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FABRICANT & SPECIALISTE FRANCAIS D'EQUIPEMENTS DU FOURNIL
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Guide choix:
a chaque besoin sa solution
les 4 atouts du blocage

v Utilisations : pointage en masse, process Paneotrad®, pousse lente.
+ Design : nouveau design moderne aux couleurs de Bongard.

+ Adapté a vos besoins selon la place disponible dans le laboratoire et le volume de production.

Saveur

Une fermentation longue & basse tempeérature :

. . . . Athena Boreal Evo

favorise le développement des arbmes de la pdte. ] . . )

o . : e Armoire de blocage a bacs e Chambre de blocage modulable & chariots**.
Laction ralentie des levures et enzymes favorise la .
formation dacides organiques qui apportent les arémes «plug & play»*. * Plages de tempeératures : +2°C/+15°C.
complexes recherchés. Deux méthodes travail sont e Plages de températures : * A privilégier au-dela de 200 & 250 baguettes par jour.
possibles avec nos equipements : -10°C/10°C. :

Blocage de bacs de pate pendant 12 & 72 h entre

2et6°C

Pousse lente de produits fagonnés pendant 8 a 16 h
entre 8 et 15°C

Régularité

La structure de la pate est améliorée par le
renforcement du réseau glutineux. De ce fait, le
blocage confere au pain un alvéolage regulier,
une meilleure tenue de la mie et une crodte plus
croustillante avec une belle coloration.
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Conservation

Le réseau glutineux renforce retient mieux leau, ce qui
permet au pain de rester plus moelleux et de conserver
sa fraicheur plus longtemps.

Au cours de la fermentation, les micro-organismes
produisent des acides organiques qui abaissent le pH

du pain et limitent le développement des moisissures, Une fiabilite éprouvée'
contribuant ainsi a prolonger sa durée de conservation. du laboratoire au fournil

a Durabilité : finition intérieure en
( p inox 304 et evaporateur avec un
traitement cataphorése pour une

augmentation de sa duree de vie et
une excellente tenue a la corrosion.

Fabriqué en France : conformité CE
et fabrication maitrisee.

*Pour l'option groupe monté. **Le groupe déporté nécessite l'intervention d'un frigoriste.

Flexibilité

Le blocage permet de dissocier le moment de la
fabrication de la pé&te et le moment de la cuisson
et ainsi optimiser sa production. Anticipation,
gestion des pics d'activité, des invendus, lissage
des horaires de travail des equipes : autant datouts
pour ameéliorer le confort de travail.
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qui vont

changer votre quotidien

Ambiance stable
garantie :
Ajustement
automatique de la

vitesse de ventilation
a l'ouverture de porte
grdace au capteur de

porte.

Dégivrage electrique

automatique a

intervalles reguliers.

La porte se referme
toute seule si
'ouverture est
inférieure a 95°.

Facile a nettoyer :
Sol en inox embouti

angles arrondis. Un coup

déponge suffit !

Utilisation optimale aussi bien en hiver
qu'en été (ambiance jusqu'a 43°C) :
Groupe tropicalisé en standard.
Lensemble des groupes sont
disponibles montés ou & distance.

Porte réversible :
Changement du sens
d'ouverture possible
directement dans
votre laboratoire.

Chargement et
déchargement facilité :
Poignée saisissable des
deux cotes.

Ouverture et fermeture
de la porte sont
assistees.
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Ecran protégé :

Ecran tactile
Sensitiv'2 avec verre
Securit et protege par
un bumper.

avec

Facile a déplacer :

2 roulettes fixes

a larriere et 1roulette
pivotante & 'avant.

Stabilité de l'armoire :
2 pieds & lavant pour
assurer son maintien.

Commande N
tactile senSitiV'Z Ejt;rrziziiiiiir' et maintenir

Ecran tactile 7 pouces
Affichage a hauteur du regard (1,50 m du sol).

Mode manuel ou programme
Creéation et enregistrement de programmes de blocage.

Mode administrateur
Gestion des profils utilisateurs.

Suivi du cycle en permanence
Affichage de la température et durée du cycle sur lécran
de veille.

Blocage en froid :
Réglage de la
température de blocage.
La température de
consigne ne peut

étre supérieure a la
tempeérature ambiante.
La durée de cette phase
est automatiquement
ajustee en fonction de
'heure de fin de cycle
désirée.

Pré-refroidissement : Repére rouge qui indique
Baisse de la température pour refroidir l'état davancement du
l'enceinte de léquipement avant introduction cycle.

des pdtes pour saisir la pdte fraiche.

ou commande
électromécanique*

e (F@

*Commande électromécanique également
disponible voir détails page 7. Ne permet
pas la connexion & Bongard Connect.




qui vont Commande électromecanique
changer votre quotidien

Utilisation optimale aussi bien "

en hiver qu'en été (ambiance 1 . 1
jusqu'a 43°C): Ny ey

Groupe tropicalisé en standard. '

1 commande par cellule
pour securiser et maintenir

Ambiance stable garantie : sa production.
Ajustement automatique de la vitesse
de ventilation & louverture de porte
gréce au capteur de porte. Degivrage
électrique automatique & intervalles
reguliers. Option ferme-porte,

recommandée pour les configurations 0 Démarrage
tunnel. ammy ’ I de dégivrage
1
1
1
1

L'ensemble des groupes sont
disponibles montés ou a
distance.

manuel

Définition de la valeur de Augmentation ou réduction de la
consigne. température de consigne :
\ systeme de fleches haut et bas
Chargement et
déchargement Facile a nettoyer :
facilité : Angles verticaux

arrondis et eclairage
LED pour une visibilite
optimale méme dans
les fournils sombres.

Poignéee saisissable
des deux cotés.
Ouverture de porte
assistee par un
systéeme de chanieres
a pivot pour la
surélever & louverture.

ou commande tactile Sensitiv'2*

| (T Ecran tactile 7 pouces
- ® Affichage a hauteur du regard (1,50 m du sol).

Protections:

Rails de protection
intérieurs en inox
pour proteger des
chocs des chariots.
Protections

Mode manuel ou programme
Création et enregistrement de programmes de blocage.

& Mode administrateur

Gestion des profils utilisateurs.
Porte réversible :
Changement du sens
douverture possible
directement dans

Suivi du cycle en permanence
Affichage de la température et durée du cycle sur
l'écran de veille.

votre laboratoire. |2 | extérieures avec rails
Position au choix sur en aluminium
la face ou le coté. J en option.

*Commande tactile Sensitiv'2
M disponible en option, voir détails
S'adapte aux différents sols : de la commande en page 5.
Joint racleur ajustable en
hauteur pour compenser les
irrégularités du sol.

Durable :
Des semelles

Ecran protégé :
Ecran tactile
Sensitiv'2 avec verre congues pour eviter
Securit et protége par tout contact du

un bumper. panneau avec l'eau.




Notre solution de mise en bac

Pétrin intelligent
Spiral Evo Smart

Armoire de blocage
Athena

manuelle
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Cycle de division-formage @ Four a soles électrique
Paneotrad Evo Orion Evo

* * Kk Kk

« J'ai acheté mon premier Paneo pour arréter de tout fagonner a la main »
« Avec Paneotrad : on gagne d peu pres 35% de temps »

« Avec Paneotrad : nous sommes une boulangerie sans travail de nuit »

« La, en maximum 30 minutes, j'ai les 20 traditions »

Notre solution

* k Kk k

« C'est moins epuisant » (que la mise en bac & la main)
«On gagne du temps partout » (petrissage + mise en forme)
« On est tres content des résultats »

« Je peux gerer la ligne seule »

Spiral Evo A
Tilti Evo Venus Line
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Boreal Evo Paneotrad Evo Orion Evo



Caractéristiques Caractéristiques
& options Athena & options Boreal Evo

Type de commande Nature du fluide caloporteur Type de commande Livrée
Commande SENSITIV'2 Fermentation . R290 sur groupes montes o Commande Electromécanique . Démonteée .
Commande Electromécanique -€ R448A SUT groupes non montés . Commande SENSITIV'2 Fermentation € Groupe frigorifique
Cété de poignée de porte et sur groupes & distance Finition intérieure/extérieure Tropicalisé < 8 m .
Gauche . Groupe frigorifique Intérieur inox 304 et extérieur PVC o Tropicalisé renforcé > 8 - 20 m < €
Droite o Tropicalisé monté o Intérieur et extérieur inox 304 € Silencieux < 8 m €
Finition intérieure/extérieure Tropicalisé non monté <8 m o Protections intérieures en inox . Silencieux renforcé > 8 - 20 m < €
Intérieur et extérieur PVC . Tropicalisé a distance > 8 - 20 m < o Protections extérieures en aluminium € Sans groupe o
Intérieur et extérieur INOX* € Silencieux non monté <8 m € Raccordement électrique . nous
Compatible raccord sur centrale CO, consulter
Raccordement électrique Silencieux & distance > 8 - 20 m < € 400V (3Ph+N+T)50Hz-60Hz .
230V /MONO +T/ 50Hz /TNTT . Sans groupe o Sol Caractéristiques des blocs évaporateurs*
208-220V / MONO+T/ 60Hz / TNTT o . nous Sans sol .
Compatible raccord sur centrale CO, consulter Bloc évaporateur 800 1000
Livrée Avec sol isolant inox épaisseur 26 mm € —
: : entilateur
Montée . « Poids : 232 kg +rampe d'acces
. , « Puissance de raccordement : 1,3 kW Construction Nombre 1 2
Montée Couchée o . o o
* Masse de pate max. : 105kg =30bacs de hauteur Tunnel avec rappel de température e Puissance résistance de dégivrage (kW) | 1,75 2
Démontée € _ . o
75mm ou 168 kg =24 bacs de hauteur 95mm Confort Température de sécurité (°C) 50 50
Dimensions (mm
* Uniquement disponible avec la commande SENSITIV'2 Ferme porte € ( )
e s . Eclairage . Hauteur 1970 1970
aille des supports
e Standard £ : Option payante Nature du fluide caloporteur Largeur hors-tout (bac en place) 770 970
O : Option gratuite - € : Moins value 600)(800 mm RLLSA . Profondeur 110 110
Raccordement froid diam. évaporteur (pouces)
¢ : Standard € : Option payante Entrée 3/8 3/8
O : Option gratuite - € : Moins value Sortie 5/8 5/8
760 mm 1080 mm 0 ;
T T T T /21@ 3 & o
o . o J% 1 - Alimentation électrique
| ole . 400V 3 ph+N+T
5 ° . I 5l 6 2 - Arrivée électrique du bloc
I .
i — évaporateur
Groupe £ Groupe | le d'¢ ion d"
o tropicalisé 3 - Exemple d'évacuation d’eau en
troplcol\sg nhon monté/ 4/\ s tube PVC P 32de 04 0,2 m
monté o 8 du sol
a distance o _ |8 6 u sol
2270 2205 1775 mm 5 el = ° 8 4 o) 4 - Bloc évaporateur
mm Qo
mm 5 - Rails inox
4 2 RET— —— —1 6 - Chariots
\ = —13
\, 1
1 \
1 N i o .
. -
?‘-~\___]_L |
[ [ ]
ﬁ § ﬁ 1108 mm

Avec l'option sol isolant, ajouter 26 mm & la hauteur totale. La hauteur de la chambre est alors de 2 256 mm.

*Blocs évaporateur 800 - 1000 en inox 304 : les fonctions ventilation et production de froid sont rassemblées dans un bloc
évaporateur.
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Faire mieux pour le bon,
avec passion depuis 1922

CHEZ BONGARD, CHAQUE GRAIN DE BLE EST PORTEUR D'UNE HISTOIRE UNIQUE.

De lartisan passionné aux réseaux
spécialisés, de la boulangerie en
grandes surfaces alimentaires aux
hotels et restaurants, le monde
du pain est un lieu de rencontre,
entre tradition et innovation, ou
chaque acteur est confronte a
Ses propres enjeux.

Pour y faire face, depuis 1922,
nous sommes fiers d'equiper les
professionnels avec nos fours, nos
chambres de fermentation, nos
diviseuses et nos peéetrins.

Cette mission va plus loin et
nous engage, au travers de
collaborations privilegiees,
fondeées sur la compréhension
profonde des besoins de chacun
et de leur diversite.
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Notre défi quotidien ?

Innover pour la qualité, la fiabilite,
la performance et la sobriete
energétique de nos produits et
de nos services. Cette ambition
est soutenue par notre expertise
globale, combinant I'héritage d'un
fabricant francais et la recherche
constante damelioration.

Notre engagement aux cotes de
chacun, nous l'exprimons chaque
jour : conseil de spécialiste,
service-client disponible en
continu ou formation technique,
avec lappui de notre reseau

de concessionnaires exclusifs
partout en France et de nos
distributeurs a l'etranger.
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BONGARD

FABRICANT & SPECIALISTE FRANGAIS D'EQUIPEMENTS DU FOURNIL

Le monde du pain est un univers
riche, fait de plaisir et dexigence.
C'est au service de l'un comme
de l'autre que s'écrit notre histoire
avec vous.

Une histoire de partage. Simple
et essentielle.
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