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Des fournils connectes, pour un futur toujours

plus branché

Parvenir a garantir la qualité
autant que la régularité des
produits de boulangerie est
devenu une tache aussi com-
plexe qu’indispensable...
Pour progresser sur ces deux
aspects, les professionnels
peuvent désormais compter
sur des machines devenant
de véritables concentrés de
technologie. A chaque étape
de fabrication, les boulangers
sont accompagnés dans leurs
manipulations et le suivi des
recettes. Prendre soin des
hommes et du produit, sans
jamais perdre en savoir-faire.
Cest la complexe équation
que doivent résoudre chaque
jour les boulangers dans leurs
fournils respectifs. Soumise
a de fortes contraintes en
termes de recrutement mais
aussi de maitrise des coUts,
la filiére se tourne désormais
vers des solutions de pointe,
batissant un savoureux équi-
libre entre tradition et mo-
dernité. MERAND imagine des
solutions accompagnant ces
transformations, avec la fiabi-
lité et l'ergonomie appréciées
de longue date sur ses équipe-
ments.

Le pétrissage, un point clé
de la régularité

La structure de la pate fait
beaucoup de la qualité du pro-
duit fini. Cest sur la base de
ce constat que l'équipemen-
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tier breton a souhaité
apporter des solutions

permettant un controle

permanent des para-

meétres liés au pétris-

sage. Le pétrin
intelligent
SpiFix per-

met ainsi de
guider Lutili-
sateur tout au
long du pro-
cessus, avec
un écran tactile
gérant tout type
de recette (avec
prise en compte

Le pétrin intelligent
SpiFix.
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de lautolyse, du frasage, de
lincorporation du beurre ou
encore des rabats), un suivi
fiable de la température de
la pate, ainsi qu'une pesée
précise des ingrédients insérés
dans la cuve. Les risques derreur
se trouvent ainsi drastique-
ment limités.

Renouveler l'étape du
faconnage

Lors de la fabrication des ba-
guettes, produit a fort volume
et rotation par excellence,
l'étape de division puis de
faconnage est particulie-
rement critique : elle
occupe de lespace
et s'avere chro-
- nophage, de par
| les temps de re-
' pos et d’'apprét.
Pour des boulan-
geries qui réa-
lisent de larges
| productions, la
diviseuse-for-
meuse connec-
tée Stradivario
offre une solu-
tion aussi per-
formante que
qualitative.
En plus d’étre en
mesure de préparer
dix baguettes en moins

“

de 10 secondes, elle
participe a réduire
les manipulations
de lordre de 50%...
avec en supplément
des fonctionnalités
connectées, qui per-
mettent de program-
mer des recettes et
de suivre de fagon
précise les volumes
fabriqués autant
que les besoins en
maintenance.

Cet outil permet
de mieux préserver
les équipes tout en
préparant des pro-
duits de qualité, offrant
une grande fraicheur de
par leur réalisation en
continu tout au long de
la journée.

MERAND

Rendre la boulangerie
plus humaine

Décharger les boulangers
des taches a faible valeur
ajoutée, c'est leur offrir la pos-
sibilité de se concentrer sur
d’autres sujets : la sélection des
ingrédients, la relation privi-
légiée avec la pate, la lecture
des fermentations ou encore
la création de nouvelles re-
cettes. Digitaliser les fournils
permet également de les ou-
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La diviseuse-formeuse connectée
Stradivario.

vrir a de nouveaux profils, plus
technophiles et recherchant
des entreprises responsables,
ou le progrés technologique
ouvre de nouvelles perspec-
tives.
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