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Mit der véllig neuen Touch-
SteuerungSensitiv'2 passt sich HERA
den Arbeitsgewohnheiten aller Bécker an
und garantiert ihnen eine gleichmaBige
Produktion.

Vielseitigkeit
QUalitc

Komfort

Zuverl@ssigkeit

Intelligenz



Ein Schrank, leicht zu bedienen

Neue intuitive und stufenlose Touch-Steuerung
in Augenhdhe (1,50 m iiber dem Boden) fiir
ergonomische Handhabung und optimale Lesbarkeit.

Ein Schrank, der sich an Ihre Arbeitsgewohnheiten anpasst

Direkte Gérung fir eine beschleunigte Produktion.

Teigruhe fir organisatorische Flexibilitét. Der Teig ist auf
Anforderung verfigbar.

Langsame Gdérung fir eine bessere Lagerung und
Geschmacksentwicklung.

Kontrollierte Gérung mit Verzégerung zur
Reduzierung von Nachtarbeit.

Verzégerter Vorgédrung, um schnell auf unerwartete
Nachfrage zu reagieren (bedarfssynchron)

Ein Schrank, der Ihren Teig respektiert

Automatisch geregelte Liftungsgeschwindigkeit
wdhrend des gesamten Garzyklus, die den Teig vor dem
Austrocknen schitzt.
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HERA wurde entwickelt, um das Garen

ergonomischer zu gestalten

Ein zuverldssiger und ergonomischer Schrank

Optimaler Einsatz sowohl im
Winter als auch im Sommer

Stabiles Klima in der (Umgebungstemperatur bis zu

Kammer garantiert:

Automatische Anpassung der
Liftungsgeschwindigkeit beim Offnen der Tur
durch den Tiirsensor als Standard.

Leicht zu reinigen:

Ein einfacher Abzieher reicht
aus, um den flachen Boden zu

reinigen.

Leicht zu bewegen:

2 Bockrollen an der
Riickseite und

1 Lenkrolle an der
Vorderseite.
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Tropenfestes Kilteaggregat als
Standard. Alle Aggregate sind
entweder montiert oder vom
Schrank entfernt erhiltlich.

Stabilitit des
Schrankes:

Fifle an der I
Vorderseite zur
Stabilisierung.

Unser Engagement fir Sicherheit geht Gber die Selbstzertifizierung hinaus, da wir
unsere Produkte von einer externen und unabhdngigen Stelle prifen lassen.



Durchdachtes Tursystem, um Ihren Alltag zu erleichtern

Eine Vielzahl von Griffzonen,

um die Tiir zv offnen

Die Tir selbst, die Halterung der Touch-Steuerung, die
es erméglicht, die Tir entweder mit der rechten oder der
linken Hand zu 6ffnen und sich so an lhre Bedirfnisse im
Laufe des Tages und an die verschiedenen Benutzer in lhrer
Backstube anpasst. Selbst mit einem Blech in der Hand l&sst
sich die Tur leicht 8ffnen.

Wechselbarer Tiiranschlag in lhrer Backstube

Ein Standortwechsel in letzter Minute? Unser Schrank
passt sich an Weiterentwicklungen in lhrer
Backstube an. Die ausgekliigelte Konstruktion der Tir
ermdglicht es lhrem Techniker, die Offnungsrichtung
direkt vor Ort zu wechseln.
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Das Gerét kann im manuellen oder im Programm-Modus verwendet werden.

Vorkiihlung£

Vor der Verzégerungsphase, fir
ein sanftes und progressives
Auftauen, das bis zu -15 °C

gehen kann.

Rote Markierung zeigt den
Iyklusfortschritt an.

Verzdégerung in Giirung:

kaltem Zustand: Bis zu 20 vollstiindig

Die Daver dieser Phase wird vom anpasshare Girungsphasen.
Schrank automatisch an den

gewiinschten Endzeitpunkt des

Iyklus angepasst.

Alle niitzlichen Informationen

Dormillon:

Nach einer einstellbaren
Leitdaver nach Ende
des Giirzyklus senkt sich
die Schranktemperatur
atomatisch auf die
gewiinschte Temperatur.

auf dem 7-Zoll-Bildschirm auf einen Blick sichtbar

Die Temperatur, die Luftfeuchtigkeit und die Dauer des aktuellen Zyklus werden
permanent auf einem Standby-Bildschirm angezeigt.
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Er ist zur Gdrverzégerung bei niedrigen
Temperaturen iber lédngere Zeitrdume geeignet.

|Zuverlassigkeit

| Komfort

Quch’rof
Intelligenz




Unsere Experfen zu lhren Diensten

Unsere kaufménnische Expertise

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

Fir den franzdsischen Markt bieten wir auch einen Service an, der sich speziell
mit Finanzierungsleasing beschéftigh: 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 Ihrem
Produktionsprozessprozess zu testen.

Unsere Béckermeister-Experten kommen auf Wunsch iberall auf der Welt in hre
Béickereien, 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 Ihrer Geréte zu gewdéhrleisten.

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 HERA - Bleche und ATHENA

400 x 600
mm

400 x 800
mm

1 Zelle
1 Tiir

460 x 800
mm

600 x 800
mm

400 x 600
mm

2 Zellen
2 Tiiren

600 x 800
mm

1 Zelle
1 Tiir

600 x 800
mm

Standard

Gemischt (Standard + Paneotrad)*
Feuchtigkeit (ohne Hygrostat)
ATHENA (Paneotrad)

SENSITIV'2 Steerung (Giirung)

Elektromech. Steverung

Links
Rechts

Innen und auflen PVC

Innen und aussen Edelstahl

R448A

Tropenfest montiert

Tropenfest montiert, ohne Gas
Tropenfest entfernt <8m

Tropenfest auf Distanz > 8 - 20 m <
Geriiuscharm entfernt <8m
Geriuscharm auf Distanz > 8 - 20 m <
Ohne Kiilteaggregat

Kompatibel zu Anschluss mit CO,-Eineit*

230V / 1PH+G / 50Hz / TNTT
208-220V / 1PH+G / 60Hz / TNTT

Montiert
Montiert liegend

Terlegt

* Nur in Verbindung mit der SENSITIV'2-Steuerung verfighar

** Auf Anfrage




Technische Daten HERA - Bleche und ATHENA

Grofe Triiger
(mm)

Kishlaggregat

400 x 600

400 x 800

460 x 800

600 x 800

Standard fropenfest montiert
Tropenfest entfernt / Abstand
Gemischt Tropenfest monfiert
Standard tropenfest montiert
Tropenfest entfernt / Abstand
Gemischt Tropenfest montiert
Standard Tropenfest montiert
Tropenfest entfernt / Abstand
Gemischt Tropenfest montiert
Standard Tropenfest montiert
Tropenfest entfernt / Abstand

Gemischt Tropenfest montiert

400 x 600

600 x 800

Standard Tropenfest montiert
Tropenfest entfernt / Abstand
Gemischt Tropenfest montiert
Standard Tropenfest montiert
Tropenfest entfernt / Abstand

Gemischt Tropenfest montiert

600 x 800

L T Tir gedffnet H Gewicht Teig. maxi Anschlussleistung
(mm) | (mm) (mm) (mm) | (kg) (kg) (kw)
560 990 1373 2285 170 29 09
560 990 1373 2205 170 29 09
560 990 1373 2285 170 29 09
620 1190 1633 2325 176 35 09
620 1190 1633 2205 176 35 09
620 1190 1633 2325 176 35 09
620 1190 1633 2325 176 43 09
620 1190 1633 2205 176 43 09
620 1190 1633 2325 176 43 09
760 1190 1830 2350 232 60 13
760 1190 1830 2210 232 60 13
760 1190 1830 2400 232 60 13
560 990 1373 2285 200 24 19
560 990 1373 2205 200 24 19
560 990 1373 2285 200 29 19
760 1190 1830 2350 270 51 19
760 1190 1830 2210 270 51 19
760 1190 1830 2400 270 60 19
760 1190 1830 2400 232 30 Wannen (75 mm) 13
760 1190 1830 2210 | 232 | oder 24 Wannen (95 mm)) 13
% T
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Gemischt Tropenfest montiert

Tropenfest entfernt / Abstand




~1BONGARD

BONGARD, franzésischer Hersteller von Béckereitechnik seit 1922, stiitzt sich auf ein Netz
von Exklusiv-Vertragshandlern, die kontinuierlich zur gesamten Produktpalette geschult werden,
um Uberall in Frankreich und den franzésischen Uberseegebieten das ganze Jahr iiber einen
7-Tage-Service bieten zu kénnen.

BONGARD wird auch in Gber 140 Landern weltweit vertrieben.

Um den néchstgelegenen Handler zu finden, gehen Sie

bitte auf : https:/ /www.bongard.fr/de/verteiler/

Folgen Sie uns in den sozialen Netzwerken:

f Bongard.bakery Bongard_bakery @ BongardBakery in Bongard

BONGARD

32 route de Wolfisheim - 67810 HOLTZHEIM (France) - Tel. +33 3 88 78 00 23 - www.bongard.fr - bongard@bongard.fr

ar A Group Compary
GROUP
Tha Spirit of Excellence



