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Konzentrieren Sie sich auf

das Wesentliche — mit einer
automatisierten Produktion und
ohne Kompromisse bei Porung und
Geschmack der Brote.
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Schonender Umgang mit lhren Teigen

Der Trommelkolben-Mechanismus gewdhrleistet ein
behutsames Teilen von Gérteigen. Er kommt dem
manuellen Teigteilen nahe und geht im Vergleich zu
herkémmlichen Saugteilern mit einer geringeren
Entgasung einher. Das férdert eine gute Porung und
beginstigt die Aromenentwicklung.

[eitersparnis beim Teigteilen

Die Touchscreen-Steuerung mit Drehzahlregler
gestattet die Anpassung an die gewiinschte
Produktionsrate (600-1.200 Stiick/Stunde). Dabei
kénnen bis zu 40 Programme mit unterschiedlichen
Stickzahlen angelegt werden. Die 3 verschiedenen
Kolbengréfien bieten die Maglichkeit, Teiglinge von
150-1.300 g zu erhalten, wobei sich dieses Gewicht
mithilfe der Timer-Funktion verdoppeln |&sst.

Automatischer Teigteiler

mit gleichférmigem Ergebnis

Den Teig in den Trichter einlegen — den Rest erledigt

der Saugteiler! Das Wiegen und Teilen erfolgt
automatisch, sodass Sie unabhdngig von Bedienperson
und Teigart (traditionell, Mehrkorn, Brioche etc.) ein
gleichférmiges Ergebnis erhalten.
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BONGARD TEIGTEILER -

fir den Arbeitskomfort und die Sicherheit von Béckermeistern

Vielseitig und ergonomisch

Arbeitskomfort, kein Ankleben des Teigs

Nachhaltige und robuste Konstruktion Mehlstauber

Verkleidung aus Edelstahl Trichter mit Antihaftbeschichtung

Bedlungsring (optional)

Antistatisches Band (blau)
Sicherheit und Hygiene

Ausziehbarer Deckel zum
Bediener- und Teigschutz

Notschalter
Mehlautfang

Einfache Benutzung

Intuitive Touchscreen-Steverung
St . ' mit Drehzahlregler

Leicht zu bewegen

4 Rollen (2 blockierbare Lenkrollen)

Vielseitig

P
P
=

Neigung des Ausgabebandes je nach

Anforderung einstellbar
Wartungsfreundlich :

Kombinationsfahig mit automatischer

Werkzeugloser Zugang zum Oltank e

Iweifache Olstand-Warnung
(LED und Summer)

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



Technische Daten VENUS

80 kg Teig
150 kg Teig
200 kg Teig

Kolben 110: 150-600 g
Kolben 120: 175-900 g
Kolben 135: 200-1.300 g

Touchscreen-Steuerung mit Drehzahlregler
Erstellung von Programmen

Stickzdhler

Trichter mit Antihaftbeschichtung
Verkleidung aus Edelstahl 430
Ausziehbarer Deckel aus Edelstahl 430

Mehlstauber
Antistatisches Band (blau)
4 Rollen (2 Lenkrollen)
Bandneigung einstellbar

Beslungsvorrichtung

3N ~ 400V 50-60 Hz

Manuell

SPIRAL EVO TH
Kesselkipper BDC
Hebekipper TILTI

* : Standard 0: ohne Aufpreis

€ Aufpreis

-: Nicht lieferbar
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Leistung

Stundentakt

Fassungsvermdgen des Trichters
Gegarter Teig

Ungegdrter Teig
Anschlusswert
Abmessungen (mm)

Hohe (A)*

Gehdusebreite (B)
Gehdausehshe (C)
Eingabe-Héhe Trichter (D) *
Gehduselange (H)

Héhe Ausgangsband (F)
Lange (G)

Bandbreite (H)
Trichterbreite (I)
Trichterlénge (J)

Héhe der Rollen
Nettogewicht

*Mit optionalem Bedlungsring: Hahe (A) und (D) +20 mm.

1578

min. (Stick/Std.)
max. (Stick/Std.)

max. (kg Teig)
max. (kg Teig)
(kW)

(mm)
(mm)
(mm)
(mm)
(mm)
(mm)
(mm)
(mm)
(mm)

(mm)

(mm)

(kg)

VENUS 80

600
1200

72
80
|

1700
720
1140
1650
960
1010
2325
420

2758

758
140

540

VENUS 150

600
1200

130
150
1,9

1780
720
1140
1670
960
1010
1730
420
790
900
140
565

VENUS 200

600
1200

180
200
||

1810
720
1140
1730
960
1010
1770
420
790
1080
140
5/8




VENUS LINE: Wannensystem fir automatisierte
Teigfihrung, geeignet fir PANEOTRAD®

Vollautomatisches

Wannensystem

Nach Abschluss der Teigbereitung und Ablage des Teigs im Trichter
geht alles automatisch vonstatten: Das Wiegen ist integriert, und
das Bemehlen, das Falten sowie das Einlegen der Teiglinge in die
Wannen erfolgen selbsttatig.

Das Funktionsprinzip ist einfach: Der Teigteiler wiegt und portioniert
mehrere Teigsticke, die dann vom Bandmechanismus zu einem
Teigling mit einem Gewicht von bis zu 7 kg gebiindelt werden,
welcher anschlieBend in der Wanne abgelegt wird.

Der automatische und zuverl@ssige Faltmechanismus sorgt fir eine
gute Teigentwicklung und Porung.

Produkiivitdt, RegelmdBigkeit, Ergonomie

Bei einer Arbeitsleistung von 6 Wannen/Min. ist eine Bedienperson
ausreichend. Die Stundenleistung betrégt damit 230 Wannen &

3 Teiglinge ™. Zum Vergleich: Bei einem manuellen Arbeitslauf
werden nicht mehr als 50 Wannen/Std. erreicht.

Der automatische Wiegevorgang sorgt unabhéngig von der
Bedienperson fiir ein gleichméfiges Ergebnis.

Wiegen, Falten, Wannen-Handling: Die Anzahl immer gleicher
Handgriffe wird rationalisiert, das Arbeiten ermidet weniger.

*Mit einem 200 kg Trichter und einem SPIRAL A Spiralkneter mit ausfahrbarem Kessel.

Wannensystem + PANEOTRAD®: Das Erfolgsduo

Im Zusammenspiel mit dem PANEOTRAD® ,Teigteilen und Formen”
bietet dieses System immense Vorteile: gro3e Formenvielfalt im
Rahmen derselben Produktion; ganztégig binnen 30 Minuten
frisches, schmackhaftes und knuspriges Brot; und bessere
Haltbarkeit sowie weniger unverkaufte Ware.
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Ein Gewinn an Ergonomie und Produkfivitit

Arbeitskomfort, kein Ankleben des Teigs
Mehlstauber

Antistatisches Aufnahmeband (blav)
Vielseit Motorisiertes Wannenfarderband

Drehrad mit Skala zur Regelung des
Abstands zwischen den 2 Biinder

Sicherheit - =

Stopp-Taste fir kontrollierte r— oty
Wannenausgabe an der r

Arbeitsstation
Hygiene und Sicherheit
3o ; ~ Mehlauffang

| . Reinigungsprogramm fiir Bander

Ergonomie - »
. . ] Nachhaltige und robuste Konstruktion "y Unkompliziertes Absaugen der Bander

Folienhalter fiir reduzierten Autwand -‘
beim Wannen-Handling Struktur aus Edelstahl

Leicht zu bewegen
4 Rollen (2 blockierbare Lenkrollen)

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



Technische Daten VENUS LINE

Teigstickgewicht
Kolben 135: 200-1.300 g
Steuerungstyp

Touchscreen-Steuerung mit Drehzahlregler .

Erstellung von Programmen

Stiickzahler

Komfort
Antistatische Bénder (blau)
Mehlstauber

Abnehmbare Mehlauffangbehélter aus Edelstahl .

Férderband fir PVC-Wannen
4 Rollen (2 Lenkrollen)
Bandneigung einstellbar

Langlebigkeit

Struktur aus rostfreiem Stahl

Experfen-Tipp

l

o

Bei gegdrten Teigen bewirkt die Verwendung der
Knetmaschine SPIRAL A mit ausfahrbarem Kessel einen
zusétzlichen Produktivitétsgewinn.

o : Standard 0: ohne Aufpreis € Aufpreis -: Nicht lieferbar
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Leistung

Gewicht der gebiindelten Teiglinge min. (kg Teig) 1
max. (kg Teig) 7
Leistung min. (Wannen/Min.) 1
max. (Wannen/Min.) 6*
Anschlusswert (kW) 3,5
Abmessungen
Eingabe-Héhe Trichter (A)
Trichter 80 (mm) 1650
Trichter 150 (mm) 1670
Trichter 200 (mm) 1730
Hohe Wannenstation (B) (mm) 1380
Arbeitshéhe (C) (mm) 900
Lange VENUS LINE (D)
Trichter 80 (mm) 4400
Trichter 150 (mm) 3810
Trichter 200 (mm) 3850
Lange Wannenstation (E) (mm) 2340
Breite Wannenstation (F) (mm) 2100
Nettogewicht (kg) 370

*Wanne mit 3 Teiglingen. Die Anlage kann fiir bis zu 18 Teiglinge pro Minute ausgelegt werden.

VENUS 80 VENUS 150 und 200
=

635

635




Unsere Experten an lhrer Seite

Kaufmannische Expertise

Unsere Vertriebs- und Planungsteams stehen lhnen bei der Umsetzung lhres Projekts
zur Seite: Gerdteempfehlung und Installation in der Backstube, abgestimmt auf [hren
Produktionsprozess.

Fir den franzdsischen Markt bieten wir auch Mietkaufméglichkeiten an (Bongard
Finance). Diese flexible Finanzierungsoption schont den Cashflow und ist ein
interessantes Novum auf dem Béckerei- und Konditoreimarkt.

Branchen-Knowhow

An unserem Stammsitz in Holtzheim erwartet Sie auf 320 m2 ein Showroom mit
Labor, in dem Sie auf Wunsch unsere Geréte nach lhren Produktionsparametern
testen kénnen.

Unsere versierten Béckermeister halten auf Anfrage auch in Ihrer Backstube
Einschulungen an unseren Maschinen ab - weltweit!

Technische Expertise

Auf unsere Gerdgte gilt die Herstellergarantie ab dem Zeitpunkt der Auslieferung.
Um den Betrieb lhrer Geréte langfristig zu optimieren und kostspielige Ausfallzeiten
zu vermeiden, kénnen Sie einen Wartungsvertrag mit Garantieverléngerung
abschliefen.

Bongard schult die Techniker seiner Handels- und Vertriebspartner, um den

reibungslosen Betrieb und die Langlebigkeit der verkauften Geréte zu gewdhrleisten.

Unsere Handler und Vertriebspartner haben Zugang zu einer Online-Plattform mit
technischen Informationen. Dort kénnen an die 5.000 Original-Ersatzteile bestellt
werden und sind binnen 24-48 Stunden versandfertig.

Mit einem Frankreich-weiten Netzwerk aus 32
Exklusivhéndlern und 45 technischen Vertretungen
bedienen wir Sie mit einem umfassenden
Serviceangebot - von der Geréteberatung iber
Empfehlungen fir das Laden- und Backstuben-Layout
bis hin zum Pannendienst an 365 Tagen im Jahr.

Sie kénnen unsere Geréte auch in einem Handler-
Showroom in lhrer Néhe testen.

Unsere Handler begleiten Sie bei lhren Projekten,
egal ob Sie eine Béckerei/Konditorei einrichten oder
einfach nur Ihre Ausriistung erneuern méchten.

32 Handler 45 technische Vertretungen 350 Vertriebsmitarbeiter und Techniker
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BONGARD ist fihrender franzdsischer Hersteller von Bdéckereitechnik 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 ndchstgelegenen 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 rue de Wolfisheim - 67810 HOLTZHEIM (France) - Tel. +33 3 88 78 00 23 - www.bongard.fr - bongard@bongard.fr

ar A Group Compary
GROUP
Tha Spirit of Excellence



