et travaille le gluten en douceur: WWW

u Il limite l'échauffement et loxygénation des pates. aulrement /
Il préserve ainsi les couleurs et les aromes du blé :
u ll excelle en tradition francaise quelle que soit
la méthode (direct pousse controlée, pousse
lente..) ou la mécanisation (faconnage
manuel, fagonneuses, diviseuses- ?

formeuses)

u Il performe en panification
biologique ou ancienne: pains
rustiques au levain (mmpagne
seigle, complet, bis..),
pains signature (céreales,
légumineuses, farines
spéciales.) i

m Il maitrise les productions
contemporaines trés

hydratées : pains de mie,

pains moelleux et brbcl'né :
pains italiens, process er'l
surhydratation..

Les capacités de cuve couvrent tous
les besoins, des plus petites petrissees
(3 kg) aux plus grands volumes de pate
(90 kg!

La version manuelle (électromécanique)
répond a de nombreuses situations

La version programmable (interface
tactile) parmet une plus grande maitrise
et un grand confort a lutilisation :



