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NIASTERREFINER

Die RUhrwerkskugelmuhle fur die Lebensmittelindustrie
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NETZSCH Food & Contectionery —
Your Global Partner

NETZSCH unterstutzt Sie weltweit bei lhren Projekten zur Herstellung von Confectionery-Massen, angefangen
von den Rohstoffen, bis hin zum fertigen Produkt. Damit lhre Investition von Anfang an ein Erfolg wird, Gber-
nehmen wir die Projektierung und Realisierung Ihrer neuen Produktionslinien und schulen lhr Personal.

NETZSCH Food & Confectionery bietet Ihr Nutzen
= Anwendungsunterstltzung = Komplett geschlossenes System
= Service = Einfache Reinigung
= Moderne Losungen = Geringer Energiebedarf
= Begleitung von Versuchen und Demonstrationen = Kurze Prozesszeiten
= Produktentwicklung und -kontrolle = Hochste Qualitat
= Qualitat = Platzsparend
= Hohe Flexibilitat



Produktentwicklung

Unser modernes Anwendungs-
labor ist immer auf dem neuesten
Stand, erfullt Ihre Winsche und
lasst Ihren Ideen freien Lauf. Hier
kdnnen Sie Ihre neuen Rezepte
testen, oder die Herstellung Ihrer
bestehenden Produkte optimieren.
Uberzeugen Sie sich selbst von
unserem Know-how und kommen
Sie vorbei.

Kreativitat

Neben den Standardprodukten
wie Schokolade, Fullmassen,
Compounds, Brotaufstriche und
Nusspasten kdnnen Sie auch
Spezialitaten z. B. mit anderen
Zuckertypen und Zusatzstoffen
produzieren. Auch weiBe Massen
kénnen Sie farbecht, voll tempe-
raturgesteuert und mit gleichblei-
bender, reproduzierbarer Qualitat
herstellen.

Wirtschaftlichkeit

Die Nutzung von kleineren Mahl-
kérpern, kombiniert mit speziell
ausgelegten geringeren Geschwin-
digkeiten, minimiert sogar bei
der Vermahlung von Kakao-
masse den Verschleil3 wesent-
lich. Hinzu kommen geringere
Wartungskosten, wenig Fluk-
tuationen der Ergebnisse und
geringe Produktionsstandzeiten.
Anlagen mit weniger Maschinen
bedeuten geringere Service- und
Ersatzteilkosten.

Flexibilitat

Der MasterRerineErR kombiniert opti-
male Performance von integrierter
Vorzerkleinerung, optimiertem
Lange-Durchmesser-Verhaltnis,
optimierten Mahlscheiben mit
hohem Pralleffekt und das erfolg-
reiche zentrifugale Trennsystem.
Damit kann eine hohe Bandbreite
von Produkten, Durchsatzen,
sowie ideale MahlkorpergroBe
unter geeigneten Prozessbe-
dingungen problemlos in einer
Passage mit Premium Qualitat
verarbeitet werden.

Einsparung

Im Vergleich zu anderen Riihr-
werksmihlen zeichnet sich der
MasterReriner durch einen gerin-
geren Energiebedarf, bis zu 30
kWh/Ton weniger, sowie gerin-
geren Platzbedarf, insbesondere fr
groBere Kapazitdten mit Maschinen
bis 1000 Liter Mahlkammer, aus.
Die fur Einzelpassage optimierte
Maschine bietet zudem die besten
Bedingungen fir eine schnelle

und einfache Reinigung, sowie

fur Produktwechsel mit kleinen
Mengen an Reinigungsmitteln.

Qualitat

Mit dem MasTerREFINER erreichen
Sie beste Reproduzierbarkeit in
einem kontinuierlichen Prozess.
Das einfache menigesteuerte
Steuerungskonzept, inklusive
Energie- und Temperaturfih-
rung, erlaubt die genaue Einstel-
lung der gewUlnschten Qualitat,
wobei Endfeinheiten von < 18 um
moglich sind.



NETZSCH MasTerREFINER

Die Feinmahlung der Ansatzmasse

Die gewlinschten Endfeinheiten
von Uberzugsmassen, Fettgla-
suren und Fullmassen liegen Ubli-
cherweise zwischen 18 um und
30 pm. Um diese zu erreichen,
werden Ruhrwerkskugelmuhlen
eingesetzt, die hohe Durchsatze
garantieren.

Die maximale Durchsatzleistung
wird - auBer von der Effizienz des
Trennsystems - nattrlich auch
von der EingangskorngroBe des
verwendeten Zuckers beeinflusst.
Durch unser integriertes Vorzer-
kleinerungssystem Samsa® sparen
Sie sich den extra Schritt der
Zuckervorvermahlung.

Mit der horizontalen Rihrwerks-
kugelmUhle MasTerRerinER bietet

die NETZSCH-Feinmahltechnik
GmbH das optimale Nassmahl-
system flr die geforderten Zerklei-
nerungsaufgaben. Die Muhle ist
mit hochwirksamen NexWinG®
Mahlscheiben und einem hoch-
effizienten Trennsystem ausge-
stattet. Diese Kombination
ermdglicht sehr hohe Durchsatze
ohne Mahlkérperverpressung im
Auslassbereich.

Der Mahlraum ist in Hartguss oder
verschleiBBfestem Stahl ausgefihrt.
Ublicherweise werden je nach
Aufgabefeinheit des Zuckers Stahl-
mahlkérper mit verschiedenen
Durchmessern eingesetzt.

Ausfuhrungsvarianten

Mahlbehélterausfahrvorrichtung
Heiz- bzw. Kihlaggregate

Neue Geometrie, effektive
Zerkleinerung in nur einer
Passage

Integriertes verbessertes
Vorzerkleinerungssystem Samsa®
2.0 - effektive Vorzerkleinerung
von groben Partikeln im
Aufgabegut

Kompakte Anlagen und Skids



Vorzerkleinerungssystem
SAMBA®

NexWing® Mahlscheiben

Dynamischer Trennrotor

Horizontale Rihrwerkskugelmuhle MasTerREFINER



Die Baugrof3en auf einen Blick

Die BaugroBenvielfalt

Die Produktionsleistung einer Anlage ist einerseits von der
BaugroBe der eingesetzten Rihrwerkskugelmuhle MasrerRerineR
und andererseits stark von der Eingangsfeinheit des verwendeten
Zuckers abhangig. In der unten aufgefihrten Tabelle ist dieser

Zusammenhang dargestellt.

Muhlentyp Motorleistung typischer Durchsatz Mahlraumvolumen
MASTERREFINER 6 7,5 kW 20-60kg/h 71
MasTerREerFINER 30 22 kW 100 - 300 kg/h 26|
MasTerRREFINER 60 45 kw 200-600 kg/h 551

MasterReFiNER 150 55 kW 300-1000kg/h 1251
MasterReriner 200 75 kW 500 - 1500 kg/h 200 |
MasterReriner 300 110 kW 700-2100kg/h 300 |
MasterReriner 500 160 kW 1000 - 3000 kg/h 500 |
MasterReriner 1000 250 kW 2000 -5000 kg/h 1000

Die angegebenen Informationen dienen nur als Richtwerte und kénnen aus
technischen Grinden oder auf Grund von Produkteigenschaften variieren



NETZSCH Food & Confectionery

Service und Kompetenz

Ihr weltweiter Partner fur die Produktion von Confectionery-Massen

Unser Technikum am Standort Selb / Bayern ist speziell fir Versuche von Food & Confectionery Anwendungen im
lebensmittelgerechten Design eingerichtet und ausgestattet. Nach Klarung der technischen Einzelheiten, kénnen
Sie Ihrer Kreativitatin Sachen Rezeptur freien Lauf lassen. Unser Team im Anwendungslabor setzt sich mit vollem
Einsatz daflr ein, dass die Versuche zum erwarteten Ergebnis fihren.

Maschinen und Anlagen flr verschiedene Qualitatskontrolle vor Ort mit mordernen

Anwendungen und Aufgaben: Analysegeraten:

= MasterReriner 6 fUr Machbarkeitstest und = Mastersizer 3000 zur Definition der
Rezepturentwicklung PartikelgroBenverteilung mittels Laserbeugung

= MasterConcH 300 / MasterReriner 30 flr Scale-up = Haake Mars Il zur Bestimmung von FlieBgrenze
und Lohnvermahlung und Viskositat mit koaxialem Zylindersystem

= MasterCream 10 fUr die Vorzerkleinerung von = Spectra Star zur quantitativen Bestimmung von
verschiedenen Produkten (NUsse u.a.) und flr Inhaltsstoffen wie Zucker, Fett, Protein anhand
die Reworkaufbereitung Nah-Infrarot-Spektroskopie

= MasterNiss 100 fur die Vermahlung von
Kakaonibs zu Kakaomasse Nach jedem Versuch wird ein Testbericht mit

= GammaVita zum Ansetzen von Suspensionen, den Maschinenparametern und Analyseergeb-
Losungen und Emulsionen nissen angefertigt und zeitnah an den Kunden

NETZSCH Service

weitergeleitet.

Anwendungslabor

Produktentwicklung

Verfahrenstechnische Unterstitzung

Scale-up auf lhre Produktionsanforderungen
Projektplanung und -management
Inbetriebnahme, Kundendienst, Service vor Ort
Training bei NETZSCH und vor Ort




Die inhabergefiihrte NETZSCH Gruppe ist ein weltweit fiihrendes 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 filhrende 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
.’ customer

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH [u]

Sedanstraf3e 70

95100 Selb

Deutschland “ ETzs t“®
Tel.: +49 9287 797 0

Fax: +49 9287 797 149

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

M&D - MasterReriner - DE - 01/25 - Technische Anderungen vorbehalten.



