C,

permet le fonctionnement dans des ambiances chaudes.
« Le cadre de porte entiérement inox assure une finition parfaite.
« Evaporateur avec traitement anti-corrosion renforcé

FACILITE D’ENTRETIEN

Structure démontable sans outil et joint clipsable.

OPTIMISATION DE ORGANISATION
DE TRAVAIL

Le blocage de pate permet
d’anticiper vos préparations et d’avoir
vos produits a disposition jusqu’a 48/72h.

Modéle / Pates "Qté "Qté "Bacs "Bacs Informations données a titre indicatif pour :
Capacité en KG Baguettes" viennoiseries" | H. 75mm" | H. 190mm" « Pate crue introduite & 21°C et blocage a 4°C,
uniformément répartie dans 'armoire.
o [ o | m | e | o |
« 20 viennoiserie par plaque 600/400
Ces données peuvent varier en fonction
AEERI00 800 de Penvironnement de travail

' MATERIEL DE FABRICATION EUROPEENNE




e de blocage
et Viennoiseries

istance douce, est transférée en bac, et stockée

ode allant jusqu’a 24 heures ou a + 2°C pour une
ge des patons, a la détente, au faconnage, puis

de est bien adaptée a la production d’un pain de

Un pesage en bacs de la pate s’effectue a la fin du pétrissage, le fractionnement en patons intervient a
la fin du pointage retardé (Blocage).

BLOCAGE A +3°C [+6°C
18HA 24H

PETRISSAGE AMELIORE DIVISAGE

Le boulé-bloqué, dés la fin du pétrissage, la pate est fractionnée en patons (divisage), le blocage-détente
“retardé” est effectué ensuite en patons boulés

a e’ BLOCAGE A +3°C [+6°C APPRET A T° AMBIANTE
PETRISSAGE AMELIORE DIVISAGE T 24°C | 1130 CUISSON

De toutes les méthodes de fermentation contrélée, c’est celle qui offre la
possibilité de produire des pains de grande qualité gustative.

En effet, il est possible d’adopter un pétrissage modéré et de n’utiliser
aucun additif (pain de tradition francaise).

Si, lors d’une production en “ Pointage retardé”, on opte pour la

suppression de ’apprét en utilisant une diviseuse formeuse,

'aspect final du pain est un peu pénalisé, mais les qualités gustatives
de celui-ci restent excellentes, 'alvéolage de la mie et sa couleur sont
proches de la perfection.

MATERIEL DE FABRICATION EUROPEENNE




DISTRIBUTION

2 Pain et Viennoiseries

N\ ° °
e a la diviseuse-formeuse:

AP -RET A T° AMBIANTE
24°C [ 1H30

BLOCAGE A +3°C [+6°C DIVISEUSE
18H A 24H FACONNEUSE

PETRISSAGE AMELIORE

« Apreés le pétrissage généralement en amélioré (PA), la pate de consistance douce, est transférée en bac (poids de pate
correspondant au poids de 10 baguettes par exemple), et stockée en chambre froide a +4°C, pour une durée de 24H ou plus.

« Les bacs de pate sont fractionnés le lendemain, au fur et a mesure des besoins. Les divisions ont la forme de la catégorie de
pains demandée. Les pains sont transférés ensuite manuellement et directement du divisage au tapis d’enfournement, pour
une cuisson immédiate.

Cette méthode ne comporte plus de période d’apprét, mais elle est adaptée a la recherche d’une structure de mie alvéolée,
charpentée, souple et élastique avec une trés bonne flaveur. L'aspect de la crolite manque un peu de brillance et de croustillance.

Cette méthode permet de répondre a la demande en moins de 30 minutes, tout au long de la journée.

de blocage

APPRET A T° AMBIANTE

P:;E:_SIZ:G; “1": ; ::TE BOULAGE B"°C“1§E|‘}\f’2;: Jre%c 24°C/ 1HA2H CUISSON
ET PREPARATION
t bien conserver sa pate dans l’larmoire de Blocage ?
assurer de conserver votre pate dans les meilleures conditions,
Cette méthode permet d’anticiper onseille de suivre ces étapes.
la préparation des patons  pizza rissage, laisser reposer la pate a température ambiante (1-2h)
et d’en disposer en fonction de la r votre pate en plusieurs boules que U’'on appelle les patons (250g)
demande jusqu’ a 72h, cela facilite -vous d’une boite hermétique
la gestion de production de patons une faible quantité d’huile d’olive sur les c6tés et au fond de la bofte

et limite fortement les pertes.

vez badigeonner vos patons d’huile pour éviter qu’ils ne séchent

os bacs dans 'armoire de Blocage 24h, 48h ou 72h maxi

patons 1 a 2h avant de les préparer
ettra la derniére pousse)

B info@dapdistribution.fr « www.dapdistribution.fr
12, bis rue Yves Toudic 69200 Vénissieux m Tél.0434091370
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