(Devotos de la fermentacion natural )
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Mas de un

lema o un punto

de vista, es el corazdn

y el alma de EsmachLab:

el proyecto de Esmach.
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Solo

32m2

calidad de vida es importante y que

Disenado con la idea de que la

EsmachLAB es un local dinamico,
en tan s6lo 32 metros cuadrados,
capaz de transformarse

a lo largo del dia, que adapta el concepto EsmachLab

la produccion de productos permite acortar el tiempo de preparacion
de panaderia de fermentacion natural y hornear fresco y genuino en menos de
a los diferentes momentos de consumo; media hora;

del desayuno, al almuerzo, al aperitivo por ejemplo, hasta el equivalente de

hasta la pizza. 800 panes de 250 gramos por dia.



| OS protagonistas

Protagonistas de excelencia son MDM
y PANEOTRAD : MDM es el generador
de levadura que asegura la masa
fementada lista en cualquier momento
del dia sin tener que someterse a las
rigurosas operaciones de gestion y
garantice crecimiento, sabor, aroma,
capacidad de conservacion y elevada
estandarizacion cualitativa del

producto, que se amasa con la probada

AMASADORA Esmach, la mejor del

3

mercado, excelente para cualquier

tipo de masa.

2 ¢

La maduracion de la masa se gestiona
por una CELDA DE FERMENTACION
@ CONTROLADA con programador

electronico.



Los protagonistas
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Para completar

la linea, el HORNO MODULAR altamente
probado también para hornear, ademas

del pan, la pizza con masa madre.

PANEOTRAD es un "sistema" disehado para una
produccién de calidad que emplea una técnica
completamente diferente de las clasicas,

revoluciona todos los patrones y habitos relacionados
con el oficio de panadero- pastelero y permite evitar
el trabajo mas pesado y de menos valor, y aventajar
la reactividad, la productividad, la obtencion de valor

y la calidad de vida.
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