weoners  BROTCHENANLAGEN
CROWN FUR ENDLOSE VIELFALT AN
BROTCHEN

GAREN, STUPFELN & FORMEN

DE



Ob Hamburger, Schnittbrotchen, Kaisersemmel oder Kornspitz: Konig ist welt-
weit fiihrend bei Maschinen und Anlagen zur Herstellung von Kleingeback. Seit
der Griindung unseres Unternehmens 1966 ist es unser Ziel, Backereien in ihrem
Handwerk zu unterstitzen. Jahrzehntelange Erfahrung im Brotchensegment ma-
chen uns zu lhrem idealen Partner fiir teigschonende und effiziente Produktion

Von der Kompaktanlage liber die Industrie- bis zur gesamten Produktionslinie
wird Konig lhren individuellen Anspriichen auf vielfaltige Weise gerecht.

Neben der Teigaufarbeitung bieten wir lhnen auch ein Gesamtpaket fiir lhre
schliisselfertige Produktion. Von Kneten lber Aufarbeitung bis hin zu Backen
und Kiihlen: Unsere jahrzehntelange Erfahrung und unsere bestens ausgebilde-
ten Mitarbeiterlnnen unterstiitzen Sie in |hren Projekten mit maBgeschneiderten
Lésungen mit ausgereifter Technologie. Vom handwerklichen Betrieb bis hin zur
GroBbackerei, wir haben die geeignete Losung.



MINI REX - DR-RR 400
MINI REX G 2000
MINI REX GS 2000

In der S-Serie bieten wir
leistungsfahige Maschinen
fur kleingewerbliche
Backerei-, sowie Catering-
und Hotelbetriebe

ECO TWIN
MULTIPURPOSE ANLAGE
COMBILINE
COMBILINE EC
COMBILINE COMPACT
COMBILINE PLUS
COMBILINE PLUS EC

Die M-Serie zeichnet sich
durch hohe Produktviel-
falt und ein modulares
Baukastensystem aus.

KGV
KGV EC

Mit der L-Serie er6ffnet Konig
eine maximal leistungsfahige und
kundenindividuelle Kategorie in der
industriellen Produktion von Back-
waren. Das betrifft neben Leistung
auch Produktqualitat, Flexibilitat,
Effizienz und Betriebssicherheit.



MINI REX MULTI / MINI REX FUTURA MIT
FORMSTATION DR-RR 400

DIE WIRTSCHAFTLICHE KLEINANLAGE MIT EXZELLENTEN
LEISTUNGSDATEN.

I kompakte Bauweise

I mit Mini Rex Futura als 2-reihige (Kopf-)Maschine fir
vollautomatisches Teilen und Wirken

I mit Mini Rex Multi fiir 1-, 2-, 3- und 4-reihige Arbeitsweise
mit austauschbaren Stempelleisten erhaltlich

I beste Ergebnisse bei der Erzeugung von runden, langge-

rollten, langgerollt-eingeschlagenen und flachgedriickten

Produkten

I 1.200 bis 4.800 Stiick pro Stunde

I optimal fiir Shopbackereien und Gewerbebetriebe

I hshenverstellbarer Kalibrierkopf, Einschlagenetzbander, I hoher Bedienkomfort
Unter- und Uberband fiir ergonomisches Arbeiten mit den I rasche und einfache Reinigung durch Verwendung
Funktionen: Transportieren, langrollen, flachdriicken von Steckelementen

| teflonisierte Auffangtasse fiir manuelle Produktentnahme I Edelstahlausfiihrung

MINI REX MULTI / MINI REX FUTURA MIT
FORMSTATION DR-RR 400-M
I

BESONDERS FUR TELERAS, BOLILLOS & HOUSKIES

| zusitzliche Produktvielfalt durch Modul zur Herstellung
von Teleras (flachgedriickt, gerillt), Bolillos (Spitzbrot-
chen) oder Houskies (Zopfbrotchen): Fiir die charakteris-
tisch ovale Form steht die Formstation im rechten Winkel
zum Mini Rex Multi. Die Teigstiicke werden mit Druck-
brettern vorlanggerollt und mit einer speziellen Einheit
geformt.

I gesamte Einheit hohenverstellbar fiir ergonomischen
Betrieb

| die bisherige Produktvielfalt ist ebenso mdglich




MINI REX MULTI / MINI REX FUTURA
MIT KOMPAKTANLAGE G2000

I
DIE KOMPAKTANLAGE MIT STUPFEL- UND
EINSCHLAGLANGROLLSTATION IN EASY CLEAN DESIGN

I kompakte Vorgarschrankanlage mit Mini Rex Futura oder I iir hohere Leistung ohne Gérschrankbetrieb, Mini

Mini Rex Multi als Kopfmaschine Rex Futura oder Multi ausschwenkbar fiir 1.200-

| hohenverstellbares, einreihiges Auslaufband fiir die 4.800 Stiick und erweiterten Gewichtsbereich der
bequeme Handabnahme Teigstiicke

| Garschrank mit ca. 100 belegbaren Muldengehangen | integrierter Einschlag-Langroller (zB zur Herstellung
fiir max. 75g Teigstiickeinzelgewicht bei gestiipfelten von Schrippen)
Produkten und ungestiipfelt bis ca. 100g I Gewicht ca. 1.100 kg, elektrische Anschlussleis-

| Garzeit ca. 6 min bei einer Stundenleistung von 2.000 Stiick tung: 1,2 kW

I ieicht wechselbare Stlipfelwerkzeuge leinfache SPS-Steuerung mit Touch Panel an der

I max. Stundenleistung bei Garschrankbetrieb: Kopfmaschine

2.000-2.500 Stiick, stufenlos verstellbar

OPTIMIERTE REINIGUNG & WARTUNG

IgroBngige Bedien- und Wartungsttiiren in Edelstahl
ausfiihrung fiir einfache Zuganglichkeit

I herausnehmbare Auffangladen unter der gesamten Anlage
| benutzerfreundliches, intuitives Bedienfeld mit neuen
standardisierten Bedienhebeln

MINI REX MULTI / MINI REX FUTURA
MIT KOMPAKTANLAGE GS2000

I
DIE KOMPAKTANLAGE MIT STUPFEL- UND FORMSTATION

| kompakte Vorgéarschrankanlage mit Mini Rex Futura | Integrierte Formstation mit Vordruckrolle, Schlepp
oder Mini Rex Multi als Kopfmaschine band, Unter- und Oberband mit stufenlos einstellbarer

I héhenverstellbares, einreihiges Auslaufband fiir die Geschwindigkeit fuir 2-reihige Arbeitsweise, Querteilung
bequeme Handabnahme max. 180 mm

I Garschrank mit ca. 145 belegbaren Gehangen fiir max. I mex. Stundenleistung bei Garschrankbetrieb: 2.000-
759 Teigstlickeinzelgewicht bei gestlipfelten Produkten ~ 2.500 Stiick, stufenlos verstellbar
und ungestipfelt bis ca. 100g I fiir hehere Leistung ohne Garschrankbetrieb, Mini Rex
|optional auch mit 170 oder 220 belegbaren Gehdngen  Futura oder Multi ausschwenkbar fiir 1.200-4.800
I leicht wechselbare Stipfelwerkzeuge Stick und erweiterten Gewichtsbereich der Teigstiicke
| Garzeit ca. 8 min bei 145 Gehéangen und einer Leistung I Gewicht ca. 1.650 kg, elektrische Anschlussleistung: 1,5 kW
von 2.000 Stiick/Stunde | einfache SPS-Steuerung mit Touch Panel an der Kopf

maschine




ECO TWIN
I

DIE KOMPAKTANLAGE FUR KAISERSEMMELN UND
SCHNITTBROTCHEN

| Stundenleistung von 6.120 Stiick bei 6-reihiger Arbeitsweise
I Optionen wie Vorlangroller oder integrierter Langroller
| Offenes Design und optimale Zuganglichkeit fiir Reinigungszwecke

I Dank schnell wechselbarer Stlipfelwerkzeuge sowie optionaler Schnei-
deeinrichtung nahezu alle gangigen Brotchensorten produzierbar
(Schnittbrotchen, Kaiserbrotchen, Zopfbrotchen, etc.)

I optionale Queraustragung mit Doppelablaufband fiir gewickelte Pro-
dukte wie etwa Kornspitz oder Rosenbrétchen

MULTIPURPOSE ANLAGE
I

DIE MODULARE ANLAGE FUR EINE
GROSSE VIELFALT AN BROT UND BROTCHEN

Mit der Multipurpose Anlage bieten wir eine ein- | variable Stundenleistung je nach Ausfiihrung und Kopfma-
zigartig modulare Anlage flr eine hohe Vielfalt an schine: 12.000 Stiick in 6-reihiger Arbeitsweise oder 30.000
Produkten. Nicht nur Hamburger und Hot Dog Stiick bei 10-reihiger Arbeitsweise

Brétchen, sondern auch Toastbrot oder Zwieback | Teigteil- und Wirkmaschine Rex Futura Multi mit Gewichts-
kénnen Sie auf dieser Anlage produzieren. Sehr bereich von 12 bis 245¢g (bis zu 600g bei ungewirkten
modular und fiir jedes Unternehmen. Die Anlage Teigstiicken)

ist in semi-industrieller und industrieller Ausfiihrung | Automatische Teigteil- und Wirkmaschine Industrie Rex in

erhaltlich. Sie definieren |hre Produktanforderun- verschiedenen Ausfuhrungen und Gewichtsbereichen
gen und wir finden die technische Losung. erhiltlich



COMBILINE
I

Bei der Combiline haben wir das Baukastensystem konse-
quent umgesetzt. Wesentliche Komponenten der Anlage
wie Bestreuungsstation, Formstatoin oder Donutstanzsta-

tion sind auch spéater problemlos nachriistbar.

| Stundenleistung von ca. 7.500 Stiick in 600mm Arbeitsbreite
bzw. 9.000 Stlick in 800mm Arbeitsbreite
I Modulares Baukastensystem
16-/5-/4- oder 5-/4-/3-reihige Arbeitsweise;
optional 2- oder 3-reihig mittels Umsetzvorrichtung
I Automatische Absetzung auf Backbleche oder Garguttrager
I Lieferbar in Arbeitsbreite 600 oder 800 mm
I Salzstangerl- bzw. Kipferl-/Hémchenproduktion durch Queraustragung
und Anstellen einer Wickelmaschine mdglich
I Beste Verarbeitungsqualitat durch Einsatz hochwertiger Edelstahlmaterialien

COMBILINE EC
I

Konig lberarbeitete die weltweit bewahrte Broétchenanlage

Combiline fiir noch einfachere Reinigung, Wartung und Zugéng-
lichkeit zu allen Modulen im ,,Easy Clean” Design.

I Stundenleistung von ca. 7.500 Stiick in 600mm Arbeitsbreite
bzw. 9.000 Stiick in 800mm Arbeitsbreite

|Vorgérschrank mit 25 Hiilben/min und 200 belegbaren Gehén-
gen (Garzeit von 8 Minuten)

| Leistung einstellbar von 15-25 Hiilben/min

I Hochwirksame Entkeimungsanlage fiir leere Gehénge

~Easy Clean" Design: Neuartiger Rahmenaufbau fiir
optimierte Hygiene und Zugéanglichkeit

| Abgeschragte Flachen in 45° Winkel, an denen sich weder
Mehl noch Teigreste ablagern kdnnen

EASY CLEAN | Maximale Anlagenverfiigbarkeit durch verkiirzte Reinigungs-

e und Stillstandszeiten der Anlage

I Alle Werkzeuge wie z.B. Druckbretter, Stiipfelwerkzeuge oder
Zentriereinrichtungen zur Reinigung herausnehmbar




COMBILINE COMPACT
I

I Stundenleistung bis 9.000 Stiick

I kompakte und stabile Rahmenbauweise

I die bewihrten Teigteil- und Wirkmaschinen, wie z.B. Basic Rex,

Classic Rex, Classic Rex Futura oder Rex Futura Multi als Kopfmaschine

sind Garant fiir eine konigliche Brotchenanlage

| Stanzstation mit automatischen Wendedrucktassen fiir

runde, gestiipfelte und langgerollte Brotchen

I Kiima mit Heizung und Befeuchtung sowie hochwirksame

Entkeimungsanlage fir leere Gehange

| cinstellbare Leistung von 15-25 Hiilbe/min

| ergonomische Blechabnahmehohe

I Direktabsetzung von Kopfmaschine auf Absetzgerat moglich

I integrierte Langrollstation zur Herstellung von Schnittbrétchen oder Langsemmeln
I hygienisch und wartungsfrei aus Edelstahlmaterialien gebaut

I Abziehgerat optional mit ausziehbarer Lade zur Arbeitserleichterung aus

stattbar

COMBILINE PLUS EC
I

Mit der Combiline plus EC mit Industrie Rex oder I-Rex Compact EC
als Kopfmaschine bietet Konig ein weiteres Modell im modularen
Combiline-Programm mit einer erhéhten Leistung von 33 Hiiben/min.

I Leistung von bis zu 11.880 Stiick/Stunde bei 6-reihiger
Arbeitsweise und 33 Hilben/min

I erhltlich in einer Arbeitsbreite von 800mm, nach Garschrank mit
Riemenspreizband auf 1000mm erweiterbar

I mit Vorgarschrank ,,plus” mit 33 Hiilben/min und 320

belegbaren Gehéangen (mit einer Garzeit von 9,7 min)

I Leistung einstellbar von 18-33 Hiiben/min

I exakteres und schonenderes Absetzen durch ein Ubergabeband
nach der Stiipfelstation

| Klimatisierung mit Heizung und Befeuchtung, hochwirksame
Entkeimungsanlage fiir leere Gehange

EASY CLEAN " . : . -
DESIGN | ,Easy Clean” Design: Neuartiger Rahmenaufbau fiir optimierte Hy-

giene und Zugénglichkeit

IAbgeschr'égte Flachen in 45° Winkel, an denen sich weder Mehl
noch Teigreste ablagern kdnnen

I Maximale Anlagenverfligbarkeit durch verkiirzte Reinigungs-
und Stillstandszeiten der Anlage




KGV HOCHLEISTUNGSANLAGEN
I

MABGESCHNEIDERTE ANLAGEN FUR
HOCHSTE PRODUKTVIELFALT

Aufgrund des Modulsystems sind die Kombinations-
moglichkeiten einer KGV Anlage und somit ihre Pro-

duktvielfalt fast unbegrenzt. Die Hochleistungsanlage
ist auf lhre individuellen Wiinsche anpassbar: rund-
gewirkte, gestiipfelte, langgerollte, langgerollt ein-
geschlagene, langgerollt gewickelte, flachgedriickte
oder bestreute Produkte.

Gemeinsam mit lhnen konzipieren wir die ideale Anlage fiir Ihren Betrieb:
l Gesamte Anlage in Modulbauweise

|Zugeschnitten auf lhre Teige und |hr Produktsortiment

lAbgestimmt auf Ihren Platzbedarf

I Monoanlage fiir héchste Stundenleistung oder Multifunktionsanlage fiir groBte Produktvielfalt
I Stundenleistung bis zu 43.200 Stiick (abhangig von Konfiguration)

| Modulsystem fiir die Auslegung der Anlage nach Ihren Produkten: Kaiser- und Langsemmel,
Schnittbrétchen, Hamburger, Kornspitz, Berliner, usw.

I Mehrfach schneiden, bestreuen, belaugen usw. moglich

I Nachgarschrank KGN mit Isolierumhausung und kontrolliertem Klima lieferbar Ausriistung mit
Gehangereinigungs-, Absaug- und Infrarot-Entkeimungsstation mdglich
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KGV EC IN ,,EASY CLEAN” DESIGN
I

DER MASSSTAB FUR HOCHLEISTUNGSANLAGEN
JETZT FUR NOCH EINFACHERE REINIGUNG UND WARTUNG

I Die Anlage ist in verschiedenen GroBen erhaltlich mit bis zu 1.600mm

Arbeitsbreite und kann eine Stundenleistung von bis zu 44.640 Stiick in
verschiedenen Formen erreichen, wie etwa gestanzt, flachgedriickt, lang-
gerollt und mehr.

IDie Anlage verfligt Uber einen konfigurierbaren Vorgarschrank mit bei-
spielsweise 680 belegbaren Gehangen bei 62 Hiiben/min. Durch ein modu-
lares Baukastenprinzip mit Komponenten wie Stanzstation, Rosenbrétchen-
einheit, Formstation, Bestreuungseinheit, etc. bietet sich fiir den Kunden
eine unbegrenzte Produktvielfalt.

I Die Teigteil- und Wirkmaschine Industrie Rex AW-H als Teil der KGV EC
zeichnet sich durch héchste Gewichtsgenauigkeit und einen groBen Ge-
wichtsbereich mit leicht auswechselbaren Teilungsleisten aus

EASY CLEAN
I Die Anlage kann auch mit einem Nachgérschrank mit einer unlimitierten DESIGN

Anzahl an Gehédngen ausgestattet werden.

~EASY CLEAN" DESIGN:

NEUARTIGER RAHMENAUFBAU FUR OPTIMIERTE HYGIENE UND ZUGANGLICHKEIT

|Abgeschrégte Flachen in 45° Winkel, an denen sich weder Mehl noch Teigreste ablagern kdnnen

I Maximale Anlagenverfligbarkeit durch verkiirzte Reinigungs-

und Stillstandszeiten der Anlage

| Formgebende Werkzeuge wie z.B. Druckbretter, Stlipfelwerkzeuge oder Zentriereinrichtungen zur Reinigung her-
ausnehmbar

| Transportbander fir einfache Reinigung entspannbar

|Antriebskomponenten sind vom Teigbereich vollig ab gekapselt

groBflachige Tirelemente fiir einfache Zugénglichkeit bei Reinigung und Wartung

|Teigtei|- und Wirkmaschine Industrie Rex AW-H in offenem Design, z.B. mit klappbarem Transferband, aus-
schwenkbarer Stauber- und Geblaseeinheit fiir leichte Zuganglichkeit zur Wirktrommel

| Offene Bauweise von Formstation, Bestreuungseinheit und Absetzgerat ermdéglicht die Zuganglichkeit
von beiden Seiten




TURN-KEY ANLAGE FUR KLEINGEBACK
]

IHRE KOMPLETTE PRODUKTIONSLINIE AUS EINER HAND

Je nach lhren Wiinschen und Bediirfnissen plant Konig Garen und Backen bis zum Kiihlen und Einfrieren. Wir

auch komplette Produktionslinien. Somit bieten wir An- gehen auf |hre individuellen Anspriiche ein und bieten
lagen fiir Produkte in Formen als auch Anlagen fir lose Ihnen ein fir Sie passendes und schliisselfertiges Rund-
Produkte wie zum Beispiel Briochebrdtchen, Schnitt- um-Paket von der Systemplanung liber das Projekt-
brotchen oder frei geschobene Hamburger oder Hot management bis hin zur Installation inkl. Schulung und

Dog Brotchen. Wir konzipieren die Anlagenkonfiguration spaterem Service.
so, dass Sie mit lhren Teigen die beste Produktquali-
tat erreichen, beginnend mit der Teigherstellung tber

1 Doppelwellenkneter DW 240-H
2 Vorgarschrankanlage
3 Garschrankbeladung
4 Plattengarschrank
5 Schneideeinheit
6 Produkttransfereinheit
~ 7 Backofen PU Integral

L ﬁ 8 Kihlspirale

9 Spiralfroster

Beispiel einer gesamten Linie
fur Brotchenproduktion

Koenig Technology Projektmanagement GmbH
Viale Archimede 31, Loc. Campagnola

IT-37059 Santa Maria di Zevio (VR), ITALY

Tel.: +39 045 23 23 800

info_it@koenig-rex.com




NACHGARSCHRANKE VON KONIG
]

GEHANGEGARSCHRANK
I

a1 Der Gehangegérschrank ist geeignet fiir lose Produkte und in den An-

lagenbreiten 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 lieferbar. Fiir Berliner- bzw. Krapfenanlagen ist der Garschrank
auch in den Breiten 1.000 oder 1.300mm lieferbar. Basierend auf der ge-
wiinschten Garzeit, wird die Gehangeanzahl und damit die GroBe des Gar-
schranks bestimmt. Die Klimatisierung mit Heizung und Befeuchtung wird
Uber ein Thermostat und Hygrostat geregelt.

Die Konig-Nachgarschranke kdnnen auf Wunsch auch mit Isolier-Paneelen
vollstédndig umhaust werden. Dann werden sie mit einem elektronisch ge-
steuerten Klimasatz ausgestattet, mit dem sich alle Parameter fiir optimale,
stets gleichbleibende Garbedingungen kontrollieren und steuern lassen:
Heizen, Kihlen, Be- und Entfeuchten. Dazu kommt eine erleichterte Reini-
gung, weil durch den Umbau die Seitenverkleidungen am Rahmen entfallen:
Mehlstaub, Teigreste usw. werden nach Schichtende bequem vom Boden
weggesaugt bzw. -gewischt.

SPIRALGARSCHRANK
I

Der Spiralgarschrank ist in hochwertiger Edelstahlkonstruktion ausgefiihrt
und eignet sich besonders gut fiir lose Produkte. In den Nennbreiten 300
bis 1250 mm bieten wir ein breites Spektrum und unterschiedliche Layout-
kombinationen, in welche Richtungen die Spirale ausgefiihrt werden kann.
Durch die modulare Konstruktion wird der Spiralgarschrank exakt an lhre
Bediirfnisse angepasst. Ein prazises Klimasystem ermoglicht die genaue
Steuerung von Temperatur und Feuchtigkeit.

STEP-GARSCHRANK
I

Der modular aufgebaute Stufengarschrank ist geeignet fiir Produkte auf/in
Platten, Blechen, Muldenbleche und in den Standardarbeitsbreiten 800, 1.000,
1.200, 1.600 und 2.400mm erhéltlich. Die kompakte Bauweise, hygienische
Konstruktion und die Verwendung von hochwertigen Komponenten gewahr-

leisten die beste Effizienz und Flexibilitat in der Produktion, und dies alles bei
reduziertem Platzbedarf. Der Garschrank ist vollstandig mit warmeisolierenden
Platten umschlossen. Trotzdem sind alle mechanischen Komponenten voll-
standig abgekapselt und somit fir Wartungsarbeiten leicht zuganglich.




NACHGARSCHRANKE VON KONIG
]

PLATTENGARSCHRANK
I

Der modular aufgebaute Plattengéarschrank ermdglicht eine teigschonende
und gleichmaBige Bearbeitung der Teiglinge. Der Garschrank ist vollstandig
mit warmeisolierenden Platten umschlossen und bietet aufgrund konstanter
Klimabedingungen eine hohe Produktqualitdt. Der Garschrank ist geeignet
fur lose Produkte oder Produkte auf/in Formen, Blechen oder Mulden-
blechen und ist in den Standardarbeitsbreiten 2.400, 3.000, 3.200, und
3.600mm erhaltlich. Der Plattengédrschrank bietet eine Kapazitét von bis zu
500 Platten.

STIKKENGARRAUM
I

Der Stikkengérraum besteht aus modularen Platten und eignet sich speziell

fir das Garen von Brotchen und Feingebéck. Die Produkte werden dem
Garraum mithilfe von Stikkenwéagen, auf denen das Geback direkt platziert
wird, zugefiihrt. Der Stikkengarraum ist geeignet fiir einzeln oder doppelt
ausgefiihrte Stikkenwédgen und Abmessungen von 800x600, 800x1.200 oder
1.000x600mm. Die Klimasteuerungseinheit ermdglicht eine sehr genaue
Regelung aller Garparameter (Temperatur und Luftfeuchtigkeit) und sorgt
fur einheitliche und konstante Garbedingungen in allen Bereichen des Gar-

schranks.

BANDERGARSCHRANK
I

Der Bandergéarschrank ermdglicht eine hohe Produktqualitat aufgrund |
konstanter Klimabedingungen durch eine Klimasteuerungseinheit zur Rege-
lung von Temperatur und Luftfeuchtigkeit. Der Garschrank ist geeignet fir
lose Produkte oder laminierte Teige und in den Standardarbeitsbreiten 800,
1.000, 1.200, und 1.400mm erhaltlich. Die Bandldnge des modular aufge-
bauten Bandergarschrankes betragt bis zu 400m.




HYGIENEAUSRUSTUNG
I

Stockflecken sind eine Tatsache, die sich kaum vermeiden ldsst. Konig ver-
wendet eine Menge Ressourcen zur Verbesserung der Gargehange, der Rei-
nigungs- und Entkeimungsmaoglichkeiten der Garschranke.

WIR EMPFEHLEN FUR GROSSERE NACHGARSCHRANKE
FOLGENDE AUSRUSTUNG:

1 GEHANGE-REINIGUNGSSTATION

Mittels rotierender Biirsten wird jedes einzelne Gehange nach jedem
Umlauf in einer geschlossenen Station mechanisch gereinigt; dabei
wird es auf den Kopf gestellt: Die Biirsten fahren von unten hinein, der

Schmutz fallt nach unten

2 ABSAUGEEINRICHTUNG

Der beim Biirsten entstehende Staub wird von einer leistungsfahi-
gen, explosionsgeschiitzten Industriesauganlage abgesaugt und in
einen leicht erreich- und tauschbaren Staubsack transportiert.

3 UVC-ENTKEIMUNG

Oberflachenhygiene ist in der Lebensmittelbranche ein besonders

wichtiges Thema. Wir verwenden zur Entkeimung der Gehédnge UV-
Oberflachenstrahler. Diese Kombination ermdglicht maximale Wir-
kung durch eine gezielte Ausrichtung der UVC-Strahlungsquelle auf
Oberflachen.




BACKWAGENWECHSEL OHNE ANLAGENSTOPP | SERVOMAT
I

Der Servomat ist das automatische Blechstapelgerat von Kénig, das die beleg-
ten Bleche (oder andere Gargut- oder Backguttrédger) aus der Absetzvorrichtung
der Anlage selbsttatig entnimmt und in einen Stikken oder eine dhnliche Vorrich-
tung einbringt. So wird der Backwagen automatisch bestlickt und ist zum Ab-
backen bereit. Gerade bei groBeren Mengen eine enorme Arbeitserleichterung,

die zudem den Bediener fiir andere Tatigkeiten freispielt!

I kein Anlagenstopp beim Backwagenwechsel

I passend fir alle marktiiblichen Stikkenwagen und Backbleche

I bis 180 Backbleche pro Stunde

I wahiweise an Anlagenvorder- oder -riickseite oder zur Leistungsmaximierung
in Doppelausfiihrung beidseitig (= 360 Bleche/h) anstellbar

| frei programmierbare Steuerung in Industrieausfiihrung

I automatische Backblecherkennung

I auch mit ,Rangierstation” erhéltlich, die das Bereitstellen zweier Wagen
erlaubt und daher den Wagenwechsel bzw. das Eingreifen des Bedieners erst

nach der Belegung von zwei Wagen erfordert

STANZWERKZEUGE

RUNDE, GESTUPFELTE TEIGSTUCKE

LANGGEROLLTE, GESTUPFELTE TEIGSTUCKE




Jede Maschine und Anlage wird, bevor sie Konig verlasst, mit Teig getestet.
Unsere Monteure haben eine fundierte Ausbildung und jahrelange Erfahrung in der
Backereitechnik. Sie montieren die Anlagen bei Konig und nehmen sie dann bei

Ihnen in Betrieb. Sollte einmal ein Problem auftauchen, steht lhnen unsere
Ersatzteil- und Serviceabteilung zur Verfligung. Tag und Nacht. Weltweit.

@

QR-Code zur Produktkategorie ,,Garen, Stanzen, Formen*

* MaBangaben in mm - unverbindlich. Technische Anderungen vorbehalten. Oktober 2023




