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Kolsterisierter rostfreier Edelstahl ist oft die
zuverlassige Alternative fiir:

m Hartverchromen
Keramik-Beschichtungen

m PVD-Beschichtungen

m Bronze

m Kunststoff

In der Nahrungsmittel-
industrie wird
kolsterisierter rostfreier
Edelstahl eingesetzt in:

m Pumpen

m Abflllanlagen

m Dosieranlagen

m Schneidemaschinen

m Verpackungsmaschinen




Bodycote
S3P — Specialty Stainless Steel Processes

MEHR ZUFRIEDENHEIT

DURCH KOLSTERISIEREN®

Wir kennen die enormen Anforderun-
gen an die Werkstoffe im Bereich der
Nahrungsmittelindustrie.
Lebensmittelecht, hygienisch, funk-
tionssicher, verschleillfest sollen sie
sein und dabei alle gangigen Normen
erflllen.

Rostfreier Edelstahl ist bei vielen Maschinen-
herstellern die gangige Wahl und doch erfullt
dieser Werkstoff nicht immer alle Anforderun-
gen. Die mechanischen Eigenschaften gerade
im Dauereinsatz und im Zusammenspiel

mit den ihn umgebenden Medien sind oft
unzulanglich. Sie kennen diese Problematik?

Rostfreier Edelstahl kann mittels Kolsterisieren®
entscheidend verbessert werden, ohne die
Korrosionsbesténdigkeit zu beeintrachtigen!

IHRE VORTEILE DURCH
KOLSTERISIEREN®
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Produktreinheit

Verbesserte Reinigharkeit
Verlangerte Standzeiten
Verlangerte Wartungsintervalle
Erfillung gesetzlicher Vorgaben

WAS KANN
KOLSTERISIEREN®?

Durch das Kolsterisieren® bieten sich viele Vorteile und
wertvolle Eigenschaften fur Ihren Werkstoff.

H Rostfrei bleibt rostfrei
Die Korrosionsbestandigkeit bleibt erhalten

H Oberflachenharte bis zu 8-fach erhoht
Oberflachenhérte von 900 - 1300 HV0,05 abhangig
von Material und Oberflache

m Verbesserung der VerschleiBbestandigkeit
Reduktion der Verschleifdtiefe bis um das 25-fache
gegenilber unbehandeltem Material

H Verhinderung von Kaltverschweif3en
Erhohung des Widerstands gegen Kaltverschweilden um
den Faktor 20 auf Werte jenseits der Materialfestigkeit (in
typischen Anwendungsfallen)

Hm Verbesserung der Hygiene
Kratzer und Verschleif3 werden reduziert und die
Reinigbarkeit somit erhalten

WAS IST
KOLSTERISIEREN®?

Kolsterisieren® ist ein Niedrigtemperaturverfahren zur
Oberflachenhértung von Edelstahlen, das auf der Einlage-
rung von zusatzlichem Kohlenstoff im Stahl basiert.

H Keine Beschichtung
Beim Kolsterisieren® handelt es sich um ein ,Rand-
schichtharteverfahren” — die eigene Oberflache wird
gehartet, daher werden Abplatzungen vermieden

M Toxizitat wird eliminiert
Auch nach der Behandlung ist der Werkstoff nicht toxisch

H Einhaltung gesetzlicher Vorgaben
Kolsterisieren® erfllt die Vorgaben der EU-Richtlinie
1935/2004, der US NSF51 und verflgt Uber einen FDA
Masterfile (www.bodycote.com/food-safety)

B Umweltfreundliches Verfahren
Alle S3P-Werke sind nach ISO50001 (Energiemanage-
ment) und ISO 14001 (Umweltmanagement) zertifiziert



KOLSTERISIEREN® IM EINSATZ:

IGUS GMBH

Lars Braun (Leiter Branchenmanagement Verpackungsindustrie): ,, Durch
umfassende Labortests mit Gleitlagern aus unseren speziell entwickelten
Iglidur-Werkstoffen im Zusammenspiel mit kolsterisierten Edelstahlwellen,
konnten wir den Verschlei? um Uber 40% reduzieren. Eine Innovation welche
die industrielle Leistungsféhigkeit von Anwendungen in der Abflll- und
Verpackungstechnik mafgeblich beeinflusst hat.”

B www.igus.de

CSF INOX S.PA.

Antonio Toso (Technical & Quality Manager): ,Bodycote hat uns geholfen,
eine Losung fur die VerschleilRprobleme zu entwickeln, die bei unseren
Doppelschnecken- und Exzenterschneckenpumpen auftraten, die mit den
klassischen Warmebehandlungsverfahren und konventionellen Beschichtungen
behandelt wurden. Dariiber hinaus hat Kolsterisieren® den entscheidenden
Beitrag zur Verbesserung der Kavitations- und Erosionsbestandigkeit unserer
Kreiselpumpen geleistet. Dadurch kann Kolsterisieren® unseren Kunden deut-
lich langere Wartungsintervalle bieten.”

m www.csf.it

MULTIPOND WAGETECHNIK GMBH

Andreas Peters (Leiter Entwicklung): ,Die Multipond Wéagetechnik GmbH

steht weltweit flr innovative und mafigeschneiderte Wagetechnik im Food

und Non-Food Bereich. Gemeinsam mit unseren Lieferanten optimieren wir

kontinuierlich unsere Anlagen, um deren Zuverldssigkeit weiter zu steigern.
| Mit Kolsterisieren® von Bodycote S3P konnte die Lebensdauer von Laufhilsen
fir Wellendichtringe signifikant verlangert werden, es kommt nicht mehr zu
einem Einlaufen des Dichtrings auf der Hilse. Die Korrosionsbestandigkeit ist
im Vergleich zum unbehandelten Zustand unverdndert gut.”

B www.multipond.com




Bodycote ist weltweit fiihrend als Dienstleister im Bereich
der thermischen Verfahrenstechnik.
S3P ist Teil unserer Specialist Technologies Sparte.

Kolsterisieren® ist ein Niedrigtemperaturverfahren zur Oberflachenhéartung von
Edelstéhlen, das auf der Einlagerung von Kohlenstoff im Stahl basiert. Kohlenstoff ist
bereits Bestandteil von Edelstahl und andert daher die Materialzusammensetzung
nicht — ein wesentlicher Vorteil, gerader in der Nahrungsmittelindustrie.

In zahlreichen Laborversuchen und Testlaufen im realen Einsatz haben wir in
Zusammenarbeit mit unseren Kunden zukunftsweisende Lésungen entwickelt,
die sich heute weltweit im taglichen Gebrauch beweisen.

Wenn auch Sie von den Vorteilen des Kolsterisieren® profitieren wollen,
sprechen Sie uns gerne an.

Kolsterisieren® — Kontakte

FRANKREICH SCHWEDEN
BODYCOTE HARDINGSCENTRUM FRANCE BODYCOTE VARMEBEHANDLING AB
E-Mail: devis-S3P@bodycote.com E-Mail: forfragan-S3P@bodycote.com
Phone: +33 3 87 70 88 53 Phone: +46 729 371300
DEUTSCHLAND USA
BODYCOTE SPECIALIST TECHNOLOGIES GMBH BODYCOTE THERMAL PROCESSING, INC.
E-Mail: anfrage-S3P@bodycote.com London, Ohio
Phone: +49 8191 9179 30 E-Mail: inquiry-S3P@bodycote.com

Phone: +1 740 852 4955
ITALIEN § one *_” oo ot

ooresville, North Carolina

BODYCQTE TRATTAMENTI TERMICI SPA E-Mail: inquiry-S3P@bodycote.com
E-Mail: richieste-S3P@bodycote.com Phone: +1 980 444 3500

Phone: +49 8191 91 79 30 (Parliamo ltaliano)

NIEDERLANDE

BODYCOTE HARDINGSCENTRUM B.V. o
E-Mail: aanvraag-S3P@bodycote.com www.bodycote.com/kolsterising
Phone: +31 55 542 63 92 -302/-303 Kolsterisieren® ist eine eingetragene Marke der Bodycote plc
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