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Pizza gourmet cotta a vapore: la versatilita dei forni Millennial Tecnoeka al Sigep 2018.

Gli eventi nello stand Tecnoeka al Sigep 2018 continuano anche lunedi 22 gennaio. Dalle
ore 14.00 alle ore 15.00, presso lo Stand 156, Hall B1, scopriremo come nasce una pizza
gourmet cotta a vapore con i forni elettrici touch screen Millennial. Il nuovo top di gamma
Eka & destinato a diventare un alleato prezioso nelle cucine di tutto il mondo. Le tre nuove
tecnologie brevettate, Airflowlogic, Humilogic e Drylogic, permettono di avere un controllo
completo del livello di umidita nella camera di cottura per dei risultati ottimi ed omogenei.
Questo evento e in collaborazione con Molino Rachello, storica realta veneta che da oltre
cinque generazioni produce farine naturali di altissima qualita e 100% italiane. L'esperto del
Molino ci spieghera tutti i vantaggi di utilizzare materie prime selezionate e certificate per
preparare pane, pasta e pizza, alimenti alla base della dieta mediterranea. Tecnoeka &
attenta alle tendenze alimentari della societa contemporanea, ed é fiera di poter utilizzare
materie prime che rispettino I'ambiente e |'antica tradizione alimentare italiana per ottenere
prodotti lievitati cotti alla perfezione e digeribili anche dalle persone che soffrono di
intolleranze alimentari. L'evoluzione tecnologica Millennial e I'antica tradizione italiana del

Molino Rachello si incontrano al Sigep 2018 per un successo assicurato.
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