Les proprietes de I'eau IWS dans la fermentation

Quand I'eau éleve I'art de la patisserie



L'Eau : L'Ingréedient Secret de la Perfection

Dans le monde de la haute cuisine et de la boulangerie artisanale, chaque détail raconte une histoire de soin et de dévouement. L'eau, cet élément
primordial et essentiel, devient le protagoniste d'une expérience qui transforme le simple en extraordinaire.

En cuisine et en laboratoire de boulangerie, I'eau est bien plus qu'un simple ingrédient : c'est le moyen par lequel les saveurs, les textures et les
arbmes se manifestent pleinement. Et en boulangerie, ce réle devient crucial pour le résultat final.



INNOVATION

Physigue Quantigue au Service de la Fermentation

IWS WATER utilise des principes avancés de la physique quantique pour
structurer |'eau au niveau moléculaire, créant un niveau de pureté et de Activation de la Levure Formation du Gluten

vitalité sans précédent. Cette innovation technologique offre des . . R .
P 919 Améliore la fermentation Structure de pate parfaite

avantages tangibles et mesurables a chaque étape de la boulangerie
professionnelle.

Hydratation

Elasticité et maniabilité supérieures



Les quatre piliers de I'excellence

Moitié de la consommation
de levure

L'eau structurée vivante interagit
plus efficacement avec les levures,
favorisant une fermentation plus
stable et harmonieuse pour des
résultats constants.

Elasticité supérieure

Une meilleure hydratation permet
d'obtenir des pates plus souples,
plus homogeénes et plus faciles a
travailler, essentielles pour une
excellente cuisson.

Structure de mie parfaite

Le contrdle de I'eau assure des
résultats reproductibles,
indispensable pour obtenir la
structure désirée dans chaque
produit levé.

Ardbmes complexes

La fermentation produit des
arébmes plus nets et plus
complexes, rehaussant la saveur
des farines nobles et des levures
naturelles ou du levain.



La Revolution Sensorielle dans le
Monde de |la Boulangerie

Une Qualité Perceptible a Chaque Bouchée

L'eau IWS ne change pas la recette : elle en sublime I'essence. La différence est
tangible a chaque aspect du produit final, de la cuisson au dernier goQt. Les avantages
se manifestent par des propriétés sensorielles supérieures qui distinguent
immédiatement votre pain de tous les autres.



Avantages Sensoriels Supérieurs

CroQte Doree et Croustillante

Une couleur parfaite et une texture
irrésistible qui reste croustillante
plus longtemps

Conservation Optimale

Une durée de conservation plus
longue du produit final grace a une
hydratation moléculaire améliorée

Mie Moelleuse et Aromatique

Une structure évoluée, douce au
toucher et riche en saveurs de
fermentation naturelle

Excellente Digestibilite
Un signe distinctif des pates de
haute qualité, apprécié par chaque
client



Le choix de I'excellence professionnelle

Les restaurants étoilés au Michelin et les boulangeries de haute qualité qui ont adopté I'eau IWS parlent d'un "partenaire invisible mais essentiel" dans
leur quéte d'excellence. Ce choix représente une déclaration d'intention envers une qualité totale.

Pureté Minérale

Préserve les
minéraux
essentiels,
améliorant la
fermentation et la
vie de la levure
naturelle pour des
résultats supérieurs

L'empreinte
Gastronomique

Le pain fait maison
devient une carte
de visite unique,
avec une identité
claire et distinctive

O

F}rotection des
Equipements

Mélangeurs, étuves
et fours a vapeur
fonctionnent mieux
et plus longtemps
grace al'absence
de calcaire

Normes
Constantes

Qualité constante a
100% dans chaque
pate, essentielle
pour maintenir
I'excellence jour
apres jour



Le luxe gque vous ne voyez pas,
mais que vVous ressentez

"L'eau IWS est le luxe que I'on ne voit pas, mais que I'on ressent. Dans le pain, elle
se traduit par une pate plus vive, plus harmonieuse, plus équilibrée — un pain qui
témoigne d'une attention totale au plus simple ingrédient : I'eau. Une expérience

que vos convives percevront a chaque bouchée."




