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MAQUINA AMASADORA DE DOBLE ZIGMA
I

La maquina amasadora de doble zigma de Koenig le permite ya desde el procesamiento
de la masa asentar los cimientos de la maxima calidad de producto. Las dos herramientas,
disefadas especialmente con un desarrollo curvo especial, realizan un trabajo de sentido
encontrado - disminuyendo la friccién y amasando por compresion.

De esta forma la energia mecénica aportada, disminuye el aporte de temperatura a la masa
y puede disminuir los tiempos - comparado con una amasadora de espiral tradicional. Por
otro lado por el trabajo de la maquina mediante compresion se aumenta considerablemen-
te el aporte de oxigeno y aire a la masa. Por esta razén, la maquina amasadora de Doble
Zigma resulta especialmente adecuada para procesar masas de trigo y productos de pas-
teleria.

A partir de la TA 180 (% agua + peso de harina) se consiguen los resultados también para
masas de centeno y mezclas de centeno. Gracias a su estructura estable, su confiabilidad
y su manejo sencillo, cuenta con el aprecio de clientes de todo el mundo.

DESTACADOS DETALLES
I R I
\— 4 | capacidad de masa de 125y de 240 kg

I el cabezal se puede subir y bajar hidrdulicamente
_amasado intensivo | ia batea de masa se puede desplazar hacia afuera

y al mismo tiempo procesamiento
cuidadoso de p. ej. masas de fruta

@ acero inoxidable
| bloqueo hidraulico de la batea de masa

dos velocidades
para herramientas de amasado
y batea de masa

tiempos de amasado breves
con un calentamiento minimo de la masa

I disponible opcionalmente también con armazén de

HYGIENIC 6

DISENO HIGIENICO “H" DESIGN
I

I totalmente limpiable con salpicaduras de agua (agua a
baja presion)
estructura de la maquina y el cabezal superior totalmente
sellado

I revestimientos de acero inoxidable

| gabinete de controles eléctricos construido en acero
inoxidable

I cuba o bowl de acero inoxidable con accionamiento
mecanico mediante rueda de friccién

|drenajes perforados tanto en la base de la maquina
como en su cabezal

I cubierta de la cuba o bowl a prueba de polvo

| panel tactil de control bajo norma IP65




AMASADORA EN ESPIRAL
I

La amasadora en espiral de aplicacion universal de Koenig proporciona desde el prin-
cipio una calidad de producto 6ptima. No importa si se usan con masas de trigo,
mezcla de trigo, mezcla de centeno, centeno o integrales: las amasadoras en espiral
de Koenig amasan rédpidamente y apenas calienta la massa.

Como todas las amasadoras de Koenig, la amasadora en espiral viene equipada de
serie con bol de masa desplazable y garantiza asi un proceso de trabajo racional junto
a una gran comodidad de manejo.

Gracias a que la interaccion entre la velocidad de amasado y las rotaciones y el senti-
do de giro del bol de amasado estan exactamente ajustados y se puedan guardar en
el programa del controlador, los modelos de la serie SP son de aplicaciéon universal y
se pueden adaptar practicamente a cualquier receta.

DESTACADOS DETALLES
— . —
' I capacidad de masa de 160 y de 240 kg
+5 lel cabezal se puede subir y bajar hidraulicamente
estructura estable li2 batea de masa se puede desplazar hacia afuera
para masas exigentes | bloqueo hidraulico de la batea de masa

I version estandar con revestimiento de acero inoxi

@ dable y placa base de acero inoxidable

| disponible opcionalmente también con armazoén de
dos velocidades

para herramientas de amasado y batea de masa

acero inoxidable

tiempos de amasado breves
con un calentamiento minimo de la masa

COMPARATIVA DE DATOS TECNICOS | AMASADORA EN ESPIRAL & MAQUINA AMASADORA DE
DOBLE ZIGMA

Contenido de la batea 225 liter 360 liter 190 liter 370 liter

Didmetro interior de la batea 840 mm 960 mm 740 mm

Rotaciones de la batea a 50 Hz:
1. Velocidad (mezcla)
2. Velocidad (amasado)

Rotaciones de la herramienta a 50 Hz:

1. Velocidad (mezcla) . o 113,4 rpm

2. Velocidad (amasado) 229 rpm

28,6 kW (30,6 kW)

Dimensiones:
Longitud 2,569 mm (2.113 mm)
1,449 mm (1.630 mm)

Anchur
nchura 2,349 mm (2.301 mm)
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VOLCADOR ELEVADOR HERKULES

Para redondear el programa «de la masa a la maquina», Koenig of-
rece también el volcador elevador adecuado. Con una potencia de

elevacion de hasta 1000 kg y una altura de elevacion de max. 3300
mm, su aplicacién es universal. Durante todo el proceso de elevacion
y vuelco, las badeas de amasado se mantienen bloqueados seguros
en un dispositivo de alojamiento. Gracias al gran angulo de vuelco o al
dispositivo integrado de vaciado opcional para masas finas, la batea

de masa queda completamente vacio.

DETALLES

fuerza de elevacién de max. 1.000 kg

se puede elegir entre diseno a la derecha o a la izquierda

bastidor base disponible en disefio de acero inoxidable

tambien se puede suministrar para alturas bajas de vuelco

ALTURA MINIMA NECESARIA DE LA SALA
SEGUN LA ALTURA DE VUELCO DESEADA

Altura minima requerida de la sala

HK 3000

HK 2400

1.600 1.800 2.000 2.200 2.400 2.600 2.800

Altura de volcad
segun se solicite

3.000 mm

DESTACADOS
I

Iq

altura de vuelco ajustable
en pasos de aprox. 50 mm hasta un maximo de
3.300 mm

/

desplazamiento transversal
(disefo especial)

+

abrazadera para cubetas de terceros
disponible opcionalmente

o




Cada maquina y linea se prueba con masa antes de salir de Koenig. Nuestros
técnicos cuentan con una formacién exhaustiva y ahos de experiencia en
tecnologia de panaderia. Ellos ensamblan el equipo en Koenig y luego lo ponen
en funcionamiento en su ubicacion. Nuestro departamento de Repuestos y
Servicio esta a su disposicion, dia y noche, en cualquier parte del mundo.

@

Cddigo QR para la categoria de productos
“Méquinas amasadoras y volcadores elevadores”

Especificaciones en in mm — no vinculantes. Sejetas a cambios técnicos. Abril 2025



