KONIG

THE BAKER'S

BROTCHENANLAGE KGV plus

EINZIGARTIG HOHE LEISTUNG FUR
UNTERSCHIEDLICHSTE BROTCHEN




LEISTUNGSMERKMALE DER ANLAGE KGV plus

Seit 50 Jahren ist Koénig der weltweite Spezialist fir
Brotchenanlagen. Dieser Erfolg war uns nur durch den
Erfolg unserer Kunden méglich: Sie miissen tagtéglich
eine groBBe Produktpalette in bester Qualitat erzeugen
und das in immer hoheren Stiickzahlen.

Daher haben wir eine neue Generation der Brotchen-
anlagen entwickelt: die Hochleistungsanlage KGV plus
fir 100 Hube/min.

B die neue Art der industriellen Brotchenanlage fiir
unterschiedliche Produkte, wie zum Beispiel Ham-
burger, Hot dogs, Milchbrétchen, Donuts, Brioche-
brotchen, etc.

B flir eine maximale Leistung von 72.000 Stiick/Stun-
de in 12-reihiger Ausfiihrung

B hohe Produktqualitat und Erhaltung der Teigstruk-
tur, im Vergleich zu Extruderlésungen

B einfache Verarbeitung von Teigen mit entwickelter
Teigstruktur (Teigruhe) oder heterogener Teige mit
Inhaltsstoffen wie Rosinen oder Niissen

B das Herz der Anlage bildet der T-Rex AW, eine kom-
plett neue Teigteil- und Wirkmaschine mit einer Leis-
tung von 100 Hiiben/min. fir unterschiedliche Teig-
konsistenzen und bei hoher Gewichtsgenauigkeit
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Teigteil- und Wirkmaschine T-Rex AW

Mit dieser Anlage lassen sich erstmals zwei Gegensét-
ze vereinen: hohe Teigschonung und hohe Leistung.

Aufgrund des Modulsystems der KGV-Anlage sind die
Kombinationsmdglichkeiten fast unbegrenzt und Sie
kdnnen verschiedene Module fiir lhre ideale Anlage
aus dem Konig Industrie-Baukasten verwenden.

B der T-Rex AW bietet einen breiten Gewichtsbereich
von 25 bis 70g Teigstlickgewicht

B ein Garschrank sorgt fiir schonendes Garen der
Teiglinge

B eine neue multifunktionale Bandstanzeinheit bietet
genaues und mittiges Stanzen bei hoher Leistung
z.B. fiir Donuts oder Bagels

B Formstation fiir hohe Produktvielfalt

B Reinigung und Zugéanglichkeit der KGV plus sind
durch offenes Design, groBziigige Bedientiiren aus
Edelstahl und Auffangladen unter der Anlage ge-
wahrleistet.

Wirkleisten fiir schonendes Rundwirken
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TEIGTEIL- UND WIRKMASCHINE T-REX AW HEBEKIPPER
HERKULES

MULTIFUNKTIONALE VORGARSCHRANK

BANDSTANZEINHEIT

FORMSTATION



DIE GRUNDKOMPONENTEN DER KGV plus
FUR BEISPIELLOS HOHE LEISTUNGEN

HEBEKIPPER HERKULES TEIGTEIL- UND WIRKMASCHINE T-REX AW

Der Hebekipper Herkules ist univer- Die Hochleistungsteigteil- und Wirkmaschine T-Rex AW bildet das Herz der Anlage.
sell einsetzbar mit einer Hebekraft Mit eigens konzipierten Wirkleisten erreicht die Anlage somit die hohe Leistung von
von bis zu 1.000 kg und einer Hub- 100 Hiiben/min. und die Teigstiicke werden dabei schonend und nahezu schlusslos
héhe von maximal 3.300 mm. Der rundgewirkt.

groBe Kippwinkel sorgt dafiir, dass

die Schale vollstandig entleert wer- Die Maschine bietet einen breiten Gewichtsbereich von 25 bis 70g. In der ,AW"-
den kann. Ausfilihrung (accurate weight) bietet die Maschine hohe Gewichtsgenauigkeit bei

gleichzeitig hoher Teigschonung. Die Teigstlicke werden nach dem bew&hrten
.Rex”-Prinzip mit patentierter Vorportionierung und schonender Teigteilung in der
Auswiegetrommel geteilt.

VORGARSCHRANK

Garschrank mit geregeltem Klima (Temperatur, Feuch-
tigkeit). Gehangeanzahl je nach Garzeit und Leistung
definierbar.

OPTION DIREKTDURCHGABE

Optional erhéltlich mit Direktdurchgabe (Bypass von
Garschrank zum Absetzen griiner Teiglinge)

FORMSTATION

B zur Formung von langgerollten und flachgedriickten Pro-
dukten wie z.B. Hamburger und Hot Dog Brotchen

B verfahrbarer Kalibrierkopf und Taktrolle fir kleine Teig-
stiicke



WEITERE VERFUGBARE MODULE
FUR IHRE INDIVIDUELLE ANLAGE

MULTIFUNKTIONALE BANDSTANZEINHEIT

Die multifunktionale Bandstanzeinheit ist
ein vollig neu entwickeltes Modul zum
vielfaltigen Pragen, Ausstechen, Formen
und Stanzen.

Neben Donuts sind zahlreiche Anwen-
dungen wie zum Beispiel zum individuellen
Dekorstanzen von Teigstiicken (z.B. mit
dem Kundenlogo) oder Ausstechen von
Bagels, Brandteigringe, etc. mdglich.

Die neue Bandstanzeinheit vereint mehre-
re Arbeitsschritte in einem Gang: Durch
die spezielle mehrstufige Konzipierung
der Stanzwerkzeugkopfe wird das exakte
Ausstechen von Donuts auf
dem Transportband in einem
Schritt durchgefiihrt.

BESTREUUNGSSTATION

B sichere Befeuchtung durch Was-
serbad, zusétzliche Bespriihung
von oben wahlweise erhaltlich

B \Verarbeitung von Streugitern
unterschiedlichster Kérnung (z.B.
Mohn, Kirbiskerne, etc.)

B kein Streugutverlust durch auto-
matische Riickfiihrung tiberschis-
sigen Streuguts
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VORLANGROLLER

Der Vorlangroller dient zur Herstellung
von langlichen Teigstiicken vor der
Eingabe in den Géarschrank und damit
als Ausgangsform fiir langliche Pro-
dukte, wie zum Beispiel Langsemmeln
oder Marraquetas oder als 1. Formstu-
fe fur langgerollte Produkte.

NACHGARSCHRANK KGN

Der Gehdngegérschrank KGN st
geeignet fir lose Produkte und in
den Anlagenbreiten mit 600, 800
oder 1.000mm oder abgestimmt
auf die Breite des nachfolgenden
Aggregates mit Breiten von 1.600,
2.000, 2.500 oder 3.000mm liefer-
bar. Basierend auf der gewiinschten
Garzeit, wird die Gehangeanzahl und
damit die GroBe des Garschranks
bestimmt. Die Klimatisierung mit Hei-
zung und Befeuchtung wird ber ein
Thermostat und Hygrostat geregelt.

STUPFELSTATION

Ausgefiihrt mit Wendedrucktassen zum
Stipfeln von runden und ovalen bzw.
langlichen Produkten bietet die Stiip-
felstation die einfachste Bedienung.

Rascher Produktwechsel, umfangreiches
Programm an Stiipfelwerkzeugen

Einfach und schnell wechselbare

Stipfelwerkzeuge garantieren einen
raschen Produktwechsel. Anstelle des
Stiipfelwerkzeuges kdnnen Sie auch
eine Schneideeinrichtung fiir Schnitt-
brétchen verwenden.

ABZIEHGERAT

Das Abziehgerat garantiert die exak-
te, automatische Absetzung der fertig
geformten Teigstiicke in Formen, oder
auf Bleche oder Garguttrager.




lll GEWICHTSBEREICHE T-REX AW

DIE LEISTUNGSFAHIGSTE ALLER KONIG TEIGTEIL- UND WIRK-

MASCHINEN IN 50 JAHREN DER , REX“-SERIE!

Gewichtsbereich teigabhangig  Reihigkeit = max. Stundenleistung Stk/h  Auswiegetrommelteilung Wirkleisten
25-60g 10\11\12 60000/66000/72000 58
pro Gewichtsbereich
1 Wirkleistensatz
35-70g 10\11\12 60000/66000/72000 58

ARBEITSPRINZIP T-REX AW

Der Teig wird in den Rollenwalzentrichter eingefiillt.

Mittels rotierender Sternwalzen werden optimierte Teig-
portionen in den Auswiegebereich gefordert.

Der horizontal verfahrende Schieber driickt den Teig in
die Offnungen der stehenden Auswiegetrommel. Der
Schieberdruck kann dabei elektronisch geregelt werden.

Nach einer Drehung um 180° gegen den Uhrzeigersinn
werden die Teiglinge auf ein Spreizband ausgegeben.
Dies hat zur Folge, dass sich die Teiglinge vor dem Rund-
wirken nochmals entspannen kdnnen. Die einzelnen
Spreizbander sind zur Reinigung und Wartung einzeln und
ohne Werkzeug herausnehmbar.

AnschlieBend werden die Teiglinge auf ein Wirkband
libergeben und dort mit eigens konzipierten Wirkleisten
rundgewirkt. Die Teigstlicke werden durch die abge-
schragten Wirkleisten beférdert. Darin werden die Teig-
stlicke schonend und bei hoher Geschwindigkeit rundge-
wirkt. AnschlieBend werden die Teigstiicke bemehlt und

lber eine Doppelabsetzrolle weitertransportiert, z.B. zu einem Garschrank. Die Wirkleisten sind werkzeuglos wechselbar und fir

Reinigungszwecke aus der Anlage entnehmbar.

Durch dieses System lassen sich hochste Stundenleistungen bei 100 Hiilben/min. mit gréBtmdoglicher Teigschonung in Einklang
bringen. Dieses von Konig erfundene Teil- und Wirkprinzip erlaubt auch die Verarbeitung hoher Teigausbeuten.

HOHE LEISTUNG UND PRODUKTVIELFALT

Der T-Rex AW bietet einen Gewichtsbereich von 25 bis 70 Gramm und kann
verschiedene Teige verarbeiten, zum Beispiel Teige mit langerer Kesselgare, mit
hoherer Teigausbeute und mit Zutaten wie Rosinen, Niissen oder Schokolade-

stiickchen.

Mit weiteren Komponenten der Konig Industrieserie kénnen je nach Kunden-
wunsch Vorgarschrank, Stlpfelstation, Formstation, Bestreuungseinheit und/

oder ein Nachgarschrank hinzugefligt werden.

So bietet diese Maschine die optimale Grundlage zur Herstellung von hohen
Stiickzahlen an Produkten wie Hot Dogs, Hamburger, Briochebrétchen, Donuts

oder Schnittbrotchen bei hoher Qualitat.




TESTEN SIE UNS IM KUNDENVORFUHRZENTRUM!

Damit Sie nicht die Katze im Sack kaufen: Testen Sie Kénig Maschinen
auf Herz und Nieren in unserem Kundenvorfiihrzentrum

und starten von vorn. Damit Sie punktgenau bieten kénnen, was lhre

Sie lhren Termin noch heute.

SERVICE UND ERSATZTEILE
VOM HERSTELLER!

Jede Maschine und Anlage wird, bevor sie das Haus Konig verlasst,
mit Teig getestet und eingefahren. Die meisten unserer Monteure
haben zuerst Backer gelernt. Sie montieren die Anlagen bei Konig
und nehmen sie dann bei |hnen in Betrieb. Die wissen, worauf's
ankommt. Und sollte einmal ein Problem auftauchen, steht Ihnen
unsere Ersatzteil- und Serviceabteilung zur Verfligung. Tag und
Nacht. Weltweit.

WAHREND DER BUROZEITEN: +43 316.6901.0
AUSSERHALB DER BUROZEITEN: +43 316.6901.739

KONIG o

Koénig Maschinen Gesellschaft m.b.H.
Stattegger StraBe 80, 8045 Graz, AUSTRIA
Tel.: +43 316 6901-0, Fax: +43 316 6901-115
info@koenig-rex.com, www.koenig-rex.com

* MaBangaben in mm - unverbindlich. Technische Anderungen vorbehalten. September 2018

VERTRAUEN ENTSTEHT DURCH GUTE
ERFAHRUNGEN UND DURCH SICHERHEIT

Jede Investition, die Sie heute tétigen, verbessert schon morgen |lhre Aussichten
auf noch mehr Erfolg. Voraussetzung dafiir ist allerdings die Gewissheit, das Kapi-
tal richtig eingesetzt zu haben. Meistens stellt sich das erst im Nachhinein heraus.
Konig bietet Ihnen die Méglichkeit, schon vorher auf Nummer sicher zu gehen.

Besuchen Sie uns in unserem Kundenvorfiihrzentrum in Graz oder in Dinkelsbiihl.
Mit Ihren Rezepten und Rohstoffen filtern wir gemeinsam das Optimum heraus.
Solange, bis Sie zufrieden sind. Gegebenfalls justieren wir unsere Aggregate neu

Kunden

wollen. Testen Sie zukiinftige Erfolge, bevor Sie investieren. Unter realen Bedin-
gungen und mit lhren Zutaten. Unser Technikum macht es moglich. Vereinbaren

Folgen Sie uns auf
unseren digitalen Kanélen.




