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Para Konig, la innovacién es un factor clave de éxito, por lo que estamos
~a enfocados en la investigacion y el desarrollo constantes. Alrededor de
; 20 disehadores trabajan en Graz en nuevos procesos de elaboracion de masa,
S . que posteriormente estaran protegidos por patentes internacionales. En la
* actualidad, la gama de productos cubre toda la cadena de produccién de la
g tecnologia de panaderia. Kénig ofrece maquinas para panaderias comerciales
de estas categorias y se ha posicionado en los Ultimos ahos como el principal
proveedor a nivel mundial de equipos industriales para la produccion de
pequenos productos de panaderia en grandes empresas.

La variedad de panes, bolleria y pasteles que se pueden
g b producir aqui no tiene limites. Ademas, tenemos en cuenta los

habitos alimenticios locales en todo el mundo.




LE ACOMPANAMOS
EN TODAS LAS
FASES DE SU
PROYECTO:
I

Pruebe sus recetas e ingredientes Consultas sobre la tecnologia Concepciodn de la

en nuestras maquinas, en nuestro de la masa y las posibilidades de instalacion en funcion de
centro de demostraciones para optimizacion de su produccion sus necesidades exactas
clientes

Gestion del proyecto, personas Montaje y puesta en marcha de Formacién de su personal
de contacto y calendario con la instalacién por empleados de para el funcionamiento
hitos Konig formados y con experiencia auténomo de la instalacién

Mantenimiento a distancia Linea de atencion telefénica Apoyo y asesoramiento

para una asistencia inmediata 24 horas, asi como rapida continuos en ambitos como la

en caso de averia o de duda disponibilidad y a largo plazo calidad de los productos o la
de piezas de recambio ampliacion de su oferta

SU ESPECIALISTA PARA LA PLANIFICACION Y EL EQUIPAMIENTO DE TODA SU PRODUCCION

| Amasado y elevacion | Division, boleado, tecnologia de cinta de masa | Fermentacion, estampillado, moldeado
I Hormeado | Enfriamiento y congelacion I Sistemas de transporte



PLANIFICAMOS Y REALIZAMOS
SEGUN SUS NECESIDADES
SOLUCIONES PARA TODA

SU PANADERIA

Nuestras décadas de experiencia y nu-
estro personal altamente capacitado
también pueden presentarle solucio-
nes personalizadas para sus proyectos
llave en mano, utilizando tecnologia e
ingenieria sofisticadas. Para este tipo
de proyectos, contamos Unicamente

EJEMPLOS DE PRODUCTOS con los mejores socios posibles para
[ ] garantizar que el suyo sea un éxito.

Respondemos a sus necesidades in-

i dividuales y le ofrecemos un paquete
i R ) completo adecuado para usted, des-
. de la planificacion del sistema vy la ge-
stion del proyecto hasta la instalacion,
Panecillos pasando por la formacién y el servicio
posterior.
T EELTT T T .
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Croissant Snacks Focaccia
&
™ L a g
i
R
Pizza Pan de hogaza Madalenas

DISFRUTE DE:

I nuestros afos de conocimiento de todo el proceso de fabricacion

I nuestras soluciones optimizadas no solo en las subéreas, sino en
todo el proceso de produccion: Desde la produccion y preparacién
de la masa hasta el horneado y el enfriamiento

I nuestra voluntad de satisfacer también las necesidades individuales

I huestro detallado conocimiento y dilatada experiencia en el diseno
de instalaciones industriales completas

I huestra competencia en el desarrollo de productos, la planificacion,
la construccion, el montaje, la puesta en marcha, el servicio
y el inventario de piezas de recambio




EJEMPLO DE CONFIGURACION
LLAVE EN MANO - LINEA
MULTIFUNCION

I

7 Descarga de la sala de fermentacion
8 Horno de tunel SDI Pharos

9 Enfriamiento

10 Unidad de vaciado de moldes

11 Sistema transportador de productos

12 Congelador en espiral

1 Méquina amasadora de doble eje DW 240 H
2 Instalacion del armario de prefermentacion
3 Instalacion de cinta de masa Menes

4 Sistema transportador

5 Carga de la sala de fermentacién

6 Sala de fermentacién de bandejas

KONIG PROJEKTMANAGEMENT GMBH
Stattegger StraBe 80
A-8045 Graz-Andritz

SUCURSAL EN ITALIA
Viale Archimede 31, Loc. Campagnola

IT-37059 Santa Maria di Zevio (VR) ITALIA
T: +39 045.2529.538
nicola.perbellini@koenig-rex.com
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Diganos qué productos desea, nosotros encontraremos la solucion técﬁi_‘cﬁg_*ade-
cuada. La orientacion hacia las necesidades de los clientes de todo-el rﬁundb,
las continuas innovaciones y los empleados altamente cualificados nos eonvier-

ten en el principal fabricante de maquinas de bolleria del mundo.



OFERTA DE SERVICIOS
DE KONIG
—

MAYORES PRESTACIONES Y MENOS PREOCUPACIONES

CON MAS CALIDAD

Quien siempre busca méas en sus procesos de produccion y esta
convencido de que el rendimiento operativo es fundamental, tiene en
Konig el socio ideal. En Konig, el servicio posventa es tan importante
como la entrga de nuevas maquinas e instalaciones. La perfecta
combinacién de instalaciones de produccion de alta calidad con las
correspondientes medidas de preservacién del valor es lo Unico que

garantiza la rentabilidad de su inversion durante anos.

e

También estamos encantados de asesorarle sobre las revisiones, ampliaciones y
transformaciones de instalaciones, asi como sobre los traslados o reubicaciones de
las mismas.

NUESTRA OFERTA DE
SERVICIOS PARA USTED:

@

Servicio de atencion telefonica 24 horas
24 horas | 365 dias al afio, las 24 horas del dia
disponibles para usted

Servicio de recambios y modificaciones

Como fabricante, tenemos registros y documentacion
casi completos sobre todas nuestras maquinas e
instalaciones. Esto significa que siempre obtendra

la pieza de recambio adecuada para su maquina o
instalacion Konig lo antes posible.

Servicio de reparacion e inspeccion

Si alguna vez ocurre que su maquina o sistema tiene
un defecto, o tal vez solo quiere un analisis preciso del
estado actual de su maquina, somos el socio ideal
para usted.

Mantenimiento preventivo

Para garantizar la disponibilidad de nuestras maquinas
y la produccion sin problemas de productos de pana-
deria de alta calidad a largo plazo, nuestros técni-

cos de servicio altamente cualificados llevan a cabo
actividades de mantenimiento preventivo planificadas
previamente.

Formacion y apoyo tecnolégico de procesos y
aplicaciones
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AMASADO Y
ELEVACION

AMASADORAS Y VOLQUETE ELEVADOR
LOS MEJORES RESULTADOS DESDE EL PRINCIPIO

Lograr resultados 6ptimos requiere hacerlo muy bien desde el principio, porque los errores cometidos durante la
preparacion de la masa dificilmente pueden volver a compensarse. La maquina amasadora en espiral de uso uni-
versal, con una capacidad de 160 y 240 kg de masa, garantiza una calidad éptima del producto desde el principio:
ya sea para el trigo, la mezcla de trigo, la mezcla de centeno, el centeno o la masa triturada, las amasadoras en
espiral de K6nig amasan rapidamente y apenas calientan la masa en el proceso. La maquina amasadora de doble
eje con capacidad para 125 y 240 kg de masa le permitira crear la base para la méxima calidad del producto ya
durante el procesamiento de la masa. Las dos herramientas con bobinado especial se encuentran en un angulo de
trabajo 6ptimo entre si 'y, por lo tanto, aumentan el aporte de energia mecanica y acortan el tiempo de amasado.
Ademas, con este método se incorpora més aire y oxigeno. Por este motivo, la maquina amasadora de doble eje es
especialmente adecuada para las masas de trigo y de pasteleria.

El disefo higiénico ,,H"
también se realiz6 para la
amasadora de dos ejes. Asi, la
nueva DW 240 H esta ahora
disponble en una version que
puede limpiarse completamen-
te con agua a chorro (agua a
baja resion).

W Especificaciones técnicas comparadas




KNETEN & HEBEN
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SP 160 SP 240 DW 125 DW 240 (H)

Toma de harina (hasta aprox.) 100 kg 150 kg 75 kg 150 kg
Toma de masa (hasta aprox.) 160 kg 250 kg 125 kg 240 kg
Capacidad del bol 225 litros 360 litros 190 litros 370 litros
Velocidades de conmutacion a 50 Hz:
1. velocidad (mezclado) 11,7 rpm 10,6 rpm 10,7 rpm 7,5 rpm
2. velocidad (amasado) 23,5 rpm 21,3rpm 21,6 rpm 15,1 rpm
Veloci las h ient Hz:

e omde.ades de las herramientas a 50 Hz 915 rpm 94,5 rpm 120 rpm 113,4 rpm
1. velocidad (mezclado)

. 183 rpm 189 rpm 240 rpm 229 rpm

2. velocidad (amasado)
Carga eléctrica conectada aprox. 14 kW 18 kW 17kW 26kW (31kW)
Dimensiones:
Longitud 2217 mm 2404 mm 2176 mm 2569 mm (2113 mm)
Ancho 1370 mm 1396 mm 1365 mm 1449 mm (1630 mm)
Altura 1953 mm 2068 mm 1983 mm 2349 mm (2301 mm)
Peso incl. Bol aprox 1490 kg 1810 kg 1825 kg 2060 kg (3300 kg)

VOLQUETE ELEVADOR HERKULES
I

I Fuerza de elevacién hasta un maximo de 1.000 kg

I Altura de inclinacién ajustable en niveles, desde
aproximadamente 50 mm hasta un maximo de 3.300 mm

| Opcional en version derecha o izquierda

I Movil transversal (version especial)

I También disponible para alturas de volcado bajas

Para completar el programa ,,de la masa a la maquina“, Kénig tam-
bién ofrece el volquete elevador correspondiente. Con una capaci-
dad de elevacion de hasta 1.000 kg y una altura de elevacion maxi-
ma de 3.300 mm, este volquete es de aplicacién universal. Durante
todo el proceso de elevacion e inclinacién, los boles de amasar
estan bloqueados de forma segura en el dispositivo de recogida.
El recipiente de la masa se vacia completamente gracias al gran
angulo de inclinacion o a un dispositivo rascador opcional para
masas blandas.
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DIVISION Y BOLEADO

SUAVE Y PRECISO
DIVIDIR'Y BOLEAR CON EL SISTEMA REX

Los mayores retos son aquellos en los que hay que llevar intereses en conflicto a la mayor armonia posible. Es esta
tarea la que surge precisamente al dividir y volear. Porque, por un lado, se trata de manipular la masa con delica-
dezay, por otro, de respetar constantemente las estrictas especificaciones de peso a lo largo de todo el proceso
de produccién. El liderazgo tecnoldgico de Konig se basa, entre otras cosas, en resolver precisamente este tipo
de problemas para satisfaccion de sus clientes. En concreto, hemos logrado un equilibrio 6ptimo entre la precision
del peso y la delicadeza con el preporcionamiento patentado, que es Unico en este nivel. Kbnig hace posible estas
caracteristicas en el producto con todas las maquinas de la familia Rex. Esta garantia la conocemos como Sistema
Rex.

EN TODO BUEN COMIENZO HAY
UNA REX.

Como maquina principal de la instalacion o
como maquina independiente para deposi-
tar a mano

El Sistema Rex en detalle }



DIVISION Y BOLEADO

SISTEMA REX
I

mM MINI REX

El programa Mini Rex, en sus versiones Multi y Futura, es el sistema Rex basico.
Este programa de maquinas principales de 1- 2-, 3- 0 4 hileras, con una produccion
maéxima por hora de hasta 4.800 piezas, es la solucion ideal para las panaderias de
tienda y negocios comerciales. La Mini Rex se utiliza como maquina independiente,
asi como en combinacion con instalaciones de bolleria.

mMA REX

En el segmento de rendimiento medio, Konig ofrece el programa Rex, con mode-
los de hasta 9.000 piezas por hora. En la version Futura, las maquinas principales
Rex tienen un tambor divisor ampliado. Alrededor de la circunferencia del tambor
divisor, las hileras de camaras estan equipadas alternativamente con moldes es-
tampilladores de diferentes tamafnos y formas. Este sencillo principio permite am-
pliar enormemente la gama de pesos de procesamiento de las piezas de masa. El
cambio entre los tipos de camara se realiza de forma electromecénica pulsando un
boton, sin interrumpir el proceso de produccion. La version Plus permite procesar
pesos de masa muy elevados.

PROGRAMA INDUSTRIE REX

El liderazgo tecnolégico de Konig también queda demostrado por la mayor y mas
importante representante de la familia Rex en el programa Industrie Rex. Mas alla
de la armonizacion de la conservacion de la masa y del cumplimiento de los limites
exactos de peso, Konig consigue, una vez mas, resumir aspectos supuestamente
contradictorios en un denominador comun, es decir, masa y calidad: la mayor pro-
teccion posible de la masa con producciones horarias de hasta 45.000 unidades.
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TECNOLOGIA DE
CINTA DE MASA

SIN ESTRES Y CON LA
CINTA EN MARCHA

DIVIDIRY BOLEAR CON EL SISTEMA DE CINTA DE MASA

Las instalaciones de cintas para masas son especialmente demandados cuando I

. + se da gran importancia al procesamiento cuidadoso de masas blandas que han

, ’,,;% : sido fermentadas durante un largo periodo de tiempo. Por ello, nuestro programa

’,'@'r!" . Stressfree” (sin estrés) se caracteriza por un procesamiento de la masa especi-

are e almente suave. Las burbujas de fermentacion permanecen en la masa debido a Ia

é’ ;‘;J"'J’" minimizacion de la tension mecanica en la masa. De este modo, la estructura de la

kik aﬁ‘é;‘{a masa fermentada se conserva. Gracias a las diversas opciones de ampliacién y al

‘_‘i{ig' disefio modular de nuestras instalaciones de cintas de masa, es posible adaptar la
,f! N tecnologia de forma éptima a los deseos y requisitos de cada empresa.

5 2

5 : Instalacion de cinta de masa: maxima proteccion durante el procesamiento

e e . . .

de la masa. Modular o compacta con herramientas intercambiables
para obtener los maximos resultados.

ARTISAN SFC
I

HEQYAN

Por supuesto, siempre tenemos en cuenta el aspecto econdmico en todos
nuestros productos. Un buen ejemplo de ello es el Artisan SFC, que con-
vence por su compacidad y su gran relacion calidad-precio. Su punto fuerte
es la variedad de productos que ofrece, gracias a las diferentes herramien-
tas de punzonado y estampillado intercambiables, como el troquel de cora-
z6n o el de donut. El resultado: pasteles creativos y cuadrados con muchas

variaciones.



TECNOLOGIA DE
CINTA DE MASA

ARTISAN SFM EC
I

HI¢YANOIC ="

Con la Artisan SFM EC, hemos desarrollado para usted una instalacién de
cinta de masa que ofrece total accesibilidad y un minimo esfuerzo de lim-
pieza gracias a su disefo ,Easy Clean”. Ya sea ciabatta, panecillos frescos
y crujientes o panecillos de rosa, la Artisan SFM EC puede procesar tanto
masas blandas como duras, y lo hace sin que queden restos. Asi, ofrecemos
una solucién para su negocio que combina multifuncionalidad, versatilidad
EASY CLEAN de combinacion, facilidad de limpieza y gran variedad de panecillos. Para

“Eeoh una aspersion uniforme en ambos lados directamente en la cinta transporta-
dora, es posible la integracion de un ,,semillador en linea”.

CERES 2.2
I

7T

La Ceres 2.2 es una divisora de masa de Ultima generacion que satisface las
mas altas exigencias de aprovechamiento y proteccién de la masa con la
maxima precision. Se ha prestado especial atencidn a la facilidad de limpie-
za y mantenimiento y al disefio robusto de la instalaciéon. Son precisamente
los diferentes tipos de pan que se pueden hacer con la Ceres 2.2 los que la
convierten en una todoterreno en la panaderia. Las variedades domésticas,
como el pan de centeno o el pan mixto, resultan tan perfectas y sencillas
como los panes mediterraneos. Ya sean baguettes rusticas, panes de cia-
batta, pan blanco o incluso panes planos y masas de pizza, la Ceres 2.2 lo
hara perfectamente.




HAGA UNA PRUEBA EN EL CENTRO DE
DEMOSTRACION PARA CLIENTES!

Cada inversion que realice hoy mejorara sus perspectivas de éxito en el futuro.
Sin embargo, el requisito previo para ello es la certeza de que el capital se ha utili-
zado correctamente. La mayoria de las veces los resultados solo llegan después.
Konig le ofrece la oportunidad de ir sobre seguro por adelantado. Para que tenga
la mayor de las certezas, pruebe las maquinas Kdnig en nuestro centro de demo-
stracién para clientes. Visitenos en nuestro centro de demostracion para clientes
en Graz o en Dinkelsbiihl. Con sus recetas y materias primas, llegaremos juntos
a un resultado 6ptimo, hasta que esté satisfecho. Si es necesario, volveremos a
ajustar nuestros agregados y empezamos de nuevo, para que pueda ofrecer a
sus clientes lo que quieren. Pruebe el éxito futuro antes de invertir, en condiciones
reales y con sus ingredientes.

Nuestro centro técnico hace posible. Pida su cita hoy mismo
También puede encontrar todos

L J/ J los catalogos detallados en linea
en nuestro centro de descargas.
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TECNOLOGIA DE
CINTA DE MASA

MENES
I

OO Oz D

A la hora de desarrollar la Menes, nuestro objetivo mas importante era satis-
facer las méas diversas necesidades de los clientes de la forma mas precisa
posible con un concepto modular bien concebido. Por lo tanto, la instalaci-
6n es personalizable y también puede ampliarse posteriormente. Los com-
ponentes probados de Konig, como el semillador, la estaciéon formadora,
la estacion de corte, la unidad retréctil, etc., también forman parte de este
sistema modular. A partir de la correcta configuraciéon de las unidades in-
dividuales, se pueden armar lineas para baguettes, panes planos, pita, pan
blanco, masa fina (strudel, baklava) o pan crujiente, asi como para ciabatta,
pizza o hojaldre y pasteleria. Para exigencias especialmente elevadas, la
Menes también esté disponible en disefo higiénico ,H".

MENES-H WITH GARSCHRANKANLAGE KGV
I

0000

Konig también ofrece la posibilidad de conectar el sistema de una instalaci-
6n de cinta de masa con las instalaciones de panecillos Konig, también de
probada eficiencia. Por ejemplo, con la ayuda del sistema Menes (aqui en
version higiénica ,,H”), se puede producir una cinta de masa que se divide
en dos instalaciones de espejo. Después de trabajar y cortar la masa a lo
largo y a lo ancho, las piezas de masa se bolean con una maquina redonde-
adora de tambor (como la que se utiliza en una Industrie Rex, por ejemplo),
se transfieren a una camara de fermentacién Koénig KGV, se estampillan (por
ejemplo, panecillos Kaiser) y se colocan con o sin semillado. De este modo,
es posible obtener una produccién por hora de aproximadamente 40.000
piezas.




KONIG AMASADO Y
ELEVACION
Maquinas y equipos
de panaderia
Planificacion y realizacion
Oferta de servicios
FERMENTACION, HORNEADO

ESTAMPILLADO Y
MOLDEADO

SIMIL- Serie de

sistemas de fermentacion

DIVISION Y
BOLEADO

ENFRIAMIENTO Y
CONGELACION

TECNOLOGIA
DE CINTA DE MASA

SISTEMAS DE
TRANSPORTE



FERMENTACION,
ESTAMPILLADO Y
MOLDEADO

S

KONIG )
INSTALACIONES DE BOLLERIA

TECNOLOGIA MODERNA DE HORNEADO, DESDE INSTALACIONES COMPACTAS HASTA INDUSTRIALES
Dependiendo del tipo de pasteleria, las piezas de masa tejidas se extienden, se enrollan, se estampillan, se presio-
nan o se cortan o se procesan de otras formas con la ayuda de nuestros equipos con camaras de fermentacion
colgantes. También en este caso, una amplia gama de disefos de maquinas diferentes permite satisfacer todas las
necesidades.

)RR
| ":IF.T A LA
(/R

\ i \

La voluntad de ofrecer siempre a cada panadero la mejor de las solucio-
nes posibles recorre toda la historia de la empresa. A lo largo de los
afios, esto nos ha llevado a disponer de las maquinas, sistemas y hornos
adecuados para todas las necesidades especificas.
La serie S son instalaciones basadas en el Mini Rex.

Ea M
Y - SERIE

% Como todo lo que hace Konig, la serie M también es sindnimo de
’ - instalaciones del mas alto nivel. Este éxito se consigue con la experiencia,
o el amplio conocimiento de los procesos, la busqueda constante de
mejoras y la voluntad de poder ofrecer siempre al panadero la mejor de

o las soluciones posibles.
: La serie M incluye maquinas que operan en el segmento de rendimiento
. medio de 15-33 carreras/min.

L

- SERIE
Con la serie L, Konig crea una categoria en la produccién industrial
de productos de panaderia. Esta posicién de liderazgo no solo
corresponde a la produccién en términos cuantitativos, sino también
a areas cruciales como la calidad del producto, la flexibilidad, la
eficiencia, la ergonomia y la seguridad operativa.
La serie L esta equipada en su totalidad con modelos industriales Rex.




FERMENTACION,
ESTAMPILLADO Y
MOLDEADO

MINI REX MULTI

MINI REX FUTURA CON ESTACION FORMADORA DR-RR 400
I

0o00g

La Mini Rex en la versién Multi o Futura con estacion formadora para la pro-
duccién de productos boleados, alargados, alargados-achatados y aplana-
dos es la puerta de entrada a la serie S. La maquina también esta disponible
con herramientas adicionales para hacer bolillos (panecillos puntiagudos) y
teleras (panecillos aplanados y acanalados). Con una produccién por hora
de hasta 4.800 piezas, esta maquina también esta bien probada en las pana-
derias de tiendas.

MINI REX MULTI
MINI REX FUTURA CON INSTALACION COMPACTA G 2000
I

O00 B e O

Ya sean piezas boleadas, estampilladas, ovaladas o achatadas-alargadas, la eco-
nomica maquina compacta G2000 con Mini Rex Futura o Mini Rex Multi como
maquina principal puede producirlas perfectamente. La camara de fermentacion
compacta con 100 cangilones de bandejas asignables para un peso maximo de
piezas de masa individuales de 75 g y una produccién por hora de aproximada- fe
mente 2.500 piezas es la solucién ideal para las microempresas y las pequenas

empresas o las panaderias de interior. Con un médulo adicional opcional, tam-

bién es posible la produccién de hamburguesas y panecillos cortados.




FERMENTACION,
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MINI REX MULTI )
MINI REX FUTURA CON INSTALACION COMPACTA GS 2000

opcional

La variedad de productos de la G 2000 se amplia aun mas en la GS 2000
con la estacion formadora universal. Puede ofrecer a sus clientes una atrac-
tiva variedad de productos: desde productos boleados, alargados, alarga-
dos-enrollados hasta productos aplanados, con una produccion horaria de
hasta 4.800 piezas sin funcionamiento de la camara de fermentacion.

CENTRO DE DESCARGAS

¢LO PREFIERE EN FORMATO DIGITAL? TODOS LOS CATALOGOS
ESTAN TAMBIEN DISPONIBLES EN LINEA

Py Los canales digitales son muy rapidos y los contenidos vuelven a estar actualizados
& Wi en un abrir y cerrar de ojos. No obstante, la combinacion de medios impresos y en
linea es aun imprescindible.
En el centro de descargas de nuestro sitio web, encontrara todos los catalogos,

Pl o
}é’ f‘n’fi - folletos e historias de éxito de clientes en formato digital y listos para descargar. De
k- ¥ 3"‘%&4’ esta manera, ayudara también a la proteccion del medio ambiente.
T
” :
/ R
También puede encontrar

todos los catalogos detal-
lados en linea en nuestro
centro de descargas.
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ECO TWIN
I
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La Eco Twin es una pequefa instalacion con depdsito variable que cubre
toda la gama del panecillo. La Eco Twin permite una gran variedad de pro-
ductos gracias a las herramientas rapidamente intercambiables de estampil-
lado, la estacién de corte y la estaciéon de moldeado de ,,Wachau” (espe-
cialidad austriaca). Con un rendimiento de hasta 17 carreras/min, se pueden
producir 6.120 piezas con la version de 6 hileras y 5.100 con la de 5 hileras.
Con la Eco Twin se pueden elaborar diversos productos: redondos, estam-
pillados redondos o alargados, alargados-cortados o alargados-prensados.

INSTALACION MULTIPROPOSITO
I
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Con la Instalacién multipropdsito, ofrecemos una solucidén exclusiv-
amente modular para una gran variedad de productos. En esta linea no sélo
se pueden producir hamburguesas y panes para perritos calientes, sino
también tostadas o bizcochos tostados. La Instalacion multipropésito esta
disponible en versién semi-industrial e industrial. Como siempre, usted de-
fine los requerimientos de su producto y nosotros encontramos la solucién
técnica.
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COMBILINE
I
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En el desarrollo de la Combiline, se aplicd consistentemente un sistema
modular. Usted determina la configuracion de la instalacion en funcion de
sus condiciones espaciales, sus necesidades de mercado y su presupuesto
de inversion. Si méas adelante necesita otros productos o quiere dar un paso
mas en la automatizacion, la instalacion puede ampliarse sin problemas.
Con un rendimiento de hasta 25 carreras/min con un funcionamiento de 6
hileras - lo que corresponde a un rendimiento por hora de hasta 9.000 pie-
zas - puede producir una amplia gama de productos con la maxima calidad.

COMBILINE COMPACT
I

O Cl opcional

La Combiline Compact es una instalacion de panecillos de alta calidad que
permite elaborar una gran variedad de productos mediante una estacién
de corte o herramientas de estampillado rapidamente intercambiables para
una amplia gama de formas. Con una produccién por hora de hasta 9.000
piezas, se pueden fabricar productos redondos, redondosestampillados,
alargados, alargados-prensados o alargados-cortados. La instalacién esta
disponible en anchos de trabajo de 600 y 800 mm.
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Con la Combiline plus EC ofrecemos otro modelo de la gama modular Combili-
ne, con un rendimiento incrementado de 33 carreras/min, que corresponde a una

EASY CLEAN

produccion de 11.880 piezas con un funcionamiento de 6 hileras. Para facilitar

DIESIE aun mas la limpieza, el mantenimiento y la accesibilidad a todos los médulos, la
instalacion viene ahora con diseio ,,Easy Clean”. Esta maquina puede producir

panecillos redondosestampillados, alargados-estampillados o cortados, como
panecillos , Kaiser” o cortados. Los médulos opcionales, como la estacién for-
madora o el semillador, ampliaran la variedad de productos que podra ofrecer.

_'w

CENTRO DE DESCARGAS

¢LO PREFIERE EN FORMATO DIGITAL? TODOS LOS CATALOGOS
ESTAN TAMBIEN DISPONIBLES EN LINEA

+F Los canales digitales son muy rapidos y los contenidos vuelven a estar actualizados
;; : _ en un abrir y cerrar de ojos. No obstante, la combinacién de medios impresos y en
]’; linea es aun imprescindible.
y L ’,i"%'- En el centro de descargas de nuestro sitio web, encontrara todos los catalogos,
i-f'éj .1"1;:’%_ folletos e historias de éxito de clientes en formato digital y listos para descargar. De

esta manera, ayudara también a la proteccion del medio ambiente.

También puede encontrar
todos los catalogos detal-
lados en linea en nuestro
centro de descargas.
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KGV I-VI PROGRAMM
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Ya sean panecillos ,Kaiser”, de rodajas renanas, largos de , Estiria Berliner”,
del norte, de variedad , Wachauer Laberl” o de rosa, etc. Usted decide qué
y como quiere producir. Le proporcionamos lo que necesita. Nuestras insta-
laciones industriales de alto rendimiento se adaptan de forma 6ptima a los
deseos individuales de nuestros clientes, por lo que podemos garantizar que
encontraremos la mejor solucién para sus necesidades. La instalacion KGV
también esta disponible en el diseno higiénico ,,H” con un rendimiento hasta
un 50% mayor en comparacion con las instalaciones industriales de panecil-
los que existen actualmente en el mercado, ya que el rendimiento por hora
con productos estampillados es de 45.000 piezas.

KONIG PROJEKTMANAGEMENT GMBH
Stattegger StraBe 80
A-8045 Graz-Andritz

SUCURSAL EN ITALIA

Viale Archimede 31, Loc. Campagnola
IT-37059 Santa Maria di Zevio (VR) ITALIA
T: +39 045.2529.538
nicola.perbellini@koenig-rex.com




SISTEMAS DE
FERMENTACION

CAMARA DE FERMENTACION
POR NIVELES

La cdmara de fermentacién modular
por niveles es adecuada para pro-
ductos en placas, bandejas o cu-
betas y estd disponible en anchos
de trabajo estandar de 800, 1.000,
1.200, 1.600 y 2.400 mm. El diseho
compacto, la construccion higiénica
y el uso de componentes de alta ca-
lidad garantizan la mejor eficiencia y
flexibilidad en la produccién, todo
ello con un espacio reducido. La
cédmara de fermentacién estd com-
pletamente cerrada con paneles ais-
lantes del calor. Sin embargo, todos
los componentes mecanicos estan
completamente encapsulados y, por
lo tanto, son facilmente accesibles
para los trabajos de mantenimiento.

CAMARA DE FERMENTACION
DE PLACAS

La camara de fermentacién mo-
dular de placas permite un pro-
cesamiento suave y uniforme de
las piezas de masa. La cdmara de
fermentacion estd completamente
cerrada con pa- neles aislantes del
calor y ofrece una alta calidad del
producto gracias a las condiciones
climaticas constan- tes. La cdmara
de fermentacion es adecuada para
productos sueltos o productos en
moldes, bandejas o cubetas y esta
disponible en anchos de trabajo
estandar de 2.400, 3.000, 3.200 vy
3.600 mm. La cdmara de fer- men-
tacion de placas ofrece una capa-
cidad de hasta 500 placas.

FERMENTACION,
ESTAMPILLADO Y MOLDEADO

SALA DE FERMENTACION DE
BANDEJAS

La sala de fermentacién de bandejas
esta formado por placas modulares
y es especialmente adecuado para
la fermentacion de panecillos y bol-
leria. Los productos se introducen en
la sala de fermentacion con la ayuda
de carros de bandejas en los que se
colocan directamente las piezas. La
sala de fermentacion de bandejas
es adecuada para carros de bande-
ja simple o doble y dimensiones de
800 x 600, 800 x 1.200 o 1.000 x 600
mm. La unidad de control climatico
permite un control muy preciso de to-
dos los parametros de fermentacion
(temperatura y humedad) y garantiza
unas condiciones de fermentacion
uniformes y constantes en todas las
zonas de la camara de fermentacién.
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CAMARA DE FERMENTACION
DE CINTA

La cdmara de fermentacion de cin-
ta permite una alta calidad del pro-
ducto gracias a las condiciones
climaticas constantes mediante una
unidad de control climatico para re-
gular la temperatura y la humedad.
La cabina de fermentacion es ade-
cuada para productos sueltos o ma-
sas laminadas y esta disponible en
anchos de trabajo estandar de 800,
1.000, 1.200 y 1.400 mm. La longitud
de la camara de fermentacion de
cinta modular es de hasta 400 m.

CAMARA DE FERMENTACION
DE CANGILONES

La camara de fermentacion de can-
gilones es adecuada para productos
sueltos y esté disponible en anchos
de instalacion de 600, 800 o 1.000
mm o adaptada al ancho de la sigui-
ente unidad con anchos de 1.600,
2.000, 2.500 o 3.000 mm. La camara
de fermentacion también estéd dis-
ponible en anchos de 1.000 o 1.300
mm para las instalaciones de varie-
dades ,Berliner” o ,Krapfen”. En
funcién del tiempo de fermentacion
deseado, se determina el nUmero de
cangilones y, por tanto, el tama- ho
de la camara de fermentacion. La
climatizacién con calefaccién y hu-
midificacion se controla mediante
un termostato y un higrostato.
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Los hornos Kénig ocupan desde hace afios un lugar indispensable en las_
panaderias de todo el mundo. Con su tecnologia probada, garantizan resultados
o6ptimos de coccion en todo momento. Dependiendo de sus necesidades, le
ofrecemos diferentes hornos en el area de coccién.



HORNEADO

El punto de referencia para la eficiencia energética de Konig
El horno universal con superficie de coccién activa 84m? a 140m?
Los hornos industriales modulares para una gran variedad de productos

ROTO PASSAT SE (SAVE ENERGY)
I

El Roto Passat de K&nig es un compromiso sin concesiones: maximo rendi-
miento en el menor espacio. La tecnologia probada garantiza los mejores
resultados de horneado uniformes. El sofisticado disefo permite una gran
relaciéon entre la superficie de coccidén y el espacio ocupado, porque no hay
nada mas pequeno. Durante el desarrollo de la nueva version ,,SE - save
energy” del Roto Passat, se hizo hincapié en la , eficiencia energética”. Un
registro calefactor de nuevo desarrollo es la base de esta reduccién de
energia. El registro calefactor que funciona segun el principio de contra-
corriente ofrece ahora una eficiencia significativamente mayor y una mejor
transferencia de calor.

PASSAT OH
I

Gracias al probado sistema de paredes ranuradas, que guia el aire caliente
alternativamente sobre los productos horneados a intervalos de 30 segun-
dos, el Passat OH no solo es el horno de bandeja mas pequeio, sino tam-
bién una garantia para la uniformidad de sus productos horneados.




HORNEADO

PU INTEGRAL
I

El horno industrial automatico PU Integral dispone de zonas de coccién indepen-
dientes con control de temperatura, volumen de aire y humedad para garantizar
una calidad éptima del producto en todos los productos horneados. Para ello,
K&nig utiliza un innovador sistema de sellado para las zonas individuales de coc-
cion en el PU Integral. Esto hace que el horno funcione de forma similar a varios
hornos individuales, adaptados a los diferentes tiempos de coccion. Los tiempos
de coccidén cortos para la produccion de productos parcialmente horneados
pueden realizarse mediante dos unidades de transporte de funcionamiento inde-
pendiente. La gama de productos incluye productos parcial y totalmente horn-
eados, como panecillos de trigo, pretzels, pan ristico, pan de molde y bolleria.

SDD EOS
I

El horno de tanel SDD EOS de 1 nivel calentado directamente es una so-
lucion especial que perfecciona la coccidén de panes planos y pizzas cla-
sicas. El SDD EQOS esté disponible en anchos de trabajo estandar de 900,
1.100, 1.300, 1.500 y 1.700 mm, ofrece una superficie de coccidn de hasta
60 m? y permite temperaturas de cocciéon de 150 OC a 500 OC. La cocci-
6n se realiza con la ayuda de quemadores de gas radiante instalados por
encima y por debajo de la cinta transportadora. El calor se transfiere al
producto principalmente por radiacion infrarroja, pero también por con-
tacto y por circulacién natural del aire.




HORNEADO
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MDI STRATOS
I

El horno tunel multipiso de calentamiento indirecto MDI Stratos es una
combinacién excepcional de disefio compacto, modularidad, rendimiento y
control. EI MDI Stratos, con un ancho de cinta estandar de 2.500 mm y una
superficie de cocciéon de hasta 500 m?, ofrece temperaturas de coccion de
100 OC a 300 OC. La transferencia de calor al producto se produce princi-
palmente por radiacioén, pero también por contacto y por circulacién natural
de aire. Como los niveles son completamente independientes entre si, tam-
bién es posible hornear diferentes cantidades y/o diferentes productos al
mismo tiempo.

SDI PHAROS

El SDI Pharos es un horno de tinel de 1 nivel calentado indirectamente con una
superficie de coccidn de hasta 200 m?. La transferencia de calor al producto se
produce principalmente por radiacion, pero también por contacto y por circu-
lacion natural de aire. Este horno hace un mayor uso del sistema de chorro de
aire forzado FAJ (Forced Air Jet) para combinar el calor radiante con el calor por
conveccioén durante el proceso de coccién. El SDI Pharos es adecuado para la
coccion directamente en la cinta o en moldes de coccidn y esté disponible en
los diferentes anchos de trabajo 2.500, 3.100, 3.300, 3.700 y 4.100 mm. El horno
de tlnel alcanza temperaturas de coccién de 100 OC a 300 OC. La cdmara de
coccion puede dividirse en hasta 4 zonas, cada una de ellas equipada con sus
propios quemadores para el control individual de la temperatura.
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TECNOLOGIA DE VACIO QUALITYVAC
I

Dado que la produccién y venta se realizan cada vez més en diferentes lu-
gares, es importante optimizar las cantidades de produccién, por un lado,
y garantizar, por el otro, que la cantidad correcta esté siempre disponible
con la mejor calidad y en el momento adecuado en los lugares de venta
de los productos de panaderia. Con la Kénig QualityVac, los panes, los
bollos y los pasteles pueden enfriarse y estabilizarse para su uso posterior
en solo unos minutos. Esto permite mejorar la calidad del producto, acele-
rar el procesamiento posterior (inmediato) de los productos horneados, asi
como optimizar los procesos operativos mediante, por ejemplo, tiempos de
horneado mas cortos, tiempos de proceso reducidos, un uso méas flexible

f’lﬂ |nc rariirenc oter

ESPIRAL DE ENFRIAMIENTO | CONGELADOR EN ESPIRAL
I

La espiral de enfriamiento de Konig garantiza una refrigeracion éptimay cor-
recta de sus productos gracias al aire climatizado. La temperatura necesaria
para las espirales se mantiene automaticamente y se consigue mediante 2
AHU (Air Handling Unit, unidad de tratamiento de aire). Estos se utilizan para
una zona cada uno, y una unidad de refrigeracion con agua fria. La tempera-
tura se ajusta automaticamente mediante un sistema de control PLC.
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SISTEMAS DE
TRANSPORTE

Konig le ofrece una amplia gama de cintas transportadoras y accesorios para

una completa integracion y automatizacion de los procesos, como:

Sistemas de transporte

Sistemas de carga y descarga de agregados
Unidad de vaciado de moldes

Unidad de transferencia de productos
Cubridor

Destapador

Unidad de retorno de la tapa

Unidad de vaciado de planchas

Limpieza de planchas

Tope, etc.

Los sistemas de tope accionados por cilindros neumaticos y equipados con amor-

tiguadores evitan las vibraciones de las placas/hojas y los productos. La alta fia-

bilidad del proceso se consigue mediante el uso de sensores inductivos de alta

calidad y precisién que contribuyen a la perfecta deteccién y posicionamiento de

las placas/hojas. En el proceso, los sensores determinan e informan sobre el tipo
y la ubicacion de la averia.
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HAGA UNA PRUEBA EN EL CENTRO DE
DEMOSTRACION PARA CLIENTES!

Cada inversion que realice hoy mejorara sus perspectivas de éxito en el futuro.
Sin embargo, el requisito previo para ello es la certeza de que el capital se ha utili-
zado correctamente. La mayoria de las veces los resultados solo llegan después.
Konig le ofrece la oportunidad de ir sobre seguro por adelantado. Para que tenga
la mayor de las certezas, pruebe las maquinas Kdnig en nuestro centro de demo-
stracién para clientes. Visitenos en nuestro centro de demostracion para clientes
en Graz o en Dinkelsbiihl. Con sus recetas y materias primas, llegaremos juntos
a un resultado 6ptimo, hasta que esté satisfecho. Si es necesario, volveremos a
ajustar nuestros agregados y empezamos de nuevo, para que pueda ofrecer a
sus clientes lo que quieren. Pruebe el éxito futuro antes de invertir, en condiciones
reales y con sus ingredientes.

Nuestro centro técnico hace posible. Pida su cita hoy mismo
También puede encontrar todos

| \L J los catalogos detallados en linea
en nuestro centro de descargas.



Todas las maquinas y sistemas se prueban y se ponen a funcionar con masa antes
de salir de las instalaciones de Konig. La mayoria de nuestros instaladores apren-
dieron primero a ser panaderos. De esta forma, montan los sistemas en Konig y
luego los ponen en marcha en sus instalaciones. Nuestros instaladores saben lo
que es importante. Y si alguna vez surge un problema, nuestro departamento de
recambios y servicio técnico esta a su disposicion dia y noche, en todo el mundo.

w

...... isiganos en nuestros canales digitales!

* Dimensiones en mm - no vinculantes. Reservado el derecho a modificaciones técnicas. Noviembre de 2022
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Kénig Maschinen Gesellschaft m.b.H.
Stattegger StraBe 80, 8045 Graz, AUSTRIA
N.° teléfono: +43 316 6901-0, Fax: +43 316 6901-115

info@koenig-rex.com, www.koenig-rex.com
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