TECTOMECW/IbHBIE U
KPEMOCBUBA/IbHbIE
MALUWHbI ANA

ABTOobepmeHTEp

AF COMPACT 100 EV

Caracteristiques techniques

TeXHUYECKME XapaKTepUCTUKU

CAPACITE / NPOU3BOAUTE/NLHOCTb

Réalisez votre levain chef vous-meéme !

X/NIEBOMNEKAPHOW
W KOHAUTEPCKOW

@ MpurotoBsTe COBCTBEHHYIO YHUKANMBHYIO 3aKBaCKY!

ABTOhepmeHTEp

Capacité cuve (l)
244 EmkocTb TaHKa 113 100 780
BEPOXEHUSA 244 HepxaBetoLyeli ctanw (l) ]
35°C - A4 BPOMEHIA 184 124 Capacité max. 24
. \4 BPOYXXEHUS BPOXEHUNA de levain semi-pateux (kg) 80 :
32°C - vV Makc. Npon3BOANTENBbHOCTb °
°C — NONYXNAKOM 3aKBACKM (Kr) d b l
28°¢ - 0 La S|gnature u poutanger
P Capacité min. ! 1319
HCHIA de levain semi-pateux (kg)
EXEMPLE DE RECETTE 20xr farine T55 / myiu T55 2k levain précédent MU, NPOM3BOAUTENBHOCTD 20 « n OqepK» neka p;l
MPUMEP PELEMTYPbI / / 4 /Bopa 20kr farine T55 /Myki1 T55 NONYKUAKON 3aKBackM (Kr)
KF 10«r farine / myku ] 22kr eau/Boga 20kr farine T55 / My T55
) o — oy S ) ) Tension (Hz) 220V MONO
farine complétebio 10 0,3kr-miel / Méga Mutakne (Hz) +T-50 HZ 'g—@
LlenbHo3epHoBas Myka bio 0 — : / | : > 108
eau/ Boga 11 244 484 664 784 Puissance (kW) / MouiHocTb (kBT) 0,75
miel/l\/lé,q 0,3 1029
Intensité (A) / Cuna toka (A) 10,5

Témoignages PekomeHaauuu

Professeur de Toulouse

«Depuis un an que je possede le fermenteur

AF Compact 100 EV de VMI, japprécie le
fonctionnement ultra-simple de la machine, et la
rapidité de sa prise en main. La programmation se
fait trés facilement via le tableau de commande, ce
qui permet des réglages tres fins selon le type de
levain que l'on souhaite obtenir. La précision dans

Boulanger belge

«Pour le travail de précision que demandent des
produits haut de gamme faits avec du levain, le
fermenteur de VMI a été un choix évident. Qu’ils
soient a base de farine biologique blanche ou
grise, tous mes produits sont réalisés au levain, et
ce pour les 4 boutiques « Le Paini d’Antan ». J’avais
donc besoin d’une machine qui puisse assurer avec

VMI, L'expert du mélange

les durées de fermentation et les températures
permet de bien maitriser sa recette et son process,
et ainsi une régularité parfaite des créations de
chacun.

La machine a levain VMl me permet ainsi d’avoir
du levain liquide toujours prét a utiliser, sans
modification dans le temps (conservation 48 heures
maximum).

Lentretien de la machine est tellement aisé qu’il
permet d’avoir une machine toujours propre au
laboratoire, grace a la conception tout inox et aux
outils démontables.»

http://www.esm-muret.fr/

précision et reproductibilité mes recettes, élaborées
avec soin et rigueur.

L’AF Compact 100 EV accompagne notre démarche
qui consiste, par une approche quasi scientifique,
a viser l'excellence, par exemple en contrdlant tous
les paramétres liés a la qualité de la pate et en étant
capable d’avoir a disposition une souche de levain
toujours fraiche et utilisable. La facilité de nettoyage
de la machine permet ce renouvellement quotidien.
Lauthenticité et la qualité gustative comme
nutritionnelle de nos produits s’obtiennent grace
a lexigence de nos process et la modernité de nos
équipements.»

www.lepaindantan.be

VMI, The Mixing Company

VMI : Une dimension internationale

VMI est le leader de la fabrication de pétrins, batteur et mélangeurs

pour lartisanat et 'industrie.

Son champ d’activité s’étend de la filiere agro-alimentaire jusqu’aux

domaines de la chimie, cosmétique et pharmacie.

VMI: meXxpyHapogHbI MacluiTab

VMI-nupep B Npou3BOACTBE TECTOMECUITbHbIX, MIaHETapHbIX
erMOC6VIBa]1beIX MalWnH 1 MUKCEPOB A/19 MeNNKUX N KPYMHbIX
MHOYCTPManbHbIX NPOU3BOACTB.

Cdepa npumeHeHna MawmH VMI npocTupaeTcs oT arponuieBoin

Fort de son expérience, riche et longue dans la filiere boulangere, A0 XMIMUYECKOW, KOCMETUYECKO 1 hapMaLIeBTUHECKOI oTpaceit
VMI est synonyme de qualité aussi bien dans l'artisanat que dans la NHAyCTpun.

Mpodeccop n3 Tynysbl

«®epmeHTep VMI Compact 100 EVy MeHst B nabopatopum
yKe roA. MHe HpaBWTCH HACKOMbKO CyneprnpocTa
3Ta MallMHa B yMpaBfAeHUW W KaK ObICTPO 8 C Hel
pasobpancs. depmeHTep NporpamMmupyeTcs  Yepes
naHenb ynpasneHus U1 MOXeT ObiTb «MOACTPOeH»
TOYHO B COOTBETCTBMM C TEM BUAOM 3aKBACKM,
KOTOPbIN Bbl HamepeHbl Noy4nTb. TOYHOCTb HACTPOEeK
NPOLO/MKUTENBHOCT  OPOXEHUs M Temnepatyp
MO3BONISET  [E€TafbHO  OTCAeXMBaTb  Mpouecc U,
CnefoBaTenbHO,  KaXabli pa3 monyvaTb OfMHAKOBbIN
pesynbraT.

3akBacoyHas MawunHa VMI obecneynBaeT MOCTOSHHYO
MOCTaBKy rOTOBOW K MPUMEHEHWMIO XKWAKON 3aKBacKM,
KOTOpasi He MeHsieT CBOMX CBOWCTB CO BpEeMeHeM

Benbrunckuu Nekapb

[ns To4HOW paboTbl, KOTOPOW TPebYIOT MPOAYKTbI
BbICOKOrO Knacca, depmeHTep VMI cran o4eBMAHbIM
BbibopoM.  [ng Bcex 4 6ytwkoB «Le Pain d’Antan”
NPOAyKTbl Ha 6a3e 6enoil unam cepolt opraHUYecKoi
MYKV [enaloTcs C 3akBackamu. [03TOMYy MHe HyxHa
6blna Mall1Ha, KOTOPas MOXET U3roTaBAVBaTbL 3aKBACKY
HEV3MEHHOrO KaveCTBa, TOYHO MO MOWM TLATenbHO
0TpaboTaHHbIM peLenTypam.

AF Compact 100 EV oTBeyaeT Halemy MpaKTU4ecKu
Hay4HOMY MoAxofy, HaueneHHOMY Ha COBEPLIEHCTBO
KOHEeYHOro MpopykTa. Hampumep, MOHWUTOPWHI BCex
napameTpoB 3aKBaCKW NPU NOAYYEHWUN CBEXEV NOpLmK
3aKBaCKM Ans BO30OHOBMAEHUS. MalunHa Nerko Moetcs,
4TO NO3BONSIET 3aHMMATLCS BO30OHOBEHVEM 3aKBACKM

Boulangerie-Viennoiserie-Patisserie industrielle et propose aujourd’hui
la gamme de pétrins et batteurs la plus compléte au monde.

VMI MOXeT NOXBanuTbCs 6oratbiM onbITOM paboTbl B
xneboneKapHo MPOMBbILLAEHHOCTH. MONYMHAYCTPUANbHbIE U
WHAYCTPUanbHble MalmHbl VMI gns xnebonekapHO KOHANTEPCKOM
MPOMbILLIEHHOCTY OT/IMYAET BbiCOYalillee KayeCTBO UCMONTHEHUS.
VMI npegnaraet camblii LUIMPOKUI B MUPE aCCOPTUMEHT
TeCTOMeCUbHbIX 1 NAHETapHbIX KPEMOCOMBANbHbIX MaLLVH.
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La technologie au service

de la tradition boulangere

® TexHonorvm Ha cnyxbe Tpagnunn xneboneyeHus

@ Exemples de levain / Npumepbl MonouHoKMCAbIX 3aKBaCOK

Auto-fermenteur

AF COMPACT 100 EV

Laisser parler sa créativite

Pour se différencier de la concurrence,
il estindispensable pour un boulanger
de proposer des recettes a la fois
spécifiques et variées, dont la qualité
apporte chaque jour satisfaction a ses
clients.

Le fermenteur AF COMPACT 100 EV
permet d’exprimer toute la créativité

OpurnHasibHble n pazHoobpa3Hsle
peuenTbl xaeba, KOTOPbIK M0/b3yeTcs
EKeAHEBHBIM CIIPOCOM MOKYNAaTeNes - 3TO
K/THOYEBOV (haKTOP BbKMBAHMS r1eKapsi B
KOHKYpeHTHov 6opbbe.

GepmeHTep AF COMPACT 100 EV nomoraer
x1€60MéKy B Mo/IHOL Mepe rnposBUThL
CBOIO M306peTaresibHOCTb. Koam4yecTso

Sonde des artisans. La quantité de levain, le saxsacku, Bpems eé Gpoxerus,
E RG o N O M I E anti-débordement temps de fermentation, latempérature  remneparypa Harpesa... 310 napamerpsi,
FE,?Q"&EQE?E& " Calculs [aT4vK nepenonHeHns de chauffe... autant de parameétres  gopmupyrowme 114HbIT «<104epK» nexaps,
-V .y ~ 3 P rO H O M I/I L_I H O CT b qui feront la signature du boulanger, yrukanbHbIVi BKYyC v BHewHWN Bug
36°C de la, qu?nt'te de pate_ le golit et ’'aspect incomparables des  pogyximm ero nexapHn.
85% LACT|QUE e fab"quee avec le levain produits de sa boulangerie. AF COMPACT 100 EV 6bin1 npoTecTrpoBaH

15% ACETIQUE
85% MOﬂOqHOVI KNCNOTbI

CONSERVATION

Levain: 80 kg
Max. fabriqué dans ’AF100

CONFORT D'UTILISATION

« Grace a son faible encombrement et a sa motorisation

Testé par le LEMPA (Laboratoire
d’Essais des Matériels et Produits

LEPMA (VicribitaTenbHasi nabopatopus
nuuesoro obopyngoBaHus) v eé

15% s L S KOHCEPBALINS L monophasée, il trouve sa place partout. Alimentaires), dont les préconisations  pexomergaim nomorau ucnons3osats

0 YKCYCHOW KNCIOTBI Quantite utilisable S iAo 2 ont permis d’apporter les meilleures syyue gocrixers HoBbIx TeExHOMO ML
i nepemeuvisarne \ - « Equipé de roulettes auto-freinées, il se déplace ont perr Pp y A

4°C pour la pate : 60-70 kg aisément évolutions pour les boulangers 7em mexapsm, koTopbie peuwnince

0 —> Si travail avec « rafraichi»: ) soucieux de faire rimer qualité avec kom6buH1poBaTs Ka4yecTBo ¢ 6bICTPOTON

T
0407 5407

484 on conserve 10-20kg de pate + Le couvercle transparent permet un contréle rapidité et tranquillité, ’AF Compact  gevicrsunii 1 cnokovicTenem yma.

pour redémarrer le levain permanent du levain et son dégagement total facilite 100 EV permet d’élaborer un levain

Quantité de pate le versement de.f, ingrédients dans la cuve. liquide a partir de 100% d’hydratation. ﬁFWiTOaZﬂPMQ;Z 3;550%5 VC 6’70025):8/;’;2;
FERMENTATION 8 H fabriquée : 726-847 kg « Niveau sonore réduit. En fin de fermentation, le levain peut P acky ¢ COREp
BPOXEHUE 84 R ~ . Bogbl or 100 i1 Ha 100 Kr myku. 1o
vV Levaina 15% e e sale [l i g el OKOHYaHMIO POLIECCa BPOXEHUS 3aKBACKA
80% LACTIQUE 28°C KoM opTHOCTb MCNONb30BaHUSA froid positif et conservé jusqu’a 48 oMeT X aHZTZm ;3 Cge/ eHTene I ;/
20% ACETIQUE e A" 100 KoMnaKTer OCHalLeH OAHOGa3HbIM MOTOPOM, ICLTES IIEUGIEER C IO Qe QLT HU3KOU /7/;/70»«47@/75#/0/7 TIOE’MHE’ a,i @D(f)
CONSERVATION PAC"’ET (O MOET Br T Y CTAROREH B 1000 yAoBHON o [LGet nipeiE i i e 4818605’ Hezasucumo ot T//na/iaf}\;iciw
80% MONOYHOW KMCNOTHI s KOHCEPBALLS MECTE. lors de la fabrication et de contréler la T H;ﬂ}?eTCQ cambim :ﬂaB/—/bIM
20% YKCYCHO KICAOTbI LA v KAYECTBA TECTA, + DepMeHTEp OCHALLEH KoNecami ¢ GAOKUPOBKOI As reproductibilité du procédé. I P
4°C NMPUrOTOBJ/IEHHOIO HA yRobeTBa nepemeleHms ),;05/7 01380 [én;@ .
0 0007 8ql()7 48Iq > OCHOBE MOJIOYHOKUC/1bIX . |_|po3paHHaﬂvablLLlKa NO3BOMSET MNOCTOAHHO HabnofaTh P A :
3AKBACOK 3a 3aKBaCKOIA, a Taloke 3arpyxaTh MHIPeAVeHTbl B

FERMENTATION 14 H

Mono4yHokucnas 3akBacka: 80 Kr
Makc. gnsi AF100

E€MKOCTb.
+ AF 100 Compact Tuxo paboTaer.

BPOXMEHIE 14 4 Paboyee konn4ecTBo 3akBacku: 60-70Kr
75% LACTI QU E 24°C M Ecnv paboTaTb C «<B0306HOBEHUEM»
25% ACETIQUE 20°C 3akBacku: octaetcs 10 - 20 Kr Ha &
0 : conseRuATIoN o) FONCTIONNALITES
- KOHCEPBALIMA
75% MOJIO4HON KNCAOTbI MELANGE 4 MPON3BOAMMOE KONMYECTBO TecTa: @
epescionucrors. QIS it : XAPAKTEPUCTUKM
> npu 15% 3aKkBacku
0 T T lal
0407 14407 484
rl p OCTOTa Ui CT K N « Cuve inox 100 litres permettant de produire
jusqu’a 80 kg de levain semi-pateux.
« Cycle rapide assurant un mélange parfaitement
ey i homogeéne en 10 minutes environ.
* Equipement tout inox. « Pupitre de commande avec mise en mémoire du
« Acces aisé aux différents organes temps et des températures
BAGUETTE TRADITION TOURTE DE MEULE CROISSANT Eggl;l:: g;trj\tf?nl’;aép:rcélea;ux i « Chauffage par plaque chauffante siliconée régulée
- ~ . . . N
TPAOULNOHHBIN BATET JEPEBEHCKWW XJIEB KPYACCAH d A\ & assu\rant une diffusion homogene dans la cuve.
o € melaiees « Systéme de refroidissement par cuve gaufrée.
-~ g g delevain B z
W+ 10k saweacks - S + Outils démontables pour un nettoyage « Sonde anti-débordement.

Py 65 o e Tt enlave-batterie.

eau/BOAg 49 44 ‘ farine / Myxa 58 100 « Cuve monobloc. + 100-11TPOBbIN TaHK U3 HepXaBetoLLeit CTanu, No3BonseT Npon3BoanTL 40 80 KI MOMYKMAKOW 3aKBACKM.

sel / Conb 1,2 1,2 farine /Myka 57,8 100 eau /Boga (8-9°C) 24 35 + BbICTpbIV, NpUMepHO 10-MUHYTHHBIN, LMK 3aMeca 06ecneynBaeT BbICOKYIO FOMOreHHOCTb CMEeCH.

levure / Ipoxoxn 0,8 0.8 g:ﬁ//ci%ia 3}2 63 sel/ Conb 1,2 2 « KOHCTpyKUMS MCMOHEHa U3 HepKaBetoLeit cTanu. « MaHenb ynpasneHns gaeT BO3MOXHOCTb BBOAUTH B MaMATh TeMMIepaTypHbIE 1 BpEMEHHble

Hydratation & 100% = 5kg d’eau + 5kg de farine levure / [poxoxim 01 0,2 :evu.rel/.ﬂpz)«w L6 2 « [POCTON BOCTYN KO BCEM YaCTSM MallMHBbl, TPOCTOTa 06CYXMBaHUS. nokasaTesu.

Addition de levain pour un dosage 4 15% levain liquide ;}‘;Z':a;q;'f(;awa 36 5 +« CKpebOK TaHKa YCTaHOBMEH Ha CMeWnBatoLeM MHCTPYMEHTE. « Perynupyembiii Harpes AMCKOOBPA3HbIMI HarpeBaTeNsAMU, MOKPLITBIMU CUIMKOHOM,

CooTHOLLIEHYE BORLI M MyKN =1 : 1 Kugras saksacka 231 40 + CbeMHble MHCTPYMEHTbI, KOTOPbIE MOXHO MbITb B MPOMBbILLIEHHOMN CnocobCTBYET paBHOMEPHOMY pacrnpeaeneHnto TeMnepaTypbl B 3aKBacKe.

CopepxaHue 3aKBacky Ha yposHe 15%

« OxnaxpaeHve CTeHOK TaHKa NoCcpefcTBOM pyballKu OXNaxaeHNs.
« [laT4MK nepenoHeHns.

NOCYAOMOEYHOW MaLlnHe.
+ BeClOoBHbIN TaHK.




