PROCESS TECHNOLOGY

SYSTEMLOSUNGEN FUR DIE

ALWAYS THE RIGHT MIX



LEBENSMITTELINDUSTRIE —
GARANT FU




INNOVATION, EFFIZIENZ UND QUALITAT:

MASSGESCHNEIDERTES PROZESS-DESIGN
FUR EINE WACHSENDE BRANCHE

ALLES IN EINEM: KOMBINIERTE VERFAHREN

Mischen ist der klassische Verfahrensschritt in der Lebensmittel-
produktion — doch in der Regel nicht der einzige, der in der

Herstellung erforderlich ist. Die Systemlésungen von LODIGE

erlauben es, ein breites Spektrum an zusatzlichen Verfahrens-
schritten problemlos zu integrieren. Das spart nicht nur arbeits-
intensive Prozesse wie beispielsweise Vormischungen, sondern
auch Kosten.

Lebensmittel sind ,,Mittel zum Leben*

,Der Mensch ist, was er isst" — heifit es landlaufig. Und der
Mensch, sprich der Verbraucher, nimmt diese Weisheit immer
ernster. Entsprechend hoch angesetzt sind die Qualitatskriterien
fur die Produktion, Verarbeitung und Distribution von Lebens-
mitteln.

Denn die Produktion von Lebensmitteln bedeutet die gezielte
Veranderung bzw. Umwandlung von pflanzlichen oder tierischen
Rohstoffen in sichere, gesunde und wohlschmeckende Lebensmit-
tel.

In Deutschland zahlt die Lebensmittelindustrie zu den wichtigsten
und dynamischsten Industriezweigen. Denn aufgrund ihrer Quali-
tat und Vielfalt sind hierzulande hergestellte Lebensmittel echte
Exportschlager — und das nicht nur innerhalb der EU, sondern welt-
weit,

Um bei steigenden Ansprichen und sich verandernden Markten
und Kundengewohnheiten wettbewerbsfahig zu bleiben, wird es
in der Branche in Zukunft noch starker auf die Effizienz der einge-
setzten Verarbeitungsverfahren ankommen. Das gilt umso mehr,
als Verbraucher stetig mehr Produktsicherheit und -qualitat er-
warten. Innovationspotenzial liegt vor allem in der Automati-
sierung oder der Verwendung neuartiger Technologien zur Stoff-
umwandlung. Das Aufbereiten und das Mischen der verschiedenen
Stoffe spielen dabei eine zentrale Rolle.

Alkalisieren
Anfetten
Anfeuchten / Benetzen

Mischgranulieren
Pasteurisieren
Schmelzgranulieren
Conchieren Sterilisieren
Heizen Trocknen
Homogenisieren Coaten
Jodieren
Kuhlen

Lecithinieren

Kompaktieren

Verfllssigen

... und viele mehr

LODIGE liefert die Lésung

Die Systeme arbeiten effizient, wirtschaftlich und nach optimalen
Lésungskonzepten. Denn LODIGE verfiigt iiber jahrzehntelange
Erfahrung im Bau von Mischern und Aufbereitungsanlagen.

LODIGE Systeme werden weltweit und erfolgreich von den fihren-
den Unternehmen dieser anspruchsvollen Branche eingesetzt.

Alle LODIGE Pflugschar®-Mischer Food orientieren sich in ihrem
Design an den Richtlinien der EHEDG.




MIT L(")D!_GE SYSTEMEN WERDEN INTERNATIONALE
QUALITATSPRODUKTE HERGESTELLT

AUFBEREITUNG PULVERIGER STOFFE AUFBEREITUNG GRANULIERTER PRODUKTE
Wy

AUFBEREITUNG FRAGILER STOFFE

& Eiscremepulver ¥ Speisesalze

& Aromen / Geschmacksstoffe » Kaffee und Tee

& Backfertige Mehle / Backmischungen & Instant-Getranke trocken und aromatisiert
unter Zugabe von Fett und Lecithin & Milch-/ Molkepulver

& Getreidemehle

& Enzyme

= Vanillezucker
& Kartoffelchipsmassen

AUFBEREITUNG VISKOSER PRODUKTE AUFBEREITUNG VON SCHOKOLADE

& Babynahrung m Schokoladenmassen

& Glasuren & Flllmassen fur Waffeln etc.
& Kase / Schmelzkasemassen

& Sonstige Emulsionen und Pasten

& Msli / Cerealien

& Kochfertige Trockensuppen

& Brihwurfelmassen

& Gewdlrzmischungen in Verbindung
mit Konzentraten

& Teemischungen

® Trockengemiise

¥ Gefrierobst und -gemiise

& Tabak

AUFBEREITUNG VON NUTRACEUTICALS

& Vitaminpraparate

m Diatetische Nahrmittel

& Aufbaupraparate

& Nahrungserganzungsmittel
& Enzyme / Starterkulturen
® Brausetabletten

® Sportnahrung

& Diat-Shakes



TECHNIK, DIE MASSSTABE SETZT:

DISKONTINUIERLICHES MISCHEN UND
GRANULIEREN IM HORIZONTALEN SYSTEM

Mit der Erfindung des Pflugschar®-Mischers hat LODIGE
die Misch- und Aufbereitungstechnik nachhaltig gepragt.
Wenn es darum geht, homogene Zufallsmischungen in
kiirzester Zeit herzustellen, ist er die perfekte Wahl -
und das seit 1949. Das enorme Potenzial der Technolo-
gie belegen zahlreiche patentierte Innovationen, die auf
dem System basieren.

Herzstlick des Mischers sind die auf einer horizontalen Welle

in einer speziellen Systematik angeordneten Pflugschar®-
Schaufeln. Sie rotieren in einem liegenden, zylindrischen Misch-
behalter. GréBe, Anzahl, Positionierung, Form und Umfangsge-
schwindigkeit der Elemente sind dabei so aufeinander abgestimmt,
dass sie die Komponenten beim Mischvorgang in eine dreidimen-
sionale Bewegung versetzen. Das Mischqgut wird damit kontinuier-
lich durch die Mischwerkzeuge erfasst. So genannte Totraume oder
bewegungsarme Zonen sind damit zuverlassig ausgeschlossen.

Eine schnelle, exakte und sicher reproduzierbare Vermischung ist

garantiert.
Maglichkeit 1:
Flissigkeitszugabe drucklos
oder durch Verspriihen mittels Dlse
Maglichkeit 3: Mbglichkeit 2:

Flussigkeitszugabe Flussigkeitszugabe

durch Lanze
oder Injektor \

Pflugschar®-
Mischwerkzeug

Mechanisch
erzeugtes
Wirbelbett

Einige FlUssigkeitszugabemaglichkeiten im Pflugschar®-Mischer nach dem Schleuder-
und Wirbelverfahren

Dank der speziellen Formgebung der Mischelemente wird das
Mischgut in einer Radialbewegung von der Trommelwand ab-
gehoben. Das Schleuder- und Wirbelverfahren ist ausgesprochen
produktschonend und eignet sich daher besonders fur warmeemp-
findliche und fragile Stoffe.

Optional sind flr spezielle Anforderungen und Komponenten-
eigenschaften zudem modifizierte, pflugschar-ahnliche Schaufeln
verfligbar. Damit wird selbst bei empfindlichsten Produkten ein
optimales Ergebnis erzielt.

Einige Mischaufgaben — insbesondere im Rahmen von kombinier-
ten Verfahren — erfordern es, die Mischwirkung des Mischwerks
zu unterstltzen. Hierzu werden separat angetriebene, hochtourig
rotierende Messerkopfe eingesetzt. Die daraus resultierende kurze
Mischzeit in Verbindung mit einer optimal angepassten Antriebs-
leistung minimiert den Energieverbrauch.

LODIGE Mischer zeichnen sich durch geringen Wartungsaufwand
und hohe Verfugbarkeit aus. Moglich macht das ihre durchdachte
Konstruktion: Alle Mischerinnenteile sind sehr gut zuganglich und
lassen sich einfach inspizieren und reinigen. Sind besonders hohe
Hygienestandards gefragt, wie im Fall von mikrobiologisch kriti-
schen Mischkomponenten, kénnen die Mischer optional mit auto-

matisierten Reinigungssystemen (WIP/CIP) ausgestattet werden.




ZU ALLEM BEREIT: FLEXIBLE EINSETZBARKEIT
GARANTIERT INDIVIDUELLEN PRODUKTIONSNUTZEN

Durch seine Flexibilitdt ist das Einsatzspektrum des LODIGE
fast
unbegrenzt. Alle Arbeitsschritte und Produktformen — von Pulver-

Pflugschar-Mischers in  der Nahrungsmittelindustrie

mischungen mit oder ohne Flussigkeitszugabe Uber Pas-

ten bis hin in den flussigen Bereich — kénnen mit nur einer
Maschine realisiert werden. Besonders fur kleine und mittel-
standische Betriebe oder Lohnhersteller bietet der Pflugschar-
damit eine effiziente, kosten-

Mischer platz-  und

sparende Losung.

VerschweifStes Mischwerk im hygienischen Design

Verfahrenstechnische Lésungen

LODIGE Systeme konnen dank einer Vielzahl an verfahrens-
technischen Maoglichkeiten fir unterschiedlichste Produkte und
Herstellungsschritte eingesetzt werden. Neben dem klassischen
Verfahrensschritt des Mischens kénnen problemlos weitere, in der
Lebensmittelindustrie notwendige Prozessschritte in das System
integriert werden. Zeitintensive Arbeiten wie beispielsweise Vor-
mischungen entfallen dadurch.

Flexibilitat beweisen LODIGE Systeme auch in Bezug auf ihre
Abmessungen: Sie sind sowohl in Produktionsgréfen als auch
im Labormalstab erhaltlich.

Mischanlage mit manueller Sackaufgabe, BigBag-Beschickung sowie
Beflillung von BigBags



PAUSENLOS IM EINSATZ: KONTINUIERLICHES

S

MISCHEN UND GRANULIEREN IM HORIZONTALEN

SYSTEM

Der Pflugschar®-Mischer ist auch fir den kontinuierlichen Be-
trieb verfugbar. Ausgerlstet mit Werkzeugen, die spezifisch auf
die jeweilige Aufgabenstellung abgestimmt werden, erzeugt er
Mischungen in hoéchster Qualitat. Die in der kontinuierlichen
Produktion erreichten hohen Durchsatzleistungen kénnen, ab-
und Komponenteneigen-

hangig von Verweilzeit, Fullgrad

schaften, variiert werden.

Die permanente dreidimensionale Bewegung der Mischkom-
ponenten im Pflugschar®-Mischer sorgt flr eine konsequente
im Wirbelbett. So
Ummantelung der

Vereinzelung der Partikel ist auch das

Zumischen von und die
Partikel

Fullgrade zwischen 20 % und 50 % kénnen gefahren werden.
°
°

Flissigkeiten

im  kontinuierlichen Prozess problemlos maoglich.

P

Mischprinzip des Pflugschar®-
Mischers

Durch die entsprechende Einstellung der Mischwerkzeuge findet
auch wahrend der Verweilzeiten eine standige Rlckvermischung
statt. So wird garantiert, dass das Mischgut ununterbrochen in
Bewegung ist, bis es Uber die Entleer6ffnung seinen Weg zur
weiteren Verarbeitung antritt. Die Dauer der Verweilzeiten kann
dabei individuell angepasst werden. Die GroRe der Entleeréffnung
kann mithilfe von Schiebern oder einem variablen Wehr geregelt
werden. Die Verweilzeit lasst sich so malgeblich beeinflussen.
Dadurch werden anlagenbedingte Dosierschwankungen sicher

kompensiert.

Kontinuierlicher Pflugschar®-Mischer Typ KM 150 D

Kontinuierlicher Mischer KM mit verstellbarem Schieber im Auslaufschacht




EINE SAUBERE SACHE: LODIGE MISCHSYSTEME

IM HYGIENIC DESIGN

Nicht nur in Sachen Feststoffmischen verfiigt LODIGE {ber um-
fassendes Know-how, sondern auch wenn es um internationale
hygienerelevante Anforderungen an den Pflugschar®-Mischer geht.
Die Einhaltung der relevanten Richtlinien wie GMP (Good Manufac-
turing Practice) ist dabei selbstverstandlich.

Bereits beim Design einer Maschine zur Herstellung von hygiene-
relevanten Produkten muss die spatere Reinigbarkeit berticksich-
tigt werden — und zwar ohne die Funktionalitat zu beeintrachtigen.

Beim Thema Hygienic Design stehen einige Bauelemente besonders
im Fokus: Die Mischelemente und Messerkopfe mussen besonders
reinigungsfreundlich gestaltet und leicht zuganglich sein. Eine ver-
groRerte Inspektionsklappe ermdglicht den einfachen Zugang zum
gesamten Innenraum.

Die technisch optimale Lésung fur Wellenabdichtungen von Misch-
werkzeugswellen und Messerkdpfen sind in der Regel flissigkeits-
spulbare Luftspaltabdichtungen oder Gleitringabdichtungen.

Produktbertihrte Flachen werden mit einem Rauheitswert

von Ra < 0,8 ym ausgefuhrt.

Im Allgemeinen muss die Oberflachenrauheit kleiner sein als die
PartikelgréBe der an den Oberflachen haftenden Materialien.
So wird eine direkte Benetzung des Ruckstandes mit reinigungs-
aktiven Substanzen erzielt. Fir besonders hohe hygienerelevante
Anforderungen sind geschliffene und polierte Oberflachen daher
am besten geeignet. Zur weiteren Reduzierung der Rauheit kann
die Oberflache zudem elektropoliert werden. Das Mischwerkzeug
ist dabei komplett verschweilt und weist die gleiche Oberflachen-
rauheit wie die Trommelwand auf.

Wahrend des Produktionsprozesses werden die Wellenabdicht-
ungen vor der Produktzugabe mit Druckluft beaufschlagt. Dies
verhindert ein Eindringen des Produktes in den Spalt zwischen
feststehenden und drehenden Teilen der Dichtung. Der Volumen-
strom wird mittels Durchflussmesser kontrolliert und abgefragt.
Luftmenge und -druck werden dem Bediener am Operator-Panel
angezeigt.

FestverschweiBtes Mischwerk im hygienischen Design

Hygienische Ausflihrung von Dichtungsserviceeinheit und Steuerstelle



MIT ALLEN WASSERN GEWASCHEN:

AUTOMATISIERTE REINIGUNGSVERFAHREN

Neben der klassischen manuellen Trocken- oder Nassreinigung
bietet LODIGE auch automatisierte kundenindividuelle Lésungen
zur Nassreinigung an.

Beim so genannten Washing-in-Place (WIP) handelt es sich per
Definition um eine automatisierte Reinigung, bei der vorab einige
manuelle Tatigkeiten auszufuhren sind.

Konkret lauft das Washing-in-Place in folgenden Schritten ab: Alle
Wellenabdichtungen werden mit Wasser beaufschlagt und sind
daher mit Drainageventilen ausgestattet. Die Beschickungs- und
Entleerungsstutzen werden mittels Rotationsdusen abgereinigt,
die an einem abnehmbaren Waschadapter installiert sind. Das
Mischwerk lauft wahrend der Reinigung im Intervall vorwarts und
ruckwarts.

Pflugschar®-Mischer mit Edelstahlverrohrung
fur eine effiziente Nassreinigung

Reinigungsdusen flr die WIP-Reinigung

Der Entltftungsfilter muss separat gereinigt werden. Der Stutzen
wird gleichzeitig mit einem Waschadapter verschlossen. Fur den
Ablauf des Spullwassers dient ein Entwasserungstrichter, der an
den Entleerungsstutzen angedockt wird. Optional besteht die M&g-
lichkeit, den gesamten Entleerungsstutzen zur Seite zu schwenken
und so die Entleerungsklappe separat zu reinigen.

Nach der Nassreinigung werden alle mit Wasser beaufschlagten

Mischerteile, Dichtungen, Leitungen und Ventile mit aufbereiteter
Druckluft getrocknet.

Comp. air

Purified water

Warm Cold
water water

(1) (FT)

[ |

Alkaline/acid detergents

Abdeckhauben Uber Lagergehause und Motoren
schaffen leicht zu reinigende Oberflachen



KURZ UND GUT: DISKONTINUIERLICHES
FESTSTOFFMISCHEN IM VERTIKALEN SYSTEM

ke

Mischprinzip des Mischgranulators MGT

Die LODIGE Mischgranulatoren vom Typ MGT ent-
sprechen allen Anforderungen an ein richtlinien-
konformes WIP-Design. Sie sind ausgesprochen
reinigungsfreundlich und zeichnen sich durch
einen extrem geringen Wartungsaufwand aus.

In einem vertikalen, zylindrischen Mischbehalter
rotiert randgangig und in geringem Abstand zum
Behalterboden ein dreifliigeliges Mischwerkzeug.
Die spezielle Form dieses Werkzeugs und dessen
Umfangsgeschwindigkeit sind so aufeinander ab-
gestimmt, dass das Mischqgut in einen tromben-
formigen Umlauf gebracht und dabei in horizon-
talen und vertikalen Ebenen beschleunigt wird.
Diese Art der Produktbewegung bewirkt eine
schnelle und innige Vermischung selbst bei Kom-
ponenten, die hinsichtlich Kérnung, Partikelform,
Schuttgewicht und Oberflachenbeschaffenheit
grofe Unterschiede aufweisen. Innerhalb kirzes-
ter Zeit werden so hohe Mischguten erreicht.

Mischwerkzeug mit Werkzeugehebevorrichtung

Ein separat angetriebener Messerkopf dient — je
nach Verhalten des Mischguts — zum AufschlieBen
von Verballungen, zur Durchfiihrung einer gleich-
maBigen Befeuchtung und zum Feuchtgranu-
lieren. Der Granulierendpunkt kann dabei gezielt
und reproduzierbar gesteuert werden.

Die Flussigkeitszugabe erfolgt wahlweise gravi-
metrisch oder mit einer Pumpe direkt in den
Wirkungsbereich des Messerkopfes. So wird die
bestmogliche Verteilung gewahrleistet. Hierbei
kann die Flissigkeit in den Mischbereich zulaufen
oder aber mittels Einstoff- oder Zweistoffdusen
eingebracht werden. Zudem besteht die Option,
ein Feuchtsieb an der Entleerung zu installieren,
um eine vollkkommen homogene GroBenver-
teilung der Granulate zu garantieren.

MGT mit nachgeschalteter Siebmiihle
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INNIGE VERBINDUNG: MISCHEN, DISPERGIEREN
UND EMULGIEREN IM VERTIKALEN SYSTEM

Der Nassmischer NOHK ist ein vertikales Mischsystem fur
diskontinuierliche Prozesse. Die Geometrie des konischen
Mischbehalters, die Anordnung und Form der Werkzeuge
sowie deren Umfangsgeschwindigkeit sind so aufeinan-
der abgestimmt, dass eine besonders effektive Vermischung
der eingebrachten Komponenten erzielt wird. Je nach ver-
fahrenstechnischer  Aufgabenstellung ~ werden  die  ein-
zelnen Mischwerkzeuge sowohl zum Materialtransport als
auch flir Dispergier- und Deagglomerationsvorgange zu
einem maBgeschneiderten Werkzeugsatz kombiniert.

Die Einbauhohe im Behalter lasst sich dabei in einem weiten
Bereich variabel einstellen. Die Produktbewegung kann zudem Gber
einen verstellbaren Umlenker gezielt beeinflusst werden.

Suppenpasten, Babynahrung oder spezielle SoBen: Die Einsatz-
bereiche des Nassmischers NOHK sind vielfaltig. Beim Mischen
und Aufbereiten dieser mittel- bis hochviskosen Massen liefert
das System perfekte Ergebnisse.

N
d

A

Angepasste Werkzeugkonfigurationen sichern den effektiven Mischprozess Mischprinzip des Nassmischers NOHK




HOCHLEISTUNG AUF KLEINSTEM RAUM:
MISCHEN UND AUFBEREITEN IM KONTINUIER-
LICH ARBEITENDEN RINGSCHICHTSYSTEM

Ob Misch-, Befeuchtungs-, Granulier- oder Kompaktieraufgaben:
Der LODIGE Ringschicht-Mischer Typ CoriMix® CM ist filr Einsatze
in einem breiten Anwendungsspektrum geeignet. Das Ergebnis:
Eine gleichbleibende Produktqualitat mit besonders hohen
Anteilen der jeweils spezifisch gewiinschten GranulatgrofBen.

Das Geheimnis des CoriMix” CM: seine Geschwindigkeit. Das Misch-
werkzeug bringt das Produkt mit bis zu 40m/s in Bewegung. Die
resultierende Zentrifugalkraft zwingt es schlieBlich in die Ring-
schicht, in deren Profil eine starke Scherintensitat herrscht. Diese
Intensitdat wird durch die enorme Differenzgeschwindigkeit
zwischen den rotierenden, speziell geformten Mischwerkzeugen
und der Wand des Mischers hervorgerufen. Fillgrad und Drehzahl,
Geometrie und Einstellung der Mischwerkzeuge sowie die Mischbe-
halterlange und der Volumendurchsatz beeinflussen die Verweilzeit
der Komponenten.

Ringschicht-Mischer CoriMix” Typ CM 5 mit ausfahrbarem Mischwerk als hygienische
Lésung

Dabei ist das System auferst variabel: Der Mischraum kann in
Zonen mit unterschiedlicher Scherintensitat aufgeteilt werden. Die
individuellen Eigenschaften der zugefiihrten Produkte kénnen so
optimal bertcksichtigt werden. Die flissigen Bestandteile werden
direkt in die Ringschicht eingeleitet und so absolut homogen im
Produkt verteilt. Eine unerwinschte Benetzung von Mischer-
welle oder Mischerwand wird erfolgreich vermieden. Und auch in
Sachen Reinigung ist fur hochste Benutzerfreundlichkeit gesorgt:
Die Trommel der CoriMix“-Systeme ist Uber die gesamte Lange auf-
klappbar und damit bestens erreichbar.

Das Hauptargument fur den CoriMix® CM aber sind die im
Vergleich besonders hohen Durchsatzleistungen von 20 kg/h bis
zu 20 t/h und mehr bei gleichzeitig auBerst kompakter Bauweise.
Damit bietet der Ringschicht-Mischer hochste Leistung auch in
kleineren Produktionsraumen.

Prinzip der kontinuierlichen Ringschichtbildung

Ringschicht-Mischer CoriMix” Typ CM 80



EFFEKTIVER WARMEEINTRAG: DER

DRUVATHERM® VAKUUM-SCHAUFELTROCKNER

Exakt reproduzierbar, konstant und betriebssicher: Die LODIGE
Schaufeltrocknersysteme. Das mechanisch erzeugte Wirbelbett
schafft groBe Produktoberflachen. Dies fuhrt zu einer hoheren
Kontakthaufigkeit zwischen den einzelnen Partikeln und der
Trommelwand. Das Ergebnis: ein héherer Warmeaustausch, der
die Prozesszeiten maRgeblich verklrzt. Zudem unterbindet die

intensive und homogene Vermischung die Bildung von Temperatur-
und Feuchtegradienten im jeweiligen Produkt.

Incoming process gas
stream from VT/DVT

Supply line heat exchanger mml:

Return line heat exchanger

Condensate collection vessel

Condensate

Drain pump

Prinzip des DRUVATHERM" Vakuum-Schaufeltrockners

Das zusatzlich im System erzeugte Vakuum macht gleichzeitig die
Trocknung bei besonders niedrigen und damit produktschonenden
Temperaturen moglich. Im Prozess stellt sich zwischen Produkt und
Heizmantel ein hoher Temperaturgradient ein, der flir einen sehr
effektiven Warmeeintrag sorgt. Das gewahrleistet eine besonders
hohe Prozessgenauigkeit und ermaoglicht die reproduzierbare
Formulierung des Produkts.

Die Ausfuhrung des Schaufeltrockners ist — bis zu einem
Bruttovolumen von 1.200 | — auch mit einer einseitig gelagerten
Welle realisierbar.

Vakuum-Schaufeltrockner DRUVATHERM® Typ DVT 50 als Pilotanlage fiir Forschung
und Entwicklung

Gas stream to vacuum pump

Exhaust air

Incoming gas stream
from condensator

Refill port

Overflow

— X - - 2
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=K = =2 Temperature
. Heat exchanger probe
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— - sy heat exchanger
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MASCHINEN FUR FORSCHUNG, PRODUKT-
ENTWICKLUNG UND MUSTERFERTIGUNG

LODIGE Laborsysteme arbeiten nach dem identischen Funktionsprinzip der Produktionsmaschinen und erlauben damit ein zuverlassiges
Scale-up auf den Produktionsmafstab. Die Erkenntnisse zur Mischgute, zum Produktverhalten und zu verfahrenstechnischen Parametern
sind Ubertragbar. Daher sind auch Kleinproduktionen nach gleichen Qualitatskriterien méglich.

Labor-Pflugschar®-Mischer mit Wechseltrommeln Labor-Vakuum-Schaufeltrockner

Vertikaler Labor- und Pilot-Mischgranulator Pflugschar®-Mischer Typ L50 mit Beschickungstrichter




LODIGE TECHNIKA

Die LODIGE Technika sind mit modernsten Maschinen zum
& Mischen

& Kneten

& Dispergieren

m Emulgieren

& Feuchtgranulieren

= Trocknen

m Heizen/Kuhlen

= Coaten

ausgestattet und gewahrleisten somit Tests unter produktions-
konformen, hygienegerechten Bedingungen.

In den LODIGE Technika stehen Versuchskapazitidten auf mehr als
700 gm mit mehr als 30 Maschinen zur Verfligung. Ein Labor fur
physikalische Analysen ist angeschlossen.

Unter anderem verwenden wir bei Versuchen:
PFLUGSCHAR®-MISCHER FKM RINGSCHICHT-MISCHER CORIMIX® CM MISCHGRANULATOR MGT

VERFAHREN BAUGROSSEN VERFAHREN BAUGROSSEN VERFAHREN BAUGROSSEN
& Mischen ®LS5 & Mischen ® (M5 & Mischen & MGTL 5

& Granulieren = L10 & Granulieren & (M 10 & Granulieren & MGT 30

& Befeuchten mL20 & Verdichten = CM 20 & Feuchtgranulieren & MGT 70

& Anfetten = L 50 & Trocknen & MGT 125

... und mehr = FM 130




Gebriider Lodige Service-Nummern
Maschinenbau GmbH Vertrieb: +49 5251 309-147
Elsener Strale 7—9

Kundendienst Hotline:
33102 Paderborn

+49 5251 309-111
Telefon: +49 5251 309-0
Telefax: +49 5251 309-123 www.loedige.de

E-Mail: info@loedige.de

LODIGE bietet brancheniibergreifend qualitativ hochwertige
Teilsysteme und Service flir verfahrenstechnische Anwendungen in
den Bereichen Mischen, Granulieren, Coaten, Trocknen, Reagieren
und verwandten Verfahren an. Unsere motivierten Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter mit ihrem Know-how Uber Prozesse, Entwicklung
und Herstellung sind der Garant flr unseren Erfolg und den unserer
weltweiten Partner. Die Fokussierung auf Kernbranchen sowie die
Nahe zum Kunden durch Prasenz vor Ort sind der Schllssel fir eine
positive Unternehmensentwicklung.

LODIGE — im Jahr 1938 gegriindet — ist ein Familienunternehmen in

© Gebriider LODIGE BR-IND-GER-Food-GLP202402

der dritten Generation. Mit der Erfindung des Pflugschar®-Mischers
hat LODIGE der Industrie ein Mischaggregat zur Verfiigung gestellt,
das eine groRe Bandbreite von unterschiedlichen verfahrenstech-
nischen Aufgabenstellungen abdecken kann. Dieses Aggregat bildet
die Grundlage flr zahlreiche Innovationen im Bereich der Misch-
und Aufbereitungstechnik.

Die industrielle Misch- und Aufbereitungstechnik wurde und wird
durch LODIGE maBgeblich beeinflusst. Eine Vielzahl von Patenten und
mehr als 35.000 gelieferte Maschinen und Systeme dokumentieren
die Erfahrung fur kundenorientierte Systemldsungen. LODIGE ope-
riert mit mehr als 500 Mitarbeitern weltweit und unterstiitzt seine
Kunden durch ein Netz von Tochterunternehmen, technischen
Blros und Vertretungen.

ALWAYS THE RIGHT MIX




