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All'artigiano di panetteria e pasticceria che coltiva la tradizione del proprio
mestiere ma vuole trarre il massimo vantaggio di produttivita e flessibilita
dall'impastatrice la MIXER propone le macchine della linea AOE e AOTE:
impastatrici a forcella con vasca estraibile, per impasti a idratazione medio-
alta.

Si tratta di una linea di macchine affidabili e robuste che permettono di
sfruttare i vantaggi dell’'uso dei carrelli estraibili porta vasca: agevole e sicura
movimentazione anche di quantita elevate di impasto, gestione efficace e
razionale delle fasi di lavorazione, aggiunta ingredienti e riposo degli impasti.

Per la produzione di baguette e pani tradizionali francesi, paste idratate.

SERIE AOE

Le impastatrici a vasca estraibile serie AOE sono dotate di regolazione
manuale della velocita della vasca.

Il dispositivo frenante, caratteristico di questo tipo di macchina, é stato
realizzato con particolare cura, e sono stati utilizzati alcuni accorgimenti che
ne aumentano la sensibilita e la precisione; l'artigiano ha cosi a disposizione
uno strumento che gli permette di personalizzare I'impasto. Gli stessi
accorgimenti conferiscono al dispositivo robustezza, affidabilita e durata.
Il motore della forcella € a due velocita.

SERIE AOTE

Le impastatrici a vasca estraibile serie AOTE hanno la vasca trainata da
motore a due velocita.

Il dispositivo permette produzioni omogenee e la lavorazione anche di piccole
quantita di pasta.

OPTIONAL Fra gli optional, & possibile installare sulle versioni con vasca
motorizzata il dispositivo di variazione continua della velocita della vasca
(inverter), per riprodurre le tradizionali fasi di lavorazione.
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