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MIZAR
Compatto e versatile
per una produzione ottimale
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MIZAR è un forno elettrico a convezione che può contenere teglie larghe fino a 460 mm e
profonde fino a 800 mm.

Compatto e durevole, MIZAR si adatta facilmente a 
piccoli spazi ed è versatile per cuocere un'ampia varietà 
di prodotti da forno e pasticceria uno dopo l'altro.

Il suo pannello di controllo touchscreen SENSITIV'2 offre 
numerose possibilità che gli permettono di adattarsi ai 
ritmi di lavoro di tutti i panettieri e pasticceri.

Reattivo Durevole

Compatto

Versatile
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Un forno compatto
Con una larghezza di 780 mm, MIZAR può entrare negli spazi 
più piccoli pur offrendo una grande capacità di cottura (90 
baguette da 350 g ciascuna o 270 croissant).

Un forno versatile
MIZAR può cuocere tutti i tipi di danesi, pasticcini e impasti precotti. 
L'opzione Vapore espande il kit di strumenti del forno per includere la 
cottura di impasti crudi freschi, freddi o congelati, risultati costanti e di 
altissima qualità.

La funzione Variazione Velocità Ventilazione (opzionale) è perfetta 
per macaron e altri prodotti leggeri e delicati, poiché offre una cottura 
adeguatamente delicata.

Un forno ad alte prestazioni
In combinazione con l'uscita vapore motorizzata, il sistema 
Fresh Air Inlet ottimizza l'evacuazione dell'umidità dalla 
camera per lo sviluppo controllato dei prodotti più sensibili 
come i bignè. Una valvola limitatrice di pressione 
garantisce durabilità ottimale che completa il sistema.
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Un forno attentamente progettato per massimizzare la produzione 

in spazi ristretti

Funzione “Carico Parziale” in caso di 

produzione ridotta
Doppio vetro con trattamento ad 

infrarossi per ritenzione del calore 

interno superiore

Illuminazione a LED dall'alto verso il basso per 

visione ideale del prodotto

Flusso d'aria ottimizzato per 

cottura uniforme e di alta 

qualità

Gestione più semplice di prodotti 

liquidi grazie al caricamento in piano

Sistema antiritorno per la porta, per 

manovrabilità facile e sicura delle griglie

Lavora in tutta sicurezza con MIZAR
Il nostro impegno per la sicurezza va oltre l'autocertificazione, poiché 

facciamo verificare le nostre attrezzature da un ente esterno 

indipendente.
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Pannello di controllo veloce ed intuitivo

MIZAR è dotato del pannello di controllo touchscreen SENSITIV'2 che consente di gestire in 

modo intelligente il funzionamento del forno tramite il suo schermo da 7”.

La sua interfaccia chiara e illustrata consente un funzionamento semplice e offre un'ampia gamma di 

impostazioni.

Gestisci la cottura
in modalità 

manuale o in 
modalità Ricetta

Crea ricette
(temperatura, tempo,

iniezione di vapore

e gestione scarico vapori)

Programmare la 
cottura ritardata inizia 

per ogni giorno

Gestire permessi personalizzati a 
seconda del profilo utente 
(autorizzazione o meno a 

modificare le ricette salvate, 
impostazioni di accesso, ecc.)

Personalizza il forno e 
accedi alla sezione funzione 

“Risparmio Energetico” 

Consulta le statistiche

sulla produzione del forno

e consumo di energia

Disattiva temporaneamente il touchscreen
per pulire il pannello di controllo
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I nostri esperti al tuo servizio

Competenza nelle vendite
I nostri team di vendita e installazione possono aiutarti a decidere le attrezzature e il layout 
migliori per il tuo processo di produzione e offrirti supporto in ogni fase del tuo progetto.

Per il mercato francese offriamo anche soluzioni di leasing finanziario attraverso una divisione 

dedicata, Bongard Finance. Questo agile metodo di finanziamento preserva il flusso di cassa ed è il 

primo nel mercato dei prodotti da forno e pasticceria.

Competenza aziendale
Nella nostra sede principale a Holtzheim, in Francia, disponiamo di uno showroom e di un 

laboratorio di 320 m² dove potrete venire e provare le nostre attrezzature in linea con i vostri 

processi produttivi. Contattaci per organizzare una visita.

Ovunque tu sia nel mondo, possiamo organizzare la visita dei nostri mastri panificatori presso la tua 

sede e la formazione sulle nostre macchine.

Competenza tecnica
Le nostre apparecchiature sono coperte dalla garanzia del produttore dal momento della consegna. 

Per ottimizzare la durata delle vostre apparecchiature ed evitare costosi tempi di fermo macchina, 

potete anche stipulare un contratto di manutenzione e/o un'estensione di garanzia.

I tecnici dei nostri concessionari e distributori ricevono una formazione regolare in modo che siano 
pienamente qualificati per mantenere le vostre apparecchiature in buone condizioni.

I nostri concessionari e distributori hanno accesso a una piattaforma online dove possono 
consultare la documentazione tecnica e ordinare ricambi da un catalogo di circa 5000 ricambi 
originali, che vengono spediti entro 24-48 ore.
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Dati tecnici

MIZAR

Direzione di apertura della porta
Maniglia a sinistra 

Maniglia a destra

•
o

Tipo di controllo
SENSITIV'2 •

Vapore

Senza generatore di vapore
Con generatore di vapore e kit riduzione pressione.
Kit filtraggio anticalcare

•
€
€

Caratteristiche aggiuntive
Carico parziale
Variazione della velocità di ventilazione

•
€

Cappa
Striscia isolante

Cappa senza aspiratore

Cappa con aspiratore

•
€
€

Accessori
Kit di movimentazione €

Tensione di alimentazione
3N~400 V

3 ~ 230 V

•
€

Punto vendita

il diametro deve essere 

determinato dal

ingegnere del riscaldamento. Scarico

tra 0,1 e 0,4 mbar. 
Prevedere un aspiratore a 

tetto. (A seconda di
altezza di scarico)

!

Accesso tecnico
necessarioAccesso tecnico richiesto

sopra il forno
780 50 ! 600

Elettrico
accesso alla cassetta1%

100 mm 300
È del cliente

responsabilità di
collegare lo scarico a T 

connettore per lo scarico a pavimento.

!
LIMITE DI FORNITURA

EX FABBRICA

1550

2175
21502100

Spazio
necessario

rilascio di calore

160 Spazio utile
Apertura porta

Fornitura di acqua fredda

tramite il pavimento

Altezza ca. 100 mm

1550

Vista laterale Vista frontale Vista dall'alto

Il diametro di uscita deve 
essere determinato dal 

tecnico del riscaldamento.
Scarico in mezzo

450 e 800 m3/ora. 
Prevedere un aspiratore a tetto.

(A seconda di
altezza di scarico)

!

Accesso tecnico
necessarioAccesso tecnico richiesto

sopra il forno
780 50

! 600
Elettrico

accesso alla cassetta1% 500
200 mm

È del cliente
responsabilità di

collegare lo scarico a T 
connettore per lo scarico a pavimento.

! LIMITE DI FORNITURA EX FABBRICA

1900

2175
24682100

160Spazio
necessario

rilascio di calore

Spazio utile
Apertura porta

Fornitura di acqua fredda

tramite il pavimento

Altezza ca. 100 mm

1900

Vista laterale Vista frontale Vista dall'alto

: Standard o: Opzione gratuita €: Opzione con sovrapprezzo 07
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BONGARD è un'azienda francese che produce attrezzature per panifici dal 1922. Abbiamo creato 
una rete di rivenditori esclusivi che forniscono servizi commerciali e tecnici in tutta la Francia e nei 
dipartimenti e territori francesi d'oltremare. Tutti i rivenditori ricevono una formazione regolare su 
tutte le nostre gamme di prodotti.
Abbiamo anche distributori in più di 140 paesi in tutto il mondo.

Per trovare un distributore vicino a te, vai su: 
https://www.bongard.fr/en/distributor/

32 route de Wolfisheim - 67810 HOLTZHEIM (Francia) - tel. +33 3 88 78 00 23 - www.bongard.fr - bongard@bongard.fr




