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Fir Konig ist Innovation ein wesentlicher Erfolgsfaktor, deshalb setzen wir auf
~.. laufende Forschung und Entwicklung. Etwa 20 Konstrukteure arbeiten in Graz an
neuen Verfahren zur Teigverarbeitung, die in weiterer Folge auch patentrechtlich
. ‘auf internationaler Basis geschiitzt werden. Das Produktprogramm umfasst heute
.ﬁh ‘die gesamte Produktionskette der Bickereitechnik. Kénig bietet in diesen Kate-
" gorien Maschinen fiir gewerbliche Backereibetriebe und hat sich in den letzten
Jahren weltweit als der flihrende Anbieter von Industrieanlagen zur Herstellung
von Kleingeback in GroBbetrieben positioniert.

Der Produktvielfalt an Brot, Kleingeback und Feinbackwaren sind

T dabei keinerlei Grenzen gesetzt und beriicksichtigen die weltweit
lokalen Essgewohnheiten.




WIR BEGLEITEN
SIE IN JEDER
PHASE IHRES
PROIJEKTES:
I

Testen Sie Ihre Rezepte und Beratungen zu Teigtechnologie Konzeption der Anlage
Zutaten auf unseren Maschinen und Optimierungsméglichkeiten basierend auf lhren
in unserem Kundenvorfiihrzentrum fuir Ihre Produktion genauen Anforderungen

Projektmanagement, Montage & Inbetriebnahme Training lhres Personals fiir
Kontaktpersonen und Zeitplan der Anlage durch gut ausgebildete selbstandige Bedienung
mit Meilensteinen und erfahrene Kénig Mitarbeiter der Anlage

Fernwartung fiir sofortige Hilfe 24-Stunden Hotline sowie Laufende Unterstiitzung und

im Fall von Stérungen schnelle und langfristige Beratung in Bereichen wie

oder Fragen Verfligbarkeit von Ersatzteilen Produktqualitét oder erweiterter
Produktvielfalt

IHR SPEZIALIST FUR DIE PLANUNG UND AUSSTATTUNG IHRER GESAMTEN PRODUKTION

I Kneten und Heben |Tei|en, Wirken, Teigbandtechnologie IGéren, Stanzen, Formen I Backen
I Kiihlen und Frosten | Fordersysteme



PRODUKTBEISPIELE
I

@

Brotchen Baguette

Croissant Snacks

Pizza Brotlaib

PROFITIEREN SIE VON:

I unserer jahrelangen Kenntnis des gesamten Herstellungsprozesses
I unseren optimierten Lésungen nicht nur in Teilbereichen, sondern fiir
den gesamten Produktionsablauf: Von der Teigherstellung lber die

Aufbereitung bis hin zu Backen und Kiihlen

I unserer Bereitschaft, auch individuelle Anforderungen zu erfiillen

@&

Ciabatta

Focaccia

l-\‘ -

Kuchen

I unserem detaillierten Wissen und der reichen Erfahrung bei der

Konzeption ganzer Industrieanlagen

I unserer Kompetenz in Produktentwicklung, Planung, Bau, Montage,
Inbetriebnahme, Service und Ersatzteilhaltung

WIR PLANEN & REALISIEREN
MASSGESCHNEIDERTE
LOSUNGEN FUR IHRE
GESAMTE BACKEREI

Unsere jahrzehntelange Erfahrung und
unsere bestens ausgebildeten Mit-
arbeiter konnen lhnen auch fir lhre
Turn-Key Projekte maBgeschneiderte
Losungen mit ausgereifter Technolo-
gie und Technik prasentieren. Bei der-
artigen Projekten greifen wir ebenfalls
nur auf bestmdgliche Partner zuriick,
um |hr Projekt zu einem erfolgreichen
werden zu lassen.

Wir gehen auf lhre individuellen An-
spriiche ein und bieten lhnen ein fiir
Sie passendes Rund-um-Paket von
der Systemplanung lber das Projekt-
management bis hin zur Installation
inkl. Schulung und spéaterem Service.



TURN KEY
BEISPIELKONFIGURATION -
MULTIFUNKTIONSLINIE
I

7 Garraumentladung

8 Tunnelofen SDI Pharos
9 Kihlung

10 Blechentleerung

11 Produkttransportsystem
12 Spiralfroster

1 Doppelwellenkneter DW 240 H
2 Vorgérschrankanlage

3 Teigbandanlage Menes

4 Transportsystem

5 Garraumbeladung

6 Stikkengarraum

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

NIEDERLASSUNG ITALIEN
Viale Archimede 31, Loc. Campagnola

[-37059 Santa Maria di Zevio (VR) ITALIEN
T: +39 045.2529.538
nicola.perbellini@koenig-rex.com




KONIG

Sie geben die gewiinschten Produkte vor, wir finden die entsprechende teéﬁ-'

nische Lésung. Die Orientierung an weltweiten Kundenbediirfnissen, laufende

Innovationen und hochqualifizierte Mitarbeiterinnen machen uns zum weltweit
fihrenden Hersteller von Kleingebdckmaschinen.



DAS KONIGLICHE
SERVICEANGEBOT
I

BESSERE ERTRAGE UND WENIGER SORGEN
BEI HOHERER QUALITAT

Wer in seinen Produktionsprozessen keine Kompromisse kennt und
den betrieblichen Output zum MaBstab aller Dinge erklart, der hat
mit K&nig den optimalen Partner. Bei Konig ist das After Sales Service
ebenso wichtig wie die Lieferung neuer Maschinen und Anlagen. Erst
die nahtlose Verzahnung hochwertiger Produktionsanlagen mit den
entsprechenden werterhaltenden MaBnahmen garantiert die Wirt-

schaftlichkeit lhrer Investition tber Jahre.

Wir beraten Sie auch gerne bei Anlageniiberholungen, Anlagenerweiterungen,
Anlagenumbauten oder Anlagentransfers bzw. -iibersiedlungen.

UNSER SERVICE-
ANGEBOT FUR SIE:

@

24h Service-Hotline
24 Stunden | 365 Tage im Jahr, rund um die Uhr
fur Sie erreichbar

Ersatzteile- und Modifikationsservice

Wir als Hersteller verfligen tber beinahe liickenlose
Aufzeichnungen und Dokumentationen iiber all unsere
Maschinen und Anlagen. Somit bekommen Sie immer
so rasch wie moglich das richtige Ersatzteil fur Ihre
Konig Maschine oder Anlage.

Reparatur- und Inspektionsservice

Sollte es einmal vorkommen, dass |hre Maschine oder
Anlage einen Defekt aufweist oder aber Sie vielleicht
auch nur eine genaue Analyse des Istzustandes lhrer
Maschine wiinschen, sind wir der richtige Partner

fur Sie.

Vorbeugende Wartung

Um eine hohe Verfligbarkeit unserer Maschinen und
die problemlose Produktion hochwertiger Backwaren
langfristig sicher zu stellen, flihren unsere bestens
geschulten Servicetechniker im Voraus geplante,
praventive Wartungstéatigkeiten durch.

Schulung, prozess- und anwendungstechnische
Unterstiitzung
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KNETEN & HEBEN

KNETMASCHINEN UND HEBEKIPPER
BESTE ERGEBNISSE VON ANFANG AN

Optimale Ergebnisse zu erzielen setzt voraus, schon von Anfang an besser zu sein, denn bei der Teigbereitung ge-
machte Fehler lassen sich kaum mehr gut machen. Die universell einsetzbare Spiralknetmaschine mit einer Teigfas-
sung von 160 und 240 kg Teig sorgt von Beginn an fiir optimale Produktqualitat - egal ob bei Weizen-, Weizenmisch-,
Roggenmisch-, Roggen- oder Schrotteigen — die Spiralkneter von Kénig kneten rasch und erwédrmen den Teig dabei
kaum. Die Doppelwellenknetmaschine mit einer Teigfassung von 125 und 240 kg Teig ermdglicht Ihnen bereits bei
der Teigbearbeitung die Grundlage fiir hochste Produktqualitat zu schaffen. Die zwei Werkzeuge mit spezieller Win-
dung stehen im optimalen Arbeitswinkel zueinander und erhéhen somit den Eintrag mechanischer Energie und ver-
kiirzen die Knetzeit. Zuséatzlich wird mit dieser Methode mehr Luft und Sauerstoff eingearbeitet. Aus diesem Grund
eignet sich die Doppelwellenknetmaschine besonders fiir Weizen- und Feingebackteige.

Die Hygienebauart ,,H” wur-
de auch fiir den Doppelwellen-
kneter realisiert. Somit gibt es
nun den neuen DW 240 H in
vollkommen mit Schwallwas-
ser (Wasser mit niedrigem
Druck) reinigbarer Ausfiihrung.




SP 160 SP 240 DW 125 DW 240 (H)

Mehlfassung (bis ca.) 100 kg 150 kg 75 kg 150 kg
Teigfassung (bis ca.) 160 kg 250 kg 125 kg 240 kg
Schaleninhalt 225 Liter 360 Liter 190 Liter 370 Liter

Schalendrehzahlen bei 50 Hz:
1. Geschwindigkeit (Mischen) 11,7 U/min 10,6 U/min 10,7 U/min 7,5 U/min
2. Geschwindigkeit (Kneten) 23,5 U/min 21,3 U/min 21,6 U/min 15,1 U/min

Werkzeugdrehzahlen bei 50 Hz:
1. Geschwindigkeit (Mischen)
2. Geschwindigkeit (Kneten)

91,5 U/min 94,5 U/min 120 U/min  113,4 U/min
183 U/min 189 U/min 240 U/min 229 U/min

Elektrischer Anschlusswert ca. 14 kW 18 kW 17 kW 26 kW (31 kW)
Abmessungen:

Lange 2217 mm 2404 mm 2176 mm 2569 mm (2113 mm)
Breite 1370 mm 1396 mm 1365 mm 1449 mm (1630 mm)
Hohe 1953 mm 2068 mm 1983 mm 2349 mm (2301 mm)
Gewicht einschl. Schale ca. 1490 kg 1810 kg 1825 kg 2060 kg (3300 kg)

HEBEKIPPER HERKULES
I

I Hubkraft bis max. 1.000 kg
| Kipphohe einstellbar in Stufen von ca. 50 mm bis max. 3300 mm

I wahiweise in Rechts- oder Linksausfiihrung

I quer verfahrbar (Sonderausfiihrung)

I auch fiir geringe Kipphohen lieferbar

Um das Programm ,vom Teig zur Maschine” abzurunden, bietet
Konig auch den passenden Hebekipper. Mit einer Hubkraft bis zu
1.000 kg und einer Hubhdhe von max. 3300 mm ist dieser univer-
sell einsetzbar. Wahrend des gesamten Hebe- und Kippvorgangs
sind die Knetschalen sicher in der Aufnahmevorrichtung verriegelt.
Durch den groBen Kippwinkel oder durch eine optional mitfahrende
Ausschabevorrichtung fiir weiche Teige wird die Teigschale voll-
standig entleert.
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TEILEN & WIRKEN

SCHONEND UND EXAKT
TEILEN UND WIRKEN MIT DEM SYSTEM REX

Die groBten Herausforderungen sind immer die, die gegensitzliche Interessen zur gréBtmdglichen Ubereinstim-
mung bringen miissen. Genau diese Aufgabe stellt sich beim Teilen und Wirken. Denn einerseits geht es um die
schonende Teigbehandlung, andererseits um das konstante Halten von strengen Gewichtsvorgaben im gesamten
Produktionsprozess. Die technologische Fihrerschaft von Kénig beruht nicht zuletzt auch darauf, genau diese Art
von Problemstellungen zur Zufriedenheit seiner Kunden zu |6sen. Konkret ist es uns gelungen, mit der patentierten
Vorportionierung eine optimale Balance zwischen Gewichtsgenauigkeit und Schonung zu erreichen, die auf diesem
Niveau einzigartig ist. Kbnig ermdglicht diese Produkteigenschaften mit allen Maschinen der Rex-Familie. Diese Ga-
rantie nennen wir das System Rex.

AN JEDEM GUTEN ANFANG STEHT
EIN REX.

Als Kopfmaschine vor Anlagen oder als
Einzelmaschine fiir das Absetzen
mit der Hand

System Rex im Detail }
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TEILEN & WIRKEN

SYSTEM REX
I

MINI REX PROGRAMM

I

Den Einstieg in das System Rex bildet das Mini Rex Programm in den Versionen
Multi und Futura. Dieses 1- 2-, 3- oder 4-reihige Kopfmaschinenprogramm mit einer
maximalen Stundenleistung von bis zu 4.800 Stiick ist die ideale Lésung fiir Shop-
backereien und Gewerbebetriebe. Der Mini Rex kommt als Solo-Maschine ebenso
zum Einsatz wie in Kombination mit Kleingebéackanlagen.

REX PROGRAMM

I

Im mittleren Leistungssegment bietet Kénig das Rex Programm mit Modellen mit
einer Stundenleistung bis zu 9.000 Stiick. In der Version Futura besitzen die Rex
Kopfmaschinen eine vergréBerte Auswiegetrommel. Uber den Umfang der Aus-
wiegetrommel sind die Kammerreihen abwechselnd mit Auswiegestempeln unter-
schiedlicher GroBe und Form ausgeriistet. Durch dieses einfache Prinzip lasst sich
die Bandbreite der Verarbeitungsgewichte der Teiglinge enorm erweitern. Die Um-
schaltung zwischen den Kammertypen erfolgt elektromechanisch auf Knopfdruck,
ohne Unterbrechung des Produktionsablaufes. Die Version Plus ermdglicht die Ver-
arbeitung von sehr hohen Teiggewichten.

INDUSTRIE REX PROGRAMM

I

Die technologische Fiihrerschaft von Konig zeigt sich auch beim groBten und
starksten Vertreter der Rex-Familie im Industrie Rex Programm auf eindrucksvolle
Art und Weise. Uber die Harmonisierung von Teigschonung und Einhaltung exak-
ter Gewichtsgrenzen hinaus, gelingt es Kénig dabei ein weiteres Mal, vermeintlich
Widerspriichliches auf einen Nenner zu bringen: Und zwar Masse und Qualitat —
gréBtmaogliche Teigschonung bei Stundenleistungen von bis zu 45.000 Stiick.
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TEIGBANDTECHNOLOGIE

STRESSFREI AM
LAUFENDEN BAND

TEILEN UND WIRKEN MIT DEM SYSTEM TEIGBAND

Teigbandanlagen sind vor allem dort gefragt, wo auf die schonende Verarbeitung
weicher und Uber einen langen Zeitraum gegarter Teige viel Wert gelegt wird. Des-

";}:f. halb zeichnet sich unser Stressfree-Programm durch besonders schonende Teig-
P bearbeitung aus. Durch die minimierte mechanische Belastung des Teiges bleiben
b "_il: - die Garblasen im Teig. Die Struktur des gegarten Teiges bleibt erhalten. Durch die
b{r"' mﬁ--.i - verschiedenen Ausbaumdglichkeiten und dank des modularen Aufbaus unserer
J&!" Teigbandanlagen ist es moglich, die Technik in optimaler Weise den Wiinschen und
'_-i'.'; Erfordernissen des einzelnen Betriebes anzupassen.
F .
*
" System Teigband - Maximale Schonung bei der Teigverarbeitung. Modular
s L 1 3 i oder kompakt mit austauschbaren Werkzeugen

fiir maximale Ergebnisse.

ARTISAN SFC
I

HEQYAN

Natdrlich behalten wir bei all unseren Produkten auch immer den wirtschaft-
lichen Aspekt im Auge. Ein besonders gutes Beispiel dafiir ist die Artisan
SFC. Sie Uberzeugt durch ihre Kompaktheit und ihr groBartiges Preis-/Leis-
tungsverhaltnis. |hre Starke liegt in der Produktvielfalt durch unterschied-
liche, austauschbare Stanz- und Stempelwerkzeuge wie zum Beispiel Herz

oder Donutstanzform. Das Ergebnis: kunstvolles, eckiges Gebéck in vielen
Variationen.



TEIGBANDTECHNOLOGIE

ARTISAN SFM EC
I

it N AT e,
|:| .-'I "-\.___.-" optional I‘w-._ _.--:I

Mit der Artisan SFM EC haben wir fiir Sie eine gewerbliche Teigbandanlage
entwickelt, die durch das , Easy Clean” Design volle Zuganglichkeit und mi-
nimalen Reiniungsaufwand bietet. Ob Ciabatta, Knackfrisch oder Rosenbrot-
chen —die Artisan SFM EC kann sowohl weiche als auch feste Teige verarbei-
ten und das ohne Restteig. Somit bieten wir fiir Ihren Betrieb eine Losung, die
Multifunktionalitat, Kombinationsvielfalt, Reinigungsfreundlichkeit und hohe
EASY CLEAN Brotchenvielfalt vereint. Fir gleichmaBige beidseitige Bestreuung direkt am
OFSION Forderband ist die Integration eines ,,Inline-Mohners” mdglich.

CERES 2.2

I

D)

Die Ceres 2.2 ist ein hochmoderner Teigteiler, der den héchsten Anspri-
chen hinsichtlich der Teigausbeute und Teigschonung bei groBter Ge-
nauigkeit entspricht. Gerade die unterschiedlichen Brotsorten, die mit
der Ceres 2.2 hergestellt werden koénnen, machen aus ihr ein Multita-
lent der Backstube. Heimische Sorten wie Weizenbrot, Roggenbrot oder
Mischbrot mit beliebigem Mischungsverhéltnis gelingen genauso per-
fekt und einfach wie mediterrane Brote. Egal ob Baguette, Ciabatta, Wei3-
brot, Panettone oder auch Fladenbrote — Teige ab einer Teigausbeute
TA groBer als 160 lassen sich mit der Kénig Ceres 2.2 hervorragend portio-
nieren.




TEIGBANDTECHNOLOGIE

MENES
I

o -

(A Ozzom™ ED

Bei der Entwicklung der Menes war es unser wichtigstes Ziel, mit einem
durchdachten Modulkonzept den unterschiedlichsten Kundenbediirfnissen
so exakt wie mdglich zu entsprechen. Daher ist die Anlage kundenspezi-
fisch anpassbar und auch spater jederzeit erweiterbar. Auch bewahrte Kénig
Komponenten wie Mohner, Formstation, Schneidestation, Abziehgerat etc.
gehodren zu diesem modularen Baukasten. Aus der richtigen Konfiguration
der einzelnen Aggregate lassen sich Linien fiir Baguettes, Fladen, Pita, WeiB-
brot, Diinnteig (Strudel, Baklava) oder Knackebrot, ebenso zusammenstel-
len wie fiir Ciabatta, Pizza oder Blatter- und Plunderteige. Fiir besonders
hohe Anspriiche gibt es die Menes auch in Hygienebauart ,H".

MENES H MIT GARSCHRANKANLAGE KGV
I

P T R
|:| A L :-:' {'i"‘_..:'l I'-.;;_Ia'l '-._.-I
Konig bietet auch die Moglichkeit, das System einer Teigbandanlage mit
bewahrten Kénig Brotchenanlagen zu verknipfen. So kann beispielsweise
mithilfe der Menes Anlage (hier in Hygieneausfiihrung ,,H”) ein Teigband er-
zeugt werden, das sich nachfolgend auf zwei gespiegelte Anlagen aufteilt.
Nach der Aufarbeitung und dem Langs- und Querschneiden werden die _ e
Teigstlicke mit einem Trommelrundwirkgerat (wie es zum Beispiel in einem —" - s
Industrie Rex verwendet wird) rundgewirkt, in einen Konig KGV Garschrank '
Ubergeben, gestanzt (z.B. Kaiserbroétchen) und danach mit oder ohne Be-

streuen abgesetzt. So werden Stundenleistungen von ca. 40.000 Stiick
moglich.
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GAREN, STANZEN & FORMEN

S

KONIG
KLEINGEBACKANLAGEN

MODERNE BACKTECHNOLOGIE VON DER KOMPAKT- BIS ZUR INDUSTRIEANLAGE
Je nach Art des Gebacks werden mithilfe unserer Anlagen mit Gehangegarschranken die gewirkten Teiglinge gerollt,
gewickelt, gestanzt, gedriickt, geschnitten oder in andere Formen gebracht. Auch hier ermoglicht eine breite Palette
unterschiedlicher Maschinenkonzeptionen die perfekte Beriicksichtigung aller Bedirfnisse.

- SERIE
Der Anspruch, jedem Béacker stets die bestmdgliche aller Losungen anzu-
bieten, zieht sich wie ein roter Faden durch die gesamte Firmengeschich-
te. Das fiihrte im Laufe der Jahre dazu, dass wir heute fiir alle individuel-
len Anforderungen die passende Maschinen, Anlagen und Ofen haben.
Die S-Serie bilden Anlagen, die auf dem Mini Rex basieren.

M
- SERIE

Wie alles von Konig steht auch die M-Serie fiir Anlagen auf hochstem
Niveau. Diesen Erfolg erreicht man mit Erfahrung, umfangreichem Prozess-
wissen, dem konsequenten Streben nach Verbesserung und dem Willen,
dem Backer stets die bestmogliche aller Losungen anbieten zu kénnen.
Zur M-Serie kdnnen die Anlagen gezahlt werden, die im mittlerem
Leistungssegment von 15-33 Hiiben/min arbeiten.

L

- SERIE
Mit der L-Serie eroffnet Kénig eine Kategorie in der industriellen
Produktion von Backwaren. Diese Spitzenstellung betrifft nicht nur den
numerischen Output, sondern auch so entscheidende Bereiche wie
Produktqualitat, Flexibilitat, Effizienz, Ergonomie und Betriebssicherheit.
Die L-Serie wird durchwegs mit Industrie Rex-Modellen ausgeriistet.
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GAREN, STANZEN & FORMEN

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

Den Einstieg in die S-Serie bildet der Mini Rex in der Version Multi oder
Futura mit Formstation zur Herstellung von rundgewirkten, langgerollten,
langgerollt-eingeschlagenen und flachgedriickten Produkten. Die Maschine
ist mit Zusatzwerkzeugen auch zur Erstellung von Bolillos (Spitzbrétchen)
und Teleras (flachgedriickt, gerillte Brotchen) erhaltlich. Mit einer Stunden-
leistung von bis zu 4.800 Stiick ist diese Maschine auch vielfach bewahrt in
In-Store-Backereien.

MINI REX MULTI
MINI REX FUTURA MIT KOMPAKTANLAGE G 2000
I

i

.,
w l___..l .| r'-.L:_j optional

T

311l
Lol Pl
- 1

i
[

Ob rundgewirkt, gestanzt, oval oder eingeschlagen-langgerollt, die wirt-
schaftliche Kompaktanlage G 2000 mit Mini Rex Futura oder Mini Rex Multi
als Kopfmaschine stellt sie perfekt her. Der Kompaktgarschrank mit 100 be-
legbaren Muldengehéngen fiir max. 75 g Teigstiickeinzelgewicht und einer
Stundenleistung von ca. 2.500 Stiick ist die ideale Lésung fiir Kleinst- und 'L,__-
Kleinbetriebe oder In-Store-Backereien. Mit optionalem Zusatzmodul ist

auch die Herstellung von Hamburger und Schnittbrétchen moglich.




GAREN, STANZEN & FORMEN

MINI REX MULTI
MINI REX FUTURA MIT KOMPAKTANLAGE GS 2000

_ " __.' optional
Die Produktvielfalt der G 2000 wird bei der GS 2000 durch die universelle
Formstation noch erweitert. Sie kdnnen lhren Kunden eine Vielzahl attrakti-

ver Kleingebackssorten anbieten: Von rundgewirkten, langgerollten, lang-
gerollt-gewickelten bis zu flachgedriickten Produkten mit einer Stundenleis-

tung von bis zu 4.800 Stlick ohne Garschrankbetrieb.

DOWNLOADCENTER

DOCH LIEBER DIGITAL? ALLE BROSCHUREN GIBT ES AUCH ONLINE

Digitale Kanale sind blitzschnell und Inhalte im Hauch einer Sekunde schon wieder
aktuell. Eine Kombination aus Print— und Online-Medium ist dennoch unumgénglich.
Im Downloadcenter auf unserer Website finden Sie alle Broschiiren, Flyer und
Customer Success Stories auch digital und zum Download bereitgestellt. Dadurch
lasst sich auBerdem nochmal mehr fiir eine griinere Welt tun.

Alle Detail-Broschiiren
finden Sie auch in unserem
Downloadcenter online.




GAREN, STANZEN & FORMEN

ECO TWIN

Die Eco Twin ist eine Kleingebackanlage mit variabler Absetzung, die das
Brotchenspektrum abdeckt. Die Eco Twin ermdglicht eine hohe Produktviel-
falt durch schnell wechselbare Stanzwerkzeuge, Schneidestation und Wa-
chauerschleifstation. Bei einer Leistung von bis zu 17 Hiiben/min kénnen
bei 6-reihiger Ausfiihrung 6.120 und bei 5-reihiger Ausfiihrung 5.100 Stiick
Geback produziert werden. Mit der Eco Twin kann eine Vielfalt an Produk-
ten hergestellt werden: rund, rund-gestanzt oder langgerollt, langgerollt-ge-
schnitten oder langgerollt-gedriickt.

MULTIPURPOSE ANLAGE
I

optional . "/

Mit der Multipurpose Anlage bieten wir eine einzigartig modulare Anlage fiir
eine hohe Vielfalt an Produkten. Nicht nur Hamburger und Hot Dog Brot-
chen, sondern auch Toastbrot oder Zwieback kénnen auf dieser Anlage
produziert werden. Die Multipurpose Anlage ist in semi-industrieller und in-
dustrieller Ausfiihrung erhéltlich. Sie definieren |hre Produktanforderungen
und wir finden die technische L&sung.




GAREN, STANZEN & FORMEN

\Y

COMBILINE

) ' optional

Bei der Entwicklung der Combiline wurde ein modulares Baukastensystem
konsequent umgesetzt. Sie bestimmen anhand |hrer raumlichen Gegeben-
heiten, lhrer Marktbeddrfnisse und lhres Investitionsbudgets die Konfigura-
tion der Anlage. Sollten Sie spater andere Produkte bendtigen oder einen
weiteren Automatisierungsschritt machen wollen, kann die Anlage problem-
los erweitert werden. Mit einer Leistung bis zu 25 Hiiben/min bei 6-reihiger
Arbeitsweise - dies entspricht einer Stundenleistung von bis zu 9.000 Stlick
- kénnen Sie eine Vielzahl an Produkten in héchster Qualitat herstellen.

COMBILINE EC
I

] ' optional

Die Combiline EC ist die Erneuerung der Combiline, wodurch die Reinigung
und Wartung durch die bessere Zuganglichkeit erleichtert werden. Mit der

Combiline EC ermdglichen wir einen modularen Aufbau der Anlage an |hre B O
Bediirfnisse. Abhangig von rdumlichen Gegebenheiten, Marktbediirfnissen
oder Investitionsbudget erhalten Sie mit der Combiline EC lhre optimale
Brotchenanlage.

DESIGN




GAREN, STANZEN & FORMEN

COMBILINE COMPACT

optional ' )/

Die Combiline Compact ist eine qualitativ hochstehende Brotchenanla-
ge, die eine hohe Produktvielfalt durch eine Schneidestation oder schnell
wechselbare Stanzwerkzeuge fiir verschiedenste Formen ermdglicht. Bei
einer Stundenleistung von bis zu 9.000 Stiick kénnen runde, rund-gestanzte,
langgerollte, langgerollt-gedriickte oder langgerollt-geschnittene Produkte
hergestellt werden. Die Anlage ist in den Arbeitsbreiten 600 und 800 mm

erhaltlich.
ko Ui &
-G —_— s

COMBILINE PLUS EC
I

! optional |/
Mit der Combiline plus EC bieten wir ein weiteres Modell im modularen
Combiline Programm — mit einer erhdhten Leistung von 33 Hiilben/min, das

entspricht 11.880 Stiick bei 6-reihiger Arbeitsweise. Fiir noch einfachere

EASY CLEAN
Reinigung, Wartung und Zuganglichkeit zu allen Modulen - nun im , Easy S

Clean” Design. Mit dieser Anlage kdnnen rund-gestanzte, langgerollt-ge-
stanzte oder geschnittene Brotchen, wie zum Beispiel Kaiser- oder Schnitt-
brotchen hergestellt werden. Optionale Module, wie zum Beispiel eine Form-
station oder Mohner erweitern lhre Produktvielfalt sogar noch erheblich.




GAREN, STANZEN & FORMEN

KGV I-VI PROGRAMM
I

Ob Kaisersemmeln, rheinische Schnittbrotchen, Steirische-Lang-
semmeln Berliner, Schrippen, Wachauer Laiberl oder Rosenbrot-
chen etc. Sie entscheiden, was und wie Sie produzieren wollen.
Wir liefern lhnen, was Sie dazu brauchen. Unsere Hochleistungs-
industrieanlagen passen sich den individuellen Wiinschen unserer
Kunden optimal an und so kdnnen wir Ihnen garantieren, dass wir
die beste Losung fiir lhre Bediirfnisse finden.

Die industrielle Brotchenanlage KGV EC erfiillt hochste Anforde-
rungen bezliglich Performance und einfacher Reinigung und Zu- EASY CLEAN

ganglichkeit. Mit einer Stundenleistung von 43.200 Stilick/Stunde. >




GARSYSTEME

STEP-GARSCHRANK
]

Der modular aufgebaute Stufengéar-
schrank ist geeignet fiir Produkte
auf/in Platten, Blechen, Mulden-
bleche und in den Standardarbeits-
breiten 800, 1.000, 1.200, 1.600 und
2.400 mm erhéltlich. Die kompakte
Bauweise, hygienische Konstruktion
und die Verwendung von hochwer-
tigen Komponenten gewahrleisten
die beste Effizienz und Flexibilitat in
der Produktion, und dies alles bei
reduziertem Platzbedarf. Der Gar-
schrank ist vollstdndig mit warme-
isolierenden Platten umschlossen.
Trotzdem sind alle mechanischen
Komponenten vollstédndig abgekap-
selt und somit fir Wartungsarbeiten
leicht zuganglich.

PLATTENGARSCHRANK
I

Der modular aufgebaute Platten-
garschrank ermoglicht eine teig-
schonende und  gleichmaBige
Bearbeitung der Teiglinge. Der Gar-
schrank ist vollstandig mit warme-
isolierenden Platten umschlossen
und bietet aufgrund konstanter Kli-
mabedingungen eine hohe Produkt-
qualitat. Der Garschrank ist geeig-
net fiir lose Produkte oder Produkte
auf/in Formen, Blechen oder Mul-
denblechen und ist in den Stan-
dardarbeitsbreiten 2.400, 3.000,
3.200 und 3.600 mm erhaltlich. Der
Plattengérschrank bietet eine Kapa-
zitdt von bis zu 500 Platten.

GAREN, STANZEN & FORMEN

STIKKENGARRAUM
I

Der Stikkengarraum besteht aus
modularen Platten und eignet sich
speziell fir das Garen von Brotchen
und Feingeback. Die Produkte wer-
den dem Garraum mithilfe von Stik-
kenwégen, auf denen das Geback
direkt platziert wird, zugefiihrt. Der
Stikkengarraum ist geeignet fiir ein-
zeln oder doppelt ausgefiihrte Stik-
kenwadgen und Abmessungen von
800 x 600, 800 x 1.200 oder 1.000
x 600 mm. Die Klimasteuer ungs-
einheit ermoglicht eine sehr genaue
Regelung aller Garparameter (Tem-
peratur und Luftfeuchtigkeit) und
sorgt fiir einheitliche und konstante
Garbedingungen in allen Bereichen
des Garschranks.
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GARSYSTEME

BANDERGARSCHRANK
I

Der Bandergarschrank ermoglicht
eine hohe Produktqualitat aufgrund
konstanter Klimabedingungen durch
eine Klimasteuerungseinheit zur Re-
gelung von Temperatur und Luft-
feuchtigkeit. Der Gérschrank st
geeignet fir lose Produkte oder la-
minierte Teige und in den Standard-
arbeitsbreiten 800, 1.000, 1.200, und
1.400 mm erhéltlich. Die Bandlange
des modular aufgebauten Bénder-
garschrankes betragt bis zu 400 m.

GEHANGEGARSCHRANK
]

Der Gehédngegarschrank ist geeig-
net fir lose Produkte und in den
Anlagenbreiten mit 600, 800 oder
1.000mm oder abgestimmt auf die
Breite des nachfolgenden Aggre-
gates mit Breiten von 1.600, 2.000,
2.500 oder 3.000 mm lieferbar. Fir
Berliner- bzw. Krapfenanlagen ist
der Garschrank auch in den Breiten
1.000 oder 1.300 mm lieferbar. Ba-
sierend auf der gewilinschten Gar-
zeit, wird die Gehangeanzahl und
damit die GroBe des Garschranks
bestimmt. Die Klimatisierung mit
Heizung und Befeuchtung wird tiber
ein Thermostat und Hygrostat ge-
regelt.

SPIRALGARSCHRANK
]

Der Spiralgarschrank ist in hoch-
wertiger Edelstahlkonstruktion aus-
gefiihrt und eignet sich besonders
gut fiir lose Produkte. In den Nenn-
breiten 300 bis 1250 mm bieten wir
ein breites Spektrum und unter-
schiedliche Layoutkombinationen,
in welche Richtungen die Spirale
ausgefiihrt werden kann. Durch
die modulare Konstruktion wird der
Spiralgarschrank exakt an Ihre Be-
dirfnisse angepasst. Ein préazises
Klimasystem ermdglicht die genaue
Steuerung von Temperatur und
Feuchtigkeit.
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‘ BACKEN

Die Ofen von Kénig haben seit vielen Jahren ihren unverzichtbaren Platz in B&-
ckereien weltweit. Mit ihrer bewahrten Technik garantieren sie
jederzeit optimale Backergebnisse. Je nach Bedarf bieten wir lhnen

im Bereich Backen unterschiedliche Ofen.



BACKEN

Der MaBstab fiir Energieeffizienz aus dem Hause Konig
Der Universalbackofen mit aktiver Backflache von 84m?2 bis 140m?
Die modularen Industriedfen fir Ihre Produktvielfalt

ROTO PASSAT SE (SAVE ENERGY)
I

Der Roto Passat von Konig ist ein Kompromiss ohne Kompromisse: Auf
kleinstem Raum wird maximale Leistung geboten. Die bewéhrte Technik
sorgt fir beste, gleichmaBige Backergebnisse. Die durchdachte Konstruk-
tion fiir ein unvergleichliches Verhéltnis Backflache zu Stellflache: Keiner ist
kleiner. Bei der Entwicklung der neuen ,,SE - save energy” Version des Roto
Passat wurde das Hauptaugenmerk auf das Thema , Energieeffizienz” ge-

legt. Ein neu entwickeltes Heizregister ist die Grundlage dieser Energiere-
SA\\,/EERES’T'SF,ZGY duktion. Das im Gegenstromprinzip betriebene Heizregister bietet nun einen
deutlich hoheren Wirkungsgrad und besseren Warmeliibergang.

PASSAT OH
I

Durch das bewahrte Schlitzwandystem, das heiBe Luft wechselseitig in
30-Sekunden-Intervallen tiber das Backgut fiihrt, ist der Passat OH nicht nur
der kleinste Stikkenofen, sondern auch ein Garant fiir die GleichmaBigkeit
Ihrer Backwaren.




BACKEN

PU INTEGRAL
I

Der automatische Industriebackofen PU Integral zeichnet sich durch seine
unabhangigen Backzonen aus, die mit Temperatur-, Luftmengen- und Feuch-
teregelung eine optimale Produktqualitat fiir alle Backwaren ermoglichen.
Dazu verwendet Konig beim PU Integral ein innovatives Dichtsystem fiir die
einzelnen Backzonen. Dadurch arbeitet der Ofen &hnlich wie mehrere einzel-
ne Ofen, angepasst an die unterschiedlichen Backzeiten. Durch zwei unab-
héngig arbeitende Transporteinheiten kdnnen kurze Backzeiten zur Herstel-
lung von teilgebackenen Produkten realisiert werden. Das Produktsortiment
umfasst teil- und fertiggebackene Produkte wie zum Beispiel Weizenkleinge-
back, Laugengebéack, frei geschobenes Brot, Kastenbrot und Feingeback.

SDD EOS
I

Der direkt beheizte 1-etagige Tunnelofen SDD EOS ist eine Speziallésung,
die das Backen von Fladenbrot und typischer Pizza perfektioniert. Der
SDD EOS ist in den Standardarbeitsbreiten 900, 1.100, 1.300, 1.500 und
1.700 mm erhéltlich, bietet eine Backflache von bis zu 60m? und ermaoglicht
Backtemperaturen von 150 ©C bis 500 °C. Gebacken wird mit Hilfe von
Strahlungsgasbrennern, die Giber und unter dem Transportband installiert
sind. Die Warmelibertragung auf das Produkt erfolgt hauptsachlich durch
Infrarot-Strahlung, aber auch durch Kontakt und natiirliche Umluft.




BACKEN

MDI STRATOS
I

Der indirekt beheizte Multideck Tunnelofen MDI Stratos ist eine auBerge-
wohnliche Kombination aus kompaktem Design, Modularitat, Leistung und
Kontrolle. Der MDI Stratos mit einer Standard Férder-/Bandbreite von 2.500
mm und einer Backflache von bis zu 500 m, bietet Backtemperaturen von
100 ©C bis 300 ©°C. Die Warmelibertragung auf das Produkt erfolgt haupt-
sachlich durch Strahlung, aber auch durch Kontakt und natiirliche Umluft.
Da die Etagen vollig unabhéngig voneinander sind, ist es auch maoglich,
unterschiedliche Mengen und/oder verschiedene Produkte gleichzeitig zu
backen.

SDI PHAROS
I

Der SDI Pharos ist ein indirekt beheizter 1-etagiger Tunnelofen mit einer
Backflache von bis zu 200 m?2. Die Warmeiibertragung auf das Produkt er-
folgt hauptsachlich durch Strahlung, aber auch durch Kontakt und natirliche
Umluft. In diesem Ofen kommt das Prallstrahlsystem FAJ (Forced Air Jet —
gefiihrter Luftstrahl) verstarkt zum Einsatz, um Strahlungswarme wéhrend
des Backprozesses mit Konvektionswarme zu kombinieren. Der SDI Pharos
ist geeignet zum Backen direkt am Band oder in Backformen und in den ver-
schiedenen Arbeitsbreiten 2.500, 3.100, 3.300, 3.700 und 4.100 mm erhélt-
lich. Der Tunnelofen erreicht Backtemperaturen von 100 ©C bis 300 °C. Die
Backkammer ist in bis zu 4 Zonen teilbar, wobei jede Kammer mit eigenen
Brennern fir eine individuelle Temperaturregelung ausgestattet ist.




34

KONIG KNETEN & HEBEN
Backereimaschinen
& Anlagen
Planen & Realisieren
Service-Angebot

GAREN, STANZEN BACKEN

& FORMEN

SIMIL- Serie
Garsysteme

TEILEN & WIRKEN

KUHLEN & FROSTEN

TEIGBAND-
TECHNOLOGIE

FORDERSYSTEME



KUHLEN & FROSTEN

QUALITYVAC VAKUUMTECHNOLOGIE
I

Seit Produktion und Verkauf zunehmend an verschiedenen Standorten statt-
finden, gilt es, einerseits die Produktionsmengen zu optimieren und anderer-
seits dafiir zu sorgen, dass an den Stellen, wo Backwaren verkauft werden,
immer die richtige Menge in der besten Qualitdt und zum richtigen Zeit-
punkt vorhanden ist. Mit der Kénig QualityVac kénnen Brote, Kleingeback
und Feingeback zur weiteren Verwendung in nur wenigen Minuten gekiihlt
und stabilisiert werden. Dies ermoglicht eine verbesserte Produktqualitat,
eine raschere (sofortige) Weiterverarbeitung des Gebéacks sowie die Opti-
mierung von Betriebsablaufen durch beispielsweise kiirzere Backzeiten, re-
duzierte Prozesszeiten, flexibleren Ressourceneinsatz etc.

":"' _-_..q._l'_.,-_-

© *3* 2

KUHLSPIRALE | SPIRALFROSTER
I

Die Kiihlspirale von Koénig sorgt dank klimatisierter Luft fiir eine optimale und
korrekte Abkihlung ihrer Produkte. Die fiir die Spiralen erforderliche Tem-
peratur wird automatisch aufrechterhalten und durch 2 AHU (Air Handling
Unit) erreicht. Diese werden fir je eine Zone und eine Kiihleinheit mit kaltem
Wasser genutzt. Die Temperatureinstellung erfolgt dabei automatisch tber
eine SPS-Steuerung.
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FORDERSYSTEME

Konig bietet Ihnen ein umfassendes Sortiment an Férderbandern und Zubehor fiir die

gesamte Prozessintegration und Automatisierung wie zum Beispiel:

Transportsysteme

Systeme zur Beladung und -entladung von Aggregaten
Blechentleerung

Produkttransfereinheit

Bedeckler

Entdeckler

Deckel-Riicktransporteinheit

Formenentleerung

Formenreinigung

Puffer etc.

Durch Pneumatikzylinder angetriebene und mit StoBdampfern ausgestattete An-

schlagsysteme werden Erschiitterungen der Platten / Bleche und der Produkte ver-

mieden. Durch den Einsatz von hochwertigen, prazisen und induktiven Sensoren,

die zur perfekten Erkennung und Positionierung der Platten / Bleche beitragen, wird

eine hohe Prozesssicherheit erreicht. Dabei bestimmen und melden Sensoren iiber
die Art und den Ort der Stérung.




TESTEN SIE UNS IM KUNDENVORFUHRZENTRUM!

Jede Investition, die Sie heute tatigen, verbessert schon morgen lhre Aussichten auf

noch mehr Erfolg. Voraussetzung dafiir ist allerdings die Gewissheit, das Kapital rich-

tig eingesetzt zu haben. Meistens stellt sich das erst im Nachhinein heraus. Wir bieten
Ihnen die Moglichkeit, schon vorher auf Nummer sicher zu gehen.

Testen Sie Konig Maschinen auf Herz und Nieren in
unserem Kundenvorfiihrzentrum.

Besuchen Sie uns in unserem Kundenvorfiihrzentrum in Graz. 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. Testen
Sie zukinftige Erfolge, bevor Sie investieren.

Unter realen Bedingungen und mit Ihren Zutaten.

Unser Vorfiihrzentrum macht es moglich. Vereinbaren Sie Ihren Termin noch heute.
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JJede Maschine und Anlage wird, bevor sie Kdnig 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 Ihnen unsere
Ersatzteil- und Serviceabteilung zur Verfligung. Tag und Nacht. Weltweit.

@

...auf den digitalen Kanalen folgen!

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



