L
o
L
T
Z
th
N
T
e
o
o
Z
>
T

<L
=
i
<
=)
@]

—
A4
)
()
O
(a'e
o
o
L
()
2
SE?
o™ o
S |
O 2N
=10
=2
nCa

QUALITYVAC

THE BAKER'S
CROWN

KUHLEN




KONIGLICHE PRODUKTQUALITAT
MIT VAKUUMTECHNOLOGIE

Mit der Koénig Vakuumtechnologie kénnen Brote,
Kleingebéck und Feingebéck (beispielsweise Plun-
der) zur weiteren Verwendung in nur wenigen Mi-
nuten gekihlt und stabilisiert werden.

Damit kdénnen Sie sicherstellen, dass an lhren
Verkaufsstellen immer die richtige Menge in der
besten Qualitdt und zum richtigen Zeitpunkt vor-
handen ist. Zusétzlich dazu optimieren Sie mit Va-
kuumtechnologie auch die Prozesse in der Back-

stube.
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Verbesserte
Produktqualitat

hinsichtlich Frischhal-
tevermogen, Résche,
Volumen und Stabili-
tat auch bei gluten-
freien Gebacken
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Raschere (sofortige)
Weiterverarbeitung

des Gebacks und
Brotes maoglich z.B.
beim Schneiden von
Toast, Roggenbrot,
Snacks etc.

Optimierte
Betriebsablaufe:

verkirzte Backzeiten von 10-35% (produktabhéngig)
reduziertes Equipment im Bereich der Tiefkiihlung
reduzierte Prozesszeiten (Lohn- und Energiekosten)
Flexibilisierung im Ressourceneinsatz

(zB Effizienzsteigerung durch Reduktion von
Abkuhlzeiten, kurzfristigere Planumsetzungsfahigkeit)

The System
for optimized
product quality

-—

1



LEISTUNGSMERKMALE

Prozess Know-How: Umfassende Prozessberatung
und Einschulung bei der Einfiihrung von Vakuumkondi-
tionierung in lhrer Produktion durch qualifiziertes
Koénig Personal

elektrische Schiebetiire, die je nach Kundenwunsch
links- oder rechtsbiindig moglich ist

hohe Betriebssicherheit und lange Wartungsintervalle
durch die Verwendung einer Schraubenpumpe mit
keramikbeschichteten Verdichterschrauben (zur
Vermeidung von Rostbildung mit anschlieBenden
Festsetzen der Verdichtereinheit) — die Pumpe ist fiir
Wartungszwecke einfach aus der Anlage ausfahrbar

energieoptimierte Regelung

optimierte stabile Einfahrtsrampe

REINIGUNG & WARTUNG

Kammerausfiihrung aus rost- und
saurebestandigem Edelstahl (Duplexstahl)

Hygienisches Bodensystem:
Bodenwanne zur Sammlung des anfallenden
Kondensates und vollautomatisches Abpumpen
herausnehmbare Bodenplatte und Kondensat-

deckenblech, wodurch die Kammer in Verbindung mit

dem Kondensatablauf im Innenbereich waschbar ist

durch die Verwendung eines Plattenwarmetauschers,
welcher liber Wartung- und Reinigungsoéffnungen
verfligt, ist ein Tausch nach langerem Einsatz nicht
erforderlich

SERVICE UND INBETRIEBNAHME

weltweit vorhandenes Servicenetz fir die
Schraubenpumpe

kurze Montagezeiten und einfache Inbetriebnahme
durch qualifiziertes Serviceteam

Verwendung von Standardkomponenten, die weltweit
erhaltlich sind

robuste, gepriifte und langlebige Bauweise

maximale Anlagenverfligbarkeit und minimale
Stillstandszeiten: die gesamte Technik kann als Einheit
gezielt getauscht werden (im Falle von Reparatur oder
Service kann innerhalb kiirzester Zeit die gesamte
Saugeinheit ersetzt werden)

STEUERUNG UND BEDIENUNG

einfache Steuerung mit Touchscreen-Bildschirm und
50 speicherbaren Programmschritten

Fernwartung im Vollzugriff auf die gesamte Steuerung
moglich

OPTIONEN

erweiterbar auf ein Zweikammernsystem
ohne Technikaufriistung

Kaltwassereinheit optional erhaltlich

Ausfiihrung auf Bodenniveau optional erhaltlich



ANWENDUNGSBEREICHE
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READY2EAT

Fertiggebackene Produkte werden nach dem Vakuumkon-
ditionieren eingefroren und sind nach dem Auftauen sofort
verzehrfahig mit roscher Kruste und saftiger Krume. Geeig-
net fur beispielsweise Baguette, Hefeteige mit Hagelzucker,
Brotchen, Pizzateiglinge oder mediterranes Gebéck (zB Fladen-
brot)
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Einsatz der Konig QualityVac im Bereich
Backen KONIG Lagerung Aufbacken Ready2Eat zur sofortigen Verzehrfahigkeit
QualityVac Versand von Produkten in der Filiale

ROSCHEVERLANGERUNG
I

Verlangerung der Optik und Résche bei fertig gebackenen Brotchen und Kleingebécken, die beispielsweise an
Filialien ausgeliefert werden wie zum Beispiel bei mit Salz bestreut Brezen, mit Zucker bestreuten Hefeteigen
oder gefiillten Plunder (zB Quarktaschen)
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Stabilisierung und Frischhaltung von fertig- oder teilgebackenem
Brot, Kleingeback (Brotchen) und Feingebéck (z.B. Plunder oder

Croissants) @ _;:ﬁ,. ) ,‘i rﬁaﬁx
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Backzeitreduktion um 10-35% P

Einsatz der Kénig QualityVac zum Stabili-
sieren von Brot, Klein- und Feingeback.



ABKUHLEN
]

Schnelles Abkiihlen von besonders empfindlichen Produkten wie zB Panettone, Blechkuchen, Bienenstich, Sandku-
chen, Stollen etc. oder von teilgebackenen, fertig belegten Pizzen zur Vorbeugung gegen Durchfeuchten des Pizza-
bodens sowie die Abkiihlung von Produkten, die anschlieBend geschnitten werden wie beispielsweise Toastbrot,
Schnittbrot, glutenfreies Geback und Snacks.

MASSENKUHLEN

Zuséatzlich zu oben angefiihrten Anwendungsmaoglichkeiten sind vielfaltige andere Anwendungsbereiche moglich,
vor allem beim Massenkiihlen wie beispielsweise beim Abkiihlen von Reis, Pudding, Nudeln, Kartoffeln oder groBen
Kochstiicken in GroBkiichen.
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DAS FUNKTIONSPRINZIP
I

Der Luftdruck bestimmt die Temperatur, bei der Flissigkeit siedet. Je niedriger der Luftdruck, desto niedriger der Sie-
depunkt. Dieses physikalische Prinzip ist die naturwissenschaftliche Basis der Kénig QualityVac. Das Verfahren nutzt
diesen Effekt, indem es dem Produkt die flir den Prozess notige Energie in Form von Warme entzieht. Das Produkt
kiihlt somit in kiirzester Zeit ab und wird gleichzeitig stabilisiert.

Ein ofenheiBer Stikkenwagen mit
teilgebackenen Produkten wird
in die Vakuumkammer eingefah-
ren, dort wird der Druck mittels
Vakuumpumpen abgesenkt.

Infolge des sinkenden Druckes
verdampft Wasser. Dadurch wer-
den die Produkte binnen weniger
Minuten abgekihlt und kénnen
nach einer allfélligen — ungekdhl-
ten — Zwischenlagerung im Pro-
duktionsbetrieb faktisch ohne
Qualitatsverlust Tage oder sogar
Wochen spater an dem Ort, wo
man sie verkaufen oder verzeh-
ren will, fertiggebacken werden.

Zur einfachen Konfiguration und Auslegung der AnlagengroBe, sowie die Moglichkeit zur nachtraglichen Erweiterung
der Anlage wurde die Kénig QualityVac in modularer, einheitlicher Bauweise in 3 verschiedenen GrundgréBen
konstruiert. Damit ist gewahrleistet, dass alle Europaletten (800x1200mm) bzw. deren abgeleitete GebindegréBen
fur die Konig QualityVac geeignet sind.

Einwagenkammer Zweiwagenkammer Dreiwagenkammer

Abmessungen Bx T x H
(nutzbares Innenmal)

Abmessungen mit Einfahrts-
rampe (803mm) Bx T x H 2525 x2.467 x 2.837 mm  2.525x3.770x 2.837 mm  2.525 x 5.073 x 2.837mm



ABMESSUNGEN

Beispiel: Einwagenkammer

Literumtang Kenig | Keltwesgereiohe o o

; Mit einer optionalen Kaltwassereinheit benoti-
gen Sie weniger Wasser fir die Kiihlung, da es
ein geschlossenes System ist. Somit sind Sie
auch nicht von libergeordneter Kaltetechnik in
Ihrer Backerei abhangig. Wir verwenden hoch-
= wertige gebaute Kaltwassereinheiten mit welt-
weitem Servicenetz flir maximal zuverldssigen

Betrieb.
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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.
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QR Code fir mehr Information
Uber QualityVac

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




