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A l'artisan boulanger ou péatissier cultivant les traditions liées a son métier
mais qui souhaite en méme temps obtenir le maximum d’un pétrin en termes
de productivité et de flexibiliteé, MIXER propose les pétrins de la ligne AOE
et AOTE, des pétrins a fourche avec cuve amovible pour pates a moyenne-
haute hydratation.

Il s’agit d’une ligne de machines fiables et solides permettant d’utiliser les
avantages obtenus en utilisant les chariots avec cuves amovibles: manutention
aisée et en toute sécurité méme avec de gros débits de pate, gestion efficace
et rationnelle des différentes phases de travail, ajout d’ingrédients et repos
de la pate.

Convient pour la production de baguettes et de pains de la tradition francaise,
de péates hydratées.

SERIE AOE

Les pétrins a fourche avec cuve amovible série AOE sont équipés de réglage
manuel de la vitesse de rotation de la cuve.

Le dispositif de freinage, caractéristique de ce type de pétrin, a été construit
avec un soin particulier et des solutions qui ont permis d’en accroitre
sensibilité et précision. De la sorte, I'artisan dispose d’un instrument qui lui
permet de personnaliser la pate. Les solutions techniques adoptées donnent
au pétrin sa solidité, sa fiabilité et sa longévité.

Le moteur de la fourche présente deux vitesses.

SERIE AOTE

Les pétrins a fourche avec cuve amovible série AOTE ont leur cuve entrainée
par un moteur a deux vitesses.

Ce dispositif permet d’obtenir des productions homogeénes et de travailler
méme des petites quantités de pate.

OPTIONS En option, il est possible d’installer sur les versions avec cuve
motorisée le dispositif de variation continue de la vitesse de la cuve (inverseur),
pour reproduire les mouvements manuels traditionnels du boulanger.
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