i\
SNAY
)

W

DoughExperts




» Vorteile

« Flexibel einsetzbar fir Roggensauerteige TA 220
und Weizenvorteige TA 200

« Einfache Steuerung fir variable Temperatureinstellung,
variable Rihr- und Ruhezeiten

+ Fahrbarund steckerfertig

. Reproduzierbare Prozesse durch D|QStart

+ Homogenitat und Wiederholbarkeit des Sauerteigs

« Verbesserung der Teigqualitat (maschinelles Arbeiten)

+ Hefeeinsparung von 15 bis 20% bei Verwendung von Hefevorteig
+ Reduzierung von Backmitteln bei Verwendung von Vorteigen

+  Kurzere Knetdauer bei Verwendung von Vorteigen

« Fordert die Porenbildung der Krume

« Fordert die Schnittfahigkeiten von Gebacken

« Fur gezielte Fermentationsfihungen

« Verlangert die Haltbarkeit des Vorteiges bei Kiihllagerung

«  Verwendbar fir alle Sauerteigarten

« Einfachere Reinigung und Instandhaltung dank Edelstahlstruktur

« Einfaches Abnehmen der Werkzeuge

AF Compact 100 HC

Mehl max. 35kg
Wasser max. 351
Teig max. 70 kg
Temperatur min. 8°C
Temperatur max. 45°C
Tiefe 938 mm
Breite 594 mm
Hohe 1223 mm
Befiillhohe 1070 mm
Auslasshéhe 265 mm
Gesamtleistung 0,75 kW
Gesamtgewicht 146 kg
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