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KRYSTAL"' ist ein elektrischer, umluftbeheizter Ladenbackofen und fiir

Bleche mit einer Breite von 400 mm sowie einer Tiefe von 600 oder 800 mm
ausgelegt. Das Gerét ist mit 4, 9 oder 10 Etagen verfigbar.

Der kompakte und zuverlassige KRYSTAL+ kommt
mit wenig Stellflache aus. Durch seine Vielseitigkeit
gewdhrleistet er bei den unterschiedlichsten, auch
besonders leichten und empfindlichen Béckerei- und
Konditoreiwaren ein perfektes Backergebnis.

Die Touchscreen-Bedieneinheit SENSITIV'2 sorgt nicht
nur fir eine unkomplizierte Einarbeitung, sondern
bietet auch hohen Bedienkomfort fiir das gesamte
Backstubenpersonal.
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Intelligent



Mit seinen 780 mm Breite kommt der KRYSTAL+ in

der Backstube mit wenig Platz aus und I&sst dabei
beachtlichen Spielraum fir kundenspezifische
Konfigurationen. Das Gestell bietet die Mdglichkeit

zur Ausstattung mit einer Backblechablage, einer
Ausziehablage oder einem Gérraum. Fiir ein bequemes
Manévrieren lassen sich auch Rollen anbringen.

Intelligent

Die Touchscreen-Bedieneinheit SENSITIV'2 ersffnet
mit ihrem Rezeptmodus, den Produktionsbilanzen
und der Verwaltung von Benutzerprofilen ungeahnte
Méglichkeiten. Fir eine unkomplizierte, intuitive
Einarbeitung ist gesorgt!

Mit der Funktion ,Verzégerte Starts” kénnen Sie auf die
Minute genau programmieren, wann die Solltemperatur
im Ofen erreicht sein soll. Die Funktion ,Energy Saving”
erlaubt wiederum eine automatische Stand-by-Schaltung,
wenn das Gerét eine bestimmte Zeit lang nicht benutzt
wird. In Kombination l&sst sich so der Energieverbrauch
optimieren.

Der KRYSTAL+ meistert eine breite Palette von
Backwaren. Fiir Makronen und andere leichte,
empfindliche Produkte sorgt die regelbare
Liftungsgeschwindigkeit fir ein sanftes, angepasstes
Backen.

03



04

Zugeschnitten auf die individuellen Erfordernisse
von Backerei- und Konditoreibetrieben

Funktion , Teilbeschickung” fiir
Kleine Backchargen

—

Haube mit Abzug

oder Kondenshaube (beides |

optional)

Infrarotbehandelte

Doppelverglasung fiir
minimale Wirmeverluste

Frischlufteinlass, regelbar
mit einem Schieber unter
der Tiir, fiir optimierten

Feuchtigkeitsabzug

Programmierbare
Schwadenklappe
fiir kontrollierte
Schwadenableitung

Gestell mit
Backblechablage

oder Giirraum (beides
optional)

Flexibel fahrbar und bequem zu reinigen
dank Rollen

———me
KRYSTAL+: Filr Ihre Sicherheit am Arbeitsplotz [

Unser Engagement fir Sicherheit geht iber die Selbstzertifizierung hinaus, da wir
unsere Produkte von einer externen und unabhdngigen Stelle prifen lassen.



Intuitive und stufenlose Bedienung

KRYSTAL+ ist mit der Touchscreen-Bedieneinheit SENSITIV'2
ausgestattet, die Gber das 7 Zoll Display eine intelligente, lickenlose
Steuerung des Ofens gestattet.

Seine Ubersichtliche und illustrierte Benutzeroberfléche erméglicht
einen sehr leichten Einstieg und bietet gleichzeitig eine grof3e
Bandbreite an Einstellungen.

Auf Wunsch kann der Ofen auch mit der elektromechanischen
Steuerung Ergocom ausgestattet werden.
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Erstellung der Rezepte (Temperatur,
Daver, Schwaden-Einspritzung und
Steverung der Schwadenklappe)

Verwaltung der
Backvorgiinge im manuellen

Modus oder
im Rezept-Modus

Tageweise Planung der verzdgerten
Backstartzeiten

Verwaltung der Berechtigungen
gemiiB Benutzerprofil (Berechtigung
zum Andern gespeicherter Rezepte,

Sratictis Lugreifen auf Parameter usw.)
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Informationen Speicherung & Ubertragung

Individuelle Ofeneinstellungen und @ . Abfrage der Produktions- und
Lugriff auf Funktion ,Energy Saving” Q Energiestatistiken des Ofens

Voriibergehende Deakiivierung des
Touchscreens fiir die Display-Reinigung
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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 m2 Stammsitz in Holtzheim steht
lhnen auf Wunsch zur Verfiigung, um unsere Geréte entsprechend [hrem
Produktionsprozessprozess zu testen.

Unsere Backermeister-Experten kommen auf Wunsch berall auf der Welt in |hre
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

Backbleche

Backblechabmessungen (mm)

Anzahl Etagen

Offnungsrichtung Tiir

Griff links

Griff rechts

Steuerung

SENSITIV'2 (mit , Teilbeschickung” und regelbarer Liftungsgeschwindigkeit)
Ergocom

Schwaden

Ohne Schwadenapparat

Mit Schwadenapparat

Kalkschutzfiltersatz und/oder Druckminderer-Set

Zubehir (oberer Teil)

Haube mit und ohne Abzug

Haube mit Kondensator oder Wandkondensator

Tubehir (unterer Teil)

Gestell + Backblechablage + Ausziehablage mit oder ohne Rollen (H=850 mm)
Gestell + Backblechablage + Ausziehablage + Rollen (H=970 mm)
Giirraum ohne Ausziehablage, ohne Rollen (H=850 mm)
Giirraum mit Backblechablage, mit Rollen (H=970 mm)
Anschlusswerte

3N~400V (Leistung Standard)

3N~400V (Leistung mit Redukfion)

3N~230V

Versorgungsspannung (Schwadenabzugshaube und Kondensator)
IN~230V

Anschlussleistung (kW)

(bei Leistung Standard)

(bei Leistung mit Reduktion)

Abmessungen (mm)

Ofenhihe (A)

Hahe Gestell / Giirraum (B1 oder B2)

Ofentiefe (C)

Tiefe Ofen + Haube (D)

Tiefe mit offener Tiir(E)

Mit Haube

Abzug
450-800
m?/Std.

(=4
Erforderlicher Abstand %

KRYSTAL+ 46.4 ‘ KRYSTAL+ 46.9 ‘ KRYSTAL+ 46.10

180

10,3
69

530

(iber dem Ofen

!

Lieferung

ab Werk bis hier
Die Verbindung
zwischen dem

Entl[}lt‘tungs—T—St\jckA

und dem Bodenablauf
tibernimmt der Kunde.
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Ablauf

Seitenansicht

e Standard 0: ohne Aufpreis

Frontansicht

€ Aufpreis

400 x 600
9 ‘ 10

Lo TR o T S}

18,6
125

18,6
125

1055
850 oder 970
1145
1465
1700

1055

A Technische

Aussparun

Oberansicht

‘ -: Nicht lieferbar

103
69

530

KRYSTAL+ 48.4 ‘ KRYSTAL+ 48.9 ‘ KRYSTAL+ 48.10

400 x 800
9 ‘ 10

Lo T o T T}

18,6
125

18,6
125

1055 1055

850 oder 970

1340
1660
1895

Ohne Haube

Lieferung

ab Werk bis hier \:7

Die Verbindung [
zwischen dem A |
Entliiftungs-T-Stiicl A\ =

und dem Bodenablauf
tibernimmt der Kunde.

S|

Erforderlicher
Abstand iberdem — s 3()()
Ofen

T
|
|

i

Wablast

- € Minderwert

Seitenansicht
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“1BONGARD

BONGARD ist fihrender franzdsischer Hersteller von Bdckereitechnik 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 Gber 140 Landern 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 Compary
GROUPR
Tha Spisit of Excellence



