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Italian Bakery Solutions

Versioni AFTC da 40 a 120 litri per produzioni industriali,
con sistema di pesatura a celle di carico e
innovativo programma per il salto festivo
Mopaenu AFTC ot 40 ao 120 auTtpos
ANA NnpeanpuATUiA He60nbLIOK U cpeaHeit
NPOU3BOAUTENIBHOCTU C CUCTEMOM B3BELLUMBAHUA U
MHHOBALMOHHbIM NPOrPaMmMmnpoBaHMeM anAa Hepabounx aHei

Versioni AFT da banco per piccole produzioni
e per esibire la qualita ai clienti

Mogaenu AF gna manbix npeanpuaTum
ANA AeMOHCTPALUOHHDbIX Luenei
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Il fermentatore che pesa da solo (AFTC)

AFTC calcola in tempo reale la quantita di lievito naturale
all'interno della vasca e aiuta a dosare gli ingredienti in fase di
inserimento.

Segue i tuoi fabbisogni produttivi (AFTC)

Quando la produzione desiderata & dimezzata, il fermentatore
offre una configurazione dinamica attraverso la funzione mezzo
carico’.

Si prende cura del lievito durante il salto festivo (AFTC)
Il software include una funzione innovativa per conservare il
potere di lievitazione nelle pause festive.

Cicli di fermentazione no-stop (AFTC)

AFTC ha un esclusivo programma automatico a 4 fasi ‘Miscela-
zione - Fermentazione - Intermedio (optional) - Conservazione'.
Grazie al coperchio removibile permette di accedere alla vasca
senza alcuna barriera semplificando le operazioni di carico e
pulizia.

Tecnologia di miscelazione Inverter (AFTC)

La massa di lievito naturale presenta caratteristiche chimico-fi-
siche omogenee in virtu della movimentazione automatica in
senso orario e anti-orario indotta dal motore inverter a piu
velocita e dall'elettro-agitatore.

Esalta la genuinitd del pane quando esposto al pubblico

Il fermentatore automatico ha una struttura con pala miscelatri-
ce avista che mette in luce il processo di produzione del lievito
naturale. Inoltre, il telaio di design in acciaio inox (di serie nelle
versioni AFTC), rende la macchina ideale da esporre valorizzan-
do al meglio la genuinita del tuo pane.

Migliora la digeribilita dei prodotti

Il fermentatore automatico consente di ottenere lieviti naturali
costantemente rinnovati con dosaggi controllati di acqua e
farina la cui azione prolungata dona all'impasto del pane un
effetto rilassante piu soffice ed esteso, migliorando la digeribi-
lita riducendo drasticamente gli effetti dell’'intolleranza al
lievito.

Migliora la resistenza del pane a muffe e batteri

Il monitoraggio del grado di acidita del lievito grazie al pH-me-
tro in dotazione consente un processo di fermentazione
rigoroso e lineare. Questo equilibrio controllato rendera
'impasto del pane piu resistente a muffe e batteri filanti.

Specifiche tecniche

- temperatura di esercizio: + 2°C / + 35°C
- tensione: 220V-1-50Hz

Texnuueckue xapakmepucmuxu

Depmenmamopvt AFTC c cucmemotii 636emusanus
AFTC BbIuucIseT B peaibHOM BpeMeHV 00bEM HaTypalIbHO 3aKBACKM B
pesepByape ¥ JO3MUpYeT N000I MHTPEAVEHT BO BPeMsI BKITIOUEHN.

Coomeemcmaeue npousso0umenvHOCMU neKapHu

Korga He06X0A1IMO YMeHBIINTD 00BEM Ha IIOTIOBUHY, pepMEHTaTOp
AFTC npemjio>XuT BOCIIONb30BaThCs QYHKIVIEN «IIOTIOBYHHOI
3arpysKm».

,Hemmamnoe XpaHneHue 3aK6AacKu 60 epems npa36mmubtx u

8bIX00HDIX OHeil: IporpaMMHOe obecriedeHe mopeneit AFTC Bknodaer
MHHOBAL[VIOHHYIO (DYHKIIVIO KOHCEPBALMN 3aKBACKI B IIEPIOBI
BPEMEHHOT'O IIPOCTOSL.

Henpepuvienuviii yuxn gepmenmauu ons mooeneti AFTC

AFTC umeeT 5KCK/IIO3UBHYIO 4-CTYIIEHYATYIO aBTOMATIIECKYIO
nporpammy «CmemmBanue - CospeBannue - [IpoMe>XyTOUHBIi 3Tam
(onnmonanbHo) - KoHcepBaiysa». brarogaps cbéMHOI KpPBIIIKe JOCTYII
K pe3epByapy COBEpIIEHHO CBOOOMHBDII, YTO YIIPOILAET /II00bIe
onepanumn 1mo 3arpy31<e VIHTPEJVIEHTOB M1 OYMCTKE.

TexHon02us nepemMeti6aHUS NPU NOMOULU UHEePMOPA O/ MOOetetl
AFTC: naryparnbHas 3aKBacKa IIOJTy4aeTcsl OFHOPOLHON, 00/1aiarolLeit
TOMOTE€HHBIMU XMMNYECCKNMMN N (I)I/ISI/I‘IeCKI/IMI/I CBOI“ICTBaMH, 6nar0,uap;1
ABTOMATUY€CKOMY ABVDKEHNIO II0 I IIPOTUB 9acoBOM CTPENIKU
9TIEKTPUYECKOI MEIIa/IKV, OCHAIIEHHOJ MHOTOCKOPOCTHBIM
MHBEPTEPHBIM JBUTATEIEM.

IIpexpacnas eusyanusauus npovecca nomry4HeHUs 3aK6acKus
noxaxcume cyujHocmov Bawezo xneba : aBromaTiaeckuit pepMeHTaTOP
OCHAIIIEH TPO3PAaYHOIl KPBILIKOII, IO3TOMY JIOIACTb I CMEIIVBAHNS
BCer/ja HAXOUTCs B 30HE BUAVMOCTH, TAKUM 00pa3oM, MOXXHO
IIOCMOTPETb MPOLiecc MPOM3BOACTBA HaTypaIbHOI 3aKBacku. Kpome
TOTO0, KOPITYC 13 Hep)KaBelolleli cTaiy (CTaHAapTHOE VICIIOTHEeHIe JiIs
mogeneit AFTC) fenaeT MalInHy MjeanbHON A/l BBICTaBOK, TOJgYep-
KIBasi HATYPaTbHOCTb TEXHOJIOTMM [IPUTOTOB/IEHNS Bamrero xieba.

Ynyuwentoe yceoenue xne600ynoutvix uzoenuii

IIpu oMoy pepMeHTaTOpa MOXKHO IIOTY4YaTh IIOCTOSHHO
OGHOBJIIEMYI0 HATYPa/IbHYIO 3aKBACKY C KOHTPO/IMPYEMOI O3UPOBKOIL
BOZbI ¥ MyKH. ITO [03BOJISIET XJIEOHOMY TeCTy "OTHOXHYTB", [ie/iasi ero
6071ee MATKUM U PACTSHYTHIM, Y/Iy4llIasi er0 YCBOSIEMOCTD 1 PE3KO
CHIDKasI BO3MO>KHBIE IIOC/IE[ICTBIS OT HEIIEPEHOCUMOCTI APOXOKEIL.

Iosvrennas ycmoiiuusocmo xneba k nuecenu u 6axmepusm
Bnaropapsa BxopAmeMy B KoMniekT pH-MeTpy, MOHUTOPMHT yPOBHSA
KUCTIOTHOCTY IPOXOKElT 00ecIednBaeT TOUHbII 1 IMHEHBII IPOLecC
6po>KeHMs, YTO feIaeT XIebHoe TecTo 60/Iee YCTOMIMBBIM K I/IECEHN U
6akTepuam.

TexHuYeCKue JaHHBIE:
- pabouas Temmeparypa: + 2°C / + 35°C
- Hanpspkennue: 220B,1-50T

Mopens O6pém Ilonesnpnit  3arpyska  Momuocrh Ta6apuTsI
Model Tank 06bEM  1/2 06béma Power Dimensions
() (n) (n) (B1) (cm)
AFT5L 5 4 - 450 26x43x65h
AFT 5+5L 5+5 4+4 - 950 45x44x65h
AFTC40L 50 40 20 1400 60x70x120h
AFTCS80L 100 80 40 1600 70x70x120h
AFTC 120 L 150 120 60 1600 70x70x130h




