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Fermentolevain®

FL 200

FL 100

FL 60
FL 30

FERMENTOLEVAIN® are equipments allowing both preparation and conservation of liquid leaven to 
be added to the different final dough mixtures.

▀ FERMENTOLEVAIN® : a name that has become part of baking history
 
In 1994, Bertrand-Puma marketed its first Fermentolevain®, thus reproducing the natural bread-making process. 

Considered to be revolutionary, this invention offered a new approach to taste and flavours and received the 
Innovation Trophy at the Europain trade fair. 

Professionals took a keen interest in it, having rapidly understood the advantages it could offer to make an  
alternative to «industrial» bread. It is a way of resisting standardisation of taste and of focusing on genuine 
baking know-how. 

A «legend» was born and the name Fermentolevain® or «Fermento» soon became a reference, even becoming 
part of the trade’s everyday vocabulary.

FERMENTOLEVAIN®
the high-tech tradition

FL200 FL100 FL60 FL30
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Kvasomaty Fermentolevain®, fran-
couzkého výrobce Bertrand-Puma, 
patří mezi absolutní špičku v oboru. 
Přináší způsob, jak odolat normalizaci 
chuti a zaměřit se na skutečné know-
-how při pečení.

Výhody:
t Konzistentní kvalita a chuť,
t rychlá výroba kvásku,
t perfektní hygiena pod kontrolou,
t snadné použití a čištění,
t 100% přírodní proces,
t ekonomický a profitabilní produkt.

VYŠŠÍ KVALITA CHLEBA
Kváskový chléb může být skladován 
a déle než obyčejný chléb, díky kyse-
losti uvolněné bakteriemi, což zpo-
maluje stárnutí. Tento druh chleba 
má také silnější kůrku, která působí 
jako ochranný obal. Pomáhá udr-
žovat vlhkost v chlebu a omezuje 
vysušování. Obecně známá je jiná 
charakteristicka chuti, jasnější a zla-
tější barva. Použití přírodního kvasu 
zkracuje dobu fermentace a hnětení. 
Jelikož jsou vlákna lepku mnohem 
strukturovanější, mechanické opera-
ce jsou snadnější: těsto je pružnější, 
což usnadňuje laminování a tvarová-
ní, řezání je ostřejší a těsto je méně 
lepivé.

▀ Simplified management with the V-TOUCH

The V-Touch is an intuitive control panel that gives an easy access to all the machine’s functionalities. The user 
locates and reaches quickly many parameters from the main menu. 

-TOUCH
Using a Fermentolevain® becomes child’s play !V

Storage cycles are easily monitored using clear and intuitive control panels.  With just a glance, you can identify the 
current cycle’s phase: blue for conservation, orange for fermentation. 

Manual mode User profile Half tank mode Settings

Paddles rotationWashing 
cycle

RecipesWater
injection

Légende :
z  En standard Standard

{  Option gratuite Free option

€  Option payante Paying option
 Non disponible Not available

Appareils à levain liquide / Leaven processors

FL 30 FL 60 FL 100 FL 200
Capacité utile de la cuve (l) 
Useful bowl capacity 30 60 100 200

Levain standard 
Standard liquid leaven z z z z

Douchette de nettoyage 
Hand shower z z z z

Recette programmable 
Storable recip z z z z

Conservation du levain mère 
Basis leaven conservation z z z z

Sonde anti-débordement 
Anti-overflowing probe z z z z

Système de pesée
Scaling system - 3 800 € 3 800 € 3 800 €

www.bertrand-puma.fr

6
Tarifs applicables au 3 février 2018. Nos prix s’entendent Franco en France métropolitaine, Ex Work pour autres destinations. Illustrations, photos et textes non contractuels.

Préciser la tension lors de la commande. 
Price list applicable from February 2018, 3rd. Our prices are Franco for continental France, Ex-Works for other destinations. Illustrations, pictures and desciptions subject to change without prior notice.

Voltage has to be defined when ordering.
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Les Fermentolevain® de la gamme BERTRAND PUMA sont des appareils permettant d’automatiser les cycles de 
fermentation et de conservation pour la fabrication de levain liquide. L’incorporation de levain liquide en panification 
permet de raccourcir les temps de pétrissage et de favoriser un alvéolage irrégulier. Le levain liquide confère une 
plus grande tolérance mécanique aux pâtes (souplesse, allongement).  En fonction du pourcentage d’incorporation, 
les arômes et les saveurs des produits seront plus variés, et la conservation prolongée. 

The BERTRAND PUMA range leaven processors are machines for the production and the conservation of liquid 
leaven. The use of liquid leaven in bread making shortens the dough mixing time and improves the bread crumb 
structure. Thanks to the use of liquid leaven, the dough better accepts the mechanisation (suppleness, moulding). 
In function of the amount used, the flavour and savours of the product will vary as well as its length of preservation.

FERMENTOLEVAIN®

FERMENTOLEVAIN®

7“ dotykový ovládací panel V-Touch.



B29

Kvasomaty

Fermentolevain®

F
L
3
0

  
 =

 1
5
3
0

F
L
6
0

  
 =

 1
8
3
0

F
L
1
0

0
 =

 2
0
7
5

F
L
2
0

0
 =

 2
1
5
5

F
L
3

0
  

=
 1

2
5
0

F
L
6

0
  

=
 1

4
3
0

F
L
1

0
0

 =
 1

6
9
0

F
L
2

0
0

 =
 1

8
1
0

F
L
3

0
  

=
 8

8
0

F
L
6

0
  

=
 1

0
6
0

F
L
1

0
0

/2
0

0
 =

 1
3
2

0

F
L

3
0
/6

0
/1

0
0

  
=

 4
4
0

F
L

2
0
0

 =
 5

3
5

FL30 = 735

FL60/100 = 820

FL200 = 1040
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Model FL 30 FL 60 FL 100 FL 200

Kapacita nádoby (L) 30 60 100 200

Hmotnost stroje (kg) 195 225 270 405

A - výška s otevřeným víkem 1530 1830 2075 2155

B 1250 1430 1690 1810

C 440 440 440 535

D 880 1060 1320 1320

E 1010 1050 1050 1300

F 735 820 820 1040

Ruční sprcha ne ano ano ano

Konzervace kvasu ano ano ano ano

Výstražný zvukový signál ano ano ano ano

Senzor proti přetečení ano ano ano ano

Senzor nízké hladiny ne ano ano ano

Systém vážení ne volitelně volitelně volitelně

Tepelný výkon (W) 350 525 700 1050

Příkon (kW) 1,1 1,5 2,1 3,3

Kapacita paměti 15 receptů

Snižování teploty 6°C/hod.

Chladivo R452A

Přípojka vody Ø15 vnitřní

El. napájení 400V/3PH/50Hz

Fermentolevain® má mnoho funkcí: 
integrovaný systém vážení (volitelné příslušen-
ství) vám poskytne informace o množství kvasu v 
nádrži v reálném čase. Systém dvojité táry usnad-
ňuje odčerpání kvasu a dokrmení ingrediencí 
bez předem naváženého množství. Je také mož-
né dávkovat vodu přímo do nádrže. 

1 2

3 4

5

1 t nádoba je z kvalitního 
nerezu, stejně jako nástroje 
na míchání, které lze snadno 
odejmout a vyčistit,
2 t nástroje dokonale homo-
genizují kvásek od shora až 
dolů,
3 t ventil zabraňuje usazová-
ní sedimentu na dně,
4 t ruční sprcha umožňuje 
vyčistit jakékoliv zákoutí,
5 t robustní a účinné škrabky.


