Feiern Sie mit uns! KRGNEN

40 Jahre KRONEN, 40 Jahre Erfahrung und Nahrungsmitteltechnik
Innovation in der Nahrungsmitteltechnik
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Jetzt vormerken: KRONEN Jubilaumstage
vom 27. bis 28. September 2018

Liebe Kunden, Sehr geehrte Damen und Herren,

40 Jahre KRONEN - im Jahr 2018 haben wir Grund zu feiern! Seit 40 Jahren ist
KRONEN in der Nahrungsmitteltechnik erfolgreich, daher sagen wir Kunden und
Partnern Dank fir die gute Zusammenarbeit und veranstalten vom 27. bis 28.
September die Jubildumstage in Kehl am Rhein.

Wir laden Sie herzlich ein: Im Rahmen der hauseigenen Messe werden Ihnen exklusiv
die neuesten KRONEN-L6sungen vorgestellt. Darliber hinaus erganzen Vortrége
zu Zukunftsthemen die Vorfiihrungen - Robotik, Biofilm, Chloreinsatz, Industrie
4.0. und Hydroponic sind zum Beispiel einige Stichworte, um die es darin gehen wird.
Dariiber hinaus bereiten wir flr Sie ein besonderes Begleitprogramm vor: Unter
anderem freuen wir uns, Sie zum Gala-Dinner am 27. September in die Reithalle
Offenburg einzuladen. Es erwartet Sie ein vielfdltiges Unterhaltungsprogramm in
einem ganz besonderen Ambiente.

Merken Sie sich den Termin schon jetzt vor! Alle Details erhalten Sie mit unserer
Einladung im Sommer.

Wir freuen uns iiber lhren Besuch bei KRONEN in Kehl am Rhein!
Mit herzlichen GriBen
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Rudolf-Hans Zillgith & Stephan Zillgit

Geschaftsfihrende Gesellschafter
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PS: Sie hatten keine Gelegenheit persénlich auf der Fruit Logistica
2018 in Berlin und der Anuga FoodTec 2018 in K&In vor Ort zu sein?

Im beilegenden Flyer finden Sie unsere Messe-Highlights und
weitere wichtige Neuheiten aus dem Hause KRONEN zusammen-
gefasst.



40 JAHRE KRONEN

Heute ist KRONEN erfolgreich
wie nie. Kunden in tber

100 Landern vertrauen auf
die hohe KRONEN-Qualitat.

Und wir Gberzeugen immer
wieder als l[deenwerkstatt, die
innovative, maBgeschneiderte
Lésungen im Sinne und zum
Nutzen unserer Kunden liefert.

Fragen Sie uns,
wir beraten Sie gerne!

KRONEN MESSE-HIGHLIGHTS

Messeneuheit:
K650 Trocknungssystem

Mit dem Trocknungssystem K650 prasentiert
KRONEN auf der Fruit Logistica 2018 erstmals
ein ideales System, um in der industriellen
Anwendung verschiedenste Salat- und
Gemiseprodukte sowie geschnittenes Obst in
einem kontinuierlichen Verarbeitungsprozess
zu trocknen.

Die Vorteile auf einen Blick:

www.kronen.eu/k650

VIDEO

www.kronen.eu/video—kGSO

Je nach Produkt und dem gewlinschten
Trocknungsgrad kénnen Schleuderzeiten und

-geschwindigkeiten tber ein Touchscreen reguliert "
werden. Dies ermdéglicht einen effektiven, L
schonenden und kurzen Trocknungszyklus. -
Die Kapazitat betrdgt abhdngig vom Produkt
400-2800 kg/h.

]

Einige Parameter sind automatisiert, z.B. die
Geschwindigkeit des Puffer- und Austragebandes,
so dass die Bedienung iibersichtlich und einfach
ist. Optional ist eine Volumenkontrolle einsetzbar.

Ohne Produkt schaltet die Maschine automatisch in
den Energiesparmodus.

HINWEIS _ _
Alle wichtigen Details finden Sie

itel
immer aktuell auf unserer Webseite:

ANWENDUNGSBEISPIEL

Salat- und Gemiise-
Verarbeitungslinie

Wir passen jede Linie individuell an lhre
Anforderungen an: Die Anlagenprojektierung
und Realisierung komplexer Losungen sind fiir
uns eine Selbstverstandlichkeit.

Ein Beispiel: Die Salat- und Gemiise-Verarbei-
tungslinie zum Schneiden, Waschen und Trocknen
und Wiegen von Salat und Gemiise mit einer
Kapazitat je nach Produkt von 400 - 2.800 kg/h.

Integriert sind folgende KRONEN-Maschinen:

www.kronen.eu/projekte-entwicklung

Trocknungssystem K650
Bandschneidemaschine GS 10-2

2 x Waschmaschine GEWA 3800V PLUS
in Kaskadenformation

Kastenwiegesystem KWS - z.B. variabel
ersetzbar durch Verpackungsmaschinen

KRONEN MESSE-HIGHLIGHTS

Neu: Waschmaschine
GEWA 38008 Plus mit integrierter
UVC-Wasserentkeimung

Entkeimung ohne Additive:

KRONEN bietet die Integration einer neuen
UVC-Wasserentkeimungsanlage in der GEWA
38008 Plus Waschmaschine an. Damit wird

das Waschwasser permanent entkeimt und als
keimreduziertes Prozesswasser zuriickgefiihrt.
Die eingesetzten markterprobten UV-Komponen-
ten von sterilAir® erfiillen die hohen Anspriiche
der Lebensmittelindustrie optimal.

Der Nutzen des UVC-Reaktors:

W Jiegt vor allem in der
Verhinderung von Kreuzkontaminationen

B er gewdhrleistet eine
hohere Prozesssicherheit

B und ermdglicht eine Reduktion der
verwendeten Wassermenge.

Ein kontinuierlicher Wasserkreislauf ist gewahrleistet.
Der UVC-Reaktor ist zudem so konzipiert, dass er

mit einem beispielgebend niedrigen Energieeinsatz
betrieben wird und eine hohe Wartungsfreundlichkeit
garantiert ist.

www.kronen.eufanfrage

KRONEN MESSE-HIGHLIGHTS

Neu:
Entwasserungssystem
FDS 5000

Das FDS 5000 ist optimal zur Entwésserung
und zum Trocknen von hirterem Gemiise,
gewdirfelten Paprika, Karotten, Tomaten,

0bst, Rosinen und mehr. Es entfernt starke
liberschiissige Feuchtigkeit vom Produkt und
erhdlt es dabei in optimalem Zustand.

Die Vorteile auf einen Blick:

B Je nach Produkt kénnen 1.000-3.000 kg/h
verarbeitet werden.

B Das Produkt wird auf einem Maschennetz aus
Draht transportiert, die Maschenstarke kann auf
1000, 2000 oder 3000 pm variiert werden.

B |n der Klopfstation wird das Produkt getrennt und
in einem ersten Schritt entwassert.
Die vier Flow-Entwdsserungsabschnitte liegen
direkt neben dem Absaugbereich, in der ein Air Flow
im zweiten Schritt jede Uberschissige Feuchtigkeit
entfernt.

www.kronen.eufanfrage

WEITERE INNOVATIONEN & NEUHEITEN

Neue Version:
Gemiise- und Salatschleuder
KS-100 PLUS und KS-7 PLUS

NEUE
VERSION

Die KS-100 PLUS zeigt sich im neuen Gewand:
Beim Redesign stand neben der Optik vor
allem die technische Weiterentwicklung im
Mittelpunkt.

Die Vorteile auf einen Blick:

B Die stabile Bauweise, Sicherheit und Funktion
orientieren sich an den Anforderungen der
Zentrifugen-Norm DIN EN 12547 sowie der
Salatschleuder-Norm DIN EN 13621.

B Die KS-100 PLUS ist zudem besonders
reinigungsfreundlich. Im Schleuderbereich gibt
es keine Schmutzecken.

B GroBtmoglicher Komfort und eine optimale
Anpassung an das Produkt sind ebenfalls
gewdhrleistet.

B Alternativ zur KS-100 PLUS ist das Modell
KS-7 PLUS erhéltlich. Die KS-7 PLUS ist mit
sieben individuell einstellbaren Schleuder-
geschwindigkeiten sowie stufenlos
einstellbaren Schleuderzeiten ausgestattet.

-, \v/\/ww.kronen.eu/kS1OO‘IOIus
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KRONEN: Ihr Partner flr
Losungen von morgen

Aktuelle Forschungsprojekte: www.kronen.eu/projekte-entwicklung

KRONEN setzt auf einen nachhaltigen, ganzheitlichen Ansatz: Das hoch qualifizierte
KRONEN Projekt-Team entwickelt und plant mit Partnern aus Industrie und Forschung

zielgerichtet.

Und wir beraten Sie im Hinblick auf eine hygienische, sichere und ressourceneffiziente

automatisierte Produktion.

Unser Ziel ist, auf diese Weise den Geschaftserfolg unserer Kunden zu unterstiitzen und
die Herstellung frischer, gesunder Lebensmittel zu gewahrleisten.

KRONEN GmbH

RomerstraBe 2a
77964 Kehl am Rhein
Deutschland

Tel.: +49 7854 9646-0

Fax: +49 7854 9646-500 Ein Unternehmen der
Zillgith Beteiligungs GmbH |

E-Mail: info@kronen.eu

www.kronen.eu

WEITERE INNOVATIONEN & NEUHEITEN

Trendprodukt Gemiise-Reis mit
der Wiirfel-, Stift- und Scheiben-
schneidemaschine KUJ V

Ein neuer Trend fiir den Convenience- und
Freshcut-Markt ist das Angebot von Gemiise-Reis,
also in kleinste Form gebrachte Brokkoli- und
Blumenkohl-Stingel oder auch Karotten in
Reis-Format.

Das neue Trendprodukt Gemiise-Reis kann mit
der KUJ V in exakter Schnittqualitat und einem
einzigen Arbeitsgang hergestellt werden.

www.kronen.eu/gemuese-reis

WEITERE INNOVATIONEN & NEUHEITEN

Weltneuheit:
Convenience Avocado Linie

KR‘NEN®
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VIDEO

www.kronen.eu/video—avocado-lmle

KRONEN HIGHLIGHTS

Innovationen und Neuheiten aus dem Hause KRONEN
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Verarbeitungstisch der
Convenience Avocado Linie

Die teilautomatisierte Convenience Avocado Linie
ist Ihre optimale Losung fiir das Schalen und
Entsteinen groBer Stiickzahlen - schonend und
zugleich effizient.

Die Vorteile auf einen Blick:

B Sie erleichtert Ihrem Personal die Verarbeitung
und erhoht die Produktivitdt pro Person maximal!

B Aus den empfindlichen Friichten entsteht ein visuell
ansprechendes Produkt, das mit der manuellen
Verarbeitung vergleichbar ist.

B Das Fruchtfleisch wird vollstédndig genutzt,
es bleibt ein minimaler Abfallanteil.

Kapazitat (mit Schneidemaschine TONA S180K):
1.200 Stiick/h
Kapazitat (mit Schneidemaschine TONA Rapid):
4.800 Stiick/h

www.kronen.eu/avocado-linie www.kronen.eu




