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CUSTOMER REPORT

Luncheon Meat: Mafige-
schneiderte Raucherprozesse
fiir den griechischen Markt

Als Luncheon Meat 2017 erstmals mit Schroter zusammenarbeitete, war schnell klar: Hier passt nicht nur die

Technik, sondern auch das Verstindnis fiir individuelle Anforderungen. Das Unternehmen gehort zur Ifantis

Food Group und produziert im nordgriechischen Alexandroupolis ein breites Sortiment fleischbasierter

Produkte - von gegarten und gerducherten Fleischwaren tiber Salami und Schinken wie Prosciutto.

amals ging es um die punktgenaue Inte-
gration eines Hackspidne-Raucherzeugers
SMOKjet" RHO9 in eine bestehende Anla-
ge eines Wetthewerbers - heute vertraut Luncheon
Meat bei simtlichen Koch- und Riucherprozes-
sen auf Schroéter-Systeme. Die Produktion lduft
iiber mehrere Heifirauch-Kochanlagen vom Typ
THERMICjet” in unterschiedlichen Ausfithrungen
- durchdacht geplant, schrittweise umgesetzt und

exakt auf die Gegebenheiten vor Ort abgestimmt.

Ausbau mit Weitblick

Nach den dufderst positiven Erfahrungen mit dem
SMOKjet” RHO9 wurde die Zusammenarbeit 2019
weiter vertieft - Luncheon Meat entschied sich fur
ein erstes grofleres Anlagenprojekt mit Schréter.
Vier zweireihige Heifirauch-Kochanlagen vom Typ
THERMICjet” HR-6, kombiniert mit vier Glimm-

raucherzeugern SMOKjet" RHO9, haben vorhande-
ne Systeme ersetzt und erméoglichen eine deutlich
héhere Kapazitiit auf gleicher Fliche.

Dimitris Svintridis, Qualititsbeauftragter bei Lun-
cheon Meat, erkliart, warum die Wahl auf das Un-
ternehmen aus Borgholzhausen fiel: ,Schroter
konnte unsere Anforderungen hinsichtlich Leis-
tung, Platzbedarf und Bedienbarkeit optimal um-
setzen. Die Qualitit, die solide Verarbeitung und
die wartungsfreundliche Ausfiihrung haben mich
sofort tiberzeugt.“

Die intuitive und haptische Bedienbarkeit der
SIEMENS S7 Steuerung, kombiniert mit der adap-
tiven Programmierung von Schroéter und der Pro-
zessvisualisierung InTouch, ist die Grundlage fiir
effektive Bedienbarkeit und Prozesssicherheit.
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Besonderer Mehrwert: alternierendes Luft-
wechselsystem

Ein technisches Merkmal, das besonders tiberzeugt:
das alternierende Luftwechselsystem. Durch die
Ansteuerung der starken Umluftventilatoren iiber
leistungsstarke Frequenzumformer lassen sich die
Luftvolumenstréome im Verfahrensraum gezielt

nach links oder rechts verlagern.

Durch die stufenlos wechselnde Ansteuerung der
beiden frequenzgeregelten Umluftventilatoren las-
sen sich die Luftvolumenstréme im Verfahrens-
raum gezielt nach links oder rechts verlagern - so-
gar differenziert von oben nach unten in den Wagen
und dessen Produkttrigerebenen. Das erméglicht
eine gezielte Luftfithrung in allen Ebenen und sorgt
z. B. im Prozessschritt ,Trocknen’ fiir eine gleichmii-
Bigere Trocknung aller Produktlagen. Dies ist ein
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klarer Vorteil gegentiber konventionellen Systemen,
bei denen gerade die unteren Ebenen hiufig stirker
abtrocknen als die oberen.

~Schroter-Anlagen verfiigen iiber
ein alternierendes Luftwechsel-
system, das mithilfe von zwei
frequenzgesteuerten Radialventi-
latoren erzeugt wird. Mithilfe
dieser Technik ist es uns moglich,
unsere Prozesse zu optimieren.
Kiirzere Prozesszeiten und hier-
mit geringere Gewichtsverluste
resultieren hieraus.“

APOSTOLOS ATHANASOPOULOS
Geschiftsfithrer der Ifantis Food Group

Individuell geplant: Transitanlagen fiir mehr
Durchsatz

Die nichste Ausbaustufe bei Luncheon Meat folgte
2023. Wieder ging es um die Integration neuer An-
lagen - diesmal unter deutlich engeren riumlichen
Bedingungen. Um den vorhandenen Platz optimal
zu nutzen, plante Schroter gemeinsam mit dem grie-
chischen Unternehmen den Einsatz von drei einrei-
higen THERMICjet” HR-8 Rauchanlagen in Tran-
sitausfithrung, jeweils mit SMOKjet” RHO9 sowie
zwei einreihigen THERMICjet” KA-8 Kochanlagen.

Bereits in der Angebotsphase war der technische
Vertriebsmitarbeiter Jiirgen Brocke vor Ort, um die
Gegebenheiten aufzunehmen, das Aufmaf} zu er-
stellen und somit die Anlagenplanung exakt auf die
Gegebenheiten abzustimmen. Dieser Einsatz wurde

von Luncheon Meat ausdriicklich gelobt.

Die neue Anordnung inklusive einer 90°-Drehung
gegeniiber den bisherigen Altanlagen erméglicht es
nun, die Wagenkapazitit pro Durchgang von vier
auf acht Wagen zu verdoppeln - ohne zusitzlichen
Platzbedarf. Auch die sicherheitsrelevante Tiirver-
riegelung, die den Start des Prozesses nur bei voll-
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stindig geschlossenen Tiiren erlaubt, wurde in der
Anlagensteuerung nach individuellen Kundenan-
forderungen zuverlidssig umgesetzt. Erginzend
sorgt die automatische Reinigung fiir eine automa-
tisierte, personalkostensparende und gleichblei-
bend griindliche Reinigung aller Anlagenkompo-

nenten.

So ist es kein Zufall, dass Schréter erneut den Zu-
schlag fiir die Auftragserteilung erhielt, sondern
Ausdruck einer gewachsenen Unternehmensbezie-
hung. ,Unsere Entscheidung, mit Schroter zu arbei-
ten, basierte auf der langen und duflerst zufrieden-
stellenden Zusammenarbeit, die die Ifantis-Gruppe
bereits seit Jahrzehnten mit dem Unternehmen
pflegt”, so Apostolos Athanasopoulos.

Zusammenarbeit auf Augenhoéhe

Neben Technik und Planung war auch die Kommu-
nikation ein Erfolgsfaktor: Mit Ilias Goulis stand
ein griechischsprachiger Konstrukteur aus dem
Schroter-Team zur Seite, der das Projekt in allen
Phasen unterstiitzte - von der Abstimmung techni-
scher Details bis zur Abnahme und Ubergabe an die
Produktion vor Ort. Eine wertvolle Unterstiitzung
auch fiir Projektleiter Dorian Grabowski.

Vom Projekt zur Prozessstrategie

Was 2017 in Alexandroupolis als einzelne Anlage
begann, ist heute eine gewachsene Partnerschaft.
Luncheon Meat betreibt fiir sie optimierte Schro-
ter-Anlagen - effizient, flexibel, zukunftssicher. Eine
Entwicklung, die zeigt, wie wichtig es ist, nicht nur
Technik zu liefern, sondern gemeinsam zu denken.
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Unsere
THERMICjet®-Anlagen

QR-CODE SCANNEN
und weitere Informationen zu
unseren THERMICjets” erhalten!

HACKSPANE-RAUCHERZEUGER
SMOKjet® RHO9 hinter den Anlagen

CUSTOMER INSIGHTS

Daten & Fakten

LUNCHEON MEAT EVROU S.A.

> GRUNDUNG: 1996

> PRODUKTIONSSTATTEN: Alexandroupolis,
Griechenland

> PRODUKTIONSMENGE: 20.500 Tonnen/Jahr

> MITARBEITENDE: 384

> PRODUKTPORTFOLIO: gekochte und
geriucherte Fleischwaren, Wurstwaren, Salami,

Schinkenprodukte wie Prosciutto

IFANTIS S A.

> GRUNDUNG: 1979

> PRODUKTIONSSTATTEN: 3 in Griechenland
> WEB: https://ifantis.gr

SCHROTERS

Lieferumfang

AM STANDORT ALEXANDROUPOLIS

2017

> 1X SMOKjet® RHO9

2019

> 4 X THERMICjet® HR-6, 2-reihig
> 4 X SMOKjet® RHO9

> 1X Prozessleitsoftware InTouch

2023

3 X THERMICjet® HR-8, 1-reihig
2 X THERMICjet® KA-8, 1-reihig
3 X SMOKjet® RHO9

A T VA S

1 X Upgrade InTouch



SCREENSHOT AUS DEM VIDEO
mit Animation der Luftfiihrung

SOLUTIONS

Flexible Reifeprozesse:
CLIMAjet® NR Tower fiir hohe
Gestelle und Hangebahnen

Fiir die Reifung von Fleischwarenprodukten wie Salami oder Rohschinken stehen bei Schréter

unterschiedlichste Luftfithrungssysteme zur Verfiigung - je nach Raumgrofie und Mengengeriist.

Dazu gehoren die klassische vertikale Luftfithrung mit mittiger Riickluft, das MultiAirFlow-System MAS

fir CLIMAjet” KR Anlagen und die vertikale Luftfiihrung nach oben und unten mit mittiger Riickluft.

ieser CLIMAjet” NR Tower ist eine Nach-
reifeanlage und wurde speziell fiir hohe
Transporteinheiten ab 5.000 mm Héhe
entwickelt - etwa Hingebahnsysteme, mehrfach
gestapelte Rauchwagen oder hohe Gestelle. Die An-
lage hat sich als effiziente Lésung fiir grofie Pro-

duktmengen in hohen Rdumen bewihrt.

Dank des optional integrierbaren automatischen
Hingebahn-Transportsystems oder der Installa-
tion automatisch fahrender Fordersysteme (RGW)
lasst sich die Anlage besonders einfach und wirt-
schaftlich be- und entladen - ideal fiir hohe Aus-
lastung bei minimalem Personaleinsatz.

Mehrreihiger Betrieb mit intelligenter
Luftfithrung

Der Tower lisst sich zwei-, drei- oder vierreihig be-
treiben und wberzeugt durch ein intelligentes
Wechselklappenprinzip: Die Luft wird an den Sei-
ten abwechselnd nach oben und unten ausgeblasen
und in der Mitte wieder angesaugt. Zusitzlich er-
moglicht eine dritte Wechselklappe eine diagonale
Luftwalze - fiir ein Optimum an Gleichmifdigkeit
in der Abtrocknung. Denn die Luftverteilung und
ihre Strémungen innerhalb des Verfahrensraums

sind entscheidend fiir die Qualitit des Endpro-

dukts - insbesondere bei empfindlichen Rohwurst-
und Schinkenprodukten. Die Kanalfithrung wird
dabei individuell auf Raumgréfie und -héhe abge-
stimmt, wodurch eine gleichmifdige Luftverteilung
im Verfahrensraum auch tiber alle Ebenen hinweg

sichergestellt ist.

Klimatisierung kann unabhingig vom
Aufienklima erfolgen

Wie alle CLIMAjet® NR-Losungen arbeitet auch der
CLIMAjet® NR Tower mit effizienter Luftkonditio-
nierung - bestehend aus Umluftventilator, Luft-
kiihler, Tropfenabscheider und Lufterhitzer. Dabei
basiert jede Nachreifeanlage auf demselben be-
withrten Entfeuchtungsprinzip: Die feuchte Luft
wird iiber den Luftkiihler gefiihrt, abgekiihlt und
mitfliegende Restwassertropfen werden im Trop-
fenabscheider abgefiithrt. Anschliefend wird die
Umluft iiber den Lufterhitzer wieder gezielt er-
wirmt und die Zirkulation beginnt von neuem.
Die Klimatisierung kann in bestimmten, sehr
feuchten Klimaregionen komplett unabhingig
vom Auflenklima erfolgen. Temperatur und Luft-
feuchtigkeit im Verfahrensraum lassen sich pri-
zise und digital steuern, ob mit oder ohne Einsatz
von Auflenlufttemperatur- und feuchte. Schroter
beriicksichtigt gesetzliche Vorgaben wie die

EU-F-Gase-Verordnung und setzt auf alternative
Kiltemittel sowie regenerative Wiarmequellen, wie

etwa aus der Wirmeriickgewinnung.

Mit dem CLIMAjet” NR Tower bietet Schréter eine
leistungsstarke Losung fiir hohe Gestell- und Wa-
genkonzepte - flexibel, effizient und exakt zuge-
schnitten auf die Anforderungen moderner Reife-

prozesse.

Unser CLIMA jet®
NR Tower

QR-CODE SCANNEN
und weitere Informationen zu
unserer Anlage erhalten!




TECHNOLOGY

Schroter unterstitzt
neues FoodLab der
Hochschule Flensburg

Moderne Lebensmitteltechnologie braucht moderne Lernorte. Mit dem neuen FoodLab der Hochschule
Flensburg wurde genau ein solcher Ort geschaffen - ein interdisziplinires Forschungslabor, das Studierenden
der Lebensmitteltechnologie praxisnahe Einblicke in industrielle Prozesse ermoglicht. Schroter ist mit dabei -

und bringt Technik aus Borgholzhausen in den hohen Norden.

onkret unterstiitzt Schroter das neue Food-
Lab mit zwei Anlagen: einer Heiflrauch-
Kaltrauch-Kochanlage THERMICjet” HR-1
sowie einem Glimmraucherzeuger SMOKjet” RH

Compact. Beide Systeme sind mit einer Prozess-

visualisierung verbunden und dokumentieren da-

= SCHROTER

mit eine realititsnahe Abbildung thermischer Pro-
zesse in der Lebensmittelverarbeitung - vom Garen
iiber das Riuchern bis hin zur prizisen Steuerung

unterschiedlicher Temperaturzonen.

Klaus Schroéter als Referent in Flensburg

Zur offiziellen Eréffnung des FoodLabs war auch
Klaus Schroter personlich vor Ort. Neben der Teil-
nahme am begleitenden Symposium hielt er einen
Fachvortrag tiber die Bedeutung moderner Riucher-
und Garsysteme in der industriellen Lebensmittel-
herstellung und wiirdigte das Engagement der
Hochschule:

~Mit der Eroffnung des FoodLabs
setzt die Hochschule Flensburg

OBEN: Technische Vollausstattung des FoodLabs

LINKS: Er6ffnung und erste Einblicke
ins neue FoodLah

einen Meilenstein in der Ausbil-

JETZT

dung der Studierenden und IM VIDEO

ANSEHEN]

schafft damit absolut praxisnabe

Voraussetzungen in der Lebens-
FoodLab der

mittelverarbeitung. “ [MI¥8m  Hochschule Flensburg

- N QR-CODE SCANNEN
KLAUS SCHROTER

Geschiiftsfithrer bei Schroter

Fiir Schroter ist die Beteiligung am FoodLab nicht
nur ein Beitrag zur Ausbildung kommender Genera-
tionen, sondern auch ein klares Bekenntnis zur en-
gen Verzahnung von Forschung, Entwicklung und

Praxis am Wirtschaftsstandort Deutschland. Klaus

Schréter bringt es auf den Punkt: ,Wir freuen uns,

Teil dieses zukunftsweisenden Projekts zu sein -

ZUR EROFFNUNG
Prisentationen der Partnerunternehmen

und die enge Verzahnung von Wissenschaft und Pra-
xis gemeinsam mit den Lehrenden und Studierenden

der Hochschule Flensburg aktiv mitzugestalten.”

und weitere Informationen und
Impressionen erhalten!

Unsere
THERMICjet®-Anlagen

QR-CODE SCANNEN
und weitere Informationen zu
unseren THERMICjets” erhalten!

Unser SMOKjet®
RH Compact

QR-CODE SCANNEN
und weitere Informationen zu
unserer Anlage erhalten!



UNTERNEHMEN

Kegelabend mit unserem
japanischen Partner

Was in den 1980er-Jahren von Max Schroéter personlich initiiert wurde, hat sich zu einer tragenden Saule

unseres internationalen Geschifts entwickelt: Die enge Zusammenarbeit mit Kanematsu KGK besteht

bis heute - stabil, vertrauensvoll und duferst erfolgreich. Seitdem liefert Schroter Anlagen nach Japan -
von THERMICjet"- bis CONTIjet"-Anlagen. Zahlreiche Fleischwarenfabriken im ganzen Land

setzen auf Technologie aus Borgholzhausen.

ie wertvoll diese Verbindung fiir Schro-
ter ist, bringt Geschiftsfithrer Dietrich
Schroéter auf den Punkt: ,\Wir schitzen
die professionelle, fachlich kompetente, detaillierte
und perfekte Zusammenarbeit mit unserer Vertre-
tung Kanematsu und den japanischen Kunden sehr.
Sie ist von grofier Gastfreundlichkeit und gegensei-
tigem Respekt sowie Vertrauen gepriigt. Das ist die

Basis fiir unseren jahrzehntelangen Erfolg in Japan.©

Kegelabende stirken die Geschiftspartnerschaft
Neben der erfolgreichen geschiiftlichen Zusammen-

arbeit ist auch der persénliche Austausch lingst zur
gelebten Tradition geworden - aus Geschiiftspart-
nern sind tiber die Jahre Freunde geworden. Ein be-
sonders geschitztes Ritual: der gemeinsame Kegel-
abend - wie hier zur IFFA. Die Stimmung ist froh-
lich, der Austausch offen und herzlich, es wird ge-
meinsam gelacht. Am Ende zihlt nicht, wer die
meisten Kegel trifft, sondern das gute Gefiihl, mit
echten Partnern und Freunden unterwegs zu sein.
Wir freuen uns auf viele weitere gemeinsame Pro-
jekte - und auf ebenso viele Kegelabende, bei denen
das Miteinander im Mittelpunkt steht.

UNTERNEHMEN

Neue Partnerschaft
in Brasilien: Metal Marc

Brasilien zihlt seit vielen Jahren zu den wichtigen Mirkten fiir Schroter - zahlreiche Projekte in den Bereichen

Heif3rauch-, Intensivkiihl- und Klima-Reifeanlagen wurden bereits erfolgreich umgesetzt. Um die Kundennihe

weiter auszubauen und die Marktprisenz in Siidamerika zu stirken, hat Schréter jetzt mit Metal Marc einen

erfahrenen und gut vernetzten Vertriebspartner gewonnen.

as Unternehmen mit Sitz in Guaporé wur-
de 1997 gegriindet und beschiftigt heute
rund 200 Mitarbeitende. Mit eigenen
Montage- und Lagerhallen, einem Fuhrpark und
langjihriger Branchenkompetenz ist Metal Marc
breit aufgestellt - und seit Mitte des Jahres An-

sprechpartner fiir Schroter-Losungen.
Zum Auftakt der Partnerschaft reisten Klaus Schré-

ter und André Teixeira Gomes personlich nach Bra-

silien, um das Metal-Marc-Team zu schulen. ,Die

IMPRESSUM

enge Zusammenarbeit vor Ort ist fiir uns ein wichti-
ger Baustein, um den Erfolg in Brasilien fortzu-
schreiben®, so Klaus Schroter. Metal Marc selbst
zeigt sich begeistert, dazu der kaufménnische Direk-
tor Dani Marcolina: ,Diese Woche hat unser Ver-
triebsteam wichtige Schulungen mit Schréter-Losun-
gen absolviert, die unser Engagement fiir Exzellenz
und kontinuierliche Weiterentwicklung unterstrei-
chen.“ Mit der neuen Vertretung will Schroter seine
Kunden durch mafigeschneiderte Anlagenlésungen

und personliche Betreuung vor Ort tiberzeugen.
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