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BERTRAND
PUMA

La griffe boulangere

GAMME SPI

Modele SP1 200 Modeéle SP1 130 Modéle SP 160



GAMME SPI

Le savoir-faire reconnu de Bertrand-Puma s’est étoffé au fil des années aux cotés
des boulangers et patissiers, pour répondre au mieux a leurs besoins spécifiques.

Les pétrins a spirale de la gamme SPI offrent une qualité de pétrissage
incomparable, alliant polyvalence et robustesse a toute épreuve, pour un parfait
respect de la pate et de votre travail.

M Privilégiez la
qualité de pétrissage

l Une cuve étudiée pour
augmenter l'efficacité

Le mouvement régulier de la
spirale permet la réalisation 28
d’'une pate structurée, lisse,
cohérente et homogene, grace
a une succession de pressions,
d'étirements et de cisaillements.

La cuve en acier inoxydable
bouchonné des pétrins a spirale
SPl a été spécialement étudiée
pour assurer un frasage efficace et
rapide ainsi qu'une oxygénation
optimale de la pate en l'étirant,
la coupant et la soufflant tour a tour. Son fond plat
Ces résultats sont obtenus grace a la spirale, dont la  permet une meilleure récupération de la farine sur
forme, associée a la géométrie de la cuve, évite les  le pourtour et un pétrissage tout en douceur, afin
remontées de pate le long de I'outil, méme pour de  d'obtenir une consistance de pate parfaite.

petites pétrissées.

Une sonde de température infraror:~o datacta lo
Les pétrins a spirale SPI assurent un pétrissage en  température en surface et I'affiche s
douceur, sans échauffement, tout en respectant les  en toute simplicité. Le

étapes nécessaires a une parfaite oxygénation. réglage d’un seuil permet, au choix,
de dépassement de la consigne cho
directement le cycle.
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[l Robustesse : la transmission de puissance A Ergonomie : des pieds reglables [E] Sécurité : quand le couvercle est relevé,
par courroies ne nécessite aucun entretien permettent de stabiliser le pétrin le pétrin s'arréte automatiquement.
B Transmission par H Une hygiéne parfaite M La sécurité avant tout !

courroies trapézoidales !
Le bati laqué, le couvercle anti- La gamme SPI est dotée d'un

La forme trapézoidale des Projection de farine ainsi que la dispositif de sécurité permettant
courroies leur confére un excellent  cuve en acier inoxydable sont trés  I'arrét immédiat de la cuve a
contact avec les poulies (1). aisés a nettoyer. 'ouverture du couvercle (3) le
Silencieuse, cette solution Les pieds réglables en hauteur pétrin est alors entierement
d'entrainement offre un grand assurent une excellente stabilit¢ immobilisé.

confort d'utilisation et garantit pendant le travail (2). Le bati,

une excellente durée de vie du Monté sur roulettes permet un Une action de [l'utilisateur est
mécanisme. déplacement aisé pour faciliter le  nécessaire pour lancer a nouveau
du lessivage du sol. le cycle en toute sécurité.




"Avec la gamme SPI, je maitrise parfaitement le
pétrissage de mes pates, méme en petites quantités !"

H Halte aux poussiéres de farine!

Aucoursdelafabricationdupain,les poussieresdefarinerestentensuspension
dans l'air du fournil. Celles-ci sont a l'origine de I'asthme, malheureusement
reconnu comme une maladie professionnelle courante chez les boulangers.

Pour palier ces problémes respiratoires plus ou moins chroniques chez 25% des
artisans, Bertrand-Puma dote systématiquement ses pétrins SPI d'un capot de
protection en plastique transparent.

Les capots anti-projections permettent une diminution significative des émissions
de poussiéres de farine et des enzymes contenus dans certains types de farine lors
des premieres minutes du mélange.

Entierement transparents, ceux-ci facilitent également le nettoyage et offrent une
vue de tous les instants sur la pate, quelle que soit I'étape du pétrissage ou du
pointage. L'ouverture du couvercle est compléte, permettant un large accés a la
cuve.

M Pilotez en toute simplicité

Lisibles et ergonomiques, les platines de commande Bertrand-Puma sont disponibles en version automatique
(modéles EL) ou manuelle (modeles EM) sur l'ensemble de lagamme SPI. Elles permettent une gestion du pétrissage
efficace, en toute simplicité.

H Détail de la commande électronique (EL) H Détail de la commande électromécanique (EM)
El 1¢re vitesse : affichage du temps El 1¢re vitesse : minuterie
Bl 2nde vitesse : affichage du temps 1 2éme vitesse : minuterie
E] 1ére vitesse : réglage du temps El Inversion du sens de rotation de la cuve
1 2nde vitesse : réglage du temps I3 Sélecteur automatique / manuel
H Cycle : marche B Arrét d'urgence

A Cycle : arrét A Rotation de cuve

4 sélection des programmes. Affichage a LED E4 Indicateur : tension ON / OFF
Bl Fonctionnement : automatique / manuel (LED) El Marche / Arrét

Bl Inversion du sens de rotation de la cuve

] Arrét d'urgence

[l Sonde de température infrarouge



B INFORMATIONS TECHNIQUES
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B DIMENSIONS

SP145 SP160 SP1100 SPI130 SP1200
A mm 477 565 588 735 735
B mm 1000 1150 1250 1450 1530
C mm 1370 1530 1540 1625 1615
D mm 791 911 936 870 941
E mm 1892 1705 1795 1890 1995
F mm 590 675 771 875 980
B CARACTERISTIQUES

SP145 SPI60 SPI'100 SPI130 SP1200

Passage manuel des vitesses . . . . .
Passage automatique des vitesses . . ° . °
Sonde de température infrarouge . . . . .
Couvercle anti-projection de farine . . . . .
Capacité pate (kg) mini - maxi 2,5-45 2,5-60 3-100 3,5-130 4-200 _
Capacité de coulage (litres)  mini - maxi 1-15 1-20 1,5-30 1,5-45 2-60 %
Capacité farine (kg) mini - maxi 2-30 2-40 2,5-62 3-75 3,5-125 §
Vitesse spirale (T/min) mini - maxi 100 - 200 100 - 200 103 - 207 103 - 207 103 - 207 %
Vitesse cuve (T/min) mini - maxi 10-20 7,5-15 7,5-15 10-21 12-24 %
2
Poids (kg) 225 360 417 630 705 %
Puissance (kW) 1,5 2,57 4,55 6,8 84 © g
Tension Tri400 +T § 2
* = en standard sur ce modéle °s
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