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Paneotrad : Accessories

�‡��

�‡��The table offers an additional work area with a minimum footprint because it can be folded down into stor age position. Note: position of the table 
is re versible.

Packing

Mainland (latticed crate)

Model
dough tub storage 

table

Width (mm) 980

Length (mm) 750

Height (mm) 1250

Weight (kg) 60

By sea : (Wooden Crate)

Model
dough tub storage 

table

Width (mm) 1080

Length (mm) 850

Height (mm) 1400

Weight (kg) 80
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WETBOX 1D / 1P
Boxy kynáren WETBOX se vyzna�ují 
kvalitou pou�itých materiál� a snadnou 
montá�í. Jsou pln� kompatibilní s klima-
tiza�ní jednotkou CLIMATROP®, která je 
standardn� sou�ástí dodávky kynárny. 
Konstrukce je �ešena pomocí sendvi�o-
vých panel� - nerez plech | PUR p�na | 
nerez plech. Všechny modely mají izolo-
vanou podlahu s korkovou izolací síly 8 
mm, kterou pokrývá nerez plech o síle 2 
mm. Podlaha o výšce 10 mm má mírný 
nájezd pro komfortní manipulaci s vozí-
ky. 

Modelová �ada WETBOX 1D má jedny 
dve�e ší�ky 900 mm s velkým proskleným 
oknem. 
Modelová �ada WETBOX 1P zahrnuje 
pr�chozí kynárny se dve�mi na prot�jších 
stranách.
Madlo dve�í zárove� chrání okna p�ed 
poškozením.

Speci�kace:
�t Kvalitní nerez ocel AISI 304 (1.4301).
�t Ší�ka PUR izolace 40 mm.
�t Dve�e s oknem, ší�ka dve�í 900 mm.
�t Voliteln� levé nebo pravé dve�e.
�t Izolovaná podlaha s korkem. 
�t Výška podlahy pouze 10 mm.
�t Klimatiza�ní jednotka CLIMATROP®.
�t Svítidlo LED (24V; 7,9 W; 650 lm).

Volitelné p�íslušenství:
�t��vodní �ltr pro úpravu vody,
�t��systém Eltrick® pro sní�ení spot�eby 
elektrické energie na vytáp�ní a� o 30%.

Tato kynárna je vybavena klimatizátorem:

Kynárna pro 
pomalé zrání

Pracovní stůl 
pro navažování

Kynárna pro 
rychlé zrání

Dávkovací 
směšovač vody

Pomoučovač

Hnětač těsta

Dělička Paneotrad®

Planetový 
mixér

Pec s integrovaným 
osazovákem

Pracovní stůl pro 
zpracování těst

Vozíky s plastovými 
nádobami na těsto

PANEOTRAD®
Koncept PANEOLIT je založen na dělení již na-
kynutého těsta pomocí děličky Paneotrad®, 
která byla speciálně k tomuto účelu vyvinuta a 
patentována společností BONGARD. Díky této 
děličce je umožněno dělení i tvarování auto-
maticky v jednom cyklu bez výrazné ztráty 

kypřících plynů v těstě. Těsto tak může kynout 
pomale a dlouhou dobu v nízkých teplotách a 
ve větších navážkách ještě před nadělením.

�ÁDNÉ NO�NÍ SM�NY
Technologie Paneotrad® umožňuje přípravu 
těsta jeden až tři dny před dělením a tvaro-

váním. Pekař nemusí chodit na noční směnu, 
protože ihned po příchodu do práce může 
začít péct čerstvě nakynuté, nadělené a natva-
rované těsto. Dělička zvládne až 60 dávek za 
hodinu s navážkou těsta až 6,5 kg/dávka. Těsto 
může jít do pece, ideálně sázecí pece,  ještě stu-
dené, čímž vzniká vzdušnější a pórovitá střída.
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 a REVOLUTIONARY process

 Dough mixing

 folding dough on the bench and 2nd 
rise at room temperature

 paneotrad® process

 Loading into deck oven

 Dough scaling

 slow fermentation and storage 
at 2°c (36°f) for up to 72 hours

 cutting & forming in one motion 
only without degassing

 ideal baking conditions on 
stone hearth...

 1st rise at room temperature for 
20 mn

 Quick and even flour dusting

 Dough transfer on loader belt

 ...for high quality artisan bread
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1) Mísení těsta

4) Přeložení těsta a druhé odpo-
činutí na 20 min

7) Dělení v děličce Paneotrad®

10) Osázení pece

2) Navažování těsta

5) Pomalé kynutí při 2-5°C na 12 
až 72 hodin

8) Dělení a tvarování v jednom 
procesu bez odplynění

11) Pečení ideálně na kame-
ných deskách...

3) První odpočinutí těsta  
na 20 min

6) Přeložení těsta do dělící 
nádoby a pomoučení

9) Osázení dílků na osazovací 
pás pece

12) ... pro nejvyšší kvalitu řeme-
slného chleba

Technologie výroby
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stopkynárna
na 300 kg těsta

hnětač pomoučovací stůl

planetový mixerodkládací stůl

mytí nádobí mouka
kapacita 2 tuny

šatnavchod pro personálčistící prostředky

prodejní regály
káva, sodobar, dřez

chladící vitrína

pokladna, pult

mytí rukou

prodejní regál

barový stůl a židle
pro zákazníky

pracovní stůl

skleněná přepážka

vchod do prodejny

WC
regál na 
suroviny

navažovací stůl
čištění a krájení 

chladnička

dělička Paneotrad

kynárna

vozík

pekařská pec

osazovák pece

8500 mm

57
50

 m
m

28
00

 m
m

26 m2

6,5 m210 m22 m21,5 m22 m2

22 m2

Projekt pekařství na 70 m2

Pro pekařství konceptu PANEOLIT potřebujete 
plochu minimálně 70 m2. To je skutečně mini-
mum za předpokladu, že díky dobré dispozici 
využijete celou plochu efektivně. Návrh roz-

místění níže je skutečně realizovaný a fungu-
jící projekt. Do počtu 5 zaměstnanců na jedné 
směně postačuje jedna společná toaleta. Po-
kud plánujete sezení pro zákazníky, musíte mít 

toalety i pro zákazníky zvlášť. V tomto případě 
jsou ve dvorním traktu. Výrobní kapacita toho-
to projektu je 300 kg těsta denně. Zásobování 
surovinami probíhá 1x týdně.


