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Jakie były początki programu Integral?
Firma Koenig została założona przez inżyniera Helmuta 

Königa w 1966 r., syna piekarza z Hartbergu (okolice Grazu), 
właściciela tradycyjnej, rzemieślniczej piekarni. Jego dwaj starsi syno-
wie postanowili kontynuować rodzinne tradycje: pierwszy przejął 
rodzinną piekarnię ojca, drugi natomiast założył nowy zakład w Gra-
zu. Do chwili obecnej obie piekarnie wciąż istnieją. Najmłodszy z 
braci, Helmut, ukończył studia w zakresie inżynierii mechanicznej na 
Uniwersytecie w Grazu i już podczas studiów zaprojektował pierwszą 
maszynę piekarską dla swojego ojca. Maszyną tą jest Regina, znakow-
nica do kajzerek przeznaczona dla zakładów typu rzemieślniczego. 
Po ukończeniu studiów założył firmę produkującą maszyny piekar-
skie. Takie były początki firmy König. Wkrótce po powstaniu firmy 
zaprojektowano Rex Automat, która szybko stała się kluczowym pro-
duktem i zadecydowała o światowym sukcesie firmy. 

Już ponad 25 lat temu Helmut König miał pomysł, aby stworzyć kom-
paktowy i małogabarytowy piec piekarniczy o dużej wydajności. W tam-
tych czasach jedynie duże przemysłowe piekarnie miały piece tunelowe, 
które jednak zajmowały sporo miejsca. Pierwszy piec typu PU był skon-
struowany w taki sposób, że szafa końcowej fermentacji była zabudowa-
na na górze pieca – to niezwykle kompaktowe pod względem zajmowa-
nej powierzchni rozwiązanie (dwa w jednym), zostało nazwane “Syste-
mem Integral”. Jednakże ten pierwszy model charakteryzował się dużą 
awaryjnością. Wszystkie elementy odpowiedzialne za przechodzenie 
produktów przez piec były narażone na wysokie temperatury panujące w 
piecu. Części te psuły się i ulegały deformacjom. 

Integral wypełnia 
lukę w piecach 
przelotowych

Jednakże koncepcja pieca kompaktowego, oszczędzają-
cego miejsce i koszty produkcji była wciąż na tyle imponu-
jąca, że warta dalszych prób – aż do osiągnięcia doskona-
łych rozwiązań technicznych, które oferujemy dzisiaj. 

Do jakich zakładów takie rozwiązanie jest skierowane?
Obecnie nasze piece przelotowe PU Integral stosują 

przeważnie piekarnie przemysłowe. W szczególności te, 
które produkują pieczywo wstępnie zapieczone.  

Piec PU Integral z cyrkulacyjnymi pokładami wypieko-
wymi jest piecem idealnym do wypieku produktów częścio-
wo podpieczonych, ponieważ umożliwia zachowanie w pro-
duktach większej wilgotności. Podczas dopiekania tych pro-
duktów, osiąga się wyśmienity ich smak, dzięki powstawaniu 
większej ilości substancji aromatycznych oraz bardziej rów-
nomiernemu rozłożeniu wody wewnątrz bochenków.

Obecnie proponujemy przeważnie piece PU Integral o 
powierzchni wypiekowej wynoszącej około 65–75 m². W 
przyszłości zamierzamy wprowadzić także mniejsze piece, 
których powierzchnia wypiekowa będzie wynosić ok. 40 
m², odpowiednich dla mniejszych piekarni. Jednakże nie 
przewidujemy wprowadzenia go do sprzedaży w najbliż-
szych 2 latach, ponieważ jeszcze pracujemy nad całkowicie 
nowym rozwiązaniem dla tego typu pieca. 

Z Richardem  Haeuslerem, 
dyrektorem naczelnym Koenig 
w Austrii rozmowiamy o sukcesie 
programu pieców przelotowych 
typu Integral, które są 
w sprzedaży od przeszło 10 lat
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Czym równi się piec Integral od innych pieców przelo-
towych?

Podstawową właściwością różniącą piec od innych tego 
typu pieców przemysłowych jest to, że udało się nam spełnić 
wszystkie warunki niezbędne w systemie wypieku kompak-
towego: m.in. 3 strefy - bardzo wydajna strefa zaparowania 
na wejściu oraz dwie strefy wypiekowe - regulowane nieza-
leżnie od siebie. Czyni to piec PU Integral doskonałym do 
wypieku także dużych bochenków, ponieważ w pierwszej 
strefie wypiekowej można stosować wysokie temperatury.  

Kompaktowość pieca pomaga oszczędzać energię w 
stopniu znacznie większym, niż w przypadku tradycyjnych 
pieców tunelowych. 

Czym różnią się produkty wypiekane na piecu Integral 
od innych pieców przelotowych?

Piec Integral łączy w sobie dwie zasady wypieku, a miano-
wicie wypiek ciepłem konwekcyjnym w połączeniu z promie-
niowaniem cieplnym. Dlatego też efektywność wypieku na 
piecu Integral plasuje się między piecem obrotowym i wsado-

wym. Umożliwia to wypiek bardzo szerokiego asor-
tymentu (bułki, chleb, produkty cukiernicze itp). 

Kolejną duża zaletą tego systemu jest jego auto-
matyzacja. Pokłady wypiekowe pieca są załadowy-
wane z jednej strony, a rozładowywane z drugiej. 

Podsumowując, piec ma dużą powierzchnię wy-
piekową, ale zajmuje mało miejsca; wszystkie części 
odpowiedzialne za ruch pokładów wypiekowych 
poprzez obszary pieca są umieszczone na zewnątrz, 
gdzie nie mają styczności z wysokimi temperatura-
mi, co gwarantuje naprawdę bezpieczne działanie. 

Jaką obecnie pozycję na świecie i w Polsce 
zajmuje piec Integraf?

Z dużą satysfakcją obserwujemy, że piec Inte-
gral cieszy się w Polsce coraz to większą popular-
nością. Mamy też nadzieję, że już w najbliższej 
przyszłości to duże zainteresowanie przełoży się 
na kolejne nowe zamówienia. 

Wiele pieców Integral zainstalowaliśmy także 
w Niemczech, Szwajcarii, Austrii i we Włoszech, kolejne instalujemy 
już w Niemczech i także po raz pierwszy w Rosji. 

Na koniec proszę o kilka słów na temat sprzedaży urządzeń firmy 
Koenig w Polsce.

Dzięki pomocy firmy CREAM, polski rynek stał się dla nas stałym 
i ważnym odbiorcą. Możemy poszczycić się mocną pozycją zarówno 
w piekarniach rzemieślniczych, jak również przemysłowych, a także 
wieloma projektami w trakcie realizacji. Polska jest krajem, w któ-
rym, podobnie jak w Niemczech i Austrii, chleb i bułki mają długą 
tradycję. Dlatego też niemal wszystkie nasze produkty, zaczynając od 
dzielarki Mini Rex, poprzez linie do bułek Eco Twin, Combi Line, 
KGVt, aż po piece obrotowe Roto Passat i przelotowe  PU Integral, 
cieszą się dużym zainteresowaniem. 


