
Défi niti on

Contraintes techniques

Descripti f technique

Appareil desti né à pétrir de la pâte à pain 
et à mélanger des salades, des farces...

• Prévoir un plan de travail adapté pour les 
modèles de table.

• Prévoir un emplacement au sol pour les 
modèles au-delà de 30 litres.

Capacité exprimée en litre de cuve (capacité 
uti le = 50%) ou en poids de farine avec % de 
détrempe, en eau et en produit fi ni.

PÉTRIN À AXE OBLIQUE

Impact Critères communs Critères spécifi ques

Impact 
ergonomique et 

foncti onnel

• Cuve équipée d’un axe oblique 
muni d’un outi l à deux branches.

• Moteur asynchrone à deux 
vitesses.

• Minuterie (0 à 30 minutes).
• Vitesse variable.
• Cuve sortante à roulett e 

pour les modèles supé-
rieurs à 150 litres.

© 2014 GECO – Toute reproducti on interdite


