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

Vielseitigkeit
QUalitc

Komfort

Zuverlassigkeit

Intelligenz




Fin leicht zu bedienender Schrank

Seine intuitive und stufenlose Touch-Steuerung
SENSITIV 2 welche in Augenhdhe (1,50 m

Uber dem Boden) angebracht ist, sorgt fir eine
ergonmische 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 verfiigbar.

Langsame Gérung fir eine bessere Lagerung und
Geschmacksentwicklung.

Kontrollierte Gérung mit Verzégerung zur
Reduzierung von Nachtarbeit.

Verzégerter Vortrieb, um schnell auf unerwartete

Nachfrage zu reagieren (bedarfssynchron)

Ein Schrank, der lhren Teig respektiert

Die Liftungsgeschwindigkeit wird wéhrend des
gesamten Gérzyklus automatisch geregelt, um den Teig
vor dem Austrocknen zu schijtzen.
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HERA wurde entwickelt, um das Garen

ergonomischer zu gestalten

HERA-P: Schrank fiir Bleche

Stabiles Klima in der
Kammer garantiert:

Automatische Anpassung der
Liftungsgeschwindigkeit beim Offnen der Tir
durch den Tiirsensor.

Leicht zu reinigen:

Ein einfacher Abzieher reicht
aus, um den flachen Boden zu
reinigen.

Leicht zu bewegen:

2 Bockrollen an der
Rickseite und 1 Lenkrolle
vorn.

Optimaler Einsatz sowohl im
Winter als auch im Sommer
(Umgebungstemperatur bis zu

43 °():

Tropenfestes Kilteaggregat als
Standard. Alle Aggregate sind
entweder montiert oder vom
Schrank entfernt erhiltlich.

Stabilitit des
Schrankes:

Fifle an der I
Vorderseite zur
Stabilisierung.




HERA-C: Schrank fiir Wagen

Optimaler Einsatz sowohl im
Winter als auch im Sommer
(Umgebungstemperatur bis zu
43 °():

Tropenfestes Klteaggregat als
Standard. Alle Aggregate sind
entweder montiert oder vom
Schrank entfernt erhiiltlich.

Stabiles Klima in der
Kammer garantiert:

Automatische Anpassung der
Liftungsgeschwindigkeit beim Offnen
der Tir durch den Tirsensor.

Gleichférmige Garung:

Dichtheit garantiert durch

‘

Edelstahl-Schutzschienen auf
der Innenseite zum Schutz
gegen StiBe mit den Wagen.

Nachhaltige Konstroktion:

Unser Engagement fiir Sicherheit geht Gber die Selbstzertifizierung hinaus,
da wir unsere Produkte von einer externen und unabhéngigen Stelle priifen
lassen.

einstellbares Abweiserblech.
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Durchdachtes Tirsystem, um lhren Alltag

zu erleichtern

Eine Vielzahl von Griffzonen,

um die Tiir zu 6ffnen

Die Tir selbst, die Halterung der Touch-Steuerung, die
es erméglicht, die Tur entweder mit der rechten oder der
linken Hand zu 8ffnen und sich so an lhre Bedurfnisse

im Laufe des Tages und an die verschiedenen Benutzer in
lhrem Backlabor anpasst. Selbst mit einer Hand |&sst sich die
Tur leicht 6ffnen.

Gedacht zum Vereinfachen der Bedienung

Ein Drehscharnier unterstitzt die Offnung und
SchliefBung der Tir. Jenseits von 95° bleibt die Tur
geoffnet, damit Sie den Schrank leicht be- und
entladen kénnen. Sie schlieBt sich von alleine,
wenn die Offnung unter 95° liegt, um die Gefahr
von Produktionsverlusten durch eine nicht richtig
geschlossene Tir zu verringern.

Wechselbarer Tiranschlag

Ein Standortwechsel in letzter Minute? Unser
Schrankpasst sich an Weiterentwicklungen

in lhrem Backlabor an. Die ausgekligelte
Konstruktion der Tir erméglicht es Ihrem Techniker, die
Offnungsrichtung direkt vor Ort zu wechseln.




Intuitive, stufenlose Touch-Bedienung

Das Gerdt kann im manuellen oder im Programm-Modus verwendet werden.
Im Programm-Modus kénnen mit der SENSITIV‘2 Bedienung Garprogramme

erstellt und gespeichert werden.

Vorkiihlung£

Vor der Verzogerungsphase, fiir
ein sanftes und progressives
Auftauen, das bis zu -15 °C

gehen kann und schrittweisen
Auftauen.

Rote Makierung zeigt den
Iyklusfortschritt an.

Verzogerung in kaltem
Lustand:

Die Daver dieser Phase wird
vom Schrank automatisch
an den gewiinschten
Endzeitpunkt des Zyklus
angepasst.

Alle niitzlichen Informationen

Giirung.:

Bis zu 20 vollstiindig

anpasshare Garungsphasen.

Dormillon:

Nach einer einstellbaren
Leitdaver nach Ende

des Girzyklus senkt sich
die Schranktemperatur
avtomatisch auf die
gewiinschte Temperatur ab.

auf dem 7-Zoll-Bildschirm auf einen Blick sichtbar

Die Temperatur und die Dauer des aktuellen Zyklus werden

permanent auf einem Standby-Bildschirm angezeigt.
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Unsere Experten 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 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 m2 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 |hre
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.




Technische Daten HERA-P
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Grafe Trger L T Tiir gedffnet | Rollenhthe Standardnutzung .| Gemischte Nutzung Tropenfestes Aggregat nich Gewicht Max. Teigmasse Anschlusswert
Tropenfestes Aggre-|Tropenfestes Aggre- montiert / abgesetz
gat monfiert gat montiert g

(mm) (mm) | (mm) (mm) (mm) (k) (k) (kw)
400 x 600 560 890 1375 108 2285 2285 2205 160 48 0.9
400 x 800 620 1090 1635 108 2290 2325 2205 176 58 0.9
460 x 800 620 1090 1635 108 2290 2325 2205 176 72 0.9
600 x 800 760 1090 1775 108 2325 2420 2205 232 100 1.3
400 x 600 560 890 1375 108 2285 2285 2205 200 39 1.9
600 x 800 760 1090 1775 108 2325 2420 2205 270 84 1.9
700 x 800 975 | 1090 1500 108 2325 2420 2205 265 105 13
765 x 800 975 1090 1500 108 2325 2420 2205 265 115 13
815 x 800 975 1090 1500 108 2325 2420 2205 265 128 1,9
915 x 800 1275 | 1090 1650 108 2325 2420 2205 295 165 19
1015 x 800 1275 | 1090 1650 108 2325 2420 2205 295 165 19
1115 x 800 1275 | 1090 1650 108 2325 2420 2205 295 200 19

1 Zelle 1

Tur

P ponGaRD

2 Zellen - 2 Tiiren
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Technische Daten HERA-P

Standard
Gemischt (Standard + Paneotrad)

Feinbackwaren (ohne Hygrostat)

Giirsteverung SENSITIV'2

Elektromech. Steverung

Links
Rechts

Tiirblock doppelfliigig

Innen und auflen PVC

Innen- und AuBenwiinde aus EDELSTAHL 304* £ £ £

1 Zelle - 1 Tiir - 1 Temperatur

400x600mm | 400x800mm | 460x800mm | 600x800 mm

€ £ €
£

2 Zellen - 2 Tiiren -
2 Temperaturen

400x600mm | 600x800mm

£ € £
£

1 Zelle - 2 Tiiren - 1 Temperatur

700x800mm | 765x800mm | 815x800mm | 915x800mm | 1015x800mm | 1115x800 mm

Kilteaggregat

Tropenfest nicht montiert < 8 m
Tropenfest mit Abstand > 8 - 20 m <
Geriuscharm nicht montiert < 8 m
Geriuscharm auf Distanz > 8 - 20 m <

Ohne Kiilteaggregat

Kompatibel zu Anschluss mit CO,-Einheit™ |-

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

Montiert
Montiert liegend

Nicht montiert

. . .
0 0 0
0 0 0
0 0 0

0 0 0
€ € €

* Nur zusammen mit der Sensitiv'2 Bedienung verfiighar

** Auf Anfrage

Daten HERA- C

)|

H

it

0 0 0
0 0 0
€ - €
£ - €
0 0 0

te um Riicksprach

0 0 0
£ £ £
e : Standard ‘ 0 : ohne Aufpreis

€ : Aufpreis - € Minderwert - - Nicht lieferbar




Technische Daten HERA- C

Po H* i Max. Teigmassei
Tiir gedffnet
Einfahrrich- ‘ N Standard | Gemischie N Troenfestes A Maximale Benutzing Benutzung
Grofe Triger Tirtyp L P LRI ey AL L) rop'en estes .ggregul L P | Wagen- | Gewicht | Giirver- - |Anschlusswert
tung Wagen Aggregat tropenfest | Tropenfestes Aggre-|  nicht montiert / hihe ) J | zigerung
Montiert gat montiert abgesetzt Biickere- .
Produkte Tustnd
(mm) (mm) (mm) | (mm) | (mm) (mm) (mm) (mm) (mm) | (mm) | (mm) | (ka) | (k) | (ko) | (kW)
400 x 600 400 Einfliiglig 760 | 1090 1700 2430 2430 2310 615 845 1855 160 32 98 1
400 x 800 400 Einfliiglig
820 | 1280 1950 2430 2430 2310 675 1035 | 1855 195 52 149 1
460 x 800 460 Einfliiglig
600 x 800 600 Einfliiglig 975 | 1400 2225 2430 2480 2310 830 1155 | 1855 215 84 196 1,5
1000 x 800 1000 Doppelfligig | 1300 | 1280 1780 2430 2480 2310 1155 | 1035 | 1855 240 109 288 2
*Mit dem optionalen Isolierhoden muss man 15 mm extra Hahe (H) oder (H’) einberechnen.
Die Gesamthshe der Zelle betriigt 2325 mm wenn das Aggregat nicht montiert ist. _
400 x 600 460 x 800 600 x 800 800 x 1000
' 1 Wagen 800 x 1000,
1 Sikkenwagen 400 x 600| | ::'eg:: 64002 ;0%00 'mj::";e"w":’i:" 4%‘:]0: 6‘;‘:’0 2 Wagen 460 x 800,
’ 460 x 660 oder 400 x 800

Standard

Gemischt (Standard + Paneotrad)*

Girsteverung SENSITIV'2

Elektronisch

Links . . .
Rechts 0 0 0
Tiirblock doppelfligig . - . .

Innen- und AuBenwiinde aus PVC . . . o

Innen- und AuBenwiinde aus Edelstahl 304 £ £ £ £

Ohne Boden . . . .
Mit rutschfestem Isolierboden aus PVC + Auffahrrampe aus Edelstahl £ £ £ £
R448A .
Kilteaggregat . . . .
Tropenfest nicht monfiert < 8 m 0 0 0 0
Tropenfest mit Abstand > 8 - 20 m < [} 0 0 0
Geriuscharm nicht montiert < 8 m £ € £ £
Gerduscharm auf Distanz > 8 - 20 m < £ £ £ £
Ohne Kiilteaggregat 0 0 0 0
Kompatibel zu Anschluss mit CO,-Einheit - Bitte um Riicksprache

230V / 1PH+G / 50Hz / TNTT . . . .
208-220V / 1PH+G / 60Hz / TNTT 0 0 0 0
Montiert o . .
Montiert liegend 0 0 0
Nicht montiert £ £ £ .

* Gemischt: ermaglicht Verzogerung in kaltem Zustand * : Standard 0 : ohne Aufpreis €: Aufpreis - 2 Nicht lieferbar



~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



