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CALYPSO es una amasadora de brazos basculantes que reproduce per-
fectamente el movimiento manual del artesano, amasando suavemente la
masa para poder promover la oxigenacién y limitar el calentamiento.

Al acabar el amasado, la red queda bien formada
y la masa estd bien desarrollada; todo un activo
para obtener sabrosos panes, brioches y pizzas.

Tradicién
Confort
Seguridad

Polivalencia
Robustez




El movimiento del brazo promueve el desarrollo de la
red glutinosa y da fuerza a la masa, sin aplastarla
ni calentarla,conservando las caracteristicas de los
ingredientes.

Permite una excelente oxigenacién resultando en

la multiplicacién de las levaduras que ofrecen un
desarrollo éptimo de sus prductos.

CALYPSO puede amasar masas con niveles de
hidratacién del 55% (masa tipo croissant)
hasta el 100% (tipo pastel de centeno) segin el
tipo de harina utilizado.

La velocidad de amasado se puede ajustar de 25
a 75 brazadas/minuto gracias al variador de
velocidad, para ofrecer una calidad de amasado
constante independientemente del grado de
hidratacién.

CALYPSO puede amasar,en la misma artesa,
cantidades grandes como pequefias gracias a su
gran capacidad de amasado (de 3 kg a 40 kg
de harina para el modelo Calypso 90).

Al utilizar una sola amasadora para toda su
produccidn, optimiza el espacio
de su obrador.




Su ambiente de trabajo serd menos ruidoso, gracias a
que CALYPSO trabaja en silencio incluso al amasar en alta )

velocidad. La tapa es mds sequra de manipular gracias

a su cilindro hidrdulico.

P
La limpieza de los laterales de
la artesa y debajo de los brazos
se realiza con facilidad
Los pies brindan mayor estabilidad y ; ‘ . El acceso rdpido a los elementos
las ruedas ubicadas debajo del marco mecdnicos y cuadro eléctrico,
facilitan el desplazamiento. facilita el mantenimiento.

Nuestro compromiso con la seguridad va mds allé de la autocertificacién,
ya que contamos con productos auditados por un organismo externo e
independiente



La velocidad y el tiempo de amasado se pueden
modificar durante el ciclo, para adaptarse mejor al tipo
de masa que se estd trabajando.

RPM TIMER

Botdn paro éBoTén marcha

Seta de paro de Indicador on-off Variador de Botdn de
emergencio .~ velocidod incremento de
tiempo
Pantalla de velocidad Pantalla del tiempo

(brazadas/minuto)



CALYPSO 70 CALYPSO 80 CALYPSO 90
Tipo de artesa
Fija ¢ 2 %
Panel
Electrénico con variador de velocidad (tipo EV) . . .
Tapa
Pléstico transparente . . .
Cierre hidrdulico antigolpes . . .
* Estandar Il € Opcion con coste
Capacidades (valores indictivos)
Modelo Harina (kg) Masa (kg) Agua (L) Total (L)
CALYPSO 70 3-30 5-48 2-18 70
CALYPSO 80 3-35 5-56 2-21 80
CALYPSO 90 3-40 5-64 2-24 Q0
Datos calculados con hidratacién al 60%
Modelo Potencia total (kW) Peso neto (kg) Velocidad brazo 50-60Hz Velocidad artesa 50-60Hz
CALYPSO 70 320
CALYPSO 80 1,5 325 30-70 6-14
CALYPSO 90 330

Dimensiones (mm)

Modelo A B C D E

CALYPSO 70 692 973 1424 682 1720

CALYPSO 80 692 973 1434 692 1726

CALYPSO 90 692 977 1484 742 1754
B
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BONGARD
Sy degite antes del alhe

BONGARD, fabricante francés de equipos para obrador desde 1922, cuenta con una red
de distribuidores exclusivos formados continuamente en todas nuestras gamas para ofrecerle
un servicio comercial y técnico alrededor del mundo.

BONGARD también estd presente en mds de 90 paises a través de una red de distribuidores
formada por 450 comerciales y técnicos.

Para encontrar el distribuidor mds cercano, vaya a :

https:/ /www.bongard.fr/distributeur/
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