
 

 

 

 

Technologies & process Levaintolyse 

 

 

 

 

 PROCEDE LEVAINTOLYSE© 

 PETRINS AEROMIX© 

 CENTRALE DE PETRISSAGE, 

      BATTAGE ET FERMENTATION 

 

 

 

4 en 1 : Pétrin batteur mélangeur fermenteur de type souffleur 

1 seule machine permet le procédé LEVAINTOLYSE© pour la multiplication de la flore 

naturelle vivante dans les levains pâteux ou crémeux et les pâtes ou crèmes fermentées 

 

 

 

http://neofournil.com/levaintolyse/aeromix/


 

 

Une technologie innovante et en avance sur son temps 

 

 

 

 

 

 
  AVANTAGES :  
 

 

 

 

 

 

dégradation des protéines 
facilitant l'assimilation du 
gluten tout en réduisant 
l'indice glycémique 

multiplication de la flore 
vivante sur des levains 
pâteux ou crémeux 

 

1. Bras Spirale aérodynamique à la place du Crochet 

Feuille ultra performante 

Fouet de conception unique 

 

2. Contre-Bras ajouté qui permet un étirage des fibres 

et un alvéolage des pâtes 

 

3. Contre-outil racleur spécifiquement étudié pour les pâtes 

douces, collantes et autres recettes de pâtisserie 

 

4. Programme Fermenteur : plusieurs programmes 

adaptés à vos productions, dont le programme Fermenteur qui 

permet d’obtenir un levain pâteux lactique régulier de haute 

qualité organoleptique 

 

5. Cuves sortantes sur roulettes : quel est le pétrin 

économique qui aujourd’hui peut sortir ses cuves avec simple 

impulsion d’un doigt pour les stocker directement en chambre 

de fermentation ? 





  

 

Données techniques par taille 
 

Issue de plus de 35 années de recherche et développement en ingénierie ès panification et 10 années 

d’essais, la gamme AEROMIX bénéficie de plusieurs innovations uniques et brevetées à hautes 

valeurs ajoutées. 

 

Pétrin-

Batteur 

Cuves Pâtes & 

Levains 

Farines Vitesses Moteur Encombrement Poids Commande Relevage 

cuve 

Désignations en L Mini 

kg 

Maxi 

kg 

Mini Maxi Nbre KW en mm (LxPxH) Net 

kg 

Fermenteur 

 / Minuterie 

Cuve sur 

 roulettes

AEROMIX 

160 DT 

160 

roulettes 

16 85 8 42 5 6 990x1115x2045 680 3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Automatique 

AEROMIX 

120 DT 

120 

roulettes 

12 65 6 32 5 6 990x1115x2045 640 3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Automatique 

AEROMIX 

100 DT 

100 

roulettes 

10 55 5 27 5 4,55 770x1030x1960 440 3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Automatique 

AEROMIX 

80 DT 

80 

roulettes 

8 45 4 22 5 4,55 770x1030x1960 420 3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Automatique 

AEROMIX 

60 DT 

60 

roulettes 

6 34 3 17 5 2,7 770x910x1750 310 3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Automatique 

AEROMIX 

40 DT 

40 5 24 2,5 12 5 1,6 770x860x1360 135 3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Automatique 

AEROMIX 

40 

40 5 24 2,5 12 7 1,6 700x860x1360 175 Minuterie Automatique 

AEROMIX 

30 

30 4 15 2 7,5 7 1,1 605x735x1180 135 Minuterie Manuel 

AEROMIX 

20 DT 

LAB 

20 3 10 1,5 5 5 0,75 605x735x840 

+chariot spécial 

630x750x620 

115 

+ 20 

3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Manuel 

AEROMIX 

20 DT 

Bas 

20 3 10 1,5 5 5 0,75 605x735x840 115 3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Manuel 

AEROMIX 

20 Haut 

20 3 10 1,5 5 7 0,75 605x735x1180 130 Minuterie Manuel 

AEROMIX 

10 

10 1,5 6 0,7 3 7 0,5 560x600x780 60 Minuterie Manuel 

AEROMIX 

7,5 

7,5 1 4 0,5 2 6 0,25 365x440x615 35 Arrêt/Marche 

6 Vitesses 
Manuel 

AEROMIX 

BANC 

Banc d’essai Mini-pétrins de Laboratoire 

par 2, 4, ou 6 

Selon quantité de  

Mini-pétrins 

3 Programmes 

levain, 

6 recettes 

Manuel 

 

FOURNIL SANTÉ SAVEUR  
Michel LOISELET 

Le Causse F-12 490 Montjaux 

05 65 61 13 84 / 06 13 98 43 66  

Mail : contact@neofournil.com 

Site : www.neofournil.com 
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