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Dynatfill

Ermoglicht neue Linien- und Energiekonzepte dank revolutionarer
Full- und VerschlieBtechnologie
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Anders denken - und die Bierabfiillung revolutionieren
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Eine revolutionare Abfulltechnik als Teil einer ressourcenschonenden
Brauerei der Zukunft. Freiwerdende Kihlenergie, die an anderer Stelle
klug eingesetzt werden kann. Ein verringertes mikrobiologisches
Risiko beim Abfullen. Und nicht zuletzt: Fillen und VerschlieBen in
einer Einheit, und zwar in weniger als finf Sekunden und noch dazu
bei Umgebungstemperaturen. Wenn es um den Dynafill geht, ist die
Liste an echten USPs lang — und schnell wird deutlich: Die Maschine
ermoglicht vollig neue Energie- und Linienkonzepte.

Auf einen Blick

— Kombinierter Fill- und VerschlieBprozess auf einer Maschine
— Maximalleistung: 80.000 Behalter pro Stunde
— Der Dynafill ermoglicht:
— Abfulltemperaturen bis zu 30 °C
— Einen reduzierten Energiebedarf in der gesamten Brauerei
— Neuartige Linienkonzepte

2 Dynafill )( KRONES



Fiill- und VerschlieBelement
Weiterentwicklung hin zur Serienreife

Fillen und VerschlieBen in einer Funktionseinheit: Was einst mit
einer Vision begann, wurde 2017 Realitat: mit der Vorstellung der
ersten Maschine auf der drinktec. Mittlerweile hat Krones den
Dynafill zur Serienreife gebracht, unter verschiedensten
Bedingungen im Feld erprobt und auf Basis des wertvollen
Feedbacks erfahrener Abfillbetriebe weiterentwickelt.

Der Aufbau

— Diagonal verfahrbares Fullventil (1)

— Servo-VerschlieBer fiir Standard- und Twist-off-Kronkorken (2)

— Dezentral angeordnete Vorsteuerventile (3)

— Flaschenhals-Dichtung zur Verarbeitung verschiedener Formate (4)
— Manuell eingesetzte CIP-Kappe (5)

AuBerdem: Demontage-Vorrichtung fir eine bedienerfreundliche
Wartung
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Im Detail
So funktioniert Flullen und VerschlieBen in einer Einheit
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1. Evakuieren und Fiillen

— Das Fullventil fahrt von der Seite in die Druckkammer, die
Glasflasche wird an dieses angepresst.

— Der Behalter wird mit CO, gesplilt.

— Der Fullvorgang:
— Dieser dauert nur rund 0,5 Sekunden.
— Die evakuierte Flasche wird ohne Vorspannen gefiillt.

— Der Fullvorgang endet, wenn in der Flasche der Kesseldruck
erreicht ist.

— Der Kopfraum wird mit CO, beaufschlagt.
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Im Detail

So funktioniert Flullen und VerschlieBen in einer Einheit

2. VerschlieBBen

— Bereits wahrend des Spulvorgangs wird der Verschluss
eingegeben und die Kammer abgedichtet, und zwar:
— Von oben durch das Senken des VerschlieBkopfs
— Von unten durch SchlieBen der Flaschenhals-Dichtung

— Parallel zum Fullvorgang wird die Druckkammer evakuiert und
mit CO, beaufschlagt.

— Im Anschluss an das Fullen fahrt das Fallventil zurtick und die
Flasche wird mit einem Kronkorken verschlossen.

3. Entlasten

— Die Druckkammer wird entlastet und die Dichtungen 6ffnen sich.

— Die Flasche senkt sich und fahrt aus der Full- und
VerschlieBeinheit, erst danach hebt sich auch der VerschlieBkopf.
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Dynafill Al
Automatische Uberwachung und intelligente Regelung der Fiillhéhe

14

Fur eine gleichbleibend hohe Produktqualitat ist beim Abfillprozess hochste Prazision gefragt. Da sich die Fillhdhe nur Gber den Kesseldruck
steuern lasst, war bisher manuelles Nachjustieren durch das Bedienpersonal nétig — verbunden mit hohem Aufwand und haufig hohen
Ausschussraten. Mit Dynafill Al gehort das der Vergangenheit an: Das intelligente Regelsystem passt den Kesseldruck vollautomatisch, schnell
und prazise an — selbst bei schwankenden Produktparametern wie Temperatur oder CO,-Gehalt. So wird die optimale Fillh6he jederzeit
zuverlassig erreicht — ganz ohne manuelles Eingreifen.

— Kombination aus Soft- und Hardware: Kl-basierte Steuerung ermdglicht
eine prazise, automatische Anpassung des Fulldrucks.

— Einsatz im laufenden Betrieb: Dynafill Al misst kontinuierlich relevante
Produktparameter und justiert bei Bedarf den Fulldruck nach.

— Bei gréBeren Anderungen oder beim Umstellen auf neue
Produktsorten: Das System wird Uber die Krones lloT-Plattform neu
trainiert und lernt somit, auch unter den neuen Gegebenheiten den
Fulldruck prazise auf die richtige Fillhohe einzustellen.

— Das System reduziert Ausschuss, spart Energie und Rohstoffe — und
entlastet das Bedienpersonal.

— Pramiert mit dem Al Excellence Award 2024 der Business Intelligence
Group in der Kategorie ,Intelligente Steuerung”
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Dynafill Al
So funktioniert'’s

— Sensorik und Datenerfassung: Temperatur-, Druck- und CO,-
Sensoren sowie eine Kamera zur Fillhohenmessung liefern
kontinuierlich Prozessdaten.

— Datenverarbeitung und Modellierung: Die erfassten Daten
werden an ein Edge Device Ubertragen und in der Krones lloT-
Plattform abgespeichert. Dort erlernt ein Machine-Learning-
Modell die komplexen Zusammenhange zwischen
Prozessparametern und Fullhohe.

— Modelltraining und Bereitstellung: Das trainierte Modell wird
zuruick auf das Edge Device gespielt und steuert dort in Echtzeit
den Kesseldruck — basierend auf aktuellen Sensordaten und den
gemessenen Fullhohen.

— Echtzeitregelung und Reaktionsgeschwindigkeit: Das System
reagiert blitzschnell auf Veranderungen — auch wahrend des
Anfahrprozesses — und halt die Fullhohe stabil.

— Skalierbarkeit und Transfer: Das System ist so konzipiert, dass

es sich flexibel auf unterschiedliche Produkte, Flaschentypen und

Anlagen Ubertragen lasst — auch bei wechselnden
Produktionsbedingungen.

— Optimierung: Alle Mess- und Steuerdaten werden kontinuierlich

analysiert, um das Modell weiter zu verbessern.
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Moglichkeit zur Energieeinsparung
Stufenlos anpassbare Abflulltemperatur

Abfull- und AuBentemperatur: Zwischen beiden Parametern herrscht
in Brauereien oft ein groB3es Delta. Infolgedessen bildet sich nach
dem Abfillvorgang Kondenswasser — und eine energieintensive
Trocknung ist n6tig, um im Anschluss eine storungsfreie
Behalteretikettierung zu ermoglichen.

Mit dem Dynafill lasst sich die Abfllltemperatur jetzt stufenlos an
die schwankenden AuBenbedingungen anpassen.
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Mit dem Dynafill sind Abfilltemperaturen zwischen knapp Gber null und

bis zu rund 31 Grad Celsius stufenlos einstellbar.
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Moglichkeit zur Energieeinsparung A
Bierabflullung bei Umgebungsbedingungen -

Krones denkt seine Maschinenkonzepte ganzheitlich, denn: Wir haben nicht nur die Einzelmaschine im Auge, sondern betten diese immer in
Gesamtkonzepte ein. Im Fall des Dynafill bedeutet dies: Wir wissen um die Chancen, die eine Warmabflillung beim Thema Energieeinsparung
bietet. So haben wir ein ganzheitliches Konzept entwickelt, bei dem sich Kiihlenergie an anderen Stellen im Brau- oder Abfiillprozess

recyceln |asst.
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Weitere Einsparpotenziale des Dynafill
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Von der Nachristung einer
Einzelmaschine Uber ein
ganzheitliches Linienkonzept bis hin
zum Realisieren einer
Komplettbrauerei: Je nach Grad der
Veranderung lassen sich die
Vorteile, und damit das
Einsparungspotenzial flr den
Betrieb, summieren.

Potenzial fiir die Brauerei

— Energie-Rekuperation — Reduktion des CO,-Footprints

Potenzial in der Linie

0

— Neuartige Blockungskonzepte — Energiertickgewinnung
— Warmabfllen — Entfall des Flaschenwarmers

Potenzial der Einzelmaschine

T

OEE-Steigerung — Reduzierte Stillstandzeiten
Geringerer Footprint — Hohere Produktqualitat
Hohere Produktsicherheit — Reduzierter Medieneinsatz
Weniger Produktverluste
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lhre Vorteile

Neuartige Linien- und Blockungskonzepte

Zukulnftig ist mit dem Dynafill ein héherer GesamtlinienausstoB maglich als mit
konventionellen Systemen: Es lassen sich bis zu 80.000 Behalter pro Stunde
verarbeiten, denn das Dynafill Prinzip ermdglicht komplett neue
Planungsansatze: vom Wegfall der Puffer- und Leerfahrstrecken bis hin zur
Zusammenlegung einer bisher bendtigten Doppellinie.

Reduzierter Platzbedarf

Dank des 2-in-1-Prinzips bendtigt der Dynafill deutlich weniger Platz als eine
vergleichbare Fuller-VerschlieBer-Kombination. Da der Filler bei einer Stérung
in der Abfllllinie auBerdem nicht leer gefahren werden muss, lasst sich die
Pufferstrecke zur Etikettiermaschine reduzieren. Der Etikettierer kann auch
direkt mit dem Fuller geblockt werden, verfligbar ist dieser Block schon ab einer
Fullerteilung von 87 Millimetern.

Prozessanpassungen in Echtzeit

Das intelligente Regelsystem im Dynafill Al passt den Kesseldruck
vollautomatisch, schnell und prazise an — selbst bei schwankenden
Produktparametern wie Temperatur oder CO,-Gehalt. So wird die optimale
Fullhéhe jederzeit zuverlassig erreicht — ganz ohne manuelles Eingreifen.
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Fiillen bei Umgebungstemperatur

Getranke lassen sich auf dem Dynafill nicht nur kalt, sondern auch warm
abflllen (Temperaturen bis 30 °C) — die Prozessdauer liegt ebenfalls bei unter
funf Sekunden. Der Fullprozess bleibt dabei immer stabil.

Dank der gesteigerten Abfllltemperatur lasst sich das Energiekonzept einer
Brauerei ganzheitlich neu denken: Je nach Linienauspragung werden jetzt auch
Flaschenreinigungsmaschine oder sogar der Tunnelpasteur in die
Energierlickgewinnung einbezogen.

Gesteigerte Abfiillqualitat

Der geschlossene hygienische Fll- und VerschlieBbereich sorgt fiir optimale
Produktreinheit, denn es muss kein Riickgas in den Produktkessel
zuriickgefiihrt werden. AuBerdem ist keine Hochdruckeinspritzung erforderlich
und beim Fullen geht kein Produkt verloren.

Neumaschine anfragen
In unserem Krones.shop kdnnen Sie ganz einfach ein R
unverbindliches Angebot anfragen.
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https://shop.krones.com/shop/overview-new-machines?mtm_campaign=external_flyer_cc_overview_new_machines_kw6_22
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Alles aus einer Hand

Trainings an der Krones Akademie -
geschulte Kopfe steigern lhre Anlageneffizienz

Das vielseitige Angebot der Krones Akademie reicht von Bedien-, Wartungs-
und Instandhaltungskursen bis hin zu Management-Trainings. AuBerdem
erstellen wir Ihnen gerne einen individuellen Schulungsplan.

KIC Krones Reinigungsmittel
bringen lhre Maschine zum Strahlen

Nur wenn das Produktionsumfeld makellos ist, kann auch Ihr Produkt glanzen.
Von KIC Krones erhalten Sie das optimale Reinigungs- und Desinfektionsmittel
fur jeden einzelnen Produktionsschritt.

KIC Krones Schmierstoffe -
fiir jeden Produktionsschritt

Egal ob Getriebe, Ketten oder Zentralschmierungen — unsere Fette und Ole sind
wahre Alleskdnner. Sie erreichen jeden Schmierpunkt, schitzen dabei lhre
Anlage und schonen dank Lebensmittelvertraglichkeit auch lhr Produkt.
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Krones Lifecycle Service -
Partner for Performance

Auch nach dem Neumaschinenkauf kimmert sich Krones weiterhin um lhre
Anlagen: Unser LCS Team steht immer an lhrer Seite und Ubersetzt Ihre Ziele
und Wuinsche in die optimalen LCS Lésungen.

Hochwertige Komponenten von
Evoguard und Ampco

Sie suchen Ventile zum Absperren, Trennen oder Regeln — ob fir den
hygienischen oder aseptischen Anspruch? Oder Pumpentechnik, die perfekt in
Ilhre Maschinen passt? Bei Evoguard und Ampco Pumps werden Sie flindig. Die
beiden Krones Tochter decken das gesamte Spektrum an prozesstechnischen
Komponenten ab, die Sie fur eine hochwertige Produktion brauchen.
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SOLUTIONS
BEYOND
TOMORROW
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