KONIG

THE BAKER'S

INDUSTRIELLER EINSATZ VERLANGT HOCHSTE QUALITAT




KNETER VON KONIG ERFULLEN DIESE VORAUSSETZUNGEN
IM HOCHSTEN MASSE

Die Spiral- und Doppelwellenkneter von Kénig decken mit vier BaugréBen die gesamte Bandbreite fiir semi-
industrielle und industrielle Anwendungen ab:

m Mit den Spiralkneter konnen 160 und 240kg Teig im 3-Schichtbetrieb verarbeitet werden.

m Die Doppelwellenkneter sind fiir eine Kapazitat von 125 und 240kg geeignet.
Samtliche BaugroBen wurden unter Beriicksichtigung der letzten hygienischen, technischen und teigtechnolo

gischen Erkenntnisse Uiberarbeitet und erfiillen alle Anforderungen an eine universell einsetzbare Knetmaschine.

DIE MERKMALE

m Glatte Verkleidungen aus rostfreiem Stahl zur ein-  m hydraulische Teigschalenverriegelung fiir einfaches
fachen Reinigung. Handling (auf Wunsch auch in Edelstahl-Ausfiih-
rung)

m Bodenfreiheit zur optimalen Hygiene gemaB HAC-
CP. m hoher Bedienkomfort verbunden mit rationeller Ar-

beitsweise durch ausfahrbare Teigschalen

glatte Flachen fir optimale Hygiene hydraulische Zangenverriegelung fiir eine sichere Verbin-
dung

B Robuster Maschinenrahmen mit besonderem Korro-  m serienmaBige Ausfiihrung mit 2 Knetgeschwindig-
sionsschutz keiten, 2 Schalengeschwindigkeiten, Drehrichtung
der Schale reversibel bei Geschwindigkeit 1
m SPS Steuerung mit Touch-Panel zur komfortablen
Bedienung.

Touch-Panel zur einfachen Bedienung wartungsfreies Getriebe



Option Temperaturmodul

m Teigentwicklungskurvenerkennung(Energiephasen-
erkennung) auf Wunsch lieferbar. Uber das Programm
kann die automatische Wirkleistungsiiberwachung
aktiviert werden. Damit wird wahrend des gesamten
Knetvorganges die Leistungsaufnahme (berwacht
und der Knetprozess beim optimalen Zeitpunkt be-

endet.

Option doppelwandige Schale

m Auf Wunsch mit Temperatur - Modul lieferbar. Wird
das entsprechende Programm aktiviert, so wird die
Temperatur laufend tberwacht und am Display an-
gezeigt.

m Auf Wunsch mit doppelwandiger, temperierbarer
(heizen oder kiihlen) Teigschale.

TECHNISCHE DATEN SP 160 SP 240 DW 125 DW 240
Mehlfassung (bis ca.) 100 kg 150 kg 75 kg 150 kg
Teigfassung (bis ca.) 160 kg 240 kg 125 kg 240 kg
Schaleninhalt 225 Liter 360 Liter 190 Liter 370 Liter
Schalendurchmesser innen 840 mm 960 mm 740 mm 940 mm
Oberkante Schale (D) 878 mm 900 mm 880 mm 1000 mm
?Cgae'sgﬁvrjgé?g'fe?t t(’,fjl'é’gh:f]) 11,2 U/min 10,2 U/min 11,2 U/min 8,2 U/min
2. Geschwindigkeit (Kneten) 24,4 U/min 21 U/min 24,4 U/min 16,5 U/min
Yveé';zseci?j;%ﬁzi*;'fwgg%sz 735 U/min | 730U/min | 730 U/min 730 U/min
‘ Indigkel 1445 U/min 1450 U/min 1450 U/min 1465 U/min
2. Geschwindigkeit (Kneten)
Elektrischer Anschlusswert ca. 14 kW 18 kW 17kW 26kW
f;?r:“eessunge”‘ 2217 mm 2404 mm 2176 mm 2569 mm
Breft?e 1370 mm 1396 mm 1365 mm 1449 mm
.. 1953 mm 2068 mm 1983 mm 2349 mm
Hohe
Gewicht einschl. Schale ca. 1490 kg 1810 kg 1825 kg 2060 kg




SERVICE UND ERSATZTEILE VOM HERSTELLER!

Jede Maschine und Anlage wird, bevor sie das Haus Konig ver-
lasst, mit Teig getestet und eingefahren. Die meisten unserer
Monteure haben zuerst Backer gelernt. Sie montieren die An-
lagen bei Konig und nehmen sie dann bei Ihnen in Betrieb. Die

wissen, worauf’'s ankommt!

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

Wahrend der Biirozeiten: +43 316.6901.0
AuBerhalb der Bilirozeiten: +43 316.6901.739
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