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DymoMix® -

DER GARANT FUR

PREMIUMTEIG

Der DymoMix® arbeitet extrem schnell und staubfrei und produziert Teige

mit homogener Konsistenz. Mehl oder andere Trockenstoffe werden mit
Fliissigkeiten in Sekundenschnelle benetzt, mit Luft beaufschlagt und
vermischt, bevor sie in den eigentlichen Teigherstellungsprozess eingebracht
werden. So entstehen Teige, die sofort verwendet oder der Chargenknetung
bzw. dem Konti-Kneter zugefiihrt werden kdnnen.

Schwerpunkt des DymoMix® sind vor allem Nudel-, Waffelteige und Vorteige.
Er eignet sich sowohl fiir mittlere als auch fiir groBe Industriebetriebe.

EFFEKTIV UND KOSTENGUNSTIG

Im DymoMix® entsteht ein sofort knetba-
rer Teig, dadurch enfallt der Mischvorgang
im Chargenbetrieb. Der Effekt: Es kann
wesentlich mehr Teig als bisher verarbeitet
werden. Dank dieses innovativen Ver-
fahrens lasst sich wahrend des gesamten
Herstellungsprozesses eine erhebliche
Energie- und Kosteneinsparung erzielen.

SCHONENDE BENETZUNG

Beim DymoMix® erfolgt die Benetzung nicht
tiber Hochdruck, sondern {iber Zentrifugal-
kraft. Dadurch I&sst sich selbst bei gerings-
tem Feuchtigkeitseintrag ein hervorragendes
Produkt wie z. B. ein qualitativ hochwertiger,
trockener Nudelteig (TA 136) produzieren,
der sofort weiterverarbeitet werden kann.

VIELSEITIGE AUSLEGUNG

Der DymoMix® bewaltigt alle gangigen
Teigarten mit unterschiedlichem Feuchtig-
keitsgehalt (ab TA 110 bis 250). Neben Mehl
kdnnen auch andere Trockenstoffe, wie etwa
Vormischungen verwendet werden. Die
Benetzung kann sowohl mit Wasser als auch
mit anderen fliekfahigen Lésungen erfolgen.
Die Benetzungsmenge kann im laufenden
Betrieb problemlos umgestellt werden.

LANGER LAUFEN — WENIGER STEHEN

Der DymoMix® ist ein Marathonlaufer: Er
hat ein sehr robustes Getriebe und kann
daher rund um die Uhr volle Leistung liefern
— flir perfekte Teige. Dabei lasst sich das
System sehr einfach und schnell reinigen
(WIP). Das bedeutet: noch weniger Standzei-
ten und damit noch héhere Effektivitat.
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INNOVATION
SCHAFFT QUALITAT

Optimal fiir vorgemischte Teige

Das Benetzungssystem DymoMix® arbeitet als Vormischer und wird
als erganzender Produktionsschritt zwischen der Dosierung und
Knetung von Teigen bzw. anderen weiterverarbeitenden Schritten
eingesetzt. Da er hohe Mengen an Fliissigkeit verarbeiten kann, ist
er die ideale Ldsung zur Erzeugung von vorgemischten Teigen. Der
DymoMix® ist sehr klein und platzsparend und kann an bestehenden
CODOS®-Systemen problemlos nachgertistet werden.

Die Dise fiir die ideale Benetzung

Die Benetzung erfolgt durch eine speziell entwickelte Diise in der
rotierenden Welle des Gerétes. Sie erzeugt einen Flissigkeits-
schirm, den die pulverformigen Partikel durchdringen miissen und
somit benetzt werden. Dank der Benetzung durch Zentrifugalkraft
kann selbst bei niedrigen Feuchtigkeitseintragungen ein hochwerti-
ges Produkt hergestellt werden, das ohne Zwischenschritte sofort
weiterverarbeitet werden kann.




Enorme Flexibilitat

Neben dem Anteigen kann der DymoMix® fiir den Einsatz im Feinbackwarenbe-
reich auch zum Agglomerieren eingesetzt werden —wenn er mit der optionalen
Doppelmantelbeheizung ausgertistet ist. So lassen sich selbst harte Fette ver-
arbeiten. Damit kénnen Feststoffe und Fliissigkeiten, wie z.B. Puderzucker und
geschmolzene Butter, kontinuierlich homogen gemischt und schnell, sauber und
staubfrei verarbeitet werden.

Beispielhafte Effizienz durch reduzierte Knetzeit

Nach dem Vormischen werden die Teige in chargenweise oder kontinuierlich
arbeitende Knetsysteme Uberftihrt, deren Knetzeit um ca. 40% verkiirzt werden
kann. Alternativkdnnenkontinuierliche Teigsysteme beschickt werden, bei denen
keine Mischzeit mehr eingerechnet werden muss. Zwischen 400 und 6.000 kg
pro Stunde kénnen auf diese Weise verarbeitet werden — eine Performance, die
aktuell am Markt unerreicht ist! Bestehende, chargenweise arbeitende Knet-
systeme lassen sich damit beinahe bis zur doppelten Leistung ausnutzen.

DymoMix® ersetzt Konti-Mischer

Mit dem DymoMix® kénnen kontinuierlich arbeitende Knetsysteme in der
Leistung optimiert und insgesamt kostengtinstiger gestaltet werden. Unter be-
stimmten Voraussetzungen ist es sogar maglich, die erste Stufe (Mischer) im
CODOS®-System, das sowohl einen Mischer als auch einen Kneter enthalt, zu
ersetzen — wie es bereits in Projekten fir die Herstellung von Hefeteig und
Keksteig mit groBem Erfolg realisiert wurde.

DymoMix®:
Teigherstellung
vom Feinsten

Der Vormischer eignet sich fir eine
Vielzahl von Produkten im Lebens-
mittelbereich:

BACKWAREN

= Frischbackwaren (Brot,
Brotchen, TK Waren, etc.)

= Dauerbackwaren (Kekse,
Feingeback, etc.)

TEIGWAREN
= Pasta
= Teigtaschen

SUSSWAREN

= Schokoladencreme

= Riegel

= Glasuren und Fiillungen
= FEiscreme

STARKE

= Proteine

= Fleischersatzprodukte
= Milchersatzprodukte
= Fjersatzprodukte

TIERNAHRUNG



CODOS®TURM

........

KONTINUIERLICHE PRODUKTION
HOCHWERTIGER TEIGE: DAS NEUE
MODULARE KNETSYSTEM CODOS®

Eingebunden in das COD0S®-System, komplettiert
der DymoMix® ein auBerordentlich effektives Knet-
system. Das komplette System hesteht neben dem
DymoMix® Vormischer aus einem CODOS® Turm und
einem CODOS® NT Kneter.

Der CODOS® Turm:
Dosiert Flissigkeiten und Feststoffe

Der CODOS® Turm besteht aus einem Vorratsbehalter, einer da-
runter angeordneten Differentialdosierwaage und einer Fliissig-
keitsdosierung. Die ersten beiden Komponenten gewahrleisten,
dass die pulverférmigen Rohstoffe kontinuierlich und gleich-
bleibend flieRen. In der Béckerei geht es dabei um Mehl, in der
Stérkeindustrie um Stéarke, Proteine, Dextrine etc. Zusammen
mit den pulverférmigen Rohstoffen werden auch die Fliissig-
keiten kontinuierlich dosiert. Dafiir sorgt die dritte Komponente
des Turms — die Flussigkeitsdosierung fiir temperiertes \Wasser,
Hefesuspension, Salzldsung oder dhnliches. Die Aggregate und

Instrumente sind auf den Fliissigkeitstafeln am CODOS® Turm
zusammengefasst. Auch die Tafeln sind modular aufgebaut und
lassen sich durch ihre leichte Zuganglichkeit am Turm einfach
austauschen.

CODOS® NT: Schonender kneten
flir optimale Teigqualitat

Die Teigbildung findet im horizontal arbeitenden, konti-
nuierlichen CODOS® NT Kneter statt. Der fir das Kneten
erforderliche Energieeintrag erfolgt tiber wendelférmige,
ineinandergreifende Doppelwellen. Durch das Kneten bildet
sich das Klebergeriist des Weizenteigs aus. Biigelférmige
Knetaufsatze auf den Doppelwellen gewéhrleisten dabei
ein schonendes Kneten, ohne den Teig zu schneiden. Der
jeweils erforderliche Energieeintrag und die Verweilzeit des
Teigs lassen sich tber die Drehzahl der Knetwellen steuern.
Die doppelwandige Trogkonstruktion kann sowohl beheizt
als auch gekihlt werden und halt so immer die gewiinschte,
vorgegebene Teigtemperatur.



Der DymoMix®: Ein pefekter Teig
dank spezieller Benetzung

Der DymoMix® ist ein Benetzungssystem. Im CODOS®-
System wird er als Vormischer und als erganzender
Produktionsschritt zwischen Dosierung und Knetung
von Teigen bzw. anderen weiterverarbeitenden Schrit-
ten eingesetzt. Der Clou des DymoMix®: Pulverformi-
ge Komponenten werden mit Wasser bzw. Ol benetzt,
wobei sofort ein homogenes Gemisch entsteht. Damit
lassen sich Teige in perfekter Qualitat erzielen. Die
spezielle OI-/Wasser-Benetzung erfolgt durch eine Diise
in der rotierenden Welle des Gerdtes. Es bildet sich ein
Flissigkeitsschirm, den die pulverformigen Partikel
durchdringen miissen — und somit benetzt werden. Im
Gegensatz zu herkdmmlichen Systemen wird dabei kein
Hochdruckwasserstrahl eingesetzt. Selbst bei niedri-
gem Feuchtigkeitseintrag lasst sich so ein hochwertiges
Produkt herstellen, das ohne Zwischenschritte sofort
weiterverarbeitet werden kann.

CODOS® System:
lhre maligeschneiderte Anlage

Damit sich Ihre Investition schnell amortisiert, stehen wir
Ihnen mit unserer Engineering-Kompetenz von Beginn an
zur Seite. Profitieren Sie von unserer Simulationssoft-
ware oder testen Sie die Auslegung lhrer Anlage in unse-
rem Technikum oder bei Ihnen vor Ort. So passen Sie die
Anlage individuell an lhre Anforderungen an.
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