KONIG

THE BAKER’'S
CROWN

KONIG MULTIPURPOSE ANLAGE
DIE MODULARE ANLAGE FUR EINE

GROSSE VIELFALT AN BROT UND BROTCHEN
MASSGESCHNEIDERT FUR IHRE PRODUKTION




IHR PARTNER FUR BACKEREIANLAGEN
WIR BEGLEITEN SIE IM GESAMTEN PROZESS

Konig steht fiir hochquali-
tative Backereimaschinen
und -anlagen, sowie fiir
Uber 50 Jahre Erfahrung in
Teigtechnologie, Projekt-
management,  Trainings
und Kundenservice. Mit
diesem Know-how sind
wir |hr Partner in jeder

Testen Sie lhre
Rezepte und Zutaten
auf unseren Ma-
schinen in unserem
Kundenvorfiihrzen-

Beratungen zu
Teigtechnologie
und Optimierungs-
maoglichkeiten fiir
Ihre Produktion

Konzeption der
Anlage basierend
auf lhren genauen
Anforderungen

Projektmanage-
ment, Kontaktper-
sonen und Zeitplan
mit Meilensteinen

Phase lhres Projektes. o

@

24-Stunden Hot-
line sowie schnelle
und langfristige
Verfligbarkeit von
Ersatzteilen

$g

N ¥

Montage & Inbe-
triebnahme der An-
lage durch gut
ausgebildete und
erfahrene Konig
Mitarbeiter

Laufende Unterstiit-
zung und Beratung
in Bereichen wie
Produktqualitat oder
erweiterter
Produktvielfalt

Training lhres
Personals fiir
selbsténdige Bedie-
nung der Anlage

Fernwartung fiir
sofortige Hilfe im
Fall von Stérungen
oder Fragen

SEMI-INDUSTRIELLE MULTIPURPOSE ANLAGE

Mit der Multipurpose Anlage bieten wir eine einzigartig mo-
dulare Anlage fiir eine hohe Vielfalt an Produkten. Nicht nur
Hamburger und Hot Dog Brotchen, sondern auch Toastbrot
oder Zwieback konnen auf dieser Anlage produziert werden.
Sehr modular und fiir jedes Unternehmen - die Multipurpose
Anlage ist in semi-industrieller und industrieller Ausfiihrung

erhéltlich. Sie definieren lhre Produktanforderungen und wir
finden die technische Lésung. Aufgrund dieser Orientierung
an Kundenanforderungen, laufenden Innovationen und hoch-
qualifizierten Mitarbeitern hat sich Koenig zum Weltmarktfiih-
rer bei der Herstellung von Brotchenanlagen entwickelt.

BEISPIELKONFIGURATION EINER SEMI-INDUSTRIELLEN MULTIPURPOSE ANLAGE
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QUER- ABZIEHGERAT MOHNER FORMSTATION SPREIZ- TEIGTEIL- UND WIRKMASCHINE
AUSTRAGUNG (OPTIONAL) BAND REX FUTURA MULTI

WDK-RR

B fiir automati- Mgarantiert ®kein Streugut- M zur Formung von langgeroll-  Teigstiicke werden Die Teigteil- und Wirkma-
sierten Transport die exakte au- verlust durch ten oder flachgedriickten Pro- vom Ausgabeband schine Rex Futura Multi
der Bleche tomatische automatische dukten wiez.B. Hamburger und zum  Spreizband produziert nach dem "Rex
® manuelle Einga- Absetzung der Rickfihrung HotDog Brétchen. transportiert Prinzip" — mit hoher Teig-
be der Bleche auf fertig ‘geform- Uberschissigen g quch fiir gewickelte oder ge- sqhonung upd ho.her ) Ge-
einer Seite der An-  ten  Teigstlicke ~ Streuguts wickelt langgerolite Produkte, wichtsgenauigkeit in einem

lage und manuelle
Abnahme auf der
anderen Seite

in Formen, auf
Bleche oder auf
Gardielen

H Verarbeitung
von Streugiitern
unterschied-
lichster Kérnung

wie zum Beispiel Toastbrot

W verfahrbarer Kalibrierkopf fir
kleine Teigstlicke

breiten Gewichtsbereich



LEISTUNGSMERKMALE

B Teigteil- und Wirkmaschine Rex Futura Multi mit Ge-
wichtsbereich von 12 bis 245¢g (bis zu 600g bei unge-

B Stundenleistung von bis zu 12.000 Stiick in 6-reihiger
Arbeitsweise (25 Hiibe/min.)

B Arbeitsbreite: 600 oder 800mm

GEWICHTSBEREICHE REX FUTURA MULTI

Gewichtsbereich teigabhéngig Reihigkeit

wirkten Teigstlicken)

max. Stundenleistung Stk/h

12-16g 8 12000
15-19g 8 12000
17-33g 8 12000
17-33g 3\4\5\6 4500/6000/7500/9000
20-47g 3\4\5\6 4500/6000/7500/9000
22-55g 3\4\5\6 4500/6000/7500/9000
25-65g 3\4\5\6 4500/6000/7500/9000
35-80g 3\4\5\6 4500/6000/7500/9000 e Gowicht
50-105g 3\4\5\6 4500/6000/7500/9000 e ,
gewirkt
52-110g 3\4\5\6 4500/6000/7500/9000 wechselbare
55-125g 3\4\5 4500/6000/7500 Trommelleisten
60-130g 3\4\5 4500/6000/7500 kombinierbar in
65-160g 3\4\5 4500/6000/7500 R,Verb'ndung mit
95-165g 3\4\5 4500/6000/7500 lemenspreizband
100-170g 3\4\5 4500/6000/7500
95-180g 3\4 360074800
100-210g 3\4 360074800
140-245g 3\4 3600/4800
200-300g 3 4500
200-400g 2 3000 ungewirkt
300-600g 1 1500
PRODUKTVIELFALT
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INDUSTRIELLE MULTIPURPOSE ANLAGE

Die industrielle Version der Koenig Multipurpose Anlage zeichnet  pro Minute konzipiert. Damit ist eine Kapazitat von bis zu 30.000
sich durch hohere Leistung bei gleich hoher Produktqualitdt aus.  Stlick pro Stunde moglich. Zusatzlich bietet Konig auch nachfol-
Von der Teigteil- und Rundwirkmaschine bis zur Absetzung ist die  gende Module wie Plattengarschrank und Tunnelofen fiir lhre au-
gesamte Anlage in einem sehr robusten Aufbau fiir mehr Hilbbe tomatisierte, wartungsfreie und zentral gesteuerte Produktion an.

LEISTUNGSMERKMALE

B Stundenleistung von bis zu 30.000 Stiick bei 10-reihiger B automatische Teigteil- und Wirkmaschine Industrie Rex
Arbeitsweise (50 Hibe/min.) Compact AW in 10/9/8/7/6 Reihen erhéltlich mit einem

B Arbeitsbreiten: 800, 1.000 oder 1.200mm Gewichtsbereich von 25-350g durch eine variable Teilung

der Auswiegestempel und Reihigkeiten

BEISPIELKONFIGURATION EINER
INDUSTRIELLEN MULTIPURPOSE ANLAGE
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ABZIEHGERAT MOHNER FORMSTATION WDK-RR MIT VORGAR- SPREIZ- TEIGTEIL- UND WIRKMASCHINE
(OPTIONAL) DURCHGEHENDEM AUSGABEBAND SCHRANK BAND INDUSTRIE REX COMPACT AW

"

* ¥
B garantiert die ex- Mkein  Streu- M zur Formung von langgerolltenund Die Anlage Teigstiicke Die Teigteil- und Wirkmaschine
akte automatische gutverlust durch flachgedriickten Produkten wie z.B. ist ausge- werden vom Industrie Rex AW produziert mit
Absetzung der fertig automatische Hamburger und Hot Dog Brotchen. stattet mit ei- dem  Ausga- hoher Teigschonung und hoher
geformten Teigsti- Rickfihrung w guch fiir gewickelte oder gewickelt N€mM Vorgédr- beband zum Gewichtsgenauigkeit in einem
cke in Formen, auf (iberschiissigen langgerolite Produkte, wie zum Bei- schrank mit Spreizband breiten Gewichtsbereich.

.

Bleche oder auf Gar- Streuguts spiel Toastbrot 200 fillbaren transportiert
dielen W Verarbeitung  m verfahrb Kalibrierkoof und Tak Gehdangen Der Industrie Rex Compact AW
von Streugiitern v”erfz‘a'rlida.r:r_ra) ';'f?rkop und fak- . erhéltlich ist mit einem groBen Teigtrichter
Unterschied. [olefurkiene feigsiucke mit  einstell- TRO 240 ausgestattet.
lichster Kérnung ™ Doppelabsetzrolle barem Klima
(Temperatur,
Feuchtigkeit)
ZUSATZLICHE KONIG MODULE
HEBEKIPPER HERKULES TRANSPORTSYSTEME
Der Hebekipper Herkules ist universell ein- = m W Fiir automatisierten Transport der Bleche

setzbar mit einer Hebekraft von bis zu 1.000
kg und einer Hubhéhe von maximal 3.300
mm. Der groBe Kippwinkel sorgt dafiir, dass
die Schale vollstandig entleert werden kann.

B Schonender Transport der Bleche oder Formen
ohne Kollisionen fiir behutsamen Transport der Teig-
stlicke

GEHANGE- / PLATTEN- / STUFENGARSCHRANK PLATTENUMLAUFOFEN / TUNNELOFEN

L /1 Der Gehangegérschrank ist geeignet fir frei Der automatische Backofen PU Integral bietet eine
geschobene Produkte und kann mit beliebig Backflache von 84m? bis 140m? und unabhéngige
vielen Gehdngen ausgestattet werden. Backzonen fir die Regulierung von Parametern fir
eine optimierte Produktqualitat fur alle Backwaren.

Der Plattengérschrank hat eine Kapazitét von
500 Platten und ist geeignet fiir lose Produkte

sowie Produkte auf Blechen oder in Formen. Der indirekt beheizte Multi-Deck-Tunnelofen MDI

Stratos verfligt Gber unabhéngige Decks, so dass
gleichzeitig unterschiedliche Kapazitaten und / oder
verschiedene Produkte gebacken werden kénnen.

Der Stufengérschrank sorgt fiir eine scho-
nende und gleichmaBige Behandlung der
Produkte in Formen oder auf Blechen.

Der SDI Pharos, ein indirekt befeuerter Single-Deck-
Tunnelofen, bietet eine Backflache von bis zu 200m?2
und unabhangige Backzonen.




Gewichtsbereich S Reihenabschaltung max. Leistung
(teigabhéngig) Reihigkeit moglich auf Stundenleistung (Hibe/min.)
25-55¢g
10 9/8/7/6/5/4 30000 50
55-105¢g
variable Teilung von Reihigkeiten:
80-160g 8 7/6/5/4 21600 45 Gewichtsbereich von 25-350g in
iner Maschi
150-230g 6 5/4/3 14400 40 eneriiaseiine
230-350g 5 4/3 10500 35
PRODUKTVIELFALT
Toastbrot Zwieback Pav
500g or 760g 480g 15-55g
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Unsere langjahrige Erfahrung und unsere hochqualifizierten
Mitarbeiter unterstiitzen Sie mit maBgeschneiderten Lésungen
mit anspruchsvoller Technik fiir Ihre schlisselfertigen Projekte.
Wir kooperieren mit herausragenden Partnern, so dass der Er-

folg lhres Projektes garantiert ist.

ll TURN-KEY MULTIPURPOSE ANLAGE

Wir gehen auf lhre individuellen Anforderungen ein und bieten
Ilhnen ein auf |lhre Wiinsche zugeschnittenes All-Inclusive-Pa-
ket: von der Anlagenkonzeption tber Projektmanagement bis
hin zur Installation inklusive Schulung und Nachbetreuung.

BEISPIELKONFIGURATION EINER TURN-KEY MULTIPURPOSE ANLAGE
FUR PRODUKTE IN FORMEN

DOPPELWELLENKNETER DW 240-H

Der Doppelwellenkneter von Kénig
ermoglicht lhnen bereits bei der
Teigherstellung die Grundlage fiir
héchste Produktqualitat. Die Hygi-
enebauart ,H” wurde auch fir den

Doppelwellenkneter realisiert. Somit gibt es den
DW 240-H in vollkommen mit Schwallwasser (Wasser
mit niedrigem Druck) reinigbarer Ausfiihrung und einer

Teigkapazitat von 240kg.

|
STUFENGARSCHRANK

Der modular
aufgebaute  Stu-
fengédrschrank
ermdglicht  eine
teigschonende
und gleichméBige Bearbeitung der
Teiglinge. Die kompakte Bauweise,
hygienische Konstruktion und die
Verwendung von hochwertigen Kom-
ponenten gewdhrleisten die beste
Effizienz und Flexibilitat in der Produk-
tion, und dies alles bei reduziertem
Platzbedarf. Der Géarschrank ist mit
warmeisolierenden Platten vollsténdig
umschlossen. Trotzdem sind alle me-
chanischen Komponenten vollstandig
abgekapselt und somit fiir Wartungs-
arbeiten leicht zugénglich.

INDUSTRIELLE MULTIPURPOSE ANLAGE

Durch das modulare System
sind die Kombinationsmog-
lichkeiten bei der Teigaufar-
beitung nahezu unbegrenzt:

B Monoline oder Multipurpose Anlage fiir die
groBtmaogliche Produktvielfalt

B Modulares System fiir die Konfiguration der Li-

nie nach lhren Bedlirfnissen

|
MULTIDECKOFEN MDI STRATOS

4 l‘* '
MDI STRATOS u'
ist eine auBer-

gewohnliche Kombination aus
kompaktem Design, Modularitat,
Leistung und Kontrolle.

Der indirekt
beheizte Et-
agentunnelofen

Die Warmeibertragung auf das
Produkt erfolgt hauptséchlich
durch Strahlung, aber auch durch
Kontakt und natiirliche Umluft.
Da die Etagen voneinander vol-
lig unabhangig sind, ist es auch
maoglich, unterschiedliche Men-
gen und/oder verschiedene Pro-
dukte gleichzeitig zu backen.

TRANSPORTSYSTEM

Das Transport-
system tber- F
nimmt die For- | =
men/Bleche und |
transportiert b " 3
diese zyklisch zu allen Einheiten der
Linie, beginnend mit der Teigaufar-
beitung, bis hin zur Entladung und
dem Ricktransport.

STUFENKUHLUNG

Die Kihlung sorgt
durch aktive Konvek-
tion der Umgebungs-
luft mithilfe von meh-
reren Ventilatoren fiir
den richtigen Kihl-
prozess der leeren
Backformen.

SPIRALKUHLUNG

Die Kuhls-
pirale mit
ihrem  endlo-
sen Forder- :
bandsystem, -

ermdglicht eine natirliche und
gleichméBige Kihlung der Pro-
dukte vor den nachfolgenden
Aggregaten wie zum Beispiel vor

Innerhalb des Kiihlers bewegen dem Schneiden, Frosten oder
sich die Platten mithilfe eines Ket- Verpacken.

tenhubsystems.

Dieser Kiihler zeichnet sich neben
der hohen Kapazitat bei geringem
Platzbedarf fiir seine hohe Flexi-
bilitat, vor allem durch die einfa-
che Einstellmoglichkeit der Pro-
duktdurchlaufzeit im Inneren des
Gerétes, aus.



Je nach lhren Wiinschen und Bediirfnissen plant Konig individu-
elle Anlagen. Somit bieten wir Anlagen fiir Produkte in Formen
als auch Anlagen fiir lose Produkte wie zum Beispiel Brioche-
brétchen, Schnittbrétchen oder frei geschobene Hamburger

oder Hot Dog Brétchen. Wir konzipieren die Anlagenkonfigu-
ration so, dass Sie mit lhren Teigen die beste Produktqualitat
erreichen, angefangen von der Teigherstellung tiber Garen und
Backen bis zum Kiihlen und Einfrieren.

BEISPIELKONFIGURATION EINER TURN-KEY MULTIPURPOSE ANLAGE
FUR LOSE PRODUKTE

|
DOPPELWELLENKNETER DW 240-H

Der Doppelwellenkneter von Konig
ermoglicht lhnen bereits bei der
Teigherstellung die Grundlage fir
héchste Produktqualitét. Die Hygi-
enebauart ,H” wurde auch fir den
Doppelwellenkneter realisiert. Somit gibt es den

DW 240-H in vollkommen mit Schwallwasser (Wasser
mit niedrigem Druck) reinigbarer Ausfiihrung und einer
Teigkapazitat von 240kg.

I
PLATTENGARSCHRANK INDUSTRIEOFEN PU INTEGRAL
Der Platten- Der automa-

gérschrank tische  Back- §

hat eine Kapa- ofen PU Inte-

zitat von 500
Platten und ist
geeignet  fir
lose Produkte sowie Produkte
auf Blechen oder in Formen.

gral bietet eine
Backflache
von 84m? bis

P

flr alle Backwaren.

140m? und unabhéngige Back-
zonen flr die Regulierung von
Parametern wie Feuchtigkeit,
Temperatur und Luftdichte fiir
eine optimierte Produktqualitat

INDUSTRIELLE MULTIPURPOSE ANLAGE

Durch das modulare System
sind die Kombinationsmog-
lichkeiten bei der Teigaufar-
beitung nahezu unbegrenzt:

B Monoline oder Multipurpose Anlage fir die
groBtmogliche Produktvielfalt

B Modulares System fiir die Konfiguration der Li-
nie nach lhren Beddrfnissen

|
SPIRALKUHLUNG

Die Kihlspirale mit
ihrem endlosen For-
derbandsystem,
ermoglicht eine na-
turliche und gleich-
maBige Kihlung der Produkte vor den
nachfolgenden Aggregaten wie zum Bei-
spiel vor dem Schneiden, Frosten oder
Verpacken.

Dieser Kihler zeichnet sich neben der
hohen Kapazitat bei geringem Platzbe-
darf fiir seine hohe Flexibilitadt, vor allem
durch die einfache Einstellmoglichkeit
der Produktdurchlaufzeit im Inneren des
Gerétes, aus.

TRANSPORTSYSTEM

Das Transport-
system liber-
nimmt die For-
men/Bleche und
transportiert
diese zyklisch zu allen Einheiten der
Linie, beginnend mit der Teigaufar-
beitung, bis hin zur Entladung und
dem Riicktransport.

|
SPIRALFROSTER

Der Spiralfros-
ter ist ein kon-
tinuierliches
Gefriersystem,
das es ermog-
licht, im Produkt die optimale
Kerntemperatur fir die Konservie-
rung zu erreichen, mit einem be-
sonderen Augenmerk auf Hygiene
und Effizienzanforderungen. Der
Froster wird vollstdndig umman-
telt mit thermoisolierten Platten
und seine internen Bedingungen
werden durch eine Reihe von Ver-
dampfern reguliert.




TESTEN SIE UNS IM KUNDENVORFUHRZENTRUM!

auf Herz und Nieren in unserem Kundenvorfiihrzentrum

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 [hnen
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 dafir 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.

Damit Sie nicht die Katze im Sack kaufen: Testen Sie Kénig Maschinen

Besuchen Sie uns in unserem Kundenvorfiihrzentrum in Graz oder in Dinkelsbihl.
Mit Ihren Rezepten und Rohstoffen filtern wir gemeinsam das Optimum heraus.
Solange, bis Sie zufrieden sind. Gegebenfalls justieren wir unsere Aggregate neu
und starten von vorn. Damit Sie punktgenau bieten kénnen, was lhre 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.




