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HERGESTELLT IN FRANKREICH




DerRPfindet dank seiner geringen Stellflache
problemlos in allen Backstubenkonfigurationen
einen Platz. Die hohe Schrankkapazitdt und die
ergonomischen Vorzige des Gerdts sorgen fir
optimalen Bedienungskomfort.
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Der kompakte Vorgdrschrank mit Bedienkomfort

Rasches und unkompliziertes Be- und Entladen dank der leicht
zugénglichen Steuerung in bequemer Arbeitshéhe.

Das Geréit bietet bei minimaler Stellflache (weniger als 1,5 m2 bei
den kleinesten Modellen) Platz fir 224-360 Teiglinge & 350 g.

Wartungstreundlich

Je nach Arbeitsroutine und Préferenz sind die Trégel in Filz- oder
Monofilausfihrung erhalilich. Mit ihrer Klettbandfixierung
lassen sie sich leicht abnehmen und sind waschmaschinenfest
(Kaltwaschgang).

Fir einwandfreie Hygiene ist optional auch ein Set aus
bakterientétenden UV-Lampen mit Trockenanlage erhdililich.

Vorgirschrank fiir ergonomische Abldute

bei Teigteilen, Teigruhe und Langwirken

Der MAJOR Langwirker von Bongard ist direkt mit dem RP
koppelbar und wird auf dessen Haube installiert. Auf dem
Bedienfeld ist eine weitere Anschlussméglichkeit gegeben, ideal fir
den Teigteiler MERCURE.

Das sorgt fiir optimale Platznutzung und mehr Arbeitskomfort, da
weniger Handgriffe und Bewegungen anfallen.

Die Tipps unserer Bicker und Konditoren

P Fir Teige mit hoher Hydrierung (TA>165 %)
@ empfehlen wir die Filzausfihrung.
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Die durchdachte Konzeption des RP steigert Produktivitét
und Arbeitskomfort bei optimaler Platznutzung

Kompakter, ergonomischer Vorgdrschrank

Weniger laute Umgebung:

Sehr gerdiuscharm (< 70 dBA) E‘(I)

Komfort: Nachhaltig und robust:

Edelstahlrahmen mit Epoxy-Lackierung

Rundwirkfliiche mit
Filzbeschichtung, um
qgt. Langwirken manuell

nachzubearbeiten ~ Leicht benuizhar:

 Beidseitige Druckknipfe,
um Trégel schrittweise
durchlaufen zu lassen

Anpasshar:

Trégel in Filz- oder

Leicht zu b :
i B Monofilausfishrung

4 Lenkrollen (vorne 2 x feststellbar)

Unser Engagement fir Sicherheit geht Gber die Selbstzertifizierung hinaus.
Wir lassen unsere Produkte von externer, unabhdngiger Stelle prifen.



DerRP |Gsst sich perfekt mit dem MAJOR Langwirker

kombinieren

Mehr Produktivitdt, optimale Platznutzung

Die Teiglinge kénnen direkt aus dem RP entnommen und in den Langwirker eingeladen werden.

Dreiphasenanschluss fiir oo

Teigteiler
IV TR 1] R— Notschalter
AT — Schalter fiir kontinuierlichen
Betiitigungsschalter Trogeldurchlauf
Hygienezyklus (UV-Lampen-
Set)
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Unsere Experten zu lhren Diensten

Unsere kaufménnische Expertise

Unsere Vertriebs- und Implementierungsteams stehen Ihnen bei der Realisierung
lhres Projekts zur Seite: Geréteempfehlung und Installation in der Béckerei passend
zu lhrem Produktionsprozess.

Fir den franzdsischen Markt bieten wir auch einen Service an, der sich speziell
mit Finanzierungsleasing beschéftigt: Bongard Finanzen. Eine agile Methode
der Finanzierung, die den Cashflow schont, ein Novum auf dem Béckerei- und
Konditoreimarkt.

Unser Fachwissen

Unser Ausstellungsraum und Labor mit 320 m?2 Stammsitz in Holtzheim steht
lhnen auf Wunsch zur Verfiigung, um unsere Geréte entsprechend [hrem
Produktionsprozessprozess zu testen.

Unsere Backermeister-Experten kommen auf Wunsch Gberall auf der Welt in Ihre
Béckereien, um Sie an unseren Maschinen zu schulen.

Unser technische Expertise
Fir unsere Gerdte gilt die Herstellergarantie ab dem Zeitpunkt der Auslieferung.

Bongard schult die Techniker der Handler und Distributoren, um die einwandfreie
Funktion und Langlebigkeit lhrer Geréte zu gewdhrleisten.

Unsere Handler und Distributoren haben Zugang zu einer Online-Plattform mit
technischen Informationen, die es ihnen erméglicht, etwa 5000 Artikel an Original-
Ersatzteilen zu bestellen, die innerhalb von 24 bis 48 Stunden versandt werden.




Technische Daten RP

Tragelausfishrung™

Behandelter Filz

Monofil 0 0 0 0 0
Wirkablage
Filzoberfliiche . . . . .
Kunststoffoberfliiche 0 0 0 [} 0
Optionen
FuBbedienung £ £ £ £ £
UV-Lampen + Trockenanlage £ £ £ £ £
Geliefert
Terlegt . . . . .
Montiert € € € £ £
Stromspannung
400V 3 PH + N + Gr 50Hz . ‘ . ‘ . . .
*Tragel aus Nylon oder in Einzel-Taschenform: auf Anfrage. o Standard ‘ 0: ohne Aufpreis ‘ € Aufpreis -: Nicht lieferbar
Leistung
Anzahl der Trégel 32 32 40 40 32
Maximalgewicht der Teigstiicke (9) 630 630 630 630 1000
Leistung ] 025 0,25 0,25 0,25 0,25
Kapazitit

ie Trogel 7 9 7 9 9
Anzahl Teigstiicke @ 350 g

insgesamt 224 288 280 360 288

ie Trogel 6 7 6 7 7
Anzahl Teigstiicke a 550 g

insgesamt 192 224 240 280 224

je Trogel 0 0 0 0 5
Anzahl Teigstiicke a 1000 g

insgesamt 0 0 0 0 160
MaBe und Gewicht
Breite (L) (mm) 1304 1644 1304 1644 1644
Tiefe (P) (mm) 1050 1050 1270 1270 1270
Tiefe mit geaffneter Ablage (PT) (mm) 1250 1250 1470 1470 1470
Hahe (H) (mm) 998 998 998 998 998
Hahe mit Motor (HM) (mm) 1275 1275 1275 1275 1275
Ladehhe (HC) (mm) 890 890 890 890 890
Abmessungen der Trégel (mm) 1060 x 130 1400 x 130 1060 x 130 1400 x 130 1400 x 155
Nettogewicht (kg) 253 284 283 320 320
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“1BONGARD

BONGARD ist fihrender franzdsischer Hersteller von Béckereitechnik seit 1922. Das
Unternehmen stiitzt sich auf ein Netz von Exklusiv-Vertragshéndlern, die dank kontinuierlicher
Schulungen in der gesamten Produktpalette landesweit — bis hin in die franzésischen
Uberseegebiete — an 365 Tagen im Jahr einen Rundum-Service bieten.

BONGARD wird zudem in iber 140 Léndern weltweit vertrieben.

Den nachstgelegenen Héndler finden Sie auf

https:/ /www.bongard.fr/de/verteiler/

Folgen Sie uns in den sozialen Netzwerken:

f Bongard.bakery Bongard_bakery @ BongardBakery in Bongard

BONGARD

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

an Al Group Company
GREOUPR
Tha Spirit of Excellence



