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cuire et que, quand elles sont cuites, elles doivent
étre servies en quelques minutes. Trés souvent,
les exigences de production ne permettent pas
de produire les pates en ligne chaudes, pensons
par exemple aux cuisines d'aéroports ou aux
cuisines centrales qui servent les hépitaux, les
cantines des entreprises et des écoles, ou les
industries de plats préparés et de gastronomie.
Clest pour cette raison que Nilma a concu

Pastaline est une ligne de cuisson et refroidis-
sement véritablement universelle qui peut étre
employée pour tous les types de pates: format
long, comme les tagliatelles et les spaghettis,
court comme les pennes, mais aussi pour les
gnocchis, le riz, les pates farcies comme les tor-
tellinis et les raviolis ainsi que les autres aliments
qui ont besoin de ce processus.
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Ligne de cuisson et refroidissement des pates

Un résultat parfait... comme dans
la meilleure tradition

Les pates, une fois cuite et égouttée, ont tendance a trop cuire en quelques
minutes. Stockées dans des récipients gastronormes multi-portions, elles
conservent plus longtemps la température. Toutefois, elles ont tendance a
perdre la tenue de cuisson, au détriment de la qualité.

Afin de limiter cet inconvénient, il est d'usage de réduire le temps de cuis-
son, de facon a atteindre, avec la pause en température, le temps correct
de cuisson. Par ce processus, on obtient de bons résultats qualitatifs jusqu’'a
environ une demi-heure apreés la cuisson des pates.

Autrement, dans tous les cas ol ce temps maximal pour la distribution ne
peut étre respecté, I'unique solution est le Cook & Chill : cuisson et refroi-
dissement rapide des pates.

Cedi est rendu possible grace a Pastaline, la ligne de cuisson et refroidis-
sement complétement automatique. Lunique opération manuelle consiste
a verser les pates et le sel dans I'eau de cuisson. Le cuiseur a pates, le
principal composant de la ligne, s'occupe de tout le reste. Il contréle auto-
matiquement la température de cuisson, le niveau de |'eau, mélange les
pates en empéchant qu’elles collent ensemble et, enfin, les verse dans le
refroidisseur.

Le refroidisseur, alimenté en eau glacée, mélange les pates dans un mou-
vement a tourbillon, en bloquant leur cuisson et en les refroidissant en 1 ou
2 minutes. Le cycle de refroidissement est contr6lé par un programmateur
des temps et des températures.

A la fin du refroidissement, le panier se léve automatiquement en position
d'égouttement. Apreés, I'opérateur complétera I'opération de déchargement
des pates dans le chariot de collecte prévu a cet effet.

Ensuite, les pates refroidies devront étre stockées dans une in une cellule
réfrigérée en attente d'étre réactivées. La réactivation pourra étre effectuée
en plongeant de nouveau les pates pendant un court laps de temps dans
I'eau bouillante, ou en les réchauffant dans la poéle, au four, au four a
micro-ondes, par contact thermique ou a la vapeur.

Parlons d’économies : temps,
main-d’ceuvre et énergie !

La possibilité de travailler de grandes quantités de pates et de les
stocker pour la réactivation représente un grand avantage tant en
matiére de programmation de la production, avec la réduction en
conséquence des codts, qu'en matiére de résultats qualitatifs, tou-
jours dans le respect des normes HACCP.

Le cuiseur a pates et le refroidisseur de Pastaline sont compleé-
tement automatiques. Aprés avoir programmeé toutes leurs fonc-
tions, ils réduisent au minimum les interventions de I'opérateur.
Enfin, le systtme de chauffe du cuiseur a pates, grace a son parfait
contréle thermostatique de I'eau de cuisson et sa parfaite isolation,
permet de sensibles économies d'énergie.

Grandes prestations dans un
minimum d’espace

La programmation
intégrale de la cuisson

Le programmateur permet de régler
automatiquement les temps de cuisson
et la modalité de brassage (arrét-continu-
alterné). A la fin de la cuisson, le panier
se léve automatiquement, en versant les
pates dans le refroidisseur.

sassansepmn

Pastaline se présente sous une forme trés compacte et elle est
composée d'un cuiseur a pates, placé sur le chassis de support
avec passerelle, d’'un refroidisseur dans I'eau eau et d’'un chariot
de collecte du produit.

La capacité de production varie en fonction du modéle de
cuiseur a pates, du format des pates et du temps de cuisson
désiré. Le cuiseur a pates est réalisé en quatre modéles, a une
et a deux cuves.
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- et du
refroidissement

Le programmateur permet également
de régler automatiquement le temps
de refroidissement et le déchargement
des pates dans le chariot de collecte.

Modéle capacité de chargement | portions/heure*
C/40 1 cuve 7 kg 200-300
C/80 1 cuve 20 kg 600-800
C/80-2 2 cuves 20+20 kg 1200-1600
C/150 1 cuve 40 kg 1200-1600
C/300 1 cuve 60 kg 1800-2400

* portions de 100 g de pates séches

+

o CUISSON DANS
LE CUISEUR A
PATES

*STOCKAGE +REACTIVATION
DANS LA DANS LEAU
CELLULE BOUILLANTE
REFRIGE OU AU FOUR

+

L'hygiéne ? Totale

Toutes les surfaces en contact avec I'eau de cuisson sont en acier inox AlSI 316 pour résister a la
corrosion du sel. Les paniers de cuisson, les contre-cuves et les paniers du refroidisseur sont polis, a
angles arrondis. A la fin du travail, pour obtenir un effet autonettoyant, il suffit d'actionner la pompe de
brassage en ajoutant a I'eau en circulation le détergent spécial « Keal ».
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CARACTERISTIQUES DU CUISEUR A PATES

CONSTRUCTION

Chassis portant, de tubulaire en acier inox 18/10, monté sur pieds réglables.

9

Sous étroite
surveillance

Sur demande, le cuiseur

a pates et le refroidisseur
peuvent étre reliés au logiciel
“Creative Control Machine
Point” en mesure

=== d’enregistrer aussi,
- - outre a la fonction
térﬁbérature/temps, les ingrédients, les quantités et les
phases de travail pour la réalisation de toute recette.
Lutilisation interactive avec le PC du chef permet la
compleéte tracabilité des aliments et I'archivage de
toutes les données. Le « CCMP » effectue également
I'autodiagnostic du cuiseur a pates et du refroidisseur, en
' \_ mettant les alarmes en évidence et en les mémorisant.
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Accessoires

Chariot pour la collecte du produit du refroidisseur.
Construit en acier inox 18/10, finition intérieure polie, équipé
de quatre roues pivotantes, dont deux équipées de frein.

C/40
Dimensions : 740x620x912 h mm
Capacité: n. 2 GN 1/1 h 200 mm

C/80 et C/80-2
Dimensions : 1058x620x912 h mm
Capacité :n 3 GN 1/1 h 200

C/150 et C/300
Dimensions : 1875x620x800 h mm
Capacité : n 5 GN 1/1 h 200

Bac de rétention et paniers de cuisson en AlSI 316, panneaux extérieurs, tableau des commandes et chassis portant en acier inox AlSI 304.

Panier de cuisson basculant, troué sur les cotés et sur le fond, équipé de trémie de déchargement du produit.

Finitions : les parties en contact avec le produit sont polies. Panneaux extérieurs, couvercle et cheminée finement satinés.

Cuve de cuisson, isolée, équipée de dispositif de déchargement et de trop-plein.

CARACTERISTIQUES FONCTIONNELLES

Systéme automatique de basculement des paniers piloté par le programmateur électronique.

Dispositif de brassage hydrodynamique des pates, avec sélection arrét/continu/alterné, a intensité réglable.

Systéme de chauffe indirect a hypocauste.

.

Dispositif de blocage du brassage a basculement incorporé.

Controéle électronique du niveau de I'eau dans les cuves de cuisson et refroidissement.

.

Tableau des commandes en acier inox AlISI 304, degré de protection IP55, monté sur bras mobile.

Réglage thermostatique de la température de I'eau réglé a 98 °C.

Dispositif automatique de levage du panier a la fin du cycle de cuisson.

Dispositif de vidange de I'eau de la cuve de cuisson.

Dispositif de sécurité qui exclut le fonctionnement du systéme de chauffe en cas de manque d’eau dans la cuve de cuisson.

Programmateur électronique numérique, boutons-poussoirs de fonctionnement manuel ou automatique, boutons-poussoirs de montée des paniers.

Modalité a deux cuves avec fonctionnement indépendant des paniers et des systémes de chauffe.

CARACTERISTIQUES DU REFROIDISSEUR

~

:
E
s

Construction entiérement en acier inox 18/10, AlSI 304.

Pieds réglables pour la mise a niveau de la machine.

Panier de refroidissement en acier AISI 304 avec finition polie, trous adaptés au refroidissement des pates et du riz.

Sur demande, version isolée.

Bac de rétention équipé de déchargement et de trop-plein.

Trémie de déchargement du produit.

Systéme automatique de basculement du panier, au moyen d'un dispositif hydraulique.

Dispositif de réglage de I'intensité du tourbillon de brassage.

Controle automatique du niveau d’eau dans la cuve.

Réglage thermostatique de la température de I'eau.

Commandes intégrées du tableau principal, équipé de : thermostat de contréle de la température de I'eau, minuterie
électronique, bouton-poussoir de marche, sélecteur de montée et de descente du panier.

[ilma




