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Abstract (en)
[origin: WO8603654A1] A process for the production of dough products whereby the soft products which emerge from a pressing head are fed
through differentially-heated climatic zones until dry, and are cooled and/or stabilized in respect of their shape on completion of the drying process.
The dough products are heated in an initial climatic zone to a temperature of 80 to 100<o>C accompanied by at least slight drying, and then
exposed for about 30 seconds to 20 minutes to freshly-depressurized superheated steam. Finally, the dough product is dried in a controlled
drying climate. Furthermore, a description is given of the dough products which can be thus obtained and a particularly well-suited device for the
implementation of this process. The device comprises a drier, steam oven, a second drier and means for controlling the climatic conditions.

Abstract (fr)
Procédé de fabrication de pâtes alimentaires, où on fait passer jusqu'à ce qu'ils soient secs par des zones climatiques à chauffage différent les
produits malléables qui sortent d'une tête de presse, puis on les fait refroidir et/ou stabiliser en ce qui concerne leur forme à la fin du processus de
séchage. Les produits sont chauffés dans une première zone climatique à une température de 80 à 100o avec au moins un léger séchage, puis
exposés pendant environ 30 secondes à 20 minutes à de la vapeur surchauffée fraîchement dépressurisée. Enfin, les produits sont séchés dans un
climat de séchage contrôlé. Sont également décrits les produits pouvant être obtenus de cette façon et un dispositif convenant particulièrement bien
pour appliquer ce procédé. Le dispositif comporte un séchoir, un four à vapeur, un deuxième séchoir et des moyens pour contrôler les conditions
climatiques.
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