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HERA to komora chtodniczo-garownicza typu reach-in, dostepna w wersji
z 1 lub 2 drzwiami w zaleznosci od modelu. Umozliwia przyspieszenie,
spowolnienie lub opdznienie procesu wyrastania ciasta przez okreslony czas.
Zakres temperatur pracy wynosi od -15°C do +40°C.

Umozliwia wyrastanie szerokiej gamy ciast:

od ciast chlebowych (biatych, specjalnych

lub tradycyjnych francuskich), przez brioche,
ciasta drozdzowe, ciasta do pizzy i inne. '

’

Niezawodnosc
Inteligencja




tatwa w obstudze

Nowy, intuicyjny i elegancki panel dotykowy
umieszczony na wysokosci oczu (1,50 m nad podtoga)
zapewnia ergonomie obstugi i optymalng czytelnosc.

Dopasowana do Twojego sposobu pracy

Fermentacja bezposrednia - dla przyspieszonej produkgii.

Fermentacja w duzych porcjach - dla elastycznej organizacji.
Ciasto jest dostepne wtedy, gdy jest potrzebne.

Wolne garowanie - dla lepszej konserwacji i rozwoju smaku.

Kontrolowane garowanie z opoznieniem - aby ograniczy¢
prace nocna.

Wstepne garowanie z opoznieniem - aby szybko reagowac
na niespodziewany popyt (szczupta produkcja).

Komora, ktora dba o Twaje ciasto

Predkos¢ wentylacji jest automatycznie regulowana
w catym cyklu garowania, co chroni ciasto przed
wysychaniem.
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HERA zostata zaprojektowana tak,
aby garowanie byto bardziej ergonomiczne

Niezawodna 1 ergonomiczna

Optymalne uzytkowanie
zarowno latem (do 43°C),
jak i zima:

Standardowa sprezarka

w wersji tropikalizowanej.
Wszystkie sprezarki dostepne
53 W wersji zabudowanej

Gwarantowana stabilna temperatura w komorze:

Automatyczna regulacja predkosci wentylacji
przy otwarciu drzwi, z czujnikiem drzwi

w standardzie. ki
lub wolnostojacej.
'a-
Latwa w czyszczeniu; tl
Do umycia ptaskiej podtogi
wystarczy prosty skrobak.

| Stabilnos¢ komory:

2 nozki z przodu
zapewniaja stabilnos@.

Latwe przemieszczanie:

2 state kota z tytu i 1
obracalne kotko z przodu. |

Nasze zaangazowanie w bezpieczenstwo wykracza poza samoocene - nasze
urzadzenia sa audytowane przez niezalezny, zewnetrzny podmiot.



Drzwi wyposazone sa w panel dotykowy, ktory pozwala
na ich otwieranie zaroéwno prawa, jak i lewa reka,
co dodatkowo dostosowuje sie do Twoich potrzeb w ciagu
dnia oraz do réznych uzytkownikow w laboratorium.
Drzwi mozna otworzy¢ tatwo, nawet majac rece petne.

Drzwi odwracalne w Twoim aboratorium

Zmiana montazu w ostatniej chwili? Nasza komora
dostosowuje sie do zmian w Twoim laboratorium.
Pomystowa konstrukcja drzwi pozwala technikowi
na odwrocenie kierunku ich otwierania na miejscu.
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Wstepne schtadzanie:

Temperatura obniza sig do -15°C,

aby ochtodzic wnetrze komory

przed wiozeniem ciast, umozliwiajac
tagodne i stopniowe rozmrazanie

lub szybkie schiodzenie Swiezego ciasta.

Czerwony wskaznik
pokazuje postep w cyklu

Retardacja ciasta:

Komora automatycznie dostosowuje
czas trwania tej fazy do wymaganego
momentu zakonczenia cyklu.

Wszystkie przydatne informacje

Garowanie;

20w petni konfigurowalnych
faz garowania.

Dormillon (faza spoczynku):

Po ustalonym, konfigurowalnym
czasie od zakonczenia cyklu
garowania, komora automatycznie
obniza temperature do wymaganego

poziomu. ‘
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Temperatura i wzgledny czas trwania biezacego cyklu sg
trwale wyswietlane na ekranie w trybie oczekiwania.

mozna ZobaczyC na pierwszy rzut oka na wyswietlaczu 7"
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Przystosowana jest do spowolnionej
fermentacji w niskiej temperaturze
przez dtuzszy czas.

Niezawodnosc

’ Al Komfort

e Jakosc
Inteligentna




Nasi eksperci do Twojej ayspozycji

Nasza wiedza sprzedazowa

Nasze zespoty sprzedazy i instalacji sa gotowe, aby pomoc Ci w realizacji
Twojego projektu: doradztwo w zakresie wyposazenia oraz uktadu piekarni
zgodnie z Twoim procesem produkcji.

Nasza wiedza biznesowa

Nasz showroom i laboratorium o powierzchni 320 m2 w siedzibie w Holtzheim
jest dostepne na zyczenie, abys mogt przetestowac nasze urzadzenia zgodnie
z wtasnym procesem produkcji.

Nasi eksperci-mistrzowie piekarstwa odwiedzaja piekarnie na catym swiecie,
aby szkoli¢ Cie w zakresie obstugi naszych maszyn.

Nasza wiedza techniczna

Nasze urzadzenia sa objete gwarancja producenta od momentu dostawy. Mozesz
wybra¢ umowe serwisowa z rozszerzong gwarancja, aby optymalnie i trwale
utrzymac sprawnosc urzadzen oraz unikna¢ kosztownych przestojow.

BONGARD szkoli rowniez technikow z punktow sprzedazy i dystrybutorow, aby zapewnic
prawidtowe dziatanie i trwatosc sprzetu.

Nasi dealerzy i dystrybutorzy maja dostep do platformy online zawierajacej informacje
techniczne oraz umozliwiajacej zamowienie okoto 5 000 oryginalnych czesci
zamiennych, wysytanych w ciagu 24-48 godzin.




Standard
Tryb podwajny (piekarnicze + Paneotrad)

Durskie uzycie (bez higrostatu)
ATHENA (Paneotrad)

Panel dotykowy SENSITIV'2 (garowanie)

Panel elektromechaniczny

PVC (wnetrze i zewnetrze)

Stal nierdzewna (wnetrze i zewnetrze)*

R448A

Zamontowana tropikalizowana
Zamontowana tropikalizowana bez gazu
Niezamontowana tropikalizowana (<8 m)
Idalna tropikalizowana (8-20 m)
Niezamontowana cicha (<8 m)

Idalna cicha (8-20m)

Bez jednostki chtodniczej

Kompatybilne podtaczenie do systemu COz*

230V / 1Ph+Gr / 50Hz / TNTT
208-220V / 1Ph+Gr / 60 Hz / TNTT

Imontowana
Imontowana na ptasko (na plecach)

Niezmontowana

* Dostepne tylko z panelem SENSITIV'2
** Na zyczenie

400 x 600
mm

600 x 800
mm

400 x 600
mm

2 komory
2 drzwi

600 x 800
mm

1 komora
1 drzwi

600 x 800
mm



Dane techniczne - HERA z tackami i ATHENA

I((:;rn:c;ry fa (r:/m) (rrlm)m) Drzw(lrs;n:; e (r:m) \@g)a fesa c'(akséi e Hoc prz:fll(a‘l;z)emowa Jednostka chtodnicza (tropikalizowana)
560 990 1373 2285 170 29 0.9 Standardowa sprezarka - zamontowana
400 x 600 560 990 1373 2205 170 29 0.9 Sprezarka - brak / jednostka zdalna
560 990 1373 2285 170 29 0.9 Sprezarka {aczona - zamontowana
620 1190 1633 2325 176 35 0.9 Standardowa sprezarka - zamontowana
400 x 800 620 1190 1633 2205 176 35 0.9 Sprezarka - brak / jednostka zdalna
620 1190 1633 2325 176 35 0.9 Sprezarka {aczona - zamontowana
620 1190 1633 2325 176 43 0.9 Standardowa sprezarka - zamontowana
460 x 800 620 1190 1633 2205 176 43 0.9 Sprezarka - brak / jednostka zdalna
620 1190 1633 2325 176 43 0.9 Sprezarka {aczona - zamontowana
760 1190 1830 2350 232 60 1.3 Standardowa sprezarka - zamontowana
600 x 800 760 1190 1830 2210 232 60 1.3 Sprezarka - brak / jednostka zdalna
760 1190 1830 2400 232 60 13 Sprezarka taczona - zamontowana
560 990 1373 2285 200 24 1.9 Standardowa sprezarka - zamontowana
400 x 600 560 990 1373 2205 200 24 1.9 Sprezarka - brak / jednostka zdalna
560 990 1373 2285 200 29 1.9 Sprezarka aczona - zamontowana
760 1190 1830 2350 270 51 1.9 Standardowa sprezarka - zamontowana
600 x 800 760 1190 1830 2210 270 51 1.9 Sprezarka - brak / jednostka zdalna
760 1190 1830 2400 270 60 1.9 Sprezarka taczona - zamontowana
e e S S
T 760 1190 1830 2400 232 30 pojemmkéw (75 mm) 1.3 Sprezarka aczona - zamontowana
760 | 1190 1830 210 | 232 | b 24 pojemniki (95 mm) 13 Sprezarka - brak / jednostka zdalna
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BONGARD, francuski producent sprzetu piekarniczego od 1922 roku, opiera sie na sieci
wytacznych dealerow, ktorzy s nieustannie szkoleni w zakresie wszystkich naszych
produktow, aby zapewnic¢ catoroczng (7 dni w tygodniu, 365 dni w roku) obstuge handlowa
i techniczna na terenie Francji oraz francuskich departamentow i terytoriow zamorskich.
BONGARD jest rowniez dystrybuowany w ponad 140 krajach na catym $wiecie.

Aby znalez¢ dealera w swojej okolicy, odwiedz:
https://www.bongard.fr/en/distributor/

Follow us:
f Bongard.bakery Bongard_bakery B 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 Al Grosup Company
GkOUP
Tha Spirit of Excellance
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