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BONGARD

FRANZOSISCHER HERSTELLER UND SPEZIALIST FUR BACKEREITECHNIK
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Dank ihrer Ausrollqualitét und ihrer einfachen
Bedienung ist die RHEA die ideale Verbindete
fir ein breites Angebot hausgemachter Produkte.




Eine Teigausrollmaschine, die Zeit spart

Die Teige werden gleichmé&fig und in konstanter Teigdicke
ausgerollt. Die , Easy Pass”-Freilaufrollen begleiten die
Eingabe der Teigstiicke und sorgen dafiir, dass sie beim
Durchlaufen unter den Schutzgittern nicht zerreif3en.

Eine Teigausrollmaschine,

die sich leicht reinigen ldsst

Fir noch mehr Bedienkomfort sind die Bénder der RHEA-
Teigausrollmaschinen mit einer SmartBlue-Beschichtung
versehen. Durch ihre antistatischen Eigenschaften

ist nur eine geringe Bemehlung erforderlich. Zudem

dient die blaue Farbe als Blendschutz fir die Augen.

Zur Reinigung geniigt ein Wisch mit dem Schwamm!
Unsere RHEA-Teigausrollmaschinen sind ebenfalls

mit einem Mehlauffangbehadlter (Sockelmodelle)

und abnehmbaren Teigauffangblechen aus
Edelstahlausgestattet, die sich einfach in der Gewerbe-
spilmaschine reinigen lassen - fir eine schnelle, wirksame
Reinigung und einwandfreie Hygiene.

Die an den SC-Modellen verfigbare Schneidestation
bringt Dynamik in den Ausrollvorgang und
beschleunigt die Produktion von Feinbackwaren

um 30 %! Fir Ihre Backkreationen ist eine grofie
Auswahl an Schneidwerkzeugen erhéltlich: Croissants,
Schokocroissants, Torten, Teigtaschen u. v. m.

03



RHEA+ MANU, eine neue Generation manueller
Teigausrollmaschinen fir kleine und mittlere

Produktionsmengen, fir noch mehr Leistung ausgelegt.

Priizision

Neu: standardmifige Digitalanzeige des Teigschutz
Produkfivitiit Walzenabstands auf einen Zehntelmillimeter ,Easy Pass-Rollen verhindern das
SC-Modell mit integrierter Schneidestation genau fir Prézision, Bedienkomfort und Terreifien des Teigs.

Arbeitserleichterung.

und Halterungen zur Aufbewahrung
von bis zu 4 Schneidwerkzeugen:
Produkivitiitssteigerung um 30 % garantiert!

Praktisches Design
Integrierter herausnehmbarer Mehlbehilter
aus Edelstahl fiir schnelle und effiziente
Bemehlung, leicht herausnehmbar
(Sockelmodell) fir eine einfache Reinigung
und optimale Hygiene.
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Einfache Reinigung

Nets S + abrehmbaren Abstai Ergonomie Leitersparnis
eues System mit abnehmbaren Abstreirern
> L o Never Handgriff in der Mitte Enddickenanschlag: zur Einstellung der gewiinschten
und Teigauffangblechen aus Edelstahl, die sich ) , ) I o
. . ) fiir bessere Handhabung und Enddicke und deren Beibehaltung fiir alle Teigstiicke, um
leicht abnehmen und wieder anbringen lassen. =) o )
Messgenauigkeit. den Teams die Arbeit zu erleichtern.
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RHEA+ MANU-T RHEA+ MANU-S RHEA+ MANU-SC
Tischmodelle Sockelmodelle Sockelmodell mit Schneidestation
500 und 500L 500, 500L, 600 und 600L 600L



Unsere manuellen Teigausrollmaschinen sind je
nach Modell fir 4, 6 oder 8 kg schwere Teigstiicke
ausgelegt und werden so |hren individuellen
Produktionserfordernissen gerecht.

Kompakte, produktive Ausrollmaschinen

Mit dem SC-Modell walzen, schneiden und wickeln
Sie bis zu 640 Croissants pro Stunde*, und

das auf einer Stellfladche von nur 3,2 m2! Unsere
Sockelmodelle RHEA+ MANU sind mit einem oder
zwei einklappbaren Tischen ausgestattet, sodass die
Maschine nach dem Ausrollen weniger Platz in lhrer
Backstube einnimmt.

Bedarfsgerechte Ausrollmaschinen

Dank der zweifachen Bedienmdglichkeit — per

Hand oder FuB — passen sich die Sockelmodelle

der Teigausrollmaschinen RHEA+ MANU an alle
Bediener und deren Vorlieben an. Fir ein bequemes
Aufwickeln des gewalzten Teigs verfigen die RHEA+
MANU-Sockelmodelle iber 2 Teigaufnahmerollen
aus Aluminium mit Halterungen auf beiden Seiten der
Maschine. So entscheiden Sie selbst, auf welcher Seite
Sie lhre Teiglinge ausrollen.

* 100-g-Croissants mit dem Werkzeug 2 Croissants B 85 H 270, Teiglinge mit einem Gewicht von 8 kg,
2 Bedienpersonen




RHEA AUTO, automatische Teigausrollmaschinen
fir optimale Produktivitét

Produktivitiit

SC-Modell mit integrierter Schneidestation
und Halterungen zur Autbewahrung von

bis zu 4 Schneidwerkzeugen:
Produktivitiitssteigerung um 30 % garantiert!

Saubere Arbeitsumgebung

Verringerte Mehlstaubbelastung dank

des smarten Bemehlungsautomats mit
Teigerkennung.

Die Bemehlungsfliiche und -menge sind
durch ein Schiebersystem je nach Grifle der
Teigstiicke einstellbar.

Leitersparnis

Automatische Vorrichtung
zum schnellen Aufwickeln der
gewalzten Teigbiinder.

Ergonomie

Angenehme, riickenfreundliche Arbeitshihe.
Bequemes Starten und Anhalten der Maschine
anhand von 2 Druckkndpfen auf Handhdhe an
beiden Seifen.

Effizienz

Intuitive Touch-Steuerung,
einfache Bedienung, Mult-User-
Management.

RHEA AUTO-S RHEA AUTO-SC
Sockelmodell Sockelmodell mit Schneidestation
650 650L

v

RHEA, fiir lhre Sicherheit am Arbeitsplatz ﬁ"j\ﬁ

Unser Engagement fiir Sicherheit geht iber die Selbstzertifizierung hinaus.
Wir lassen unsere Produkte von einer externen, unabhdngigen Stelle prifen.
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Ausrollmaschinen fir
grofle Produktionsmengen

Unsere automatischen Ausrollmaschinen sind fir FQ Q

Teigsticke von bis zu 13 kg ausgelegt und bewdltigen ‘# “ '\j
einen Durchsatz von 920 Croissants pro Stunde * ! ~¢ & N‘

Ausrollmaschinen fiir

echten Arbeitskomfort

Mit einer RHEA AUTOwird das Tourieren, Ausrollen
und Schneiden von Teig zum Kinderspiel! lhre Teig-
ausrollmaschine erledigt den gesamten Arbeitsablauf
automatisch: Walzen, Bemehlung und Aufwickeln
lhrer Teigstiicke. Sie sparen wertvolle Zeit: Wéhrend
die Maschine selbsténdig arbeitet, kénnen Sie andere
Aufgaben erledigen.

Ausrollmaschinen fir
gleichmifige Produktionsqualitdt

Speichern Sie lhre Abléaufe fir das Tourieren oder
Ausrollen iber das Touchscreen-Display der RHEA AUTO.
So gewdhrleisten Sie die Gleichférmigkeit lhrer Backwaren:
Teigdicke, Bandgeschwindigkeit und Bemehlungsintensitét
lassen sich fir jeden Walzendurchgang individuell einstellen.
Die Garantie fir gleichbleibende Qualitét, selbst bei
wechselnden Bedienpersonen an der Maschine!

* 100-g-Croissants mit dem Werkzeug 2 Croissants B 85 H 270, Teiglinge mit einem Gewicht von 13 kg,
2 Bedienpersonen 07



Halbautomatischer Modus

Anfangs- und Enddicke sowie
die Anzahl der Ausrollvorgiinge
eingeben — die Maschine berechnet
automatisch den entsprechenden
Arbeitszyklus.

Automatischer Modus

Das gewiinschte benutzerdefinierte
Programm wihlen — und die RHEA
AUTO macht den Rest!

G

Ovale glatt
180 x 90 mm

V

Kreise glatt
@ 220 mm*

Croissants gerade
B 85xH 270 mm

s

Ovale gezahnt Kreise glatt
180 x 90 mm @ 260 mm

v
O

Mini-Croissants
B 110 x H 137 mm

v
9

Mini-Croissants

B 80 x H 110 mm Kreise glatt

@ 280 mm

V
0

Croissants gebogen

B 130 x H 183 mm** Kreise gezahnt

@ 220 mm*

* Nur mit RHEA+ MANU erhiiltlich

vV

Croissants gebogen
B 200 x H 180 mm

O

Kreise glaft
@100 mm

O

Kreise glatt
@ 140 mm

9

Kreise gezahnt
@100 mm

O

Kreise gezahnt
@ 140 mm

** Abmessungen fiir RHEA AUTO: B 130 x H 180 mm
Weitere Werkzeuge auf Anfrage gemiiB Katalog.

Manueller Modus

Lur Durchfiihrung einzelner Durchgiinge
oder fiir manuelle Eingriffe in einen
laufenden Zyklus.

Programm

Benutzerdefinierte Programme fir das
Tourieren oder Ausrollen zusammenstellen
und speichem, fiir eine Nutzung im
automatischen Modous.

Schokocroissants
90 x 160 mm

Teigrechtecke
Basis 110 mm



Unsere Experten zu lhren Diensten

Unsere kaufménnische Expertise

Unsere Vertriebs- und Inbetriebnahme-Teams unterstitzen Sie bei der Umsetzung
lhres Projekts: mit Empfehlungen zu Gerdten und der Einrichtung Ihrer Backstube
entsprechend |hrem Produktionsprozess.

Fir den franzdsischen Markt bieten wir zudem einen speziellen Service fir
Finanzierungsleasing: Bongard Finance. Eine flexible Finanzierungsmethode,

die lhre Liquiditét schont — eine Premiere auf dem Markt der Béckerei- und
Konditoreiausristung.

Unser Fachwissen

Unser Ausstellungsraum und unser Labor mit einer Gesamtfléche von 320 m2 am
Firmensitz in Holtzheim stehen lhnen auf Wunsch zur Verfiigung, falls Sie unsere
Gerdte entsprechend Ihrem Produktionsprozess testen méchten.

Unsere B&ckermeister-Experten kommen auch gern in Ihre Backstube — egal, wo in

der Welt sie sich befindet —, um Sie fiir die Bedienung unserer Maschinen zu schulen.

Unsere technische Expertise

Fir unsere Gerdte gilt ab dem Zeitpunkt der Auslieferung die Herstellergarantie.
Um die langfristige optimale Funktion lhrer Geréte zu sichern und kostspielige
Ausfallzeiten zu vermeiden, kénnen Sie einen Wartungsvertrag in Verbindung mit
einer Garantieverléngerung abschlieBBen.

Bongard veranstaltet Schulungen fir die Techniker seiner Vertragshandler und
Vertriebspartner, um die einwandfreie Funktion und Langlebigkeit Ihrer Geréte zu
gewdbhrleisten. Unseren Vertragshéndlern und Vertriebspartnern stellen wir eine
Online-Plattform mit technischen Informationen zur Verfiigung, iber die sie rund
5000 Original-Ersatzteile bestellen kénnen, die innerhalb von 24 bis 48 Stunden

versandt werden.

Dank unseres in Frankreich einzigartigen Netzes von
32 Exklusiv-Vertragshéndlern und 45 technischen
Birros im ganzen Land haben wir eine Antwort fiir
jeden Bedarf: Beratung zu Maschinen und Geréten,
zur Ladengestaltung oder Einrichtung der Backstube
oder zur Stérungsbehebung. Wir sind an 365 Tagen
im Jahr fir Sie da. Sie kénnen unsere Geréte auch in
den Ausstellungsrédumen unserer Vertragshéndler in
lhrer Néhe testen.

Unsere Vertragshdndler begleiten Sie bei
lhren Projekten, sei es

die Eréffnung einer Béckerei-Konditorei
oder die Erneuerung von Maschinen in lhrer
Backstube.

30 Vertragshdndler 45 technische Biiros
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350 Vertriebsmitarbeiter und Techniker
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Modelle RHEA+ MANU-T RHEA+ MANU-S RHEA+ MANU-SC RHEA AUTO-S RHEA AUTO-SC
Steuerung
Hebel zur Einstellung des Walzenabstands . . .
Nur Handbedienung .
Iweifache Bedienmoglichkeit ,Hand/FuB” . .
Touch-Steverung mit 7-Zoll-Bildschirm . .
Haupteigenschaften
Digitalanzeige des Walzenabstands . . .
Easy Pass“-Rollen, verhindern Zerreifien des Teigs . . . D .
Ein- und Ausgabeband angetrieben . . . . .
Schneidestation . .
Geschwindigkeitsregler . . .
Ergonomie
Hochklappbare Tische (Modell SC: nur an einer Seite) . . .
Abnehmbare Teigauffangbleche aus Edelstahl . . . . .
Halterungen zur Aufbewahrung der Schneidwerkzeuge . .
Blockierbare Lenkrollen vorn, Bockrollen hinten . . . . .
Bemehlung
Integrierter fixer Mehlbehilter .
Herausnehmbarer Mehlbehiilter aus Edelstahl . .
Bemehlungsautomat . .
Mehlauffangbehiilter unter den Walzen . . . .
Aufwickeln
2 Teigaufnahmerollen aus Aluminium . . . . .
Halterungen links und rechts fiir Aufnahmerolle . .
Automatische Aufwickelvorrichtung rechts und Halterung fiir Aufnahmerolle links . .
Stromspannung™
TRI 400 V 50 Hz . .
MONO 230 V 50/60 Hz .
TRI 230 V 50 Hz £
TRI 208 V 60 Hz UL £ £ £ £ £
TRI 208-230 V 50/60 Hz £ £
TRI 380 V 60 Hz . .
Verpackung (standardmiiBig hitzebehandelt gemiB der internationalen Norm ISPM 15)
Mit Schutzfolie umwickelte Palette . . . . .
Geschlossene Kiste € £ £ £ £
Gitterbox £ £ £ £ £
* Schutzschalter Typ B obligatorisch fiir MANU-SC und AUTO
Schneidzubehir fiir SC-Modelle
Produkte Mindezl]g;ewithi H6chs:?; B 1. Werkzeug: Formen Basis (mm) | Héhe (mm) 2. Werkzeug: Lingsschnitt Anzahl Teilungsscheiben| Scheibenabstand (mm)
Croissants gerade™ 70g 110 g Werkzeug 2 Croissants 85 270 3 270 mm
70g 1M0g Werkzeug 3 Croissants 130 183 4 183 mm
st ehoge™ 90 150g | Werkzeug 3 Croissants 200 180 4 180 mm
Mini-Croissants™ Il i i taen 4 Guisants - 3 Lingsschneidwerkzeug 6 Scheiben 5 137 mm
27 g 42q Werkzeug 5 Croissants 80 110 6 110 mm
Schokocroissants™ 704 110 g Werkzeug Schokocroissants 90 4 160 mm
Teigrdhteke” 180 g 2854 Quersthne?dwerkzeug 110 nach Bedarf
25¢ 335¢ Querschneidwerkzeug 130 nach Bedarf
170 g 245 g Werkzeug 2 glatte Kreise 0260
145 g 205 g Werkzeug 2 glatte Kreise™** 8220
Torten 25¢ 3l0g Werkzeug 1 glatter Kreis*** 0330 (1) Rohprodukte
145 g 205 g Werkzeug 2 gezahnte Kreise™* | 6 220 Weitere Werkzeuge auf Anfrage gemif Katalog.
0, 130 Werkeeug 4 glate Kreie PETT) ; Eifnrderli(h.e Kombination fiir die gewiinschte Form: 1 Formgebungswerkzeug +
iingsschneidwerkzeug
Torichen 509 9¢ Werkzeug 5 glatte Kreise g 100 ** Fir Schokoriegel 80 mm
9g 130 g Werkzeug 4 gezahnte Kreise 8140 **% Nur mit RHEA+ MANU erhiltlich
50g 90g Werkzeug 5 gezahnte Kreise 8100
60 g 100 g Werkzeug 5 glatte Ovale 180 90
Tagnsdpn 60 g 100 g Werkzeug 5 gezahnte Ovale 180 90




Technische Daten RHEA

RHEA+ MANU-T RHEA+ MANU-S RHEA+ MANU-SC RHEA AUTO-S RHEA AUTO-SC
el 500 ‘ 500L 500 ‘ 500L 600 ‘ 600L 600L 650 6501
Min.-Max. Teiggewicht (kg) 0,5-4 0,5-6 0,5-8 0,5-8 3-13 3-13
Nettogewicht der Teigausrollmaschine (kg) 130 135 210 215 230 240 290 330 380
Walzendurchmesser (mm) 80 80 80 80 80 80 80 80 80
Walzendffnung (mm) 1-47 1-47 1-47 1-47 1-47 1-47 1-47 1-50 1-50
Motorstiirke (fir Spannung TRI 400 V 50 Hz) (kw) 0,55 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75 1 11 11

RHEA AUTO-SC

RHEA+ MANU-T RHEA+ MANU-S RHEA+ MANU-SC| RHEA AUTO-S

(A) Bandbreite (mm) 500 500 500 500 600 600 600 650 650
(B) Bandliinge (mm) 500 750 750 1000 1000 1400 1400 1400 1600
(C) Gesamttiefe (mm) 970 970 970 970 1070 1070 1070 1180 1180
(D) Gesamtbreite in Arbeitsposifion (mm) 1470 2070 2300 2560 2560 3250 3250 3960 4160
(E) Gesamtbreite in Lagerposition (mm) 1130 1085 1360 1550 1550 1940 2410

(F) Arbeitshihe (mm) 205 205 890 890 890 890 890 920 920
(G) Gesamthghe in Arbeitsposition (mm) 700 700 1180 1180 1180 1180 1180 1530 1530
(H) Gesamthghe in Lagerposition (mm) 740 940 1550 1640 1640 1930 1930

Modell Schneidtisch T2000 Schneidtisch T3000
Tischliinge 2m Im
Stromspannung™ 230V /1 Ph+N+PE/ 50 Hz 230V /1Ph+N+PE/ 50 Hz
Leistung (kW) 05 05
Schneidzubehdr Bitte kontaktieren Sie uns Bitte kontaktieren Sie uns

* Anschluss an Steckdose Typ F 16 A einphasig 230 V, geschiitzt durch Leistungsschalter 16 A und FI-Schalter Typ B 30 mA.
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- 1BONGARD

BONGARD ist fihrender franzésischer Hersteller von Béckereitechnik seit 1922. Das
Unternehmen stiitzt sich auf ein Netz von Exklusiv-Vertragshéndlern, die dank kontinuierlicher
Schulungen in der gesamten Produkipalette frankreichweit — bis hin in die franzsischen
Uberseegebiete — an 365 Tagen im Jahr einen kaufmannischen und technischen Rundum-

Service bieten.
BONGARD wird zudem in Gber 140 Landern weltweit vertrieben.

Den néchstgelegenen Héndler finden Sie auf: https://
www.bongard.fr/de/verteiler/

Folgen Sie uns OUfo © in Bongard.bakery

BONGARD

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