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Lenvironnement de
travail? Sans "nuages"

Dough.O.Mat ne nécessite pas d'interven-
tions manuelles, il peut donc fonctionner a
couvercle fermé, ce qui limite la dispersion
de vapeur qui rend plus humide I'environ-
nement de la cuisine.

de cuire en grand, avec
de grands avantages et de
grands résultats

Parlons d’'économies :
d’énergie... et de main-d'ceuvre!

Le systtme de chauffe (gaz, électrique, vapeur) de Dough.O.Mat est auto-
matique et se régle en fonction de la température de cuisson. Outre a I'entiére
isolation la machine, ce contréle thermostatique parfait, qui se trouve dans toutes
les versions, permet des économies d'énergie considérables.

L'utilisation de Dough.O.Mat complétement automatique, ne requiert que peu
d’opérations manuelles: programmer le temps et le brassage, charger les pates,
ajouter le sel, et a la fin de la cuisson, terminer le déchargement automatique
des pates dans le chariot. Un seul opérateur suffit pour effectuer ces simples
opérations, et tandis que Dough.0Q.Mat s'occupe de la cuisson, I'opérateur peut
également se consacrer a d’autres activités.
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La programmation intégrale
de la cuisson
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CARACTERISTIQUES

CONSTRUCTIONN

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

Bac de rétention et paniers de cuisson en Aisi 316, panneaux extérieurs, tableau des commandes, couvercles et cheminées en acier inox AlSI 304.

Couvercle auto-équilibré équipé d’'une poignée.

Panier basculant, troué sur les cotés et sur le fond.

Cuve de cuisson, isolée, équipée de trop-plein.

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

CARACTERISTIQUES FONCTIONNELLES

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

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

Systéme de chauffe indirect a hypocauste (a I'exclusion des versions a gaz).

Dispositif de blocage du brassage a basculement incorporé.

Controle électronique du niveau d’eau dans la cuve de cuisson.

Tableau des commandes monté sur le bras mobile, degré de protection IP55.

Contréle thermostatique de la température de I'eau de cuisson 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 cuisson.

Fonctionnement indépendant des paniers et des systémes de chauffe (mod. C40/2 et C 80/2).

Sur demande, tous les modéles peuvent étre fournis sans brassage

L'hygiéne? Totale

Toutes les surfaces en contact avec l'eau de cuisson
sont en acier inox AlSI 316 pour résister a la corrosion
du sel. Les paniers de cuisson et les contre-cuves sont
polis, a angles arrondis, afin de permettre un nettoyage
aisé des surfaces. A la fin du travail, en actionnant la
pompe de brassage, de facon a faire circuler I'eau
additionnée du détergent spécial « Keal », on créera
un effet autonettoyant, également pour les parties les
moins accessibles.

Elle offre au chef I'avantage de pouvoir se consacrer
a d'autres occupations pendant que Dough.O.Mat
effectue la cuisson. Le programmateur permet de
régler automatiquement les temps de cuisson et la
modalité de brassage (continu-alterné). A la fin de la
cuisson, le panier se souléve automatiquement, en
portant les pates en position d'égouttement. Le chef
n‘aura que la tache de compléter le déchargement
des pates dans le chariot.
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surveillance

Sur demande,
Dough.O.Mat peut étre
relié au logiciel “Creative
Control Machine Point” en
mesure d’enregistrer, outre
a la fonction température/
temps, également les
ingrédients, les quantités

et les phases de travail pour la réalisation de
toute recette. L'utilisation interactive avec le

PC du chef permet la compléte tracabilité des
aliments et I'archivage de toutes les données. Le

« CCMP » effectue également I'autodiagnostic du
fonctionnement de Dough.O.Mat en mettant les
alarmes en évidence et en les mémorisant.
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ACCESSOIRES

Cuve a chariot fabriqué en acier inox 18/10 a double
paroi isolée, équipée de faux-fond et de quatre
roues pivotantes, dont deux équipées de frein.

C40 et C40/2
Dimensions: 740x620x912 h mm
Capacité: n 2 GN 1/1 h 200

C80 et C80/2
Dimensions: 1058x620x912 h mm
Capacité: n 3 GN 1/1 h 200

C150 et C300
Dimensions: 1875x620x800 h mm
Capacité: n 5 GN 1/1 h 200




