Das neue KroMIX-System

KroMIX IST VIELSEITIG

EINSETZBAR. ZEPPELIN UND WP KEMPER:
(1)
Das innovative KroMIX-System kann sowohl Weizenmehl und GEBUNDELTE KOMPETENZ
Weizenmischungen als auch Roggenmischungen sowie oo
Vollkornmehl verarbeiten. So eignet sich das KroMIX-System ‘R FUR IHREN ERFO LG.

fur viele verschiedene Backprodukte:

« Brot ZEPPELIN Systems GmbH. Wir sind spezialisiert auf WP Kemper GmbH. Wir arbeiten fir Backer. Wir

« Bréotchen die Entwicklung und Fertigung von Komponenten und entwickeln, bauen, installieren und betreuen Maschinen

« Fladen, Buns und Toast Anlagen flr das Handling (Lagern, Férdern, Mischen, und Anlagen fiir Backereien; fiir handwerkliche

« Feingeback und Pasteten Dosieren und Verwiegen) hochwertiger Schiittgliter. Betriebe ebenso, wie fir industrielle Produktionen.
Als Know-How Trager mit jahrelanger Erfahrungim Weltweit. Wir machen das seit mehr als 100 Jahren und
Bereich Food-Technology, werden unserer Anlagen wissen so ziemlich alles, was in Backereien ablauft.
weltweit in der Nahrungsmittelindustrie eingesetzt. Wir sind die Experten fir Kneter und Knetsysteme
Wir liefern vom Basic-Engineering Uber die Entwick- zur Teigverarbeitung, fiir Fettbackanlagen (Donuts,
lung, Fertigung und den Bau eigener Komponenten Berliner, etc.), flir Brétchenanlagen mit Teigteil- und
und eigener Steuerungstechnik bis zur endgltigen Wirkmaschinen sowie fir teighandbasierte Brotchen-
Montage und umfassendem After-Sales-Service alle und Brotanlagen.

Leistungen im Anlagenbau aus einer Hand.

KroMIX revolutioniert die Teigherstellung.

PROZESSSCHRITTE DER Profitieren Sie jetzt von dieser einzigartigen Technologie!
TEIGHERSTELLUNG
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2 ZEPPELIN WP Kemper

Zeppelin Systems GmbH WP Kemper GmbH

Messenhauser StraBe 37-45 « 63322 Rédermark Lange StraBe 8-10 « 33397 Rietberg
Tel.: +49 6074 6910 Tel.: +49 5244 4020
foodtechnology@zeppelin.com info@wp-kemper.de

www.zeppelin.com www.wp-kemper.de
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Fiir eine effiziente

Teigproduktion.




ZEPPELIN UND WP KEMPER:

KOOPERATION
SCHAFFT INNOVATION.

GroBe Teigmengen schneller verarbeiten.

Zwei innovative Technologien werden mit der Kooperation der Zeppelin Systems
GmbH und WP Kemper GmbH kombiniert. Aus dem High-Speed Mischer DymoMix
von Zeppelin Systems und dem Kneter Kronos von WP Kemper wird KroMIX! Die
optimale Anlage fur alle Betriebe, die Teige in Chargen kneten wollen.

Das neue KroMIX-System.

Die Ingenieure von Zeppelin Systems GmbH (Bereich kontinuierliches Kneten) und
WP Kemper GmbH (Bereich Chargenkneten) entwickelten eine Lésung, die vollig
neue Perspektiven bei der Teigherstellung eréffnet: das KroMIX-System.

ENTDECKEN SIE
VOLLIG NEUE
PERSPEKTIVEN

BEI DER TEIGHERSTELLUNG -
MIT KroMIX!

KEMPER
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in der Teigphase

Die optimale Erganzung von zwei innovativen Technologien: DymoMix + Kronos = KroMIX

Das neue KroMIX-System
ENTDECKEN SIE DIE VORTEILE VON KroMIX!

Optimale Maschinen- Hohere — 0,—
Teigqualitat % gingige —Q Sauerstoff- 0,—

Teige O zufuhr
Das Zerlegen des Prozesses

in unterschiedliche Bei Verzicht auf Erhdhung Die optimierte Luftzufuhr

Arbeitsschritte ermdglicht eine des Wasseranteils kénnen wahrend des Mischprozesses

maximale Homogenitat. trockenere Teige realisiert ermoglicht eine bessere
werden. Ausbildung der Kleberstruktur.

lhr Nutzen:

Gleichbleibende und Ihr Nutzen: lhr Nutzen:

reproduzierbare, hohe Die Teige kleben nicht. Das Backstiick kann das

Teigqualitat. entstehende Gas besser

halten.

Optimierte — ()— Reduzierter
Wasser- — Platzbedarf
aufnahme

KroMIX ermdglicht einen
KroMIX erlaubt bis zu 5% mehr gleichbleibenden Teigertrag bei
Wassereintrag in den Teig bei reduziertem Platzbedarf.
gleichbleibender Teigstruktur.

lhr Nutzen:
lhr Nutzen: Einsparung von
Zusétzlicher Umsatz durch Kneterstellplatz.
hohere Teigleistung TA/Teig
bzw. Jahr.

Verbesserte @lj Hohere Reduzierte
Arbeits- LYY Knetleistung Temperatur

bedingungen Q Q Q
Gegeniiber konventionellen Durch weniger spezifisch

Mit KroMIX wird die Systemen ermdglicht KroMIX mechanischen Energieeintrag
mehlstaubfreie Produktion bis zu 50% mehr Knetleistung sorgt KroMIX fir einen
Realitat - fur bessere bei gleicher Anzahl der reduzierten Temperatureintrag
Arbeitsbedingungen! Knetmaschinen. im Mischprozess.

lhr Nutzen: Ihr Nutzen: Ihr Nutzen:
Hohere Motivation Ihres Mehr Teigleistung bei gleicher Kiihlere Teige.
Personals. Anzahl Kentmaschinen.



