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Die Produkireihe der elektrischen Etagenéfen ORION EVO, Bongards
Bestseller, gibt es mit 3 bis 5 Etagen, 1-, 2- oder 3-bahnig mit 600 oder 800 mm fir
Etagentiefen von 120 bis 240 cm.

Der ultraschnelle ORION EVO ist hohen Produktionsraten gewachsen und passt
den Energieverbrauch genauestens an.

An der Spitze der Technologie stehend, bietet er
ein unibertroffenes Niveau an Exzellenz in der
Beherrschung und Prazision des Backens von
Backerei- und Konditoreiprodukten.

Seine INTUITIV'2-Steuerung ist wie ein Gehirn des Ofens und kontrolliert alle Etagen.

Sie erleichtert die Arbeit des Béckers und Konditors durch die Programmierung von
Rezepten, verzégerte Startzeiten und die unabhéngige Steverung der Backvorgénge.

Vielseitig einsetzbar, ideal zum Backen aller Teigtypen, ob frisch, kalt (besonders
wenn Sie mit unserem patentierten PANEOTRAD®-Verfahren zum Teilen und Formen
arbeiten) oder roh tiefgekihl.

Schnell
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Hervorragende Backqualitdt

ORION EVO erreicht ein bisher unerreichtes Niveau
in der Beherrschung und Prézision des Backens von
Produkten.

Da es keine Temperaturvermischung zwischen den
Etagen gibt, was durch eine verstarkte Abdichtung und
Warmeddmmung ermdglicht wird, ist ein perfektes,
gleichméBiges Backen gewdbhrleistet. Verschiedene
Arten von Béckerei- und Konditoreiprodukten kénnen so
gleichzeitig gebacken werden.

Qualitéts-Schwaden wird mit einem Schwadenapparat
pro Etage und mit einer auf den Millimeter genauen
Parametereinstellung produziert.

Die optional erhéltliche, motorisierte
Schwadenklappewird dringend empfohlen fir
Konditoreiprodukte wie Baisers, Makronen, Brand- oder
Blatterteig, um sie zu trocknen. Sie ist auch am Ende des
Backens von Brot nijtzlich.

Der ORION EVO kann mit einer ROC-Etage
(Rayonnement Optimisé de Cuisson - Optimierte
Backstrahlung) ausgestattet werden. Seine 4 feuerfesten
Platten an allen Wénden der Backkammer erhéhen die
thermische Trégheit wie in einem Ofen von frisher. Die
Hitze ist mild und besonders geeignet, um groBBe Brot mit
einer dicken Kruste zu versehen.

Die Tipps unserer Biicker und Konditoren

Fir ein optimales Backen in elektrischen Etagenéfen sollte
die Temperatur der Decke etwas héher sein als die des
Bodens mit einer Abweichung zwischen 5 und 15°C.
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Ein Ofen mit hoher Produktionsleistung

Die Ofen der Produkireihe ORION EVO erméglichen das
Backen von bis zu 15 kg Kaltteig pro m2 Bodenfléche und
pro Stunde.

Am Beispiel des 1-bahnigen 800 mm Modells mit 4
Etagen und einer Bodentiefe von 160 c¢m, mit dem
einschlieBlich der Einschie3-/Ausschief3zeit 215 Baguettes
pro Stunde produziert werden kénnen.

Es gibt auch eine Option ,Booster Backkapazitat”.

|deal fir kurze Backvorgdnge und/oder fiir héhere
Teigchargen, bis zu 18 kg Kaltteig pro m? Bodenfléche
und Stunde.

Der ORION EVO ist GuBerst reaktionsschnell.

Seine Leistung gepaart mit der hervorragenden
Isolierung der Kammern ermédglicht einen sehr

schnellen Temperaturanstieg und dessen dauerhafte
Aufrechterhaltung. So ist der Ofen schnell einsatzbereit,
um das Regal im Laufe des Tages wieder aufzufillen.

Die Tipps unserer Bicker und Konditoren

A

Bei Backvorgdngen unter 15 Minuten an einem Stick wird
die Option Booster Backkapazitét empfohlen.



Genaue Verwaltung der verbrauchten Energie

Beim ORION EVO wurde besonderes Augenmerk auf
die Kontrolle des Energieverbrauchs gelegt, um die
Betriebskosten zu optimieren.

Die verstarkte Abdichtung der Glasscheiben und die
Hinzufiigung einer leistungsstarken reflektierenden
Behandlung auf der Innenseite des Glases reduzieren
den Warmeverlust in der Schruft sehr stark.

Die INTUITIV'2 Steuerung verwaltet die Energie zentral.
So wird die Leistung automatisch dort zugewiesen,
wo sie bendtigt wird, ohne dass der Nutzer eingreifen
muss.

Mit der Funktion , Zeitversetzter Start” kdnnen Sie
die genaue Minute festlegen, in der eine Etage auf
Temperatur sein muss, um das programmierte Rezept
zu starten. Eine genaue Energieverwaltung fir einen
groBen Benutzungskomfort.

Die Funktion ,Energy Saving” steuert automatisch, dass
die Etagen nach der eingestellten Zeit in den Standby-
Modus gehen, wenn sie nicht benutzt werden. So wird
ein unnijtzer Verbrauch vermieden.

Die Tipps unserer Bicker und Konditoren
’

Ein manuelles Einspritzen von Schwaden vor dem
EinschieBen ist nicht empfehlenswert. Dieser Schwaden
wiirde beim Offnen der Schruft entweichen, was
Energieverlust und unniitze Kosten verursacht. Im Modus
Rezepte kann sehr leicht die Einspritzung von
Schwaden ganz am Anfang des Backens und/oder je
nach Bedarf in anderen Momenten eingestellt werden.
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Der ORION EVO wurde entworfen, um lhnen das

Leben zu erleichtern

Ausgekliigeltes Schwadensystem: Motorisierte Schwadenklappe (Option):

Der Schwaden wird dank des Verteilers an der Auenseite des Die motorisierte Schwadenklappe, deren Betrieb iber die
verstiirkten Gehduses gleichmifig in der Backkammer verteilt, INTUITIV'2 Steuerung vollstiindig programmiert werden kann,
ohne dass die Gefahr besteht, dass Wasser herausspritzt. Ein erméglicht den kontrollierten Abzug von Schwaden wihrend
Druckentlastungsventil, das fiir optimale Langlebigkeit sorgt, rundet des Backens von Biickerei- und Konditoreiprodukten.

das System ab.

Erleichterte Pflege der Glasscheiben:

Die Glasscheiben kénnen fiir eine einfache
und schnelle Reinigung gekippt werden.
Sie kinnen auch ohne Werkzeuge ausgebaut
werden.

Optimierte Reinigung: Integrierter Aufzug LIFT'EVO (Option):

Das , glatter Boden Konzept (Bongard-Patent) der Schruft Fiir mehr Benutzungskomfort kann ORION EVO mit dem integrierten
ermglicht eine schnelle und wirksame Reinigung der Aufzug LIFT'EVO nebst dediziertem Ein- und AusschieBapparat
Backkammer. ausgestattet werden.

Um eine Beschiidigungsgefahr wiihrend der Reinigung An die Arbeitshohe des Benutzers anpasshar, um eine gute Haltung
auszuschlieBen, sind die Heizwiderstiinde an der Decke mit 2u begiinstigen. Bei einigen Modellen ist auch eine elekirische
einem Schutzsystem versehen. Unterstiitzung verfiighar.

v

e
Mit ORION EVO arbeiten Sie villig sicher  REEAGES

Unser Engagement fiir Sicherheit geht iber die Selbstzertifizierung hinaus, da
wir unsere Produkte von einer externen und unabhéngigen Stelle prifen lassen.
Unsere Gerdte erfiillen somit die geltenden Normen.

06



Intuitive und stufenlose Bedienung

Die Produkireihe ORION EVO ist standardméfig mit der Touchscreen-
Bedieneinheit INTUITIV'2 ausgestattet, die intelligent Gber ein 10 Zoll Display
die gesamten Ofenetagen steuert.

Seine Ubersichtliche und illustrierte Benutzeroberflache erméglicht einen sehr
leichten Einstieg und bietet gleichzeitig eine gro3e Bandbreite an Einstellungen.

Es integriert Bongard Connect, den neuen exklusiven digitalen Service fir die
Fernverwaltung von Béckerei- und Konditoreieinrichtungen.
[=]t

Entdecken Sie Bongard Connect 2
[=]

.'E

S

Auf Wunsch kann der Ofen auch auf jeder Etage mit der elektromechanischen
Steuerung Ergocom ausgestattet werden.

Verwaltung der
Backvorgiinge im manuellen
Modus oder im Rezept-
Modus

Planung der verzdgerten Back-
Startzeiten pro Etage und pro Tag

: = Daver, Schwaden-Einspritzung und
S 1T |
Steuerung der Schwadenklappen)

43 N GARD B Frstellung der Rezepte (Temperatur,

Verwaltung der Berechtigungen
gemi Benutzerprofil (Berechtigung
zum Andern gespeicherter Rezepte

usw.)
S
Femsteuerung durch den Techniker ] —
4 I
q —
Lugriff auf die Funktion

Information ! nergy
"'\_. A Saving”

Abfrage der Produktions- und
Energiestatistiken des Ofens

Voriibergehende Deakfivierung des
Touchscreens fir die Reinigung des
Schutzglases der Steuerung

07



Unsere Experten zu lhren Diensten

Unsere kaufmdénnische Expertise

Unsere Vertriebs- und Implementierungsteams stehen Ihnen bei der Realisierung
lhres Projekts zur Seite: Geréteempfehlung und Installation in der Béckerei passend
zu lhrem Produktionsprozess.

Fir den franzdsischen Markt bieten wir auch einen Service an, der sich speziell
mit Finanzierungsleasing beschéftigt: Bongard Finanzen. Eine agile Methode
der Finanzierung, die den Cashflow schont, ein Novum auf dem Béckerei- und
Konditoreimarkt.

Unser Fachwissen

Unser Ausstellungsraum und Labor mit 320 m?2 Stammsitz in Holtzheim steht
lhnen auf Wunsch zur Verfiigung, um unsere Geréte entsprechend [hrem
Produktionsprozessprozess zu testen.

Unsere Backermeister-Experten kommen auf Wunsch berall auf der Welt in Ihre
Béckereien, um Sie an unseren Maschinen zu schulen.

Unser technische Expertise
Fir unsere Gerdte gilt die Herstellergarantie ab dem Zeitpunkt der Auslieferung.

Bongard schult die Techniker der Handler und Distributoren, um die einwandfreie
Funktion und Langlebigkeit lhrer Geréte zu gewdhrleisten.

Unsere Handler und Distributoren haben Zugang zu einer Online-Plattform mit
technischen Informationen, die es ihnen erm&glicht, etwa 5000 Artikel an Original-
Ersatzteilen zu bestellen, die innerhalb von 24 bis 48 Stunden versandt werden.




Technische Daten ORION EVO

Zugang zu Widerstinden und Schwadenapparaten / Tirgriff / Steverung
Alles links

Alles rechts

Steverungen

Intuitiv'2 STEUERUNG (1 zentrale Steverung)

Steverung ERGOCOM (1 Steuerung pro Etage fiir Ofen mit 3-4 Etagen)
Steverung ERGOCOM (1 Steverung pro Etage fiir Ofen mit 5 Ftagen)
Ausstattung der Backetagen

4. Erage ROC (fiir 4- oder 5- Etagenofen), einschlieflich Schwadenklappe
Druckentlastung an jeder Etage (ausser ROC Etage)

Motorisierte Schwadenklappe auf der oberen Etage

Elektrisch gesteverte Schwadenziige pro Etage

Schutzvorrichtung der Widerstiinde (an der Decke)

Ofenschruft kompatibel mit einem Ein- und AusschieBapparat mit Unterabzug
Backkapazitiit / Energieverwaltung (nur MIT INTUITIV'2 )

Ientralisierte Energieverwaltung

Gesteigerte Backkapazitiit (Booster-Version)

Energie Optimierer

Kompatibel mit einem GTC-System

Ausbaufihigkeit

Ofen mit 3 Etagen, auf 4 Etagen aushaubar (muss bei der Bestellung angegeben werden)
Satz fiir 4. Etage (fiir den nachiriiglichen Einbau)

Schwaden

Pulsierte Schwadeneinspritzung

1 Wasserziihler pro Schwadenapparat (nur mit Intuitiv'2)

Kalkfilter mit 1 Kartusche

Geliefert ohne Kalkfilter und ohne Kartusche

Druckminderer Set

Tubehbr

Ofenbank (aufler bei Backofen mit 5 Etagen)

Haube mit Abzugventilator und Beleuchtung

EinschieBhaken am Backofen

Integrierter Beschickungstisch LIFT'EVO (mit System zur Nachpositionierung des Ein- und
Ausschieflapparates)

Integrierter, motorisierter Aufzug LIFTEO (nur fiir 1 x 800 mm)

Ein- und AusschieBapparat aus Edelstahl

Verkleidung

Ofenfront aus Edelstahl mit Seitenwiinden aus vorlackiertem Stahlblech, metallisch grau
Komplette Ofenverkleidung aus Edelstahl

Montage

Ofen wird vor Ort montiert

Grundplatte 12 mm
Backofen auf Grundplatte montiert

Versorgungsspannung

3N~400V

o : Standard 0 : ohne Aufpreis

ORION EVO
1- oder 2-bahnig

£

Bitte um
Riicksprache

€ : Aufpreis

ORION EVO
3-bahnig

£

Bitte um
Riicksprache

- : Nicht lieferbar

Lur Feier unseres 100-jihrigen Jubildums wird
eine Sonderausgabe des ORION EVO-Ofens mit
einer 800 mm Bahn, 4 Etagen und optional
mit integriertem Aufzug angeboten.

Sein schwarzes Design mit dem goldenen Label
,Seit 1922 verleiht jeder Backstube einen
Hauch von Eleganz. Die Serie ist nummeriert
und auf 100 Exemplare limitiert.

‘ - € Minderwert
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Technische Dat

n ORION EVO

Hshe mit integrierfem

Gesamigewicht des

Anschlusswert

Stromversorgerfarif 3
Stromversorgertarif 3
Stromversorgertarif 3
Stromversorgertarif 3
Stromversorgertarif 3

Stromversorgertarif 3*

Stromversorgertarif 3
Stromversorgertarif 3
Stromversorgertarif 3*
Stromversorgerfarif 3*
Bitte um Riicksprache

Bitte um Riicksprache

Stromversorgertarif 3*
Stromversorgertarif 3*
Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache

Bitte um Riicksprache

Stromversorgertarif 3
Stromversorgertarif 3*
Stromversorgertarif 3*
Stromversorgertarif 3*
Bitte um Riicksprache

Bitte um Riicksprache

Stromversorgertarif 3*
Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache

Bitte um Riicksprache

Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache
Bitte um Riicksprache

Bitte um Riicksprache

Gesamttiefe| Bodentiefe | Ofenbreite |Gesamthdhe| Hahe Ofenfront . Tlef.e Breie mil Hubsystem (ohne | Backfliiche |Bodenfliiche L e
Ofen+EinschieBapparat | Hubsystem X Ofens ohne Sockel,
Beschicker + Anschlag) .
Modelle ohne Optionen
A B C D E F G H
(mm) (m?) (kg)
801/3,120 2252 2204 4226 28 32 1447
801/3,160 2666 2618 5010 38 38 1638
801/3,180 2878 2830 5593 43 4] 1868
1441 2682 2200 1645 2301
801/3,200 3072 3024 5802 48 44 1949
801/3,220 3282 3234 6386 53 47 2035
801/3,240 3477 3429 6580 58 50 2140
801/4,120 2252 2204 4226 38 32 1857
801/4,160 2666 2618 5010 51 38 2109
801/4,180 2878 2830 5593 58 4] 2422
1441 2682 2200 1645 2301
801/4,200 3072 3024 5802 6,4 44 2520
801/4,220 3282 3234 6386 Al 47 2646
801/4,240 3477 3429 6580 17 50 2770
801/5,120 2242 1812 4226 48 2,6 2338
801/5,160 2656 2226 5010 6,4 32 2630
801/5,180 2868 2438 5593 73 35 3089
1441 2682 2200 1645 2301
801/5,200 3062 2632 5802 81 38 3204
801/5,220 3272 2842 6386 89 4] 3350
801/5,240 3467 3037 6580 9,7 44 3475
602/3,120 2252 2204 4241 43 42 1852
602/3,160 2666 2618 5026 58 49 2103
602/3,180 2878 2830 5608 6,5 53 2469
1889 2682 2200 2093 2301
602/3,200 3072 3024 5802 72 57 2615
602/3,220 3282 3234 6401 79 6,1 73
602/3,240 3477 3429 6596 8,6 6,5 2824
602/4,120 2252 2204 4268 58 42 2414
602/4,160 2666 2618 5052 17 49 2762
602/4,180 2878 2830 5634 8,6 53 3300
1889 2682 2200 2093 2301
602/4,200 3072 3024 5828 9,6 57 3460
602/4,220 3282 3234 6427 10,6 6,1 3602
602/4,240 3477 3429 6622 1,5 6,5 3756
602/5,120 2241 1812 4268 72 34 3107
602/5,160 2656 2226 5052 9,6 42 3478
602/5,180 2868 2438 5634 10,8 4,6 4291
1889 2682 2200 2093 2301
602/5,200 | 3062 2632 5828 12 50 4482
602/5,220 3272 2842 6427 13,2 54 4648
602/5,240 3467 3037 6622 14,4 517 4829

6 Bodentiefen zur Auswahl: 120, 160, 180, 200, 220 und 240 cm

* mit INTUITIV'2 und akfivierter Leistungsreduzierung

Bitte um Riicksprache




Technische Daten ORION EVO

e Gesamigewicht des
Tiefe Breite mit LD B monfierten leeren
Gesamttiefe| Bodentiefe | Ofenbreite |Gesamthdhe| Hahe Ofenfront Ofer+EinschieBaoparat | Hubsystem Hubsystem (ohne | Backfliiche |Bodenfliiche Ofens ohne Sockel Anschlusswert
PP i Beschicker + Anschlag) o
Modelle ohne Optionen
A B C D E F G H
(mm) (m?) (kg)

802/3,120 2252 2204 4242 57 52 1811 Stromversorgertarif 3*
802/3,160 2666 2618 5026 17 6, 2125 Stromversorgertarif 3*
802/3,180 2878 2830 s vt 00 5608 - - 8,7 6,6 2314 Bitte um Riicksprache
802/3,200 3072 3024 5802 9.7 71 2474 Bitte um Riicksprache
802/3,220 3282 3234 6401 10,7 16 2612 Bitte um Riicksprache
802/3,240 3477 3429 6596 11,6 8,0 271 Bitte um Riicksprache
802/4,120 2252 2204 4242 11 52 2143 Bitte um Riicksprache
802/4,160 2666 2618 5026 10,3 6,1 2555 Bitte um Riicksprache
802/4,180 2878 2830 . ol T8 5608 . - n7 6,6 2765 Bitte um Riicksprache
802/4,200 3072 3024 5802 129 71 2965 Bitte um Riicksprache
802/4,220 3282 3234 6401 14,3 76 n77 Bitte um Riicksprache
802/4,240 3477 3429 6596 15,5 8,0 3360 Bitte um Riicksprache
802/5,120 2242 1812 4242 9,6 42 2496 Bitte um Riicksprache
802/5,160 2656 2226 5026 129 52 2984 Bitte um Riicksprache
802/5,180 2868 2438 e o b0 5608 ol . 14,6 57 3216 Bitte um Riicksprache
802/5,200 3062 2632 5802 16,2 6,2 3473 Bitte um Riicksprache
802/5,220 3172 2842 6401 179 6,7 3723 Bitte um Riicksprache
802/5,240 3467 3037 6596 194 71 3961 Bitte um Riicksprache
603/4.180 2878 2830 5608 2665 2465 2682 2200 2301 13 7 4277 Bitte um Riicksprache
603/4.200 3072 3024 5802 2665 2465 2682 2200 2301 144 15 4452 Bitte um Riicksprache
603/4.220 3282 3234 6401 2665 2465 2682 2200 2301 15,8 8 4691 Bitte um Riicksprache
603/4.240 | 3477 3429 6596 2665 2465 2682 2200 2301 173 85 4896 Bitte um Riicksprache
603/5.180 2878 2438 5608 2665 2465 2682 2200 2301 16,2 7 5429 Bitte um Riicksprache
603/5.200 | 3072 2632 5802 2665 2465 2682 2200 2301 18 75 5719 Bitte um Riicksprache
603/5.220 3282 2842 6401 2665 2465 2682 2200 2301 19,8 8 6000 Bitte um Riicksprache
603/5.240 3477 3037 6596 2665 2465 2682 2200 2301 21,6 85 6246 Bitte um Riicksprache
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BONGARD

BONGARD, franzdsischer Hersteller von Bdckereitechnik seit 1922, stiitzt sich auf ein Netz
von Exklusiv-Vertragshéandlern, die kontinuierlich zur gesamten Produktpalette geschult werden,
um Gberall in Frankreich und den franzésischen Uberseegebieten das ganze Jahr iber einen
7-Tage-Service bieten zu kénnen.

BONGARD wird auch in Gber 140 Landern weltweit vertrieben.

Um den ndchstgelegenen Handler zu finden, gehen Sie
bitte auf : https:/ /www.bongard.fr/de/verteiler/

Folgen Sie uns auf: f B N Bongardbakery

32 rue de Wolfisheim - 67810 HOLTZHEIM (France) - Tel. +33 3 88 78 00 23 - www.bongard.fr - bongard@bongard.fr
an A Group Company
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