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Electric deck ovens

Elektrické sázecí etážové pece ORION EVO 
umožňují péct všechny druhy pekařských a 
cukrářských výrobků. Nabízí tradiční sálavé 
pečení s flexibilitou a přesností elektricky vy-

tápěných pecí. Pec je možné volitelně vybavit 
horní vysokou etáží s unikátním patentovaným 
systémem ROC, díky kterému upečete ten nej-
lepší velký pecen chleba. 

t�3 různé šířky a 6 různých hloubek pece,
t�integrovaný manuální osazovák (volitelně),
t�nový 10“ ovládací panel INTUITIV 2,
t�systém horní etáže ROC (volitelně).



F117

Sázecí etážové pece
BONGARD ORION EVO

10“ DOTYKOVÝ OVLÁDACÍ PANEL
Zbrusu nový a vyladěný ovládací panel INTUITIV již 2 generace 
vyvinutý společností Bongard představuje to nejlepší a nejmo-
dernější ovládání pece, které dnes na trhu můžete získat.

t�rychlé a snadné ovládaní jako na tabletu,
t� vysoká odolnost a životnost až 70.000 hodin nepřetržitého 

provozu,
t�velké a přehledné ikony s vysokým rozlišením 150 dpi,
t�kapacitní velmi citlivé na sebemenší dotyk, není nutné příliš 

tlačit,
t�nastavitelné vizuální a zvukové režimy,
t�funkce „kopírovat - vložit“ pro rychlé programování,
t�celý program lze nastavit přehledně na jedné obrazovace bez 

překlikávání na další vnořené obrazovky,
t�možnost nastavení až 6 různých teplot, zapaření a klapky bě-

hem jednoho cyklu pečení,
t�export/import dat přes USB,
t�centrální řízení dodávané energie,
t�rozsáhlé statistiky pečení,
t�možnost nastavení uživatelských profilů pro každého pekaře,
t�možnost nastavení automatického zapnutí i vypnutí pece,
t�rychlé nápovědy a výuková videa přímo na panelu.
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Sázecí etážové pece
BONGARD ORION
Elektrická sázecí etážová pec. Rozsah pece ORION umožňuje 
péct všechny druhy pekařských a cukrářských výrobků. Nabízí 
tradiční sálavé pečení s flexibilitou a přesností elektricky vy-
tápěných pecí. Pec je možné volitelně vybavit horní vysokou 
etáží s unikátním patentovaným systémem ROC, díky kterému 
upečete ten nejlepší pecen chleba s hmotností nad 1 kg.

t�dveře 1x 800 mm na etáž,
t�systém horní etáže ROC (volitelně).
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The ROC level (Rayonnement Optimisé pour la Cuisson - 

Optimised Baking Radiation) on the Orion oven is ideal 

for baking large pieces and products requiring 

very gentle baking. 

ROC level, 

Gentle and even baking 

As in a traditional wood oven, 

the crust is formed less rapidly 

in a ROC cooking chamber. 

The radiation is less intense 

and allows good 

development of the piece 

of dough which is not 

constrained by the crust.  

��The ROC baking chamber: design inspired by 

wood stoves  

��ROC: guaranteed success for all your baking 

The rate of steam injected into the chamber is controlled. The 

crust does not burn and the bread maintains a beautiful colour 

even in the case of long baking time!  

To guarantee successful, gentle and even baking of both light and 

delicate products and large pieces, the ROC level has two 

elements. 

Y 

X 

The control box (X) 

 

Steam is injected via the back of 

the baking chamber with even 

distribution onto the whole 

of the bread's surface. 

 

The control box located on top 

of the baking chamber is used 

to regulate humidity 

throughout the baking process. 

 

 

The baking chamber (Y) 

 

The presence of 4 slabs on the 

walls of the baking chamber 

increases its thermal inertia 

and reduces radiation by 

these walls.  
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The flexibility provided by electricity is further 
amplified through Intuitiv', the new electronic 
touch screen control.   
 
By finely arbitrating the energy requirements of 
each level and each steam generator with respect 
to the baking cycle, Intuitiv':  
x� very significantly reduces Orion's 

connecting power, 
x� increases hourly baking capacity 

without increasing connecting power. 
 
Coupled to two sensors located in each baking 
chamber, it very precisely controls deck-  roof 
regulation, optimises the quantity of energy 
provided to each level as well as energy consumed 
during the initial heating phase.  

Intuitiv’, it’s a breeze! 
 
Visual and easy to use, Intuitiv' allows 
extremely rapid familiarisation with the most 
advanced functions on the Orion oven. 
 
Its touch screen and icon menu choices make the 
interface immediately legible and easy to 
programme. 
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i n tu i t i v ’ 
optimises connecting 

power 
Optimised management of 
steam for beautifully airy 
bread 

Every baker expects their oven to give them the 
means to obtain flawless production, namely by: 
 
 
x� Producing sufficient steam at every moment of 

cooking,   
x� Producing the identical amount of steam to ensure 

even baking, time and time again. 
 
 
With its Hexa steam generator, the Orion oven fully meets the 
requirements of traditional baking.   
 
Pulsed steam injected evenly and in sufficient quantity into the 
baking chamber offers excellent development of the pieces of 
dough, while ensuring uniform baking and a fine and shiny crust.  
 
Steam management is automated by the Intuitiv' electronic 
control.  Once the programme has been launched, steam is injected 
into the baking chamber in bursts.  It is no longer necessary to keep 
your finger on the "steam" button: the control takes care of 
everything. 
 
Decompression valves positioned on each level (except the ROC 
level) return excess steam to the hood suction device to remove 
excess moisture and prevent overpressure.  
 
To facilitate steam extraction, during or after baking, it is possible to 
install electric valves controlled by Intuitiv', which discharge the 
steam from the back of each level while maintaining an even 

temperature. 
 

Hexa, the latest steam 
generator developed by 

Bongard 
Three separate sources, distributed 
120° around a central point, allow 
rapid and even heating throughout 
the appliance. 

Hexa steam generator diagram 

VYNIKAJÍCÍ KVALITA A NEBÝVALÁ 
FLEXIBILITA PEČENÍ
Velký počet topných těles je ideálně 
rozprostřen po celé pečné komo-
ře pod žárobetonovými deskami o 
tloušťce 20 mm. Každá etáž má sa-
mostatné řízení teploty a samostat-
ný generátor páry. Počítačový ovlá-
dací panel Intuitiv (ve standardu) 
umožňuje komfortní programovaní 
receptů, zatímco samostatně opti-
malizuje příkon pece.

SYSTÉM ROC
Stejně jako za starých časů v tradiční peci na dřevo je v etáži se sytémem ROC 
kůrka tvořena pomaleji. Sálavé záření je méně intenzivní a umožňuje lepší růst 
těsta, které není omezeno rychle vytvořenou kůrkou.
Pára je do pečné komory vstřikována řízenou rychlostí. Kůrka se nespálí a chléb 
udržuje krásnou barvu, a to i v případě delší doby pečení!

Pulzní parní 
generátor

1) ROC řídící komora pro regulaci vlhkosti v pečné komoře
2) ROC pečná komora s deskami po bocích i na stropě

Generátor páry je vybaven vodoměrem, který zaručuje 
vždy správné množství páry na chleba.

NOVINKA 2018
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VYSOKÝ VÝKON PEČENÍ
Pece Orion Evo uspokojují potřeby uživatelů, kteří usilují o vyšší produktivitu, 
tj. vyrábějí nepřetržitě více chleba v kratším cyklu nebo na menší ploše pečení, 
přičemž zajišťují vynikající kvalitu pečení od jedné dávky ke druhé. Nejvyšší 
tepelný výkon řady Orion Evo, kombinovaný s vynikající izolací pečící komory, 
zajišťuje velmi rychlý nárůst teploty. Pec bude rychle připravena, kdykoliv je 
třeba. Pro velmi krátké cykly pečení umožňuje kapacitu až 18 kg těsta na m2 za 
hodinu při nepřetržité výrobě.

SPOTŘEBA ENERGIE POD KONTROLOU
Dobře utěsněné skleněné dveře a efektivní reflexní úpravy na vnitřním po-
vrchu skla výrazně snižují tepelné ztráty. Orion Evo je vybavena funkcí „ECO 
SAVING“, která automaticky přes Intuitiv‘2 umožňuje nastavit etáže v pohoto-
vostním režimu podle jejich požadavků na použití. Pokud není etáž použita a 
program „ECO SAVING“ byl vybrán dopředu, vypne se napájení a etáž se auto-
maticky přepne do pohotovostního režimu až do dalšího spuštění. Když jsou 
všechny etáže v pohotovostním režimu, funkce „ECO SAVING“ automaticky 
vypne digestoř i osvětlení. Pec se zcela vypne.

SYSTÉM ROC
Stejně jako za starých časů v tradiční peci na dřevo je v etáži se systémem ROC 
kůrka tvořena pomaleji. Sálavé záření je méně intenzivní a umožňuje lepší růst 
těsta, které není omezeno rychle vytvořenou kůrkou. Pára je do pečné komory 
vstřikována řízenou rychlostí. Kůrka se nespálí a chléb udržuje krásnou barvu, 
a to i v případě delší doby pečení!
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XNew 
features  

New baking chamber 
design

n The oven baking chamber design featuring 
a “smooth hearth plate” effect (grooveless 

transition between oven front and baking 
chamber) allows for a fast and efficient cleaning 

of the oven hearth plate. 
Each baking chamber is equipped with a heater 

protection system for the top heaters (p), in order 
to avoid resistance deterioration during hearth plate 

cleaning operations.

New system for opening the 
glass panels

o The cleaning position makes it possible to very easily 
maintain the inside of glass panels, without requiring 

disassembly. 
These panels many also be entirely removed for maintenance 

operations.

New steam generator
The steam generators have been redesigned to adapt to the Orion 

EvO oven baking capacities: 15 kg/m2/h* in its standard version, and 
18 kg/m2/h* in the upgraded version.

To prevent the risk of water splattering on the bread, the diffuser has 
been positioned outside the chamber. The steam, distributed evenly over 

the entire bread surface, naturally circulates from the back of the baking 
chamber toward the front. The excess steam is then discharged through the 

front via a stainless steel pressure relief valve (illustration n).

integrated water meter 
The steam generator on each baking level is fitted with a water meter that 

guarantees always delivering the right quantity of steam to the bread throughout 
all baking cycles.

brass steam vent (optional)
Motorized and made in brass, the steam vent, which is positioned in back of the baking 

chamber, allows for perfect control over the discharge of water vapor contained in the 
baking chamber, especially as regards certain flaky dough-based products or macaroons, 

puff pastry and meringues, etc.

(*)kg of cold dough / floor area / baking hour

BONGARD ORION EVO
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péct všechny druhy pekařských a cukrářských výrobků. Nabízí 
tradiční sálavé pečení s flexibilitou a přesností elektricky vy-
tápěných pecí. Pec je možné volitelně vybavit horní vysokou 
etáží s unikátním patentovaným systémem ROC, díky kterému 
upečete ten nejlepší pecen chleba s hmotností nad 1 kg.

t�dveře 1x 800 mm na etáž,
t�systém horní etáže ROC (volitelně).
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Velký počet topných těles je ideálně 
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umožňuje komfortní programovaní 
receptů, zatímco samostatně opti-
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SYSTÉM ROC
Stejně jako za starých časů v tradiční peci na dřevo je v etáži se sytémem ROC 
kůrka tvořena pomaleji. Sálavé záření je méně intenzivní a umožňuje lepší růst 
těsta, které není omezeno rychle vytvořenou kůrkou.
Pára je do pečné komory vstřikována řízenou rychlostí. Kůrka se nespálí a chléb 
udržuje krásnou barvu, a to i v případě delší doby pečení!

Pulzní parní 
generátor

1) ROC řídící komora pro regulaci vlhkosti v pečné komoře
2) ROC pečná komora s deskami po bocích i na stropě
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1 t�ROC řídící komora pro regulaci 
vlhkosti v pečné komoře
2 t�ROC pečná komora s deskami 
po bocích i na stropě
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XNew 
features  

New baking chamber 
design

n The oven baking chamber design featuring 
a “smooth hearth plate” effect (grooveless 

transition between oven front and baking 
chamber) allows for a fast and efficient cleaning 

of the oven hearth plate. 
Each baking chamber is equipped with a heater 

protection system for the top heaters (p), in order 
to avoid resistance deterioration during hearth plate 

cleaning operations.

New system for opening the 
glass panels

o The cleaning position makes it possible to very easily 
maintain the inside of glass panels, without requiring 

disassembly. 
These panels many also be entirely removed for maintenance 

operations.

New steam generator
The steam generators have been redesigned to adapt to the Orion 

EvO oven baking capacities: 15 kg/m2/h* in its standard version, and 
18 kg/m2/h* in the upgraded version.

To prevent the risk of water splattering on the bread, the diffuser has 
been positioned outside the chamber. The steam, distributed evenly over 

the entire bread surface, naturally circulates from the back of the baking 
chamber toward the front. The excess steam is then discharged through the 

front via a stainless steel pressure relief valve (illustration n).

integrated water meter 
The steam generator on each baking level is fitted with a water meter that 

guarantees always delivering the right quantity of steam to the bread throughout 
all baking cycles.

brass steam vent (optional)
Motorized and made in brass, the steam vent, which is positioned in back of the baking 

chamber, allows for perfect control over the discharge of water vapor contained in the 
baking chamber, especially as regards certain flaky dough-based products or macaroons, 

puff pastry and meringues, etc.

(*)kg of cold dough / floor area / baking hour

Model
Šířka 
dveří 
(mm)

Počet 
etáží

Pečná 
plocha 

(m2)

Hloubka 
pečné plochy 

(cm)

Podlahová 
plocha 

(m2)

Hloubka 
pece 
(mm)

Hloubka s 
osazovákem 

(mm)

Šířka 
pece 
(mm)

Šířka s 
osazovákem 

(mm)

Výška 
pece 
(mm)

Výška s 
odtahem 

(mm)

801/4.120 1x 800 4 3,8
120 3,2 2226 4242

1441 1645

2200 2682

801/5.120 1x 800 5 4,8
801/4.160 1x 800 4 5,1

160 3,8 2640 5026
801/5.160 1x 800 5 6,4
801/4.180 1x 800 4 5,8

180 4,1 2852 5608
801/5.180 1x 800 5 7,3
801/4.200 1x 800 4 6,4

200 4,4 3046 5802
801/5.200 1x 800 5 8,1
801/4.220 1x 800 4 7,1

220 4,7 3256 6401
801/5.220 1x 800 5 8,9
801/4.240 1x 800 4 7,7

240 5 3451 6596
801/5.240 1x 800 5 9,7
602/4.120 1x 600 4 5,8

120 4,2 2226 4242

1889 2093

602/5.120 1x 600 5 7,3
602/4.160 1x 600 4 7,9

160 4,9 2640 5026
602/5.160 1x 600 5 9,8
602/4.180 1x 600 4 8,9

180 5,3 2852 5608
602/5.180 1x 600 5 11,1
602/4.200 1x 600 4 9,8

200 5,7 3046 5802
602/5.200 1x 600 5 12,3
602/4.220 1x 600 4 10,9

220 6,1 3256 6401
602/5.220 1x 600 5 13,6
602/4.240 1x 600 4 11,8

240 6,5 3451 6596
602/5.240 1x 600 5 14,8
802/4.120 2x 800 4 7,7

120 5 2226 4242

2271 2475

802/5.120 2x 800 5 9,6
802/4.160 2x 800 4 10,3

160 5,9 2640 5026
802/5.160 2x 800 5 12,9
802/4.180 2x 800 4 11,7

180 6,4 2852 5608
802/5.180 2x 800 5 14,6
802/4.200 2x 800 4 12,9

200 6,9 3046 5802
802/5.200 2x 800 5 16,2
802/4.220 2x 800 4 14,3

220 7,3 3256 6401
802/5.220 2x 800 5 17,9
802/4.240 2x 800 4 15,5

240 7,8 3451 6596
802/5.240 2x 800 5 19,4


