KERRES Food Systems mit
dem einzigartigen Hybrid Air System.
FUr die erfolgreiche Industrie.
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KERRES

Das Hybrid
Air System:
Sie finden es
Nur De

KERRES.
Jnd zukunttig
N nrem
Jnternenmen.

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

Horizontale und vertikale Luftflihrung —
auch kombiniert

Luftstrom von links Luftstrom von rechts
nach rechts nach links

KERRES bietet mit der Hybrid Air Techno-
logie eine wirtschaftliche und umweltge-
rechte Veredelungsmethode flir Fleisch,
Wourst, Fisch und weitere Produkte der
Lebensmittel- und Tiernahrungsindustrie.
Dabei werden bei der Hybrid Air Techno-
logie die vertikale und die horizontale
Luftfihrung kombiniert, was flr optimale
Ergebnisse bei den Veredelungspro-
zessen sorgt.

Bei herkdmmlichen Anlagen, die mit
einer vertikalen Durchstromung des
Behandlungsraums arbeiten, werden die
Luft und der Rauch auf einer Strecke von
ca. 2 m durch die Produkte geflihrt (von
unten nach oben).

Luftstrom konventionell
von unten nach oben

Bei unserer Hybrid Air Technologie
betragt die Strecke nur noch 0,5 m

(von links nach rechts und umgekehrt),
wodurch kirzere Strecken und damit
eine schnellere Erwdrmung der Produkte
erreicht werden.

Durch die schnellere Energieabgabe an
die Produkte kdnnen alle Behandlungs-
prozesse — unabhdngig davon, ob die
Produkte liegen oder hangen — in klrze-
rer Zeit durchgefthrt werden.

— WWW.KERRES-GROUP.DE/
HYBRID-AIR-TECHNOLOGY

M= o

30 % Prozesszeit-
verkurzung

und geringerer Gewichtsverlust fur
hochste Wirtschaftlichkeit

Hangend oder liegend —
alles in derselben Anlage

Fleisch oder Fisch, groBe oder kleine

Mengen — Hybrid Air liefert immer
die besten Ergebnisse

A

Geringer Energieverbrauch

und daraus resultierende Kosten-
einsparung

Hochbeladbar und besonders
wirtschaftlich

Beladung der Behandlungswagen
mit bis zu 42 Auflagen (fur liegende
Produkte) moglich

Absolute GleichmaBigkeit

der Produkte auf den einzelnen Etagen
des Behandlungswagens

Einzelbellftungssystem

fur konstant hohe Qualitat der
Produkte auf jedem Wagen, egal wie
groB die Anlage ist

DAS BESTE, WAS
IHREM UNTERNEHMEN
PASSIEREN KANN.

Sie haben lhre eigenen Vorstellungen und mochten Ihren Kunden
individuelle Spezialitdten anbieten. Dazu ist die Qualitat des
Ausgangsproduktes genauso wichtig wie die Anlagen, die Ihnen
einen immer gleichbleibenden, herausragenden Geschmack nach
Ihren Vorstellungen gewdhrleisten konnen. Mit dem Hybrid Air
System sichern sich unsere Kunden zudem einen deutlichen Wett-
bewerbsvorteil. Denn die KERRES Produktpalette bietet fir jedes
Unternehmen, das in der Food-Erzeugung oder -Veredelung tatig
ist, das richtige System.



https://www.kerres-group.de/food-systems/hybrid-air-technology/

10

KERRES

EINE KERRES ANLAGE

Schneller, WACHST MIT IMREN AUFGABEN.
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nstanter.
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Alle KERRES Anlagen sind konsequent modular. Dazu kommt, dass beim Rauchern die Raucherzeu-
Das hat den Vorteil, dass Sie Ihre Produktion immer gung in einem gesonderten Gehause stattfindet
exakt an den gewlinschten Output anpassen, und jede Art von Material genutzt werden kann —
die angestrebte Veredelungsart auswahlen und vom Sagemehl Uber Hackschnitzel und Reiberauch
zudem den Prozess einfach perfekt tiber die bis hin zu Flussigrauch.

neuentwickelte KERRES Smart Control steuern

konnen. Das heiBt, eine KERRES Anlage wachst — WWW.KERRES-GROUP.DE/

mit Ihrem Erfolg und passt sich lnhrem Bedarf immer HYBRID-AIR-TECHNOLOGY

perfekt an. Diese Flexibilitat gibt Ihnen auch eine

extrem hohe Zukunftssicherheit.

KERRES FOOD-SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.
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engagieren, um den bestmdglichen Geschmack
und Erfolg zu erzielen. Da kommt ein wenig 64 % 0
Entlastung gerade recht. Deshalb haben wir flir

°
unsere Anlagen eine neue, besonders komfortable ‘
Steuerung entwickelt, die KERRES Smart Control
mit der Bedieneinheit KERRES Smart Touch.
°

Dadurch wird die Bedienung noch einfacher,
schneller und ubersichtlicher. So kdnnen Sie alle
Prozessparameter wie Garzeit, Temperatur und
viele weitere direkt tiber das Touch-Display oder
auch Uber jeden Webbrowser eingeben

und kontrollieren.

Daneben konnen Sie Uber die Software KERRES
Smart LOG Qualitatsnachweise, Rezepte, Zugriffs-
rechte sowie vieles mehr perfekt verwalten und
aktualisieren.

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE. UND ALLES WIRD GUT.
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Zum Trocknen, Rauchern, Garen, Braten, Kochen,
Reifen, Schwitzen, Duschen und so weiter —

wie auch immer Sie lhre Fleisch- und Wurstwaren
oder auch Fisch veredeln wollen: Mit einer
KERRES Universalanlage sind Sie immer bestens
ausgerustet.

Der Rauch wird in einem separaten Raucherzeuger
gebildet, der beliebig entweder neben der Anlage
oder in einem getrennten Raum aufgestellt werden
kann. Von Sagemehl tiber Hackschnitzel und Reibe-
rauch bis hin zu Flissigrauch bietet KERRES alle
Arten von Raucherzeugern.

— WWW.KERRES-GROUP.DE/
INDUSTRIE/UNIVERSALANLAGEN

Universalanlagen

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

UNIVERSALANLAGEN

Wir freuen uns sehr, dass lhre
Maschine mehr als 20 Jahre
im Einsatz ist, tolle Qualitat mit
modernster Technologie.

Maudisari Foods

15
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Standardausristung

Steuerung: KERRES Smart Control
Leistung Motoren: 5 kW/Kammer
Werkstoff: Edelstahl V2A und V4A
Frequenzumrichter, Schaltkasten
seitlich hangend, vollwarmeisoliert,
anschlussfertig

Horizontale und vertikale
Luftdurchstromung
Intervall-Einspritzautomatik und
integrierte Feuchtemesseinrichtung
Schaumreinigungssystem integriert

Optionen

Tur hinten (Transit)
Abnehmbare Riickwand
fur spatere Erweiterung
Kihldusche
Powerreinigung
Schauglas (Bullauge)
Zusatzheizung

Kihlung
Niederdruckdampf zum
Kochen

UNIVERSALANLAGEN

Beheizung
Wagen Anlage Elektrisch Dampf Gas
Anzahl Typ Max. kW Max. °C kW kg/h Max. °C kW Max. kW Max. °C kW
Heiz- Temperatur-  Anschluss- HD Temperatur-  Anschluss- Leistung  Temperatur- Anschluss-
leistung bereich wert ND bereich wert Gas- bereich wert
Gesamt Gesamt brenner Gesamt
2 JS HV 2850 64,8 150 76 100 150 19 71,4 150 19
3 JS HV 2850 97,2 150 14 150 150 28 107,4 150 28
4 JS HV 2850 129,6 150 152 200 150 36 142,8 150 36
5 JS HV 2850 162 150 189,5 250 150 45 178,8 150 45
6 JS HV 2850 194,4 150 227 300 150 54 214,8 150 54
7 JS HV 2850 226,8 150 265 350 150 63 - - -
8 JS HV 2850 259,2 150 303 400 150 72 - - -
Verbrauch
B Wagen Anlage Wasserverbrauch Druckluft-
(mit Duschvorgang) verbrauch
Raumhohe Anzahl Typ
L/min. bei 3 bar L/min.
Hohe 2 JS HV 2850 36 260
3 JS HV 2850 54 390
—~ / 4 JS HV 2850 72 520
Breite Tiefe 5 JS HV 2850 90 650
6 JS HV 2850 108 780
7 JS HV 2850 126 910
Abmessungen
8 JS HV 2850 144 1.040
Wagen Anlage MaBe Aufstellung
Anzahl Typ Breite x Tiefe x Hohe Raumhohe
2 JSHV2850 | 168x235x 324 cm 380 cm Rauchsysteme
3 JS HV 2850 168 x 345 x 324 380 . .
X X cm cm _ Hackschnitzel _ Reiberauch
4 JS HV 2850 168 x 455 x 324 cm 380 cm __ Sagemehl __ Fliissigrauch
5 JS HV 2850 168 x 565 x 324 cm 380 cm
6 JSHV 2850 | 168 x 675 x 324 cm 380 cm Typische Behandlungsprozesse
7 JS HV 2850 168 x 785 x 324 cm 380 cm
Trocknen _ Backen
8 JS HV 2850 168 x 895 x 324 cm 380 cm Rauchern Braten
Kochen Reifen
Garen _ Schwitzen
Abmessungen Rauchwagen JS-HV
Anwendungsmoglichkeiten
Typ MaBe Auflagen
Wurst _ Vegetarische Produkte
Standard Breite x Tiefe x Hohe Anzahl . .
Fleisch __ Tiernahrung
liegend hangend Gefliigel Molkereiprodukte
2850 101-107 x 103 x 202 cm - . ely
39-42 x 40 x 80 inch

17



Sackanlagen

Ob Braten oder Backen von Fleisch, Wurst oder
anderen Lebensmitteln: Die KERRES Brat- und
Backanlagen bieten fiir alle Anforderungen
die richtige Zubereitung. Dank der KERRES Smart ] .
Control lassen sich alle Behandlungsprozesse - / Seit mehr als 25 Jahren die
sicher reproduzieren und sorgen damit jederzeit i ‘ Basis unserer hochwertigen
fur eine perfekte Produktqualitat und perfekten g : Feinkostprodukte.
Geschmack. : 9
Dietmar Gretenkord

— WWW.KERRES-GROUP.DE/

INDUSTRIE/BACKANLAGEN

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.



https://www.kerres-group.de/food-systems/industrie/backanlagen/

BACKANLAGEN BACKANLAGEN

Beheizung
Wagen Anlage Elektrisch Gas
Anzahl Typ Max. kW Max. °C kW Max. kW Max. °C kW
Heiz- Temperatur- Anschlusswert Leistung Temperatur- Anschlusswert
leistung bereich Gesamt Gas- bereich Gesamt
brenner
1 BK-HV 1950/1 27 200 30,5 29 200 4
1 BK-HV 2250/1 378 200 43 40 200 6
1 BK-HV 2850/1 54 200 60 54 200 6
2 BK-HV 2850/2 108 200 19 108 200 1
Verbrauch
_ Wagen Anlage Wasserverbrauch Druckluft-
(Duschvorgang) verbrauch
Raumhohe Anzahl Typ
L/min bei 3 bar L/min.
Hoéhe
1 BK-HV 1950/1 18 130
- / 1 BK-HV 2250/1 18 130
Breite Tiefe 1 BK-HV 2850/1 18 130
2 BK-HV 2850/2 36 260
Abmessungen
Wagen Anlage MaBe Aufstellung Typische Behandlungsprozesse
Anzahl T Brei Tiefe x Hoh R hoh
nza yp reite x Tiefe x Hohe aumhohe T B
1 BK-HV 1950/1 159 x 114 x 256 cm 320 cm
1 BK-HV 2250/1 | 168 x 114 x 295 cm 345 cm Anwendungsmoglichkeiten
1 BK-HV 2850/1 168 x 125 x 324 cm 380 cm .
Fleisch __ Pasteten
2 BK-HV 2850/2 168 x 235 x 324 cm 380 cm Geflugel _ Fisch

Leberkase _ Vegetarische Produkte

Abmessungen Backwagen BK-HV

Standardausristung Optionen
Typ MaBe Auflagen
Steuerung: KERRES Smart Control Tur hinten (Transit)
Leistung Motoren: 3,0 kW __ Abnehmbare Riickwand Standard Breite x Tiefe x Hohe Anzahl
Werkstoff: Edelstahl V2A __ Kihldusche liegend hangend
Vollwéarmeisoliert und anschlussfertig Schauglas (Bullauge) 1950 101x 91 x 155 cm 5 .

GleichméaBige Warmebehandlung
durch horizontale und vertikale

Luftdurchstrémung 2250 39 x 35 x 69 inch 16 6
Regelbare Intervall-Einspritz-
automatik zur Eigendampferzeugung 2850 22 7

39 x35x 61inch

101x 91x 175 cm

101-107 x 103 x 202 cm

39-42 x40 x 80 inch

beim Kochen und Dosierung der
Befeuchtung beim Backen und Braten
Schaumreinigungssystem integriert

21




KOCHANLAGEN

2

Seit fast 50 Jahren setzen wir

Rauch- und Kochanlagen ein — ,
die Anlage von KERRES ist das :
absolut Beste, was wir gefunden
haben: vom Service bis zu den
Ergebnissen.

Edward Woods, President Woods Smoked Meats

22 KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

ochanlagen

Die KERRES Kochanlagen bereiten Lebensmittel der Anlage und eine gleichmaBige Temperatur-
aller Art vollautomatisch und besonders schonend verteilung innerhalb der Anlage gewahrleistet.
im Dampfgarverfahren zu. Natlrliche Geschmacks-

stoffe, das Aussehen und die Farbe der Lebens- — WWW.KERRES-GROUP.DE/

mittel bleiben dabei erhalten. Dank der KERRES INDUSTRIE/KOCHANLAGEN

Umwalztechnik sind stets eine hohe Auslastung

23
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|

Standardausristung

Steuerung: KERRES Smart Control
Leistung Motoren: 1 kW

Werkstoff: Edelstahl V4A

Ein- & Mehrkammer-Anlage,
vollwarmeisoliert, anschlussfertig
2-stufige Umkehrumwalzung
Regelbare Intervall-Einspritzautomatik
zur Eigendampferzeugung beim
Kochen

Schaumreinigungssystem integriert

Optionen

Tur hinten (Transit)
Abnehmbare Rickwand
Kihldusche
Wrasenabsaugung
Schauglas (Bullauge)

KOCHANLAGEN

Beheizung
Wagen Anlage Elektrisch Dampf
Anzahl Typ Max. kW Max. °C kW kg/h Max. °C kW
Heiz- Temperatur- Anschlusswert HD Temperatur- Anschlusswert
leistung bereich Gesamt ND bereich Gesamt
1 KK 28001 25,2 100 27 50 100 2
2 KK 2800 2 50,4 100 54 100 100 4
3 KK 2800 3 75,6 100 81 150 100 5
4 KK 2800 4 100,8 100 108 200 100 7
5 KK 2800 5 126 100 135 250 100 9
6 KK 2800 6 151,2 100 162 300 100 10
Verbrauch
B Wagen Anlage Wasserverbrauch
(mit Duschvorgang)
Raumhohe Anzahl Typ
L/min. bei 3 bar
Hohe
1 KK 28001 18
S / 2 KK 2800 2 36
Breite Tiefe 3 KK 28003 >4
4 KK 2800 4 72
5 KK 2800 5 90
Abmessungen
6 KK 2800 6 108
Wagen Anlage MaBe Aufstellung
Anzahl Typ Breite x Tiefe x Hohe Raumhohe
1 KK 2800 1 158 x 125 x 315 cm 360 cm Typische Behandlungsprozesse
2 KK 2800 2 158 x 235 x 315 cm 360 cm . .
X X Kochen von Fleisch- und Wurstwaren sowie
3 KK 2800 3 158 x 345 x 315 cm 360 cm von weiteren Lebensmitteln mit Wasserdampf
4 KK 2800 4 158 x 455 x 315 cm 360 cm _ Kochen mit max. 100 °C
5 KK 2800 5 158 x 565 x 315 cm 360 cm
6 KK 2800 6 158 x 675 x 315 cm 360 cm Anwendungsmogllchkelten
Wurst __ Vegetarische Produkte
Fleisch — Tiernahrung
Abmessungen Kochwagen KK Gefliigel _ Molkereiprodukte
Fisch
Typ MaBe Auflagen
Standard Breite x Tiefe x Hohe Anzahl
liegend hangend
2800 101-107 x 103 x 202 cm 2 .
39-42 x40 x 80 inch

25



DUSCH- UND INTENSIVKUHLUNG

- ] Beheizung Verbrauch
Standardausristung Optionen
L . Wagen Anlage Elektrisch Wagen Anlage Wasserverbrauch/
Steuerung: KERRES Smart Control __ Tur hinten (Transit) Kammer
Leistung Motoren: 3,0 KW __ Abnehmbare Riickwand Anzahl Tvp M;E'hll‘w VZ:j);mC le;'nc Anst\;\l’uss Anzahl Tvp Ui, bei 3 bar
Werkstoff: Edelstahl V2A und V4A lei P '
" e . eistung fungs- tem- wert
Vollwarmeisoliert und anschlussfertig temperatur peratur  Gesamt
Kontinuierliche Umwalzung Kltemittel 1 IKK 2850 1 18
Kélteverdampfer integriert, 2 IKK 2850 2 36
s . R 1 IKK 2850 1 20 -15 7 35
Kaltemittel frei wahlbar 3 IKK 2850 3 54
Intensiv-Duscheinrichtung integriert 2 IKK 2850 2 40 -15 7 6.5
4 IKK 2850 4 72
3 IKK 2850 3 60 -15 7 9,5
5 IKK 2850 5 920
4 IKK 2850 4 80 -15 7 12,5
6 IKK 2850 6 108
5 IKK 2850 5 100 -15 7 15,5
6 IKK 2850 6 120 -15 7 18,5
Typische Behandlungsprozesse
Intensivkihlung von Fleisch- und Wurstwaren
sowie von weiteren Lebensmitteln mit Wasser
und gekihlter Luft
Raumhdhe Abkihlung im Kern auf max. +7 °C
Hohe

Anwendungsmoglichkeiten

. / Waurst _ Vegetarische Produkte

Brei Tief Fleisch — Tiernahrung
reite lefe Gefliigel __ Molkereiprodukte
Fisch
Abmessungen
KERRES Dusch- und Intensivkiihlanlagen stehen und verpackt werden. Die Luftkiihlung erfolgt im
fur moderne, rationelle Produktionsablaufe und Umwalzverfahren, kontrolliert und gesteuert durch Wagen Anlage MaBe Aufstellung
minimale Produkt-Durchlaufzeiten. Unmittelbar nach die KERRES Smart Control. . ) . R
X R Anzahl Typ Breite x Tiefe x Hohe Raumhohe

der thermischen Behandlung von Fleisch, Wurst
und anderen Lebensmitteln kann die Ware auf — WWW.KERRES-GROUP.DE/INDUSTRIE/ 1 IKK 28501 168 x 125 x 320 cm 360 cm
eine gewtinschte Kerntemperatur herunter gekthlt DUSCH-UND-INTENSIVKUEHLUNG 2 IKK 2850 2 168 x 235 x 320 cm 360 cm

3 IKK 2850 3 168 x 345 x 320 cm 360 cm

4 IKK 2850 4 168 x 455 x 320 cm 360 cm

5 IKK 2850 5 168 x 565 x 320 cm 360 cm

6 IKK 2850 6 168 x 675 x 320 cm 360 cm

’ | | S ( ‘ l — | | I d Abmessungen Rauchwagen IKK
Typ MaBe Auflagen

. ° Standard Breite x Tiefe x Hohe Anzahl
| | e | | S |\/ /< | | | | | | g liegend hangend

101-107 x 103 x 202 cm
2850 39-42 x40 x 80 inch 22 /

26 KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE. 27


https://www.kerres-group.de/food-systems/industrie/dusch-und-intensivkuehlung/

HALBKONTINUIERLICHE ANLAGEN HALBKONTINUIERLICHE ANLAGEN

albkontinuierliche

Mit unserer halbkontinuierlichen
Anlage von KERRES haben wir

Produkti K e Durch die Kombination von Rauch-, Warme- und
tnSESTFICALKUIoNSKapaziia Kaltebehandlung kénnen in einer halbkontinuier-

deutlich gesteigert — und das bei lichen Anlage vor allem kleinkalibrige Produkte

gIeictheibender Qualitat. sehr zeitsparend veredelt werden. Dabei erh6hen
automatisierte Ablaufe die Produktionsmenge

ST e und senken zudem die Produktionskosten.

— WWW.KERRES-GROUP.DE/INDUSTRIE/
HALBKONTINUIERLICHE-ANLAGEN

28 KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE. 29


https://www.kerres-group.de/food-systems/industrie/halbkontinuierliche-anlagen/

HALBKONTINUIERLICHE ANLAGEN HALBKONTINUIERLICHE ANLAGEN

Beheizung Abmessungen Verbrauch

Wagen Anlage Elektrisch Dampf Wagen Anlage MaBe Aufstellung Wagen Anlage Wasserverbrauch/ Druckluft-

Anzahl HKT Max. kW Max. kW Max. °C KW kg/h Max. °C KW Anzahl HKT Breite x Tiefe x Hohe Raumhshe Anzahl HKT _ Kammer verbrauch/

Typ Heiz- Kalte- Temperatur- Anschlusswert HD Temperatur- Anschlusswert Typ Typ (mit Duschvorgang) Kammer
leistung leistung bereich Gesamt ND bereich Gesamt L/min. bei 3 bar L/min.

3+3 o2 97,2 60 1507/-15° 18 150 150 31 3+3 o280 XX 490 cm 3+3 o280 54 390
3+3 H&észéggo 972 60 150°/-15° 124 150 150 37 3+3 H&észéggo 122 . gig . ggg o 490 cm 3+3 H”\ilgéggo 54 390
444 o2 1296 80 1507/-15° 156 200 150 a 444 o280 o X ae 32 490 cm 444 28 72 520
4+4 J?K'_K'\géggo 1296 80 150°/-15° 164 200 150 49 4+4 J?K"K'\/zéggo :gg . jgg . ggg o 490 cm 4+4 J?K';\ggggo 72 520
545 o280 162 100 150°/15° 194 250 150 50 545 o280 108 X585 x320.cm 490 cm 545 280 90 650
5+5 J?K'_K'\géggo 162 100 150°/-15° 204 250 150 60 5+5 J?K"K'\géggo 122 ’X( ggg’ ’; ggg 2:‘1 490 cm 545 J?K';\ggggo 90 650
6+6 o280 194,4 120 150°/15° 233 300 150 60 6+6 o280 108 X075 320 cm 490 cm 6+6 280 108 780
6+6 J,SKE\;?;%O 194,4 120 150°/-15° 245 300 150 72 6+6 JISK';\gigO 122 ’X‘ gg’ )f g;g 22 490 cm 6+6 Jﬁ(%éigo 108 780
7+7 |f<s+<228855% 226,8 140 150°/—15° 271 350 150 70 7+7 |f<SK228855% :gg i ;gg i g;g Em 490 cm 7+7 IJK?(228855(()) 126 910
7+7 J?K'_K'\géggo 226,8 140 150°/-15° 285 350 150 84 7+7 J?K"K'Vzéggo ]22 i ;gg i ggg 22 490 cm 7+7 J?K';\’Zéggo 126 910
8+8 o280 2592 160 150°/15° 310 400 150 80 8+8 o280 108 X895 X320cm 490 cm 8+8 o280 144 1.040
8+8 J?K"K'\/zgggo 259,2 160 150°/-15° 326 400 150 95 8+8 J?K"K'Vzéggo }gg ’X‘ ggg i g;g 2:‘1 490 cm 8+8 J?Ki\géggo 144 1.040

Abmessungen Rauchwagen JS (HKT)

Standardausristung Optionen Typische Behandlungsprozesse
Steuerung: KERRES Smart Control __ Horizontale und vertikale Tur hinten (Transit) Tvp MaBe Auflagen Trocknen __ Backen
Leistung pro Kammer: 5 kW Luftdurchstrémung __ Kihldusche Standard Breite x Tiefe x Hohe Anzahl __ Ré&uchern __ Reifen
Werkstoff: Edelstahl V2A und V4A __Intervall-Einspritzautomatik __ Schauglas (Bullauge) liegend hangend _ Kochen __ Schwitzen

Garen

Frequenzumrichter, Schaltkasten und integrierte Feuchtemess- Zusatzheizung
seitlich hdangend, vollwarmeisoliert, einrichtung 2850 39-42 x 40 x 80 inch 22 7

101-107 x 103 x 202 cm

anschlussfertig Schaumreinigungssystem
integriert

Anwendungsmaoglichkeiten

Wurst _ Vegetarische Produkte
Fleisch __ Tiernahrung

Geflugel _ Molkereiprodukte
Fisch

30 KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE. 31



KLIMAANLAGEN

32

"))

Mit KERRES haben wir einen
Partner gefunden, der die gleiche
Philosophie verfolgt wie wir:
Hochster Qualitatsanspruch bei
exzellentem Service!

Michael Ehret, Metzgerei Ehret

Klimaanlagen

Prima Klima fur prima Geschmack.

Die KERRES Klimaanlagen veredeln lhre Fleisch-,
Fisch-, Kase- und Wurstprodukte vollautoma-
tisch und besonders schonend. Bei der gleich-
maBigen Produktreifung bleiben die natirlichen
Geschmacksstoffe, das Aussehen und die Farbe
der Lebensmittel erhalten. Daftir sorgt die inno-
vative KERRES Technik, die den Reifeprozess
prazise und produktgemaf steuert — flir konstant
hohe Produktqualitat bei jedem Produktions-

gang.

MaBgeschneidert flr Ihren Betrieb.

Die KERRES Klimaanlagen werden in GroBRe und
Funktion individuell fir unsere Kunden geplant
und gefertigt. So erhalten Sie genau die Anlage,
die Ihren Rdumlichkeiten und Produktionsabldufen
entspricht.

_ Flexible GroBen von 1 Wagen bis 150 Wagen
Halb- oder vollautomatische Reinigung

Alle gangigen Beheizungsarten und Kihimittel
maglich

— WWW.KERRES-GROUP.DE/
INDUSTRIE/KLIMAANLAGEN

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

KLIMAANLAGEN

Klimarauch-Anlagen zur Veredlung von Rohwurst, Fisch oder Kdseprodukten.

Anordnung der Rauchwagen ein- bis dreireihig
nebeneinander

Die Mischkammer kann hinter oder auf der
Anlage angebracht werden

Beheizungsarten: Warmwasser, Elektro,

Hoch- oder Niederdruck-Dampf

Kihlung mit: Freon/Frigen, Ammoniak,
Kaltsohle, Glykol, R64

Dampferzeugung durch Produkt-Eigenfeuchte
sowie zuséatzlich durch elektrische Dampf-
erzeugung, Niederdruck-Dampf oder Wasser-
einspriihung durch Disen
Temperaturbereich: von +10 °C bis +40 °C
Relative Feuchte: von 80 % bis 95 %

Fassungsvermogen/RaumgroBen:

bis zu 30 Wagen

Stufenlose Drehzahlregelung der Turbine:
Luftgeschwindigkeit von 0,5 m/s bis 15,0 m/s
Stufenlose Regelung des Wendeklappen-
motors

AuBenluftklimatisierung

Reinigung durch Hochdruckpumpe

GrofB3e Auswahl an Raucherzeugern
Option: Nutzung der Abwarme aus der
Kéltemaschine durch die Installation eines
zusatzlichen Wametauschers
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Klimareife-Anlagen zum Reifen, Trocknen, Rauchern und Klimatisieren von

Rohwurst, Fisch oder Kaseprodukten.

_ Die Mischkammer kann hinter oder auf der
Anlage angebracht werden

Beheizungsarten: Warmwasser, Elektro,

HD- und ND-Dampf

_ Kdhlung mit: Freon/Frigen, Ammoniak,
Kaltsole, Glykol, R64

Dampferzeugung durch Produkt-Eigenfeuchte
sowie zusatzlich durch elektrische Dampf-
erzeugung, Niederdruck-Dampf oder Wasser-
einsprihung durch Disen
Temperaturbereich: von +2 °C bis +40 °C
Relative Feuchte: von 80 % bis 95 %

Fassungsvermogen/RaumgroBe: bis zu

100 Wagen

Stufenlose Drehzahlregelung des Wende-
lappenmotors: Luftgeschwindigkeit von 0,5 m/s
bis 15,0 m/s

Vollautomatische AuBenluftklimatisierung
Reinigung der Hochdruckpumpe

Option: Nutzung der Abwéarme aus der
Kaltemaschine durch die Installation eines
zusatzlichen Warmetauschers

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

KLIMAANLAGEN

Klimanachreife-Rdume zum Klimatisieren und Lagern von vorgereiften
Produkten.

__ Einzigartige 3D-Beliiftung

Die Mischkammer kann hinter oder auf der

Anlage angebracht werden

_ Beheizungsarten: Warmwasser, Elektro,
HD- und ND-Dampf

_ Kihlung mit: Freon/Frigen, Ammoniak,
Kaltsole, Glykol, R64

_ Dampferzeugung durch Produkt-Eigenfeuchte
sowie zusatzlich durch elektrische Dampf-
erzeugung, Niederdruck-Dampf oder Wasser-
einsprihung durch Diisen

__ Temperaturbereich von +8° C bis +20° C

_ Relative Feuchte: von 76 % bis 80 %

Fassungsvermogen/RaumgroBe: bis zu
120 Wagen

Stufenlose Drehzahlregelung der Turbine:
Luftgeschwindigkeit von 0,5 m/s bis 3,0 m/s
Stufenlose Regelung des Wendeklappen-
motors

Vollautomatische AuBenluftklimatisierung
Reinigung durch Hochdruckpumpe
Option: Nutzung der Abwéarme aus der
Kaltemaschine durch die Installation eines
zusatzlichen Warmetauschers
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Raucherzeuger

Ob Glimmrauch, Hackschnitzel, Reiberauch oder
Flussigrauch: KERRES bietet fiir alle Geschmacks-
richtungen, Anwendungen und Raucheranlagen
den richtigen Raucherzeuger.

Vom Anfang bis zum Ende des Raucherprozesses
produzieren die KERRES Raucherzeuger eine
konstante Rauchdichte und -intensitat und
liefern Ihnen so ausgezeichnete, reproduzierbare
Raucherergebnisse.

Wir verwenden die Raucheréfen
von KERRES lber Jahre und
konnten nicht zufriedener sein.
Fantastische Raucherwaren —
eine Maschine, die uns jeden Tag
aufs Neue uberrascht.

Barony Country Food

Die externen Raucherzeuger konnen platzunab-
hangig von der Raucherkammer aufgestellt werden.

— WWW.KERRES-GROUP.DE/
INDUSTRIE/RAUCHERZEUGER

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

RE 202-204 FUR SAGEMEHL

Standardausristung

Vollautomatisch, elektrische Ziindung
Sagemehldosierung und Luftzufuhr einstellbar
Werkstoff: Edelstahl V2A

Vollwarmeisoliert; anschlussfertig
Uberhitzungsschutzeinrichtung, Temperatur-
Uberwachung, Tursicherheitsschalter

Funken und Schmutzfanger integriert
Fillstandanzeige fur Sagemehl

Optionen

__ Abluftreduziertes System (offen)
__ Geschlossenes System
Kombisystem (offen/geschlossen)

~r

Breite Tiefe

Abmessungen und Verbrauchswerte

Wagen Anlage MaBe Elektrisch
Anzahl Typ Breite x Tiefe x Hohe kW
Anschlusswert
Gesamt
fur
1-Wagen- RE 202 55x96 x152 cm 13
Anlagen
far
2-Wagen- RE 202 55x96 x 152 cm 1,3
Anlagen
fur
3-Wagen- RE 203 85 x 130 x 183 cm 1,5
Anlagen
fur
4- bis 8-Wagen- | RE 204 85 x130 x183 cm 21
Anlagen

RAUCHERZEUGER

Raucherzeugung

Sagemehl-Glimmraucherzeuger
HeiB- und Kaltrauchern
Sagemehl, Kérnung 0,75-2 mm
Elektrische Sdgemehlentziindung
Raucherzeugung vollautomatisch

Typische Behandlungsprozesse

Rauchern von mild bis intensiv in Abhangigkeit
von Holz- und Prozessart

Anwendungsmoglichkeiten

Waurst

Fleisch

Gefligel

Fisch

Vegetarische Produkte
Tiernahrung
Molkereiprodukte
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HSR 302, 303, 400 UND 506 FUR HACKSCHNITZEL RR 2000 FUR REIBEHOLZER

Standardausristung Standardausristung

Vollautomatisch, elektrische Ziindung
Hackschnitzeldosierung und Luftzufuhr
einstellbar

Werkstoff: Edelstahl V2A

Vollwarmeisoliert, anschlussfertig
Uberhitzungsschutzeinrichtung, Temperatur-
Uberwachung, Tursicherheitsschalter
Funken und Schmutzfanger integriert
Fillstandmeldung fiir Hackschnitzel

Vollautomatisch

Reiberad mit sehr groBer Laufruhe
Werkstoff: Edelstahl V2A
Vollwarmeisoliert, anschlussfertig
Funken und Schmutzfanger integriert
Fillstandmeldung fiir Hackschnitzel

Optionen

__ Abluftreduziertes System (offen)
Optionen

Raucherzeugung Raucherzeugung

__Abluftreduziertes System (offen)

Hackschnitzel-Glimmraucherzeuger Kérnung Reibeholzer (Hartholz) 75 x 75 x 1000 mm
8-16 mm Automatische elektrische Ziindung

Automatische elektrische Zindung Raucherzeugung vollautomatisch
Raucherzeugung vollautomatisch HeiB- und Kaltrauchern
HeiB- und Kaltrauchern

Hohe Typische Behandlungsprozesse
Typische Behandlungsprozesse
) _ HeiB- und Kaltréduchern
Hohe HeiB- und Kaltrauchern o~
Breite Tiefe Anwendungsmoglichkeiten
Anwendungsmoglichkeiten
T~ / Wurst
i i Wurst Fleisch
Breite Tiefe : Abmessungen und Verbrauchswerte N
Fleisch Gefliigel
Gefllgel Fisch
Fisch Wagen Anlage MaBe Elektrisch Vegetarische Produkte
Abmessungen und Verbrauchswerte . - i} °9
Vegetarische Produkte Anzahl Typ Breite x Tiefe x Hohe kW Tiernahrung
Tiernahrung Anschlusswert Molkereiprodukte
Wagen Anlage MaBe Elektrisch Molkereiprodukte Gesamt
Anzahl Typ Breite x Tiefe x Hohe kW p
ur
Anschlusswert 1- bis 4Wagen- | RR 2000 48 x 87 x 192 cm 5
Gesamt Anlagen
fir
1- bis 2-Wagen- | HSR 302 55 x120 x 151 cm 1
Anlagen
far
3-Wagen- HSR 303 55 x120 x 151 cm 1
Anlagen
fiir
4-Wagen- HSR 400 72 x123 x 177 cm 1
Anlagen
fir
5- bis 8-Wagen- | HSR 506 85 x 145 x 195 cm 2
Anlagen

38 KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE. 39
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KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

GUTER GESCHMACK
UND GUTER ERTRAG
SIND DIE FOLGEN
VON KONSEQUENTER
QUALITAT.

Ob Sie Wurst, Fleisch, Fisch oder Petfood auf den Markt
bringen wollen, in groBem MaBstab oder eher in kleinen Mengen
produzieren, Maschinen flir hochste Belastungen oder den
individuellen Einsatz brauchen, bei KERRES finden Sie immer
die passende Losung, die lhnen fir eine lange Zeit die besten
Ergebnisse liefert.

Dabei reicht die Produktpalette vom Kombischrank CS 350,
dem kleinen Kiichenwunder fir die Gastronomie und den
Imbissbereich mit bis zu 50 kg Fassungsvermogen, bis hin zur
groBen Industrieanlage, mit der in einer Charge bis zu 4 Tonnen
getrocknet, gerauchert und gekocht werden kénnen.

Viele namhafte Marken und Unternehmen nutzen unsere
maBgeschneiderten Anlagen, weil sie mit KERRES immer auf
der sicheren Seite sind.
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—nNgagement

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

ENGAGEMENT

UNSERE LEIDENSCHAFT FUR DEN
ERFOLG UNSERER KUNDEN.

Seit 1966 arbeiten wir mit Leidenschaft und
Engagement daran, dass unsere Kunden erfolg-
reich sind: zum einen mit auBergewdhnlichen

und individuellen technischen Lésungen, die zur
Effizienz und Wirtschaftlichkeit des Produktions-
prozesses beitragen. Und zum anderen mit neuen
Wegen, den Geschmack und die Qualitat des
Endproduktes weiter zu optimieren.

So hat jeder einzelne Mitarbeiter bei KERRES
seit eh und je eine ganz einfache Philosophie:

maximales Engagement fiir den Erfolg der Kunden.

Denn nur wenn unsere Kunden und Geschafts-
partner erfolgreich sind, sind auch wir erfolgreich
und immer ein gern gesehener Partner.

Diese Haltung leben wir tagtaglich mit groBtmaog-
licher Zuverlassigkeit, Hilfsbereitschaft, Freundlich-
keit und Respekt flir unsere Gesprachspartner

und naturlich die Umwelt.

Somit kdnnen sich alle unsere Partner darauf
verlassen, dass wir den Nutzen unserer Produkte
und den Erfolg ihres Unternehmens nicht aus dem
Auge verlieren. Deshalb legen wir in dem, was

wir tun, immer auch groBten Wert auf die Qualitat
und — bei unseren Food-Kunden — den Geschmack
des Endproduktes.
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WIR SIND FUR SIE DA: VON DER
PLANUNG BIS ZUM BETRIEB.

Wir unterstiitzen Sie bei allen Fragen, Planungen
und Problemlésungen und helfen Ihnen gerne
dabei, am Markt erfolgreich zu sein. Am besten,
Sie wenden sich so friih wie moglich an unsere
Experten. Denn wir sind schon in der Planungs-
und Projektierungsphase gerne an Ihrer Seite und
finden die optimale Losung.

Wenn Sie bereits genau wissen, wie lhre Anlage
aussehen soll, kdnnen Sie sich nattirlich auch
direkt von unseren Vertriebsmitarbeitern beraten
lassen — sie sind immer gut informiert, personlich
erreichbar und natirlich hilfsbereit. Und das

bei allen Fragen zu KERRES Produkten und zum
Service.

Dartber hinaus finden Sie in unserer technolo-
gischen Beratung jede Menge Erfahrung von
Ingenieuren und auch von Handwerkern wie
zum Beispiel Fleischern. Wir bei KERRES haben
das groBte Verstdandnis fiir die Endprodukte
und kénnen bei der Optimierung des gesamten
Prozesses wertvolle Hinweise geben.

Und wenn mal etwas ist — unser technischer
Support ist immer in lhrer Nahe. Unserem Service-
Team ist kein Weg zu weit und keine Heraus-
forderung zu schwierig. Wir wissen, wie wichtig
es ist, dass lhre Anlagen jederzeit perfekt funkti-
onieren, und machen lhre Anliegen zu unseren.
Versprochen.

Dazu gehort zu guter Letzt natlrlich auch eine
optimale Ersatzteilversorgung. SchlieBlich kann
auch die beste Maschine mal ein neues Teil
brauchen. Durch unseren Original-Teile-Service
stellen wir sicher, dass die Anlage immer bestens
funktioniert und Sie die groBtmagliche Produk-
tionssicherheit haben. Praktisch alle gangigen
Teile sind bei uns vorrétig, was es uns ermoglicht,
schnell zu reagieren.

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.
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| eidenschaft

KERRES FOOD SYSTEMS FUR DIE ERFOLGREICHE INDUSTRIE.

LEIDENSCHAFT

UNSERE ANLAGEN WERDEN
TRADITIONELL MIT INNOVATIONS-
GEIST UND LEIDENSCHAFT
GEMACHT. DAZU KOMMT EINE
GROSSE PORTION SERVICE.

Intelligenter Maschinenbau gepaart mit hoch-
wertiger Verfahrenstechnik: Unsere Anlagen wer-
den komplett in unserem Haus in eigenen Fach-
abteilungen geplant und errichtet. Dank unserer
Erfahrung wissen wir, dass alle Anlagen insbeson-
dere hygienisch, komfortabel und wirtschaftlich
sein mussen. Die flexible Bauweise unserer Anla-
gen bietet fir alle Anspriiche und jede Betriebs-
groBe das richtige System und gewabhrleistet eine
nahtlose Integration in jedes Unternehmen.

Dabei geben wir uns mit dem Erreichten grund-
satzlich nicht zufrieden, sondern arbeiten tagtag-
lich daran, unsere Kunden mit neuen Technologien,
Patenten und Erfindungen zu unterstitzen und

so erfolgreich wie méglich zu machen.

Das funktioniert natiirlich nur so gut, wie die Anla-
gen bei lhnen im Betrieb sind. Und dazu braucht es
neben einem hervorragenden Produkt manchmal
eben auch den perfekten Service.

Der fangt bei der Beratung an und hort bei der
schnellen Beschaffung von Ersatzteilen sowie der
Wartung der Anlagen noch lange nicht auf.
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Made in Germany.

KERRES ANLAGENSYSTEME GMBH

Manfred-von-Ardenne-Allee 11 Fon +49 7191 9129-0 info@kerres-group.de
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https://www.kerres-group.de/



