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DIVAIN is eine Anlage zur Herstellung von flissigem Sauerteig. Das Gerét
bewerkstelligt das Mischen der Sauerteigzutaten, eine rasche Reifung und die
Konservierung tber bis zu 72 Stunden ohne Auffrischen und ohne Eingreifen des
Backstubenpersonals. Natursauerteig besteht nur aus Mehl und Wasser. Er férdert die
Entwicklung besonderer Aromen, eine ausgeprdgte Porung und die Haltbarkeit der
Backwaren.

DIVAIN ist an lhrer Seite, um die
Zubereitung von flissigem Sauerteig
prdzise zu steuern und Sie dabei zu
unterstitzen, Backwaren mit , persénlicher
Handschrift” zu kreieren.

Flussiger Sauerteig l@sst sich in die gesamte
Produktion einbeziehen, von Spezial-

und Wei3brot iiber Brioche bis hin zu

Feinbackwaren uvm.
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Uber die Touch-Steuerung ldsst sich die Zubereitung
und Konservierung von flissigem Sauerteig kinderleicht
stevern. Mit dem Programm-Modus kénnen Sie mehrere
Zyklen vorab speichern, um Ihren Sauerteig bis zu 72
Stunden lang zu halten und so lhren Sauerteig auch an
Tagen zu verwalten, an denen Ihr Geschéft geschlossen
ist. Die Ruhrgeschwindigkeit |&sst sich in jeder Phase
entsprechend |hren Arbeitsgewohnheiten anpassen.

Durch einen Infrarot-Sensor im Kessel haben Sie die
verbleibende Sauerteigmenge ™ im Blick. So ist stets
gewdhrleistet, dass die Mutterteigbasis in der gewiinschten
Menge erhalten bleibt und fir den néchsten Backtag eine
zuverldssige Auffrischung vorgenommen werden kann.

Die Edelstahlkonstruktion ist gleichbedeutend mit
einwandfreier Hygiene. Der werkzeuglose Aus- und
Einbau des Mischwerkzeugs (Abstreifer + Rihrwerk) und
des Entnahmeventils erleichtert die Reinigung.

Die Auffrischung des Sauerteigs funktioniert optimal mit einer
verbleibenden Anstellmenge von mindestens 20 %.

* Nicht verfigbar bei Modell DIVAIN 15



Mit wenig Aufwand zu unverwechselbaren Produkten

Gerduscharmes, ergonomisches Sauerteiggerdt

Eﬂ) Arbeitskomfort
Geriiuscharm (<70 dBA).

Sicherheit

Deckel mit Riickhaltemechanismus;
Zyklusstopp bei Offnen des
Deckels (Unfallvermeidung).

Nachhaltige und robuste Konstruktion
-' Kessel und Struktur aus Edelstahl. Geschiitzte
i 5 , Fiihler fiir Kessel- bzw. Teigtemperatur.
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; Leicht zu reinigen
r o Abnehmbares Entnahmeventil
? " g aus Edelstahl.

Handlich

2 Handriffe aus

Edelstahl; 4 Rollen

(davon 2 blockierbar)

L : Leicht zu montieren
!‘ : ,Plug and play” bei

allen Modellen aufler
DIVAIN 320 I.

Unser Engagement fiir Sicherheit geht iber die Selbstzertifizierung hinaus.
Wir lassen unsere Anlagen von externer, unabhéngiger Stelle prifen.



Datenanzeige Datenanzeige
Mischzyklus Konservierungszyklus Verbleibende
Datenanzeige Saverteigmenge in %
Giirzyklus Sauerteigtemperatur

Wochenendmodus Manuelles Mischen Programmierung des Lyklusstart
manvellen Modus oder
des Wochenendmodus



Unsere kaufménnische 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 erméglicht, etwa 5000 Artikel an Original-
Ersatzteilen zu bestellen, die innerhalb von 24 bis 48 Stunden versandt werden.




DNANTS | DNAN30 | DVANSO | DNANI0 | DAN32

Kessel

Kessel aus Edelstahl . ‘ . ‘ . ‘ . ‘ .
Steuerung

Touchscreen Steverung . . . . o
Elekironische Steverung mit Drehzahlregler £ £ £ £

Deckel

Transparente Abdeckung . . . . .
Riickhaltesystem (Gaszylinder) . . . . .
Mischwerkzeug

Abstreifer . . . . .
Rishrwerk . . . . .
Komfort

Infrarot-Sensor fiir Anzeige der Sauerteigmenge im Kessel™ = . . . .
4 Lenkrollen (2 blockierbare) . . . . .
Geschiitzte Fiihler fiir Kessel- bzw. Teigtemperatur . . . . .

Versorgungsspannung (Schutzschalter Typ B erforderlich)

1N ~ 208-220 V 50-60 Hz . . . .

3N ~ 400V 50 Hz - - - - .
Kapazitit (Richiwerte)**

Nuizhare Kapazitiit (kg) 10 20 60 80 220
Produkfionskapazitiit (kg) 14 25 75 100 270
Gesamtkapazitit (kg) 17 30 80 120 320
Modelle

Gesamtleistung (kw) 07 09 1,8 23 78
Nettogewicht (kg) 74 107 208 252 557
Mindestgeschwindigkeit Mischwerkzeug (U/Min.) 15 15 15 15 15
Hchstgeschwindigkeit Mischwerkzeug (U/Min.) 50 50 50 50 50
Abmessungen

Kessel-Innendurchmesser (mm) 320 364 550 550 750
Hahe (A) (mm) 650 1241 1419 1589 1647
Hahe Rollen (B) (mm) - 154 154 154 165
Hshe angehobener Deckel (mm) 1053 1664 2040 2189 2170
Hhe Entnahmeauslauf (D) (mm) 340 9.7 810 800 670
Ladehéhe (E) (mm) 538 1025 1205 1370 1395
Tiefe mit angehobenem Deckel (F) (mm) 720 785 1045 1024 1300
Breite (G) (mm) 625 706 895 892 m

*Nur an DIVAIN-Geriiten mit Touch-Steuerung

**Achtung: die Wassermenge darf nie kleiner sein als die Mehlmenge.

Nutzbare Kapazitit: verfiighare Menge fiir die téigliche Produktion.

Produktionskapazitiit: nutzbare Kapazitiit + verbleibender Hefestamm (hier mit 20% Hefestamm berechnet).
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“1BONGARD

BONGARD ist fihrender franzésischer Hersteller von Béckereitechnik seit 1922. Das
Unternehmen stiitzt sich auf ein Netz von Exklusiv-Vertragshéndlern, die dank kontinuierlicher
Schulungen in der gesamten Produktpalette landesweit — bis hin in die franzésischen
Uberseegebiete — an 365 Tagen im Jahr einen Rundum-Service bieten.

BONGARD wird zudem in iber 140 Léndern weltweit vertrieben.

Den nachstgelegenen Héndler finden Sie 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



