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System Zuwmsa

Das System zur Verarbeitung von Nussen und Olsaaten
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GRINDING & DISPERSING



Viele Anwendungsbereiche -
Unsere Losungen

NETZSCH Zumsa

Mit der Kombination der bewahrten Technologien des MasterCream und des MasTerRerineR ist unsere Zumea-Linie
die perfekte Losung zur Verarbeitung von gerdsteten NUssen und Olsaaten. Dieses kompakte System erreicht
hochste Produktqualitdten in Bezug auf Geschmack, Aussehen und rheologische Parameter.

Ausgangsprodukt: geréstete Niisse oder Olsaaten
Feuchtigkeitsgehalt <2 %

Niedrige Verarbeitungstemperaturen, < 45°C je nach Produkt
Feinheit bis zu 20 yum in einem Durchgang, z.B. Nussmilch
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NETZSCH ZumsaPLus Linie

NETZSCH ZumsaPLus ist eine erweiterte Version der Zumsa-Linie, diese ermoglicht einen zuséatzlichen Trocknungs-
schritt zwischen der Vor- und der Feinvermahlung. So kénnen auch ungeréstete Nisse und Olsaaten verarbeitet
werden, die sonst in einem Rdstprozess Farb- und Geschmacksveranderungen unterliegen wiirden. Die Inte-
gration der MasterConcH in die Zumsa-Linie fhrt zu einem energiesparenden Prozess bei der Herstellung von
Produkten, fur die keine Réstung erforderlich ist. Sie bietet damit die idealen Losung zur Herstellung einer unge-
rosteten Nussbutter von hochster Qualitat.

Ausgangsprodukt mit bis zu 8 % Feuchtigkeit

Endprodukt mit einer Feuchtigkeit von 0,5 %, hohere Haltbarkeit
Keine Réstaromen, keine Farbverdanderung

Produkttemperatur < 80°C

Kontrollierter Trocknungsprozess

Feinheit bis zu 20 um in einem Durchgang, z.B. Nussmilch
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Die inhabergefihrte NETZSCH Gruppe ist ein weltweit fihrendes Technologieunternehmen, das
sich auf den Maschinen-, Anlagen- und Geratebau spezialisiert hat.

Unter der Fihrung der Erich NETZSCH B.V. & Co. Holding KG besteht das Unternehmen aus den drei
Geschéftsbereichen Analysieren & Prifen, Mahlen & Dispergieren sowie Pumpen & Systeme, die

branchen- und produktorientiert ausgerichtet sind. Ein weltweites Vertriebs- und Servicenetz
gewahrleistet Kundennahe und kompetenten Service seit 1873.

Proven Excellence.

Geschaftsbereich Mahlen & Dispergieren — weltweit flihrende Mahltechnologie

NETZSCH-Feinmahltechnik | Deutschland NETZSCH Espafa | Spanien

NETZSCH Trockenmahltechnik | Deutschland NETZSCH Machinery and Instruments | China
NETZSCH Vakumix | Deutschland NETZSCH India Grinding & Dispersing | Indien
NETZSCH Lohnmahltechnik | Deutschland NETZSCH Tula | Russland

NETZSCH Feinmahltechnik Polska | Polen NETZSCH Makine Sanayi ve Ticaret | Turkei
NETZSCH Mastermix | GroBbritannien NETZSCH Premier Technologies | USA
NETZSCH Broyage | Frankreich NETZSCH Equipamentos de Moagem | Brasilien

NETZSCH Macinazione & Dispersione | Italien
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NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
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95100 Selb “E'I'ZStH®
Deutschland

Tel.: +49 9287 797 0

info.nft@netzsch.com www.netzsch.com
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