


AUTOMATE DE FERMENTATION —

-5°C
jusqu'a
+10°C

jusqu'a

PATT® INSIDE

PATT FERMENTATION REFROIDISSEMENT

SURGELATION

L'INSTALLATION MULTIFONCTIONNELLE AU SYSTEME REVOLUTIONNAIRE

Du pain et des produits boulangers et patissiers frais de
qualité supérieure - préts a cuire a tout moment. Cest ce
que vous offre PATT® - 'original. Notre procédé breveté a
révolutionné les processus dans les fournils.

PATT® est un procédé spécialisé pour la longue maturati-
on, pour des produits de boulangerie de qualité supérieure
et particulierement naturels. Les patons non cuits sont sou-
mis a une préfermentation, suivie d'un refroidissement lent.

Refroidissement en douceur : le point crucial du procé-
dé PATT est la température toujours presque identique de
la surface et du coeur du paton, ce qui nécessite bien sar
une phase de refroidissement particulierement mesurée et
donc longue.




CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Type dinstallation

Plage de température
Nombre de chariots 1 aillimité
Humidité relative de l'air
Isolation des panneaux Jusgu'a 150 mm
Facade Acier inoxydable

Corps Acier inoxydable

-20°C a 40°C réglable en continu

Réglable en continu jusqu'a 98 % (en fonction de la température et de la pate)

Pour les chariots de fermentation / chariots échelles / appareils d'enfournement

VOS AVANTAGES AVEC L'AUTOMATE DE FERMENTATION - PATT® INSIDE

*

Pour votre vaste gamme de produits d'une qua-
lité incomparable : quil s'agisse de pains, de petits
pains ou de viennoiseries, vos clients goQteront la
différence apportée par la maturation longue. Avec
PATT, vous pouvez améliorer la saveur des produits,
prolonger leur fraicheur et augmenter leur digesti-
bilité grace au processus de fermentation naturel.

Manipulation simple : vous travaillez les produ-
its comme d'habitude et les chargez dans linstalla-
tion. Dans linstallation, vous avez alors des patons
préts a cuire pendant plusieurs jours. Vous n‘avez
pas besoin d'une chambre de fermentation supplé-
mentaire, linstallation PATT remplit ces fonctions.

Les matiéres premiéres sont précieuses ; avec
une maturation longue naturelle, vous pouvez rédui-
re la levure.

*

C'est nous qui adaptons linstallation a vos pa-
tes, et non l'inverse. Nous réglons la courbe de ref-
roidissement PATT exactement en fonction de vos
patons et de vos souhaits. Ceci est assuré par no-
tre commande flexible et un guidage unique de lair.

Economisez de Iénergie et des frais dac-
quisition avec un automate de fermentation
PATT, vous n‘avez pas besoin dautres installa-
tions (telles qguune chambre de fermentation).

Chaque installation est unique, car-nous la conce-
vons entiérement sur mesure pour répondre a vos exi-
gences. La taille, l'exécution technique et la technologie
de réfrigération intégrée sont adaptées avec précision
a VoS processus et a vos produits de boulangerie.




UNE QUALITE EXCEPTIONNELLE EST NOTRE PRIORITE

Dans nos installations frigorifiques, nous utilisons uniquement des composants d'excellente qualité. Ce sont les détails
qui font la différence, vous assurant une meilleure performance, une plus grande longévité ses équipements dans votre

entreprise et une utilisation plus simple.

PORTES PIVOTANTES
DE QUALITE

Nous utilisons en standard des charnieres de
porte de qualité supérieure et une poignée an-
odisée continue avec fermeture magnétique. Un
chauffage de cadre inclus empéche la formation
de givre et de condensat.

El PANNEAUX EFFICACES POUR
UNE ISOLATION OPTIMALE

Nous équipons nos installations de refroidisse-
ment de panneaux spéciaux aux propriétés iso-
lantes particulieres, ce qui permet de réduire les
codts énergétiques.

QUALITE SUPERIEURE EN
ACIER INOXYDABLE

Nous misons sur une conception robuste et une
qualité élevée des matériaux utilisés. L'exécution
intérieure de la cellule, la protection contre les
chocs, le systeme de guidage de lair et la facade
sont en acier inoxydable de qualité supérieure, a
lintérieur comme a I'extérieur.

REFRIGERANT

NATUREL CO,

Pour une gestion plus durable - nous prévoyons
pour vous un booster de CO, afin que vous puis-
siez utiliser le réfrigérant le plus écologique.

EVAPORATEUR POUR UNE

QUALITE ELEVEE DE VOS PRO-
DUITS DE BOULANGERIE

Une soupape de détente électronique assure un
refroidissement précis et un fonctionnement fia-
ble a grande efficacité énergétique. Une grande
surface d'évaporation et un espacement sur me-
sure des lamelles empéchent le dessechement
des produits.




UN SYSTEME
SOPHISTIQUE DE

GUIDAGE DE L'AIR

@; CONTROLE A DISTANCE
COOL CONTROL

Une paroi sous pression spécialement congue
avec des fentes en acier inoxydable assure une
répartition uniforme optimale de l'air, selon la
plage de température, afin de créer des conditi-
ons optimales pour votre pate. Des ventilateurs
a vitesse variable controlent la répartition de l'air
sur les produits pour une humidité et une tem-
pérature optimales.

Pour un maximum de fiabilité et de sécurité con-
tre les pannes : notre systeme de télésurveillan-
ce « Cool Control » met en réseau votre ou vos
installations, contréle une série de parametres
24 heures sur 24 et transmet les pannes.

DIFFERENTS PLANCHERS
POUR REPONDRE A VOS

BESOINS

Vous ne souhaitez pas faire de travaux de trans-
formation ? Nous fabriquons volontiers pour
vous un plancher avec une rampe praticable en
chariot. Pour un accés particulierement facile,
NOuUS proposons également pour votre systeme
de réfrigération un plancher spécial massif en
acier inoxydable poli praticable en chariot. Notre
plancher hygiénique se compose d'une venti-
lation par le bas, d'une isolation et d'une surface
en acier inoxydable poli praticable en chariot, sur
une plaque de répartition de la pression résistan-
te a l'eau. En alternative, vous pouvez procéder a
un abaissement du plancher pour assurer un ac-
ces a niveau.

NETTOYAGE

AISE

Pour notre technique de réfrigération, nous ac-
cordons une grande importance a l'accessibilité et
au nettoyage. Dans notre évaporateur, il suffit de
rabattre les ventilateurs pour le nettoyage, sans
avoir besoin d'outils. L'humidificateur a vapeur se
trouve a l'extérieur de linstallation et peut étre
retiré. La surface de notre plancher est antidéra-
pante, résistante a l'usure et facile a nettoyer.

EQUILIBRAGE DE LA PRESSI-
ON POUR UNE CONSISTAN-

CE OPTIMALE DE LA PATE

La vanne chauffée LUDAVENT spécialement
congue empéche la formation d'une dépression
dans linstallation et donc un dessechement sup-
plémentaire de vos produits.

COMMANDE INTUITIVE

KOFILINE

Nos installations de refroidissement offrent une
commande tactile moderne et facile a utiliser
avec un écran haute résolution. Elle est pro-
grammable individuellement et des parametres
tels que la vitesse de rotation du ventilateur sont
faciles a régler.

RECUPERATION
DE CHALEUR

Récupération de chaleur pour une récupération
et une réutilisation efficaces de I'énergie.




ECONOMIE D’ENERGIE AVEC PATT®

Le refroidissement a une influence considérable sur la consommation totale d'énergie d'une boulangerie-patisserie.
La technologie intégrée dans nos installations accroit l'efficacité énergétique et réduit vos codts d'exploitation.

COMPARAISON DE LA CONSOMMATION D’ENERGIE

PATT® / ARRET DE FERMENTATION

Arrét de la fermentation PATT
25°C— 25°C —
20°C— 20°C — ECONOMIE D'ENERGIE
D’ENVIRON 50%
10°C =—— 10°C =——
0°C —4— 0°C —f——
_5oC ——| _5oC =—
15°C=——
Durée totale =24 h Durée totale =24 h
Consommation spécifique d'énergie Consommation spécifique d'énergie
env. 114 W par kg de pate/jour env. 60 W par kg de pate/jour

CE QUE NOS CLIENTS DISENT DE PATT®

« Par rapport a mon ancienne installation, la nouvelle solution de Kolb Kdlte est
) plus grande et consomme moins d‘énergie tout en étant plus performante. Avec la
récupération de chaleur intégrée, je chauffe la maison en hiver et la piscine en été. »

cette installation, la fermentation a lieu sans le boulanger et nous pouvons continuer

) « L'installation PATT de Kolb Kdlte a été un véritable atout des le premier jour. Avec
a travailler directement lorsque nous sommes en production. »

« L'installation a fonctionné sans probléme des le premier jour. Grace a la formation
vraiment compléte, nous nous sommes tres bien débrouillés avec la nouvelle instal-
lation PATT des le début.

) Les clients sont ravis de la qualité des produits que j'obtiens grace au procédé PATT.
Nous avons pu augmenter encore la saveur et la fraicheur et ainsi améliorer encore
la qualité de nos produits. Nos clients le remarquent aussi. »

« L'installation PATT est une étape pour rendre également le métier de boulanger plus
) attrayant en soi. Nous pouvons décaler les temps de production vers la journée et mie-
ux planifier a l'avance. Nous avons des processus simplifiés et de meilleurs produits. »



VOS CLIENTS GOUTERONT LA DIFFERENCE

Pour nous, la technique du froid est une compétence qui se reflete dans la saveur. Avec notre systeme révolution-
naire PATT®, vous obtenez une qualité supérieure des produits grace a des arbmes plus intenses et a une conser-
vation plus longue de la fraicheur pour tous les produits de boulangerie.
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