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Ihr Erfolg beginnt mit unseren Backereimaschinen:
Wir bieten modernste Technologien, die Ihre Abladufe effizienter, praziser und
profitabler machen. Ob fiir gewerbliche Backereien oder groBe Produktions-
... statten — unsere Losungen sind perfekt auf Ihre Anforderungen abgestimmt.
o Unser Produktprogramm umfasst die gesamte Produktionskette der
Backereitechnik. Maschinen von Konig stehen fiir hochste Qualitat,
Zuverlassigkeit und Benutzerfreundlichkeit.

Vertrauen Sie auf unsere Expertise und steigern Sie |hre Produktion mit
modernster Technik, die Ihre Backwaren auf ein neues Level hebt!
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WIR BEGLEITEN SIE IN JEDER PHASE IHRES PROJEKTES:
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



KNETEN & HEBEN

KNETMASCHINEN UND HEBEKIPPER
BESTE ERGEBNISSE VON ANFANG AN

Die universell einsetzbare Spiralknetmaschine der Serie SP mit einer Teigfassung von 160 und 240 kg Teig sorgt von
Beginn an fiir optimale Produktqualitét - egal ob bei Weizen-, Weizenmisch-, Roggenmisch-, Roggen- oder Schrottei-
gen — die Spiralkneter von Kénig kneten rasch und erwédrmen den Teig dabei kaum.

Die Doppelwellenknetmaschine der Serie DW mit einer Teigfassung von 125 und 240 kg Teig ermdglicht Ihnen be-
reits bei der Teigbearbeitung die Grundlage fiir hchste Produktqualitat zu schaffen. Die zwei Werkzeuge mit spe-
zieller Windung stehen im optimalen Arbeitswinkel zueinander und erhéhen somit den Eintrag mechanischer Energie
und verkirzen die Knetzeit. Zusatzlich wird mit dieser Methode mehr Luft und Sauerstoff eingearbeitet. Aus diesem
Grund eignet sich die Doppelwellenknetmaschine besonders fiir Weizen- und Feingebackteige. Die Hygienebauart
,H" wurde fiir den Doppelwellenkneter realisiert. Somit gibt es nun den neuen DW 240-H in vollkommen mit Schwall-
wasser (Wasser mit niedrigem Druck) reinigbarer Ausfiihrung.

HYGIENIC é

DESIGN




KNETEN & HEBEN

SP 160 SP 240 DW 125 DW 240 (H)
Meh”assung(blsca) ........................ 100kg ................... 150kg75kg ................ 150kg ................................................
Telgfassung(blsca) ...................... 1 60k9240kg ............ 1 25kgz40kg ...............................................
Scha|enmha|t ........................................ 2 25ther .............. 3 GOLIter ......... 190ther370ther ............................................

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

Bemessungsleistung 17,5 kW 24,6 kW 19 kW 28,6 kW (30,6 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 bis max. 3.500 mm

I wahiweise in Rechts- oder Linksausfiihrung

I quer verfahrbar (Sonderausfiihrung)

I auch fiir geringe Kipphohen lieferbar

Die perfekte Symbiose: Wir bieten fiir alle Kénig Knetmaschinen
den passenden Hebekipper. Mit einer Hubkraft bis zu 1.000 kg und
einer Hubhohe von max. 3.500 mm ist dieser universell einsetzbar.
Wahrend des gesamten Hebe- und Kippvorgangs sind die Knet-
schalen sicher in der Aufnahmevorrichtung verriegelt. Durch den
groBen Kippwinkel oder durch eine optional mitfahrende Ausscha-
bevorrichtung fiir weiche Teige wird die Teigschale vollstédndig ent-
leert.




SCHONEND UND EXAKT
TEILEN UND WIRKEN MIT DEM SYSTEM REX

Die groBten Herausforderungen sind immer die, die gegensitzliche Interessen zur gréBtmdglichen Ubereinstim-
mung bringen missen. 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 I6sen. 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 fir das Absetzen
mit der Hand




SYSTEM REX

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.

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. Dabei gelingt es Konig, vermeintlich Widerspriichliches auf einen
Nenner zu bringen: Und zwar Teigschonung und Gewichtsgenauigkeit — groBtmaog-
liche Teigschonung bei Stundenleistungen von bis zu 50.400 Stiick.




MAXIMALE SCHONUNG AM LAUFENDEN BAND

SYSTEM TEIGBAND

TEILEN UND WIRKEN MIT DEM SYSTEM TEIGBAND r eI

Teigbandanlagen sind vor allem dort gefragt, wo auf die schonende Verarbeitung

weicher und Uber einen langen Zeitraum gegarter Teige viel Wert gelegt wird. Des-

halb zeichnen sich unsere Teigbandanlagen durch besonders schonende Teigbear-

beitung aus. Durch die verschiedenen Ausbaumdglichkeiten und dank des modula-

ren Aufbaus unserer Teigbandanlagen ist es mdglich, die Technik in optimaler Weise
den Wiinschen und Erfordernissen des einzelnen Betriebes anzupassen.

System Teigband - Maximale Schonung bei der Teigverarbeitung.
Modular mit austauschbaren Werkzeugen
fiir maximale Ergebnisse.

ARTISAN SFC
I

Die Teigbandanlage Artisan SFC Uberzeugt durch ihre Kompaktheit und ihr
groBartiges Preis-/Leistungsverhéltnis. lhre Starke liegt in der Produktvielfalt
durch unterschiedliche, austauschbare Stanz- und Stempelwerkzeuge wie
zum Beispiel Herz oder Donutstanzform. Das Ergebnis: kunstvolles, eckiges
Gebéack in vielen Variationen. Die Anlage kann in der Stunde bis zu 300 kg
Teig verarbeiten.




SYSTEM TEIGBAND

ARTISAN SFE EC
I

Die neue, kompakte Teigbandanlage Artisan SFE EC bietet eindrucksvolle
Vorteile: Das , E” steht fir eine effiziente Produktion Ihrer Brotchen tber eine
endlose Teigbanderzeugung, die durch ergonomische Bauweise unterstiitzt
wird und mit dem Konig , Easy Clean” Design fiir geringsten Reinigungsauf-
wand sorgt. Alles in allem erschwingliche Technik, die rasch fiir Sie einsatz-
bereit ist und einen Teigdurchsatz von bis zu 600 kg hat. Die Anlage ist per-
fekt fir Kornerbrotchen: in verschiedenen eckigen Formen, mit zusatzlichen

EASY GLEAN Stanzwerkzeugen und integrierter ,,Inline” Bestreuung.

DESIGN
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ARTISAN SFM EC
I

Mit der Artisan SFM EC haben wir fiir Sie eine Teigbandanlage entwickelt,
die durch das ,Easy Clean” Design volle Zugénglichkeit und minimalen
Reiniungsaufwand bietet. Ob Ciabatta, Knackfrisch, Baguette oder Rosen-
brotchen — die Artisan SFM EC kann sowohl weiche als auch feste Teige
verarbeiten und das ohne Restteig. Die Anlage kann in der Stunde bis zu
1.200 kg Teig verarbeiten. Somit bieten wir fiir Ihren Betrieb eine Losung, die
Multifunktionalitdt, Kombinationsvielfalt, Reinigungsfreundlichkeit und hohe
Brotchenvielfalt vereint. Fiir gleichmaBige beidseitige Bestreuung direkt am EASY CLEAN
Foérderband ist die Integration einer ,Inline” Bestreuung maoglich. -




SYSTEM TEIGBAND

CERES 2.2
I

Die Ceres 2.2 ist ein hochmoderner Teigteiler, der den héchsten Anspriichen
hinsichtlich der Teigausbeute und Teigschonung bei groBter Genauigkeit ent-
spricht. Die Anlage kann in der Stunde bis zu 1.200 kg Teig verarbeiten. Gera-
de die unterschiedlichen Brotsorten, die mit der Ceres 2.2 hergestellt werden
kénnen, machen aus ihr ein Multitalent der Backstube. Sorten wie Weizenbrot,
Roggenbrot oder Mischbrot gelingen genauso perfekt und einfach wie medi-
terrane Brote. Egal ob Baguette, Ciabatta, WeiBbrot oder Panettone — Teige
ab einer Teigausbeute von gréBer als TA 160 lassen sich mit der Kénig Ceres
2.2 hervorragend portionieren.

DOWNLOADCENTER

DOCH LIEBER DIGITAL? ALLE BROSCHUREN GIBT ES AUCH ONLINE

Im Downloadcenter auf unserer Website finden Sie alle Broschiiren und Flyer auch
Y digital und zum Download bereitgestellt. Dadurch lasst sich auBerdem nochmal

i mehr flr eine griinere Umwelt tun.
o
. =
i‘é/ '."-l,". i*‘
AT
z&' BT
o =
s :
L 1 DY Alle Detail-Broschi
L 51 . L1 — - e Detail-Broschuren

finden Sie in unserem
Downloadcenter online.




GAREN, STANZEN
& FORMEN

4

KONIG
KLEINGEBACKANLAGEN
—

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

- SERIE
Der Anspruch, jedem Backer stets die bestmogliche aller Losungen
anzubieten, zieht sich wie ein roter Faden durch die gesamte Firmen-
geschichte. Das fiihrte im Laufe der Jahre dazu, dass wir.heute fiir alle
individuellen Anforderungen die passende Maschinen, Anlagen und Ofen
haben. Die S-Serie bilden Anlagen, die auf dem Mini Rex basieren und
eine Stundenleistung bis zu 4.000 Stiick bieten.

- SERIE
Wie alles von Koénig 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 werden die Anlagen gezahlt, die im mittlerem
. Leistungssegment bis zu 12.000 Stiick pro Stunde arbeiten.

- SERIE
Mit der L-Serie ero6ffnet Konig eine Kategorie in der industriellen
Produktion von Backwaren. Diese Spitzenstellung betrifft nicht nur den
numerischen Output bis zu 50.000 Stiick pro Stunde, sondern auch so
entscheidende Bereiche wie Produktqualitat, Flexibilitdt, Reiniung, Effizienz,
und Betriebssicherheit. Die L-Serie wird durchwegs mit
Industrie Rex-Modellen ausgestattet.

12



GAREN, STANZEN
& FORMEN

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

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 Maschi-
ne ist mit Zusatzwerkzeugen auch zur Erstellung von Bolillos (Spitzbrot-
chen) und Teleras (flachgedriickt, gerillte Brotchen) erhaltlich.

MINI REX MULTI
MINI REX FUTURA MIT KOMPAKTANLAGE G2000 ODER GS2000
I

Ob rundgewirkt, gestanzt, oval oder eingeschlagen-langgerollt, die wirtschaftlichen K
paktanlagen G 2000 und GS 2000 mit Mini Rex Futura oder Mini Rex Multi als Kopfmaschine!

stellen sie perfekt her. Mit einer Anlagenleistung von bis zu 2.500 Stiick pro Stunde sind" .]
diese Maschinen die optimale Lésung fiir Kleinbetriebe und In-Store Backereien. Mit optio-
nalen Zusatzmodulen ist bei beiden Anlagen auch die Herstellung von Hamburger, Schnitt-
brétchen, Rosenbrotchen oder gewickelte Produkte mdglich. -

Die GS 2000 bietet mit einer integrierten Formstation eine erweiterte Brotchenvielfalt auch
fur langerollte und langgerollt-gestanzte Produkte.




GAREN, STANZEN
& FORMEN

ECO TWIN
I

Die Eco Twin ist eine Kleingebackanlage mit variabler Absetzung, die das
Brotchenspektrum abdeckt. Die Eco Twin ermdglicht eine hohe Produkt-
vielfalt durch schnell wechselbare Stanzwerkzeuge, Drucktassen und pneu-
matischer Schneideeinrichtung. Die Anlage hat eine Leistung von bis zu
6.120 Stiick pro Stunde bei 6-reihiger Ausfiihrung und bis zu 5.100 Stiick
pro Stunde bei 5-reihiger Ausfiihrung. Mit der Eco Twin kann eine Vielfalt
an Produkten hergestellt werden: rund, rund-gestanzt oder langgerollt,
langgerollt-geschnitten oder langgerollt-gedriickt.

ENTDECKEN SIE UNSER
VORFUHRZENTRUM IN GRAZ!

Mit Ihren Rezepten und Rohstoffen filtern wir gemeinsam
das Optimum heraus. Solange, bis Sie zufrieden sind.
Testen Sie zukiinftige Erfolge, bevor Sie investieren.
Unter realen Bedingungen und mit Ihren Zutaten.

Unser kompetentes Team steht lhnen jederzeit zur Seite,
um Sie individuell zu beraten und lhre Wiinsche in greif-
bare Erlebnisse zu verwandeln. Vereinbaren Sie |hren
Termin noch heute.




GAREN, STANZEN
& FORMEN

COMBILINE
I

Mit dem Combiline Programm haben wir ein modulares Baukastensystem entwickelt. Sie be-
stimmen anhand |hrer raumlichen Gegebenheiten und lhrer Produkte die Konfiguration der An-
lage. Und wir bauen lhre Anlage. Sollten Sie spéater andere Produkte bendtigen oder einen
weiteren Automatisierungsschritt machen wollen, kann die Anlage erweitert werden.

Mit einer Stundenleistung von bis zu 9.000 Stiick kdnnen Sie eine Vielzahl an Produkten in
hochster Qualitat herstellen. Ob Bolillos in Mexiko, Baps in England, Housky in Tschechien,
Hamburger Buns in Siidafrika, Kaisersemmeln in Osterreich oder Hot Dog Buns in Australien
- die Combiline produziert mit den unterschiedlichen Modulen einzigartige Backwaren von
hochster Qualitat.

EASY CLEAN
DESIGN

FUR NOCH BESSERE REINIGUNG UND ZUGANGLICHKEIT:
COMBILINE EC

Die Combiline EC ist mit dem innovativen ,Easy Clean” Design einzigartig
durch ihre Zugénglichkeit fir Reinigung und Wartung. Konzentrieren Sie sich
auf das Wesentliche - |hre Produktion und sparen Sie Zeit und Ressourcen
fir maximale Anlagenverfiigbarkeit.




GAREN, STANZEN
& FORMEN

COMBILINE PLUS
I

Mit der Combiline plus bieten wir ein weiteres Modell im modularen Combiline Programm — mit einer erhoh-
ten Leistung von bis zu 11.880 Stiick bei 6-reihiger Arbeitsweise. Neben dem ,,plus” an Leistung bietet die
Anlage mit groBeren Gehangen auch ein hdheres Teigstlickeinzelgewicht. Eine zusatzliche Direktdurchgabe
der Teiglinge erhoht die Vielseitigkeit dieser Anlage zusatzlich.

Sie bestimmen anhand lhrer raumlichen Gegebenheiten und lhrer Produkte die Konfiguration der Anlage.
Und wir bauen Ihre Anlage. Ob Bolillos in Mexiko, Baps in England, Housky in Tschechien, Hamburger Buns
in Stidafrika, Kaisersemmeln in Osterreich oder Hot Dog Buns in Australien — die Combiline plus produziert
mit den unterschiedlichen Modulen einzigartige Backwaren von hdchster Qualitat.

EASY CLEAN et
DESIGN

FUR NOCH BESSERE REINIGUNG UND ZUGANGLICHKEIT:
COMBILINE PLUS EC
I

Die Combiline plus EC ist mit dem innovativen ,Easy Clean” Design einzig-
artig durch ihre Zugéanglichkeit fiir Reinigung und Wartung. Konzentrieren Sie
sich auf das Wesentliche — |hre Produktion und sparen Sie Zeit und Ressourcen
fiir maximale Anlagenverfiigbarkeit.

-



GAREN, STANZEN
& FORMEN

KGV
I

Die KGV Hochleistungsanlagen sind die Kdnigsklasse der Brotchenherstellung. Die KGV
Vorgérschrankanlagen von Konig stehen seit Jahrzehnten fiir Leistung und hohe Teig-
schonung. Die Vielfalt der Brotchen ist mit dem modularen Baukasten grenzenlos, von
Hamburger, Kaisersemmel liber Schnittbrotchen bis hin zu Hot Dog, Hot Cross Bun oder
Marraqueta. Sie bestimmen anhand lhrer rdumlichen Gegebenheiten und lhrer Produkte
die Konfiguration der Anlage. Und wir bauen lhre Anlage. Mit einer Stundenleistung von
bis zu 43.200 Stiick in 12 Reihen erfiillt die KGV hdchste Anforderungen beziiglich Per-
formance.

EASY CLEAN
DESIGN

FUR NOCH BESSERE REINIGUNG UND ZUGANGLICHKEIT:
KGV EC
I

Mit der KGV EC in , Easy Clean” Design Ausfiihrung setzen wir der industriellen Brotchen-
herstellung die Krone auf. Konzentrieren Sie sich auf das Wesentliche - lhre Produktion und
sparen Sie Zeit und Ressourcen fiir maximale Anlagenverfiigbarkeit. Die maximale Stunden-
leistung der KGV EC betragt bis zu 50.000 Stiick pro Stunde in 14-reihiger Arbeitsweise.




GAREN, STANZEN
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STEP-GARSCHRANK
]

Der modular aufgebaute Stufengéar-
schrank ist geeignet fiir Produkte
auf/in Platten, Blechen, Mulden-
bleche und in den Standardnenn-
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.

GARSYSTEME

Fur Ihre Backwaren bieten wir verschiedene Garsysteme,
um ideale Bedingungen fiir Ihre Teiglinge zu schaffen.

Die Garsysteme sind in verschiedenen GréBen konfigurierbar und
konnen fiir eine schonende Teigentwicklung individuell

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, bietet eine Kapazitat
von bis zu 500 Platten und ist in den
Standardnennbreiten 2.400, 3.000,
3.200 und 3.600 mm erhaltlich

geregelt werden.

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 Klimasteuerungsein-
heit ermdglicht eine sehr genaue
Regelung aller Garparameter (Tem-
peratur und Luftfeuchtigkeit) und
sorgt fiir einheitliche und konstante
Garbedingungen in allen Bereichen
des Garschranks.



BANDERGARSCHRANK
I

Der Bandergarschrank ermoglicht
eine hohe Produktqualitat aufgrund
konstanter Klimabedingungen durch
eine Klimasteuerungseinheit zur Re-
gelung von Temperatur und Luft-
feuchtigkeit. Bei einer Bandlange
von bis zu 400 m ist der modular auf-
gebaute Bandergéarschrank geeig-
net fir lose Produkte oder laminierte
Teige und in den Standardnennbrei-
ten 800, 1.000, 1.200, und 1.400 mm
erhaltlich.

GEHANGEGARSCHRANK
]

Der Gehédngegarschrank ist geeig-
net fir lose Produkte und in den
Anlagenbreiten mit 600, 800, 1.000
oder 1.200mm oder abgestimmt
auf die Breite des nachfolgenden
Aggregates mit Breiten von 1.600,
2.000, 2.500 oder 3.000 mm liefer-
bar. Fir Berliner- bzw. Krapfenan-
lagen ist der Gérschrank auch in
den Breiten 1.000 oder 1.200 mm
lieferbar. Basierend auf der ge-
wiinschten Gaérzeit, wird die Ge-
hdngeanzahl und damit die GroBe
des Garschranks bestimmt. Die
Klimatisierung mit Heizung und Be-
feuchtung wird Giber ein Thermostat
und Hygrostat geregelt.

GAREN, STANZEN

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.



SCORING
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PRAZISES SCHNEIDEN VON
TEIGLINGEN

Dekorative Schnitte auf Broten geben lhren Produkten ein cha-
rakteristisches Markenzeichen und sorgen fiir ein ansprechendes
Aussehen der Backwaren. Der Schneidevorgang ist jedoch sehr
komplex, benotigt viel Zeit und Personal und unterlegt beim manu-
ellen Schneiden zudem Qualitdtsschwankungen.

Um die Schneidetechnik fiir Backereien zu automatisieren, hat
Konig mit einem innovativen System fiir Scoring eine Lésung zur
Automatisierung und schonenden Teigbehandlung entwickelt.
Hochentwickelte Technologie macht unser System zu einem der
fortschrittlichsten auf dem Markt, das die Fahigkeiten eines Ba-
ckermeisters simuliert und sogar verbessert.

ALL-IN-ONE SCORING LOSUNG

MaBgeschneidertes Scoring. Das System scannt das Produkt in 3 Dimensionen und
passt das benutzerdefinierte Muster an die Lange, Breite, Hohe und Form jedes Produkts
an. Bei unseren Schneidesystemen gleicht kein Produkt dem anderen, der Schnitt wird
fir jedes Produkt individuell angepasst. Unabhéngig von seiner Position auf dem Brett.

Schnellstes Schneiden. Dank der Kombination der fortschrittlichsten Technologien erre-
ichen wir die héchstmdglichen Schneidegeschwindigkeiten, ohne dabei die Bestandigkeit
unseres Systems zu vernachldssigen.

3 Schneidetechnologien in einer Maschine und Werkzeugwechsel in weniger als 1 Min-
ute pro Roboter. Jede Maschine ist in der Lage, Rotationsklingen, Wasserstrahlwerkzeuge
und Ultraschallmesser oder -klingen zu verwenden, indem einfach das Werkzeug gewech-
selt wird. Unsere drei austauschbaren Schneidetechnologien kdnnen jederzeit eingebaut
werden (nur eine, zwei oder alle drei).

ElmIE Intuitiver grafischer Editor fiir die Einstellung einer neuen Schnittreferenz in nur 5 Minuten.
== Der einzigartige Grafik-Editor gibt dem Benutzer die Freiheit, eine unbegrenzte Anzahl
von Schneidemustern auf einfache Weise zu erstellen, ohne die Maschine zu stoppen.




BACKEN

Der MaBstab fiir Energieeffizienz aus dem Hause Konig
Der Universalbackofen mit aktiver Backflache von 84m?2 bis 140m?
Die modularen Durchlaufofen fur lhre 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 flr beste, gleichmaBige Backergebnisse in zwei unterschiedlich ver-
fligbaren Hohen. Die durchdachte Konstruktion bietet ein unvergleichliches
Verhaltnis Backflache zu Stellflache. Bei der Entwicklung der neuen ,,SE -
save energy” Version des Roto Passat wurde das Hauptaugenmerk auf das
Thema , Energieeffizienz” gelegt. Das innovative, im Gegenstromprinzip be-
triebene Heizregister bietet einen hoheren Wirkungsgrad und besseren War-
melibergang und und somit eine deutliche Energiereduktion wahrend des
Backvorganges.

SAVE ENERGY
VERSION

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. Der Ofen ist besonders gut geeignet fiir krustenbetonte
Produkte, wie etwa Brote.




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 mit bis zu 140 m?2
Backflache. Durch zwei unabhangig arbeitende Transporteinheiten kénnen
kurze Backzeiten zur Herstellung von teilgebackenen Produkten realisiert
werden. Das Produktsortiment umfasst teil- und fertiggebackene Produkte
wie zum Beispiel Weizenkleingeback, Laugengebéck, frei geschobenes Brot,
Kastenbrot und Feingeback.

SDD EOS
I

Der direkt beheizte 1-etagige Tunnelofen SDD EQOS ist eine Speziallésung,
die das Backen von Fladenbrot und typischer Pizza perfektioniert. Der
SDD EOS ist in den Standardnennbreiten 900, 1.100, 1.300, 1.500 und
1.700 mm erhéltlich, bietet eine Backflache von bis zu 67 m? und ermdg-
licht Backtemperaturen von 150 ©C bis 500 °C. Gebacken wird mit Hilfe
von Strahlungsgasbrennern, die Giber und unter dem Transportband instal-
liert sind und individuell geregelt werden kénnen und somit unterschiedli-
che Backzonen wahrend der Durchlaufs erzeugen. Die Warmelibertragung
auf das Produkt erfolgt hauptséchlich durch Infrarot-Strahlung, aber auch
durch Kontakt und natirliche 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 300 m2. 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 —
geflhrter Luftstrahl) verstéarkt zum Einsatz, um Strahlungswérme wahrend
des Backprozesses mit Konvektionswarme zu kombinieren. Der SDI Pharos
ist geeignet zum Backen direkt am Band oder in Backformen und in den ver-
schiedenen Nennbreiten 2.500, 3.100, 3.300, 3.700 und 4.100 mm erhaltlich.
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 fiir eine individuelle Temperaturregelung ausgestattet ist.




KUHLEN & FROSTEN

QUALITYVAC VAKUUMTECHNOLOGIE
I

Mit der Konig QualityVac kénnen Brote, Kleingeback und Feingeback zur
weiteren Verwendung in nur wenigen Minuten abgekiihlt und stabilisiert wer-
den. Dies ermoglicht eine verbesserte Produktqualitét, eine raschere (sofor-
tige) Weiterverarbeitung des Gebécks sowie die Optimierung von Betriebs-
abldufen durch beispielsweise kiirzere Backzeiten, reduzierte Prozesszeite
und flexibleren Ressourceneinsatz.

Die Konig QualityVac wurde in modularer, einheitlicher Bauweise in 3 ver-
schiedenen GrundgréBen konstruiert als Ein-, Zwei- oder Dreiwagenkammer.
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KUHLSPIRALE | SPIRALFROSTER
I

Wir bieten verschiedene Arten von Kiihl- und Gefriergeréte als Stufen- oder
Spiralkiihler. Sie werden entsprechend |hrem Platzbedarf und Ihren Kihl- -
oder Gefrierzeiten entworfen und gebaut. Die Kihlspiralen von Konig sor- i %
gen dank klimatisierter Luft fir eine optimale und korrekte Abkuihlung lhrer il . H :"l;ja._ri_'_.ﬁjh.“_::, ki
Produkte. ¥




HANDLING

K&nig bietet Ihnen ein umfassendes Sortiment an Férderbandern und Zubehor fiir die

gesamte Prozessintegration und Automatisierung wie zum Beispiel:

Transportsysteme

Systeme zur Be- und Entladung von Blechen
Blechentleerung

Produkttransfereinheit

Deckelsysteme (Be- und Entdeckeler, Riicktransporteinheit)
Formenentleerung

Formenreinigung

Puffer etc.

Wir unterstiitzen Sie beim Produkthandling im gesamten Produktionsprozess.
Dies reicht von Forderanlagen liber Blechentleerung bis hin zu Reinigungsanlagen.
Durch den Einsatz von hochwertigen, prazisen und induktiven Sensoren, die zur

perfekten Erkennung und Positionierung der Platten / Bleche
beitragen, wird eine hohe Prozesssicherheit erreicht.
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IHR PARTNER FUR KOMPLETTE BACKEREILOSUNGEN
I

Je nach lhren Wiinschen und Bediirfnissen plant Konig Ihr -~ Wir gehen auf |hre individuellen Anspriiche ein und bie-
individuelles Projekt. Ob Hamburgerbrétchen, rustikale ten Ihnen ein flir Sie passendes und schliisselfertiges
Brote oder Donutlinien, wir haben die passende Lésung Rund-um-Paket von der Systemplanung Uber das Pro-
fiir Sie. Konig entwirft Linien fiir Produkte in Blechen oder jektmanagement bis hin zur Installation inkl. Schulung
Formen sowie Linien fir freistehende Produkte. und spaterem Service.
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BROTCHEN s MEDITERRANE PRODUKTE
(Hamburger, Hot Dog, Kaiser, etc.) (Pizza, Pita, Pinsa, etc.)

—_—

FEINGEBACK KASTENBROT
(Croissant, Plunder, etc.)

MASSGESCHNEIDERTE LOSUNGEN.
Wir konzipieren lhre Anlage genau nach lhren Bediirfnissen. Unsere Losungen bieten
ein hohes MaB an Individualisierung.

EFFIZIENTE PRODUKTION.
Automatisieren Sie mit uns Ihre Produktion, sparen Sie wertvolle Ressourcen wie
Arbeitskrafte und Zeit und erzielen Sie eine hdhere und konstantere Produktqualitat.

ERFAHRENES TEAM MIT JAHRELANGER KENNTNIS

DES GESAMTEN HERSTELLUNGSPROZESSES.

Von Produktentwicklung, Engineering, Projektmanagement,
Konstruktion, Montage, Inbetriebnahme, Service und Ersatzteilhaltung.

ENTWICKELT FUR EINFACHE REINIGUNG UND WARTUNG.
Die Anlagen sind auf einfache Reinigung und bequemen Zugang fiir Wartungs- und
Servicearbeiten ausgelegt.
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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

4 Transportsystem

5 Garraumbeladung

6 Stikkengarraum

Konig Technology
Projektmanagement GmbH

Viale Archimede 31, Loc. Campagnola
IT-37059 Santa Maria di Zevio (VR), ITALIEN
Tel.: +39 045 23 23 800

info_it@koenig-rex.com




Jede Maschine und Anlage wird, bevor sie Konig verldsst, mit Teig getestet.
Unsere Monteure haben eine fundierte Ausbildung und jahrelange Erfahrung in der
Backereitechnik. Sie montieren die Anlagen bei Kénig und nehmen sie dann bei |h-
nen in Betrieb. Unsere Ersatzteil- und Serviceabteilung steht lhnen zur Verfligung.

Tag und Nacht. Weltweit.
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...auf den digitalen Kanalen folgen!
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