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Postrojenja za proizvodnju ¢okolade
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NETZSCH Food & Contectionery —
Vas globalni partner

Sirom svijeta NETZSCH pruza podriku za vase projekte proizvodnje slasti¢arskih masa, od sirovina sve do gotovog
proizvoda. Kako bi osigurali uspjeh vase investicije od samog pocetka, mi preuzimamo planiranje i implementa-
ciju vasih novih proizvodnih linija i edukaciju vasih zaposlenika.

NETZSCH Food & Confectionery nudi Vase prednosti
= Podrsku u primjeni = Potpuno zatvoren sustav
= Servis = Jednostavno ciscenje
= Moderna rjeSenja = Niska potrosnja energije
= Pracenje testiranja i demonstracija = Kratko vrijeme obrade
= Razvojikontrolu proizvoda = Najvisa kvaliteta
= Kvalitetu = USteda prostora
= Velika fleksibilnost



Razvoj proizvoda

Nasi moderni laboratoriji za
primjenu uvijek prate najnovija
dostignuca, ispunjavaju vase zelje
i daju vasim idejama slobodne
ruke. Ovdje mozete testirati nove
recepte ili optimizirati proizvodnju
svojih postojecih proizvoda. Posje-
tite nas i sami se uvjerite u nase
znanje i iskustvo.

Kreativnost

Uz standardne cokolade takoder
mozete proizvoditi specijalitete
kao sto su dijetne ¢okolade ili
Cokolade s razli¢itim tipovima
Secera i aditiva. MozZete proizvoditi
i bijelu Cokoladu postojane boje,
uz potpunu kontrolu tempera-
ture s konzistentnom, ponovljivom
kvalitetom.

Isplativost

Cak i male 3arze standardnih ili
specijalnih ¢okolada s osobitim
karakteristikama mogu se proi-
zvesti ekonomski isplativo s nasim
postrojenjima. Svim se postroje-
njima upravlja s operativnog termi-
nala. Na taj nacin su zahtjevi za
radnom snagom smanjeni samo
na punjenje postrojenja.

Fleksibilnost

Zahvaljuju¢i modularnom dizajnu,
postrojenje se postavlja to¢no
prema vasim trenutnim potre-
bama. Kasnije proSirenje postro-
jenja je jednostavno. Dodatna
prednost: ¢iS¢enje je iznimno
jednostavno, pa se proizvod moze
mijenjati u bilo kojem trenutku uz
minimalno truda.

UsStede

U usporedbi s drugim sustavima,
Rumea® proces odlikuju nizi zahtjevi
za energijom, vodom za hladenje i
prostorom, kao i skra¢eno vrijeme
obrade, s obzirom da se procesi
mljevenja i tekuceg konciranja
odvijaju istovremeno.

Rumga® proces vam takoder
omogucuje ustede na kakao
maslacu i/ili lecitinu.

Kvaliteta

S RumBa® procesom postici ete
najbolju ponovljivost u defini-
ranom automatiziranom procesu.
Jednostavan koncept upravljanja
voden menijima, ukljucujudi
kontrolu temperature, omogu-
Cuje precizno podesavanje za
vasu Zeljenu kvalitetu, s mogucom
zavrsnom finocom od < 18 um.



Opls procesa
Detalji procesa

Uobicajeni koraci poznati iz klasi¢nih proizvodnih procesa integrirani su u
Rumsa® proces. Suho kondiranje, najvazniji korak u razvoju kvalitete coko-
lade, osobito je efikasno u Rumea® procesu. Koristenjem agitatorskih kugli¢nih
mlinova umjesto strojeva za rafiniranje s pet valjaka za mljevenje ¢okolade,
procesi mljevenja i tekuceg konciranja odvijaju se istovremeno. To znacajno
skracuje vrijeme obrade bez razlike u kvaliteti u usporedbi s ¢okoladom iz
konvencionalnih postrojenja.
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Shema Rumsa® procesa




1 Topljenje

Paralelno s dodavanjem krutih tvari za suho mljevenje, kakao maslac i kakao masa se istovremeno rastapaju.
Privremeni spremnici za pohranu opremljeni su mijeSalicom kako bi se odrzavala dobra homogenost.

2. Suhoitekuce konciranje

Konciranje je, kao centralni proces

u proizvodniji Cokolade, odlucujuce
za kvalitetu, profinjeni okus i topi-

vost ¢okolade.

Nakon pred-temperiranja konca se
puni pred-mljevenim krutim sastoj-
cima i dijelom tekucih sastojaka.
Posebno dizajnirano horizontalno
vratilo za mijeSanje omoguduje
dobro mijeSanje svih komponenti.

Suho konciranje je najvazniji korak
za razvoj kvalitete ¢okolade. Pod
snaznom strujom temperiranog
zraka posebno je uinkovito otpu-
Stanje neZeljenih aroma i okusa.

Suho konciranja

3 Fino mljevenje

S obzirom da se ovaj proces u
Rumba® postrojenju odvija s
manjim udjelom kakao maslaca
(15-18% umijesto 23-26%) nego
Sto je uobicajeno, postize se opti-
malan prijenos arome kakaa na
Secer.

Smanjeni udio masnocda ima dvije
odlucujuce prednosti: kao prvo,
dostupna je veca slobodna povr-
Sina Secera, Sto ubrzava proces
konciranja.

Druga je prednost da je masa

laksa, Sto znaci da je potrebna
manja pogonska snaga i time

Tekuce konciranje

manja potrosnja energije tijekom
kondciranja.

Nakon procesa suhog konciranja
dodaje se kakao maslaci konda se
podesava na Zeljenu temperaturu.

Nakon toga slijedi homogeniza-
cija i tekuce konciranja mase. Za
vrijeme tekuceg konciranja recept
se po potrebi kompletira doda-
vanjem lecitina i drugih sastojaka
(npr. vanilije).

Residual moisture [%]

TR

Time [min]
Preostala vlaga u odnosu na trajanje procesa

Paralelno s procesom konciranja provodi se fino mokro mljevenje MasterRefiner agitatorskim kugli¢nim
mlinom. Zahvaljujudi uc¢inkovitom sustavu separacije, moguc je rad bez smetnji uz visok protok i konstantnu

temperaturu.

To znaci da se lako mogu podesiti Zeljena kvaliteta ili finoca te dobivate homogeni proizvod s uskom raspo-

djelom veli¢ine Cestica.



Neogranicena fleksibilnost

Rumea® koncept postrojenja iz NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH je kompletan proces za proizvodnju visokokva-
litetne Cokolade. Od osnovnih sastojaka kakao mase, kakao maslaca, Secera te mozda mlijeka u prahu, mozete
proizvesti svoju vlastitu tamnu, mlije¢nu ili bijelu ¢okoladu. Uz vrlo jednostavno upravljanje kompaktnim, zatvo-
renim Rumsa® postrojenjem i veli¢ine Sarzi od 150 kg - 6 000 kg po Sarzi, mozete razvijati recepture prema indivi-
dualnim potrebama.

U usporedbi s drugim sustavima za industrijsku proizvodnju ¢okolade i slasti¢arskih masa, Rumsa® sustav karak-
teristican je po smanjenim zahtjevima za energijom, vodom za hladenje i prostorom, kao i prilicno skracenim
vremenima prerade (suho konciranje unutar 3-4 sata), s obzirom da se procesi mljevenja i tekuceg konciranja
odvijaju istovremeno. Rumsa® sustav vam takoder omogucduje ustede na kakao maslacu i/ili lecitinu.

Pustite svojoj masti na voljul!



Rumea® veliCine

Ovisno o veli¢ini zatvorenih, kompaktnih modula, mogu se preradivati Sarze proizvoda do 6 000 kg. Tipi¢an opseg
proizvodnje Rumsa® 750 kompaktnog modula je od 375 kg - 750 kg, dok je najve¢im modulima moguce preradi-

vati Sarze od 3 - 6 tona.

Model
Rumsa®300
Rumsa®750

Rumsa® 1500
Rumsa® 3000

Rumsa® 6000

Velicina sarze [kg]

150 - 300

375-750

750- 1500

1500-3000

3000-6000

Potreban prostor [m?]
cca.10
cca. 40
cca. 60
cca. 100

cca. 120

Proizvodno postrojenje Rumsa® 6000



Proizvodno postrojenje Rumsa® 3000

Stanica za topljenje kakao maslaca i kakao mase

2 Spremnici za kakao maslac i kakao masu

w

Stanica za doziranje Secera, mlijeka u prahu, itd.

B

Suho i tekuce konciranja u grijanoj kondi s
posebnom horizontalnom mijesalicom

5 Meduspremnik

6 Fino mokro mljevenje odvija se u nasim
MasTerREFINER agitatorskim kugli¢nim mlinovima.

~N

Spremnik za gotov proizvod

MASTERREFINER MasTerRCONCH
agitatorski kugli¢ni mlin



Proizvodno postrojenje Rumsa® 6000-I

= Opremljeno s dvije U-konce i mlina za proizvodnju od
cca. 60 t/dnevno u 24-satnoj proizvodnji

= Ostvariva kvaliteta tipi¢no od 18 pm - 35 um

= Udio masnoca: 27% - 50%

ProSirenje kapaciteta

Rumsa® postrojenja mogu se modularno prosiriti bez
problema (npr. dodatnom konc¢om i mlinom), tako da se
proizvodni kapacitet moZe povecati u svakom trenutku
bez velikog napora.
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Kompaktni i snazni
Nasa laboratorijska i pilot postrojenjal
Modeli Rumsa® 50 i Rumsa® 300 objedinjuju sve procesne korake u jednom modulu. Uz vrlo jednostavno uprav-

ljanje kompaktnim, zatvorenim Rumsa® postrojenjima, moZzete razvijati recepture prema individualnim potre-
bama. Na taj nacin mozete direktno utjecati na tip i kvalitetu ¢okolade — budite kreativni i originalni.

Model Velicina sarze [kg] Potreban prostor [m?]
Rumea®50 25-50 approx.2-4
Rumea®300 150-300 approx. 4 -6

Rumea® 50



NETZSCH Food & Contectionery

Usluge i kompetencije

Vas globalni partner za proizvodnju slasticarskih masa

Nas tehnicki centar u Selbu, Bavarska, specijalno je ureden i opremljen, te higijenski dizajniran za testiranje primjena
za hranu i slasticarstvo. Nakon pojasnjenja tehnickih detalja mozete pustiti svojoj kreativnosti na volju Sto se tice
recepata. Nas tim u laboratoriju za primjene je potpuno posvecen tome da testiranja dovedu do Zeljenih rezultata.

Postrojenja za razli¢ite primjene i zadace: Kontrola kvalitete na lokaciji modernim analitickim
instrumentima:
= MasTerREFINER 6 — testovi izvedivosti i razvoj

recepata = Mastersizer 3000 za definiranje raspodjele

= MasterConcH 300 / MasterReriver 30 — velika veli¢ine Cestica koristenjem laserske difrakcije
postrojenja i mljevenje iz usluge = Haake Mars Il za odredivanje granice elasti¢nosti i

= MasterCream 10 za pred-usitnjavanje razlicitih viskoznosti koaksijalnim sustavom cilindara
proizvoda (orasastih plodova itd.) i pripremu = Spectra Star kvantitativno odredivanje sastojaka
reworka kao sto su Secer, masnoce i proteini koristeci

= MasterNiss 100 za mljevenje zrna kakaa u spektroskopiju u bliskom infracrvenom podrucju
kakao masu

= GamMAVITA Za pripremu suspenzija, otopina i Nakon svakog testiranja priprema se izvjestaj s para-
emulzija metrima stroja i rezultatima analize te se odmah

salje kupcu.

NETZSCH Usluge

Laboratorij za primjene

Razvoj proizvoda

Podrska vezana uz specifi¢ne procese
Prilagodba veli¢ine zahtjevima vase proizvodnje
Planiranje i upravljanje projektima/

pustanje u pogon/ usluge na vasoj lokaciji

= Edukacija u NETZSCH-u i na vasoj lokaciji




NETZSCH Grupa je
vlasnika, s glavnim

medunarodno tehnolosko poduzecde, vodeno od strane
sjedistem u Njemackoj. Poslovne jedinice Analiza i testi-

ranje, Mljevenje i dispergiranje, te Crpke i sustavi predstavljaju prilagodena
rieSenja na najvisoj razini. Preko 3.800 zaposlenih u 36 zemalja te distributivni

i proizvodni centri
kompetentan servis

po cijelom svijetu jamce malu udaljenost od kupaca i

Nase ocekivano poslovanje je pri tome visoko. Nasim kupcima jamcimo

Proven Excellence -
kidno pokazujemo j

Poslovna jedinica Mljevenje & D

NETZSCH-Feinmahltechnik | Njemacka

izvrsne usluge na svim podrucjima. Nase umijece nepre-
osod 1873.

Proven Excellence.

ispergiranje — Vodeca svjetska tehnologija mljevenja

NETZSCH Machinery and Instruments | Kina

NETZSCH Trockenmahltechnik | Njemacka NETZSCH India Grinding & Dispersing | Indija

NETZSCH Vakumix | Njematka

NETZSCH Tula | Rusija

NETZSCH Lohnmahltechnik | Njemacka NETZSCH Makine Sanayi ve Ticaret | Turska

NETZSCH Mastermix | Velika Britanija
NETZSCH FRERES | Francuska
NETZSCH Espafia | Spanjolska
ECUTEC | Spanjolska

Vas lokalni kontakt

Agitrade d.o.o.
Radnicka cesta 34
10000 Zagreb, Croatia
Tel.:+385 12444 216
Fax:+385 1 2339 654
agitrade@agitrade.com
www.agitrade.hr

NETZSCH Korea | Koreja
NETZSCH Premier Technologies | SAD
NETZSCH Equipamentos de Moagem | Brazil

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
Sedanstrae 70
95100 Selb

ey NETZSCH
Tel.: +49 9287 797 0

Fax: +49 9287 797 149
info.nft@netzsch.com www.netzsch.com
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