Best Quality

Losungen zur Qualitatspriifung von Nahrungsmitteln und Tierfutter

Bra\be\nderj

Qualitat ist messbar.




Hervorragende Qualitat — von Anfang an

Von Beginn an hat sich Brabender auf die Qualitatspriifung im Nahrungs-
mittel- und Tierfutterbereich fokussiert. Heute liefern wir unsere qualitativ
hochwertigen Laborgerdte und Ausriistungen in alle Welt, z. B. an Kunden in
Industrie und Forschung.

Mit einem globalen Netzwerk an Niederlassungen und Vertretungen bleiben
wir immer nah am Kunden. Ob fiir Getreide, Stérke, Back- und Teigwaren,
Tier- und Fischfutter, Snacks und StiBwaren oder andere Anwendungen — in
unserem modern ausgestatteten Anwendungslabor kdnnen wir die fiir Sie

optimale Losung zur Qualitatssicherung und Produktentwicklung erarbeiten.
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Video ansehen
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Probenvorbereitung

~Den Miullern ist es ge-
lungen, unabhangig vom
aktuellen Erntewetter und
aktuellen Markterforder-
nissen, eine gleichbleibende

Qualitat zu liefern. Das ist
eine groBartige Leistung!”
Michael Wippler, Zentralver-
band des Deutschen Bécker-
handwerks, Berlin*
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»Die groBBe Herausforderung
fur die MUhlenbetriebe wird
der sich andernde Kunden-

markt sein.”
Peter Hirschmann,
Bocksmtihle, Berg*

* © Verband Deutscher Miihlen: Leidenschaft fiir Ernahrung. Youtube, 06.07.2017, in: https://bit.ly/2MoM5Uh
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Back- und Getreide Tierfutter SiiBwaren Sonstige
Teigwaren

Bestens vorbereitet

Brabender Losungen fiir die Probenvorbereitung

Wer weiB, was ein Rohstoff zu leisten vermag, kann ihn optimal einsetzen und
auf hohem Niveau verarbeiten. Das ist eine wichtige Voraussetzung fiir
zufriedene Kunden und wirtschaftlichen Erfolg.

Von Anfang an begleitet Brabender lhre Rohstoffanalysen und Qualitdtskon-
trollen im kompletten Produktionskreislauf mit erstklassiger Laborgerétetechnik.
Schon in der Warenannahme ermitteln Sie mit einer Schnellmessmethode von
Gluten beispielsweise die Qualitat des angelieferten Getreides. Fiir die Proben-
vorbereitung kdnnen wir ein breites Spektrum verschiedener Miihlen anbieten.
So sind Sie bestens vorbereitet — und Ihr Probenmaterial auch.

Qualitat ist messbar.
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GlutoPeak®

Effiziente Schnellmethode zur Qualitatsbestimmung von Gluten

Im automatisierten Schnellverfahren misst der GlutoPeak schon mit kleinen Probenmengen
verlasslich und reproduzierbar die Qualitatscharakteristika von Gluten in Getreidemahlerzeug-
nissen. Diese Parameter geben Aufschluss tber die Mehlqualitat und die Eignung fiir einen be-
stimmten Verwendungszweck. Mihlen, Starkeproduzenten und Getreidehéndlern ermdglichen
diese Analysen binnen kiirzester Zeit eine effiziente Prozessgestaltung im Wareneingang und
in der Produktion. Backer profitieren von einer raschen Wareneingangskontrolle sowie Priifung
der Spezifikationen. Ziichter screenen die Getreidequalitat mit kleinen Probenmengen.

lhr Nutzen

Zeitersparnis
Schnelle Durchfiihrung (eine bis zehn Minuten)

Rasche Erkennung von ungeeignetem Material,
dadurch Vermeidung von weiteren, zeitaufwan-
digen Messungen

Kosteneffizienz

Materialsparend dank kleiner Probenmengen
(3 bis 10 Gramm)

Jetzt downloaden:
Anwendungshandbuch

Erfahren Sie mehr tber die verschiedenen
Anwendungen und erhalten Sie weitere, exklu-
sive Downloads im Brabender Partner Network.

Vermeidung von Ausschuss:

— Erkennung von Trocknungs- und Hitzeschaden
bei Mehl und Trockenkleber

— Ausschluss von ungeeignetem Material vor dem
Produktionsprozess

Bedienerfreundlichkeit
Einfache Handhabung durch
automatisierte Messung

Anwendungen

Getreide

Mehl und Vollkornmehl
Gluten

Vitalgluten

Was misst der GlutoPeak?

Aggregationsverhalten von
Gluten im Mehl

reinem Gluten

Aus den Messergebnissen kdnnen Sie
Riickschliisse auf die Glutenqualitat und die
Eignung fiir bestimmte Backwaren ziehen.

Rapid Flour Check:

Verfeinern Sie die GlutoPeak-Messergebnis-
se mit dem innovativen Rapid Flour Check,
um weitere Ergebnisse fiir Proteingehalt,
Feuchtkleber, Wasseraufnahme und W-Value
in weniger als fiinf Minuten zu erhalten.

Video ansehen  Mehr erfahren

~
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Quadrumat® Junior

Praxisnahe Probenvorbereitung von Getreide

Durch ein mehrstufiges, automatisiertes Vermahlungsverfahren stellt die leistungsstarke
Labormiihle besonders praxisnahe Mehlproben her, die in Asche, Ausbeute und Backfahig-
keit kommerziell hergestellten Mehlen fast gleichkommen. Zusammen mit der Brabender
Kleieschleuder lassen sich in einem weiteren Verfahrensschritt der Aschegehalt optimieren

und die Ausbeute um bis zu zehn Prozent erh6hen.

lhr Nutzen

Zeitersparnis
Mahlt leistungsstark bis zu 500 Gramm in fiinf
Minuten
Einfache Bedienung
Schnellere Entnahme von Mehl und Kleie

Hohe Prazision
Aspirationseinrichtung verhindert ein Verkleben
der Walzen

Probenvorbereitung von Getreide bis maximal
18 Prozent Feuchtigkeit

Ausstattung mit kompletter Aspirationseinrichtung

Quadrumat Junior -
verschiedene Ausfiihrungen:

Quadrumat Junior Standard

e Probenvorbereitung von Weizen, Dinkel,
Roggen, Gerste und Reis zur weiteren
Analyse, z. B. mit dem Farinograph

Quadrumat Junior GrieBmiihle

e GroBerer Walzenabstand fiir die Vermah-
lung von Getreide und inshesondere
Durumweizen zu GrieB

e Quadrumat Junior fiir Spezialmehle

Bra\bend\erj

Anwendungen

Weizen
Dinkel
Roggen
Gerste
Reis

... und weitere

) Welche Leistungsmerkmale?

Herstellung praxisgleicher Versuchsmehle,
zum Beispiel fir Backversuche

Bestimmung der Vermahlungseigenschaften
verschiedener Muster (Weizen, Roggen u.a.)

Untersuchungen zur Feststellung der

potentiellen Ausheute

(P | Dazu passende Gerate

Kleieschleuder (siehe Seite 10)
3-Phasen-System aus Farino-, Extenso-,

Amylograph (siehe Seite 17)

Bedienerfreundlichkeit
Reinigungsfreundliches Design:

— Leichte Entnahme des Rundsichters
— GroBe Schubfacher fiir Mehl und Kleie
Erfiillt aktuelle Sicherheitsstandards
Flexibilitat
Drei Versionen erhaltlich: Standard, Durumweizen
und Spezialmehle

Sichter mit unterschiedlichen Maschenweiten
erhaltlich

Spezieller Sichter fiir Alveograph-Versuche Video ansehen

ICC-Standard Nr. 115/1
o AACC Methode Nr. 26-50.01

Mehr erfahren

Qualitat ist messbar.




Quadrumat® Senior

Leistungsstarke Miihle fiir hohe Ausbeuten

Mit ihren profilgeschliffenen und geharteten Walzen bietet diese universelle Labormiihle eine
schonende Vermahlung, gute Reproduzierbarkeit und konstante Produktionsbedingungen. Sie
verfiigt Uber zwei leistungsstarke Vermahlungssysteme mit je vier Walzen, die acht bis zehn
Kilogramm Getreide pro Stunde vermahlen kénnen. Mégliche Fraktionen sind Schrotmehl,
Mehl, Kleie und GrieBkleie. Durch die Nachschaltung der Kleieschleuder Iasst sich der

Aschegehalt optimieren und die Ausbeute erhdhen.

lhr Nutzen

Hohe Leistungsfahigkeit
8 bis 10 kg/h
Zwei mal drei verschiedene Vermahlungszonen
Hochwertige Proben
Vier-Walzen-System mit insgesamt acht Walzen
(zwei Vermahlungssysteme mit jeweils vier
Walzen)
Sechs Vermahlungsschritte

Gute Reproduzierbarkeit und Konstanz

Spezielle Durum-Version

Fiir den Quadrumat Senior ist eine spezielle
Ausfiihrung fiir die Probenvorbereitung von
Durumweizen erhaltlich.

Zeitersparnis
Keine Zwischenschritte erforderlich

Vollautomatischer Vermahlungsprozess
Selbstentleerender Sichter

Einfache Bedienung

Aufbau

Der Quadrumat Senior verwendet zwei
Vier-Walzen-Einheiten:

e Eine Einheit fiir Schrot

e Eine Einheit zur Getreidevermahlung bzw.
zur GrieBauflésung

In einem zweiteiligen Plansichter mit liber-
einander angeordneten Siebanteilen werden
die Fraktionen nach ihrer Granulation ge-
trennt — jeweils auf ein Gesamtmehl oder
auf zwei getrennte Mehle.

Anwendungen

Weizen
Dinkel
Roggen

Reis
Durumweizen
Chia

J Welche Leistungsmerkmale?

Herstellung praxisgleicher Versuchsmehle,
zum Beispiel fiir Backversuche

Bestimmung der Vermahlungseigenschaften
verschiedener Muster (Weizen, Roggen u.a.)

Untersuchungen zur Feststellung der
potentiellen Ausheute

D Dazu passende Gerate

Kleieschleuder (siehe Seite 10)

3-Phasen-System aus Farino-, Extenso-,
Amylograph (siehe Seite 17)

Mehr erfahren

Standards
BIPEA — BY.102.D.9302
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Sedimat

Spezialmiihle fiir den Sedimentationstest Anwendungen
Getreide

Diese Labormiihle bereitet Proben fiir den Sedimentationstest nach Zeleny (ICC-Standard
Nummer 116 und 118, ISO 5529) vor. Dieser erfasst die Kleberqualitat und -menge eines

Mehls und ermdglicht so sichere Voraussagen liber dessen Backqualitdt. Zusammen mit dem y
Schiittelapparat bildet die Sedimat-Mihle die instrumentale Ausstattung fiir diesen Test und N
die Grundlage fiir seine reproduzierbare Durchfiihrung. Zubehor
Schiittelapparat
Schiittelzylinder
Automatische Dosierungen fiir die
Reagenzien
Reagenzien: Bromphenolblau-Ldsung,
Milchsaure und Isopropylalkohol
Zeleny Sedimentationstest
lhr Nutzen
Einfache Bedienung Einfache Reinigung
Festeingestellte Mahlspalte fiir reproduzierbare Durch Offnung der Frontscheibe
Ergebnisse Schnell und zuverlassig
Vollautomatische Vermahlung und Sichtung Schneller Durchsatz, etwa 100 Gramm in drei
Minuten

Mehr erfahren

Qualitat ist messbar.




Kleieschleuder

Erhohen Sie lhre Mehlaus-
beute

Mit der Brabender Kleieschleuder
trennen Sie zuverlassig noch an der
Kleie haftende Mehlpartikel scho-
nend ab. So erhoht sie die auf den

Quadrumat-Miihlen erzielte Ausbeute

um bis zu zehn Prozent. Sie konnen
den Aschegehalt des Mahlguts pra-
zise einstellen und erhalten exakte
Spezifikationen.

lhr Nutzen

Sie erreichen lhre gewiinschte
Spezifikation durch
Die Erhéhung der Ausbeute

Die Erhdhung des Aschegehalts

Einen prazise einstellbaren
Aschegehalt

Anwendungen

Mehl
Kleie

(P ) Dazu passende
Gerate

Quadrumat Junior

Quadrumat Senior

Gute Trennleistung
Maschenweite 200 pm
(Alternativen auf Nachfrage)

Kein Aufwand
Wartungsarme Gerateausfithrung

Mehr erfahren

Schrotmiihle
SM 4

Die kompakte und
robuste Schrotmiihle

Diese kleine, robuste Labormiihle
bereitet Proben fiir die Feuchtigkeits-
bestimmung und weitere Analysen
vor, zum Beispiel des Protein- oder
Fettgehalts oder der Glutenqualitat
(GlutoPeak). Ihre spezielle Mahl-
werkkonstruktion verhindert eine
Erwdrmung des Mahlguts sowie
Feuchtigkeitsverluste wahrend des
Mahlvorgangs.

lhr Nutzen

Zuverlassige Mahlergebnisse
Stufenlos einstellbarer Mahlspalt
fir den gewiinschten Feinheits-
grad

Reproduzierbare Vermahlung

Jetzt downloaden:
Anwendungshandbuch

Erfahren Sie mehr tiber die verschie-

denen Anwendungen und erhalten
Sie weitere, exklusive Downloads
im Brabender Partner Network.

wl fm|+

Anwendungen

Getreide
Pseudocerealien
Nudeln
Hiilsenfriichte
Gewlirze

Kaffee
Tierfutter

... und weitere

(P | Dazu passende
Gerate

Feuchtigkeitsbestimmer MT-CA

Ideale Probenvorbereitung
Sehr geringe Erhitzung, kein
Feuchtigkeitsverlust bei der
Vermahlung

Besonders geeignet fiir die Analyse
des Protein- oder Fettgehalts

Sicherheit

Die spezielle Konstruktion des
Mahlwerks erfiillt CE-konform
alle aktuellen Sicherheitsricht-
linien.
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Rotormiihle

Universell einsetzbar Anwendungen
Getreide

Das ist vielseitig: Die Brabender Rotormiihle zerkleinert Materialien unterschiedlicher Hiilsenfriichte

Konsistenz zuverlassig mit einem variablen Feinheitsgrad. lhr kompaktes und sicheres Design Tabak

und ihre robuste Arbeitsweise machen sie tberall dort zu einem wertvollen Werkzeug, wo StiBwaren und Snacks

unterschiedliches Probenmaterial fiir Analysen und weitergehende Versuche in verschiedene

L . Tier- und Fischfutter
Feinheitsgrade zerkleinert werden muss.

Kaffee

Diverse faserige, zahe und feste
Materialien (z. B. Heu, Leder,
Kokosschalen, Wurzeln)

... und weitere

lhr Nutzen

Eine fiir alles Unterschiedliche Feinheitsgrade durch aus-
Universell einsetzbar wechselbare Siebe méglich

Einfache Handhabung Staub- und riickstandsarme Vermahlung

Vollstandige Vermahlung der Probe

Siebe leicht austauschbar

Sicherheit

Fiir den Notfall verfiigt die Rotormiihle iiber
einen Not-Halt-Schalter. Sicherheitsschalter
im Mahlgehéduse und am Auffangbehalter
verhindern den Betrieb der Miihle bei offe-
ner Tiir. Eine zusatzliche Motorbremse stoppt
den Motor ohne Nachlaufen beim Offnen der
Tiir oder der Entnahme des Auffangbehalters.

Qualitat ist messbar.




Qualitatskontrolle

~Es gibt kein gutes und
kein schlechtes Rohmate-
rial, aber die richtige und
falsche Anwendung dafur.
Oft passiert es mir, dass das
gelieferte Material nicht

mit den Spezifikationen
Ubereinstimmt.”

,Die Brabender-Gerate hel-
fen mir sicherzustellen, dass
ich das richtige Rohmaterial
far meinen Anwendungs-
zweck verwende. So kann
ich Produktionsausfalle und
Ausschuss minimieren und
meinen Kunden stets hohe
Produktqualitat anbieten.”
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Back- und Getreide Starke Tierfutter SiiBwaren Sonstige
Teigwaren

Qualitat braucht Kontrolle

Brabender bietet Ihnen erstklassige Laborgeratetechnik fiir detaillierte
Rohstoffanalysen und Qualitatskontrollen im kompletten Produktions-
verlauf. Seit mehr als 90 Jahren kennen wir das Geschaft mit dem Getreide.
Mit unserer Erfahrung und Kompetenz entwickeln wir passende Labor-
gerate fiir die Qualitatspriifung lhrer Produkte. Uberzeugen Sie sich von
unseren bedarfsgerechten Losungen fiir lhre Anwendung.

Sprechen Sie unser Team an!
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Farinograph®-TS

Der Standard fiir automatisierte und schnelle Mehlanalysen Anwendungen

Mehl (glutenhaltig und -frei)
Wasseraufnahme und Kneteigenschaften zuverldssig und reproduzierbar analysieren — das Vollkornmehl
garantiert Ihnen das Rheometer Farinograph-TS. Es ist einfach zu bedienen: dank der innova- Teig

tiven webbasierten Brabender MetaBridge-Software — mit gerateunabhangigem Zugriff und
zahlreichen Maglichkeiten zur individuellen Versuchsgestaltung.

Was misst der

Farinograph-TS?
Wasseraufnahmefahigkeit (fiir glutenfreie
Produkte mit FarinoAdd-5300)
Kneteigenschaften von Teig

Automatisches Wasserdosier-
system Aqua-Inject:
“MetaBridge Prazise, verlassliche und schnelle Fliissigkeits-
B zugabe — verbunden mit der Erstellung auto-

matischer Titrationskurven. Der Aqua-Inject
ist bei den meisten Farinograph-E Modellen

nachriistbar.
lhr Nutzen , ) ,
Weiteres Zubehdor ab Seite 30.
Optimale Qualitat Kosteneffizienz
Kontinuierlich gepriifte Mehlprodukte Minimierung von Ausschuss
Reproduzierbare Ergebnisse Messbereich bis 20 Nm
Zeiteffizienz Stufenlose Drehzahlregelung von 0...200 min”'

Einfache Bedienbarkeit Individuelle Versuchsgestaltung mit der

Automatisierte Prozesse Brabender MetaBridge Software
Plug & Play: sofort betriebsbereit

Video ansehen  Mehr erfahren

3-Phasen-System Jetzt downloaden:

Ubergreifende und ganzheitliche Anwendungshandbuch

Qualitatsbewertung (siehe Seite 17) Erfahren Sie mehr iiber die verschiedenen An-
* Phase 1 - Farinograph wendungen und erhalten Sie weitere, exklusive
e Phase 2 — Extensograph Downloads im Brabender Partner Network.

¢ Phase 3 — Amylograph

Drehmoment [FE]

Standards:

e |CC-Standard Nr. 115/1

e AACC Methode Nr. 54-21.02, 54-22.01,
54-28.02, 54-29.01, 38-20.01

¢|SO 5530-1

(1 5 10 15
Farinogramm schematisch Zeit [min]
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Extensograph®-E

Praxisorientiertes Ergebnis zu Dehneigenschaften und Backverhalten Anwendungen
Teig

Den Dehnwiderstand und die Dehnbarkeit eines Teiges messen — diese Aufgabe meistert
der Brabender Extensograph mit Riickschliissen auf das Verhalten des Teiges bei der
Produktion von Back- und Teigwaren, z. B. bei der Aufarbeitung, Gare und dem Ofentrieb.
Ermitteln Sie das rheologische Optimum fiir das beste Backergebnis. Mit dem MetaBridge

Controller kdnnen Sie den Extensograph auch mit der MetaBridge Software verbinden. Interpretation der Daten

mit Blick auf:

Viskoelastische Eigenschaften
Enzymaktivitat

Gar- und Backverhalten
Glutenqualitat

MetaBridge® Controller

||MetaBridge

Brabender’

lhr Nutzen
Bestes Backergebnis Bedienerfreundlichkeit
Ermittlung des rheologischen Optimums Reproduzierbare Ergebnisse
Erkennung und Bestimmung des Einsatzes von Schnellmethode mit verkiirzten Messzeiten
Mehlzusétzen verfiighar
Praxisorientierte Analyse Wirtschaftlichkeit
Abbildung der Fermentationszeiten in moderner ~ * Minimierung von Ausschuss
Produktion Optimierung der Zugabe von Additiven %
Erfassung mikrobieller und enzymatischer G -
Prozesse Video ansehen ~ Mebhr erfahren

Optionales Zubehor 3-Phasen-System:
(siehe Seite 31): Ubergreifende und ganzheitliche
e Garkabinett Qualitatsbewertung (siehe Seite 17)

* Mikro-Extensograph e Phase 1 - Farinograph
® Phase 2 - Extensograph

¢ Phase 3 — Amyl h
Standards ase 3 — Amylograp

Dehnwiderstand [EE]

¢ |CC-Standard Nr. 114/1
¢ AACC Methode Nr. 54-10.01
¢SO 5530-2

(1] 55 120 140
Extensogramm schematisch Dehnbarkeit [mm]

¢ RACI, GB/T, GOST R, IRAM, FTWG, e .
und weitere Qualitat ist messbar.




Amylograph®-E

Lassen Sie Enzyme sprechen Anwendungen
Mehl

Wie backfahig ist hr Mehl? Die Enzymaktivitat der a-Amylase gibt Ihnen dariiber Auskunft. Starke

Unser Amylograph liefert lhnen ein zuverlassiges und reproduzierbares Bild fiir Ihre Mehle Schrote

und Schrote. Er erhitzt eine Probe und wertet den Verkleisterungsheginn (Grad Celsius), das
Verkleisterungsmaximum (AE) und die Verkleisterungstemperatur aus — ohne Starkebeschadi-

gung. Durch den schonenden Temperaturanstieg werden zudem keine a-Amylasen deaktiviert,

bevor sie ihre Wirkung entfalten kdnnen. Die Messkurve macht die Wirkung von Enzymen

sichtbar und bietet zusatzliche Informationen. .

Vollkornmehle

Was misst der
Amylograph-E?

Verkleisterungsverhalten

B

Interpretation der Daten
mit Blick auf:

Viskoelastische Eigenschaften
Enzymaktivitat
Auswuchs

Backverhalten

MetaBridge® Controller

||MetaBridge

Brabender’

lhr Nutzen

Einfacher Versuchsablauf

Ein im Produkt platzierter Messfihler sorgt fiir
eine prazise Temperaturregelung

Prozesskontrolle
Optimale Dosierung von teuren Enzymen

Prazise Ergebnisse nach internationalen

Reproduzierbare Messergebnisse Standards

Enzymwirkung schon wahrend der Messung
verfolgbar

Keine Deaktivierung von a-Amylase durch
schnelle Uberhitzung

Video ansehen  Mehr erfahren

3-Phasen-System:
Ubergreifende und ganzheitliche
Qualitatsbewertung (siehe Seite 17)

*Phase 1 - Farinograph
¢ Phase 2 — Extensograph
* Phase 3 - Amylograph

Standards:

«ICC Nr. 126/1

«150 7973

« AACC Methode Nr. 22-10.01
 AACC Methode Nr. 22-12.01

Drehmoment [AE]

Amylogramm schematisch

w1
(=3
(=]

0 10 20

Zeit [min]
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3-Phasen-System

Diese Drei sorgen fiir eine umfassende Qualitatskontrolle! Anwendungen
Mehl

Mit drei Geraten bilden Sie den Produktionsprozess in einer Backerei im LabormaBstab ab Teig

und kénnen effektiv eine Qualitétskontrolle und -Uberpriifung der Verarbeitungseigenschaften Starke

ihrer Rohstoffe durchfiihren. Schrote

Starten Sie mit dem Farinograph zur Bestimmung der optimalen Wasserzugabe. Wahrend dieser Vollkornmehle

ersten Phase erhalten Sie zudem Informationen Uber die Kneteigenschaften des Teigs, wie
beispielsweise der Teigentwicklungszeit und der Knetstabilitét.

Die zweite Phase im Verlauf einer modernen Produktion von Backwaren besteht aus verschiede-
nen Arbeitsschritten, unterbrochen von Ruhe- und Fermentationszeiten. Der Extensograph wurde
fiir genau diese Produktionsschritte entwickelt und spiegelt das Gar-, Dehnungs- und Backver-
halten des Teigs wider. Zusatzlich lassen sich aus dem erstellten Diagramm Riickschliisse auf das
zu erwartende Brotvolumen ziehen.

Der abschlieBende Backprozess als dritte Phase wird durch den Amylograph in Form eines
Graphen sichtbar gemacht. Die fiir ein optimales Endprodukt wichtigen Parameter Verkleis-
terungseigenschaften der Starke und die Enzymaktivitét werden praxisnah durch einen
langsamen Temperaturanstieg erfasst und automatisch ausgewertet. So erhalten Sie sichere
Aussagen Uber die Backeigenschaften. Verkniipfen kdnnen Sie lhre Gerate mit der MetaBridge.

lhr Nutzen

Auswertung in der MetaBridge Software Nah an der Praxis
Alle Messkurven {ibersichtlich in einem Auswer- Mit der Kombination dieser drei Gerate erhal-
tungstool ten Sie wertvolle Aussagen Gber den Produkti-

onsprozess. .
Video ansehen

Optional

Nutzen Sie die MetaBridge Software und
den MetaBridge Controller (siehe Seite 32)
fiir Ihre individuelle Versuchsgestaltung. Sie
erhalten gerateunabhangigen Zugriff auf die
Analysen, einfach iiber das Internet.

Qualitat ist messbar.
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Feuchtigkeitsbestimmer MT-CA

Bestimmen Sie die Feuchtigkeit von bis zu zehn Proben gleichzeitig

Dieser elektronische Feuchtemesser arbeitet nach der Trockenschrankmethode und bestimmt
den aus der Trocknung resultierenden Gewichtsverlust. Er kann gleichzeitig bis zu zehn Proben
unterschiedlichster Art analysieren — ohne Kalibrierungen oder Abkiihlzeiten. Durch ein spezielles
Heizverfahren kdnnen Trocknungszeiten auf bis zu 20 Minuten verkiirzt werden.

lhr Nutzen

Zeitersparnis
Vereinfachter, softwaregesteuerter Einwiege-
prozess

Schnelle Ergebnisse durch ein spezielles Heiz-
system

Keine Abkiihlzeiten nach dem Test

Flexibilitat
Freie Wahl der Trocknungsdauer und -temperatur
Verwendbar fiir alle Materialien

Speicherung von {iber 1000 verschiedenen
Methoden

Standards:

¢|SO 712

¢ |CC-Standard Nr. 110/1

* VO (EG) Tabak 2182/2005

I1MetaBridge

Brabender’

Verlassliche Ergebnisse
Automatische Kalibrierung vor jedem Versuch

Maximaler Bedienkomfort
Vollautomatische Riickwagung nach
der Trocknung

Aufnahme von Trocknungskurven zur optimalen
Bestimmung der Versuchszeit bei Proben mit
hohem Feuchtigkeitsgehalt

Bereits 50 vorinstallierte Methoden

%
1]
8
6
4
2

0 3 6 9 12 15 18 21 24 min

Trocknungskurve: Gewichtsverlust

Anwendungen

Getreide

Mehl

Starke

Teig

Teigwaren

StiBwaren und Snacks
Tabak

Kaffee

Futtermittel

(P ] Dazu passende Gerate

Schrotmiihle SM 4

Video ansehen  Mehr erfahren

%
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96
94
92
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Trocknungskurve: Restmasse

18 21 24 min



- Brabender

Glutograph®-E

Ihr Qualitatstest fiir Pastateige und Kleber Anwendungen
Mehl

Der Brabender Glutograph-E untersucht die Qualitdt von Feucht- und Trockenklebern sowie Gluten

von Teigen, indem er die viskoelastischen Eigenschaften einer Probe durch Scherung misst. Teig

Diese separate Qualitatskontrolle von Klebern ist fiir Sie besonders wichtig, wenn Sie diese als Teigwaren

Mehlzusatz verwenden. Diese Messmethode eignet sich unter anderem zur Qualitatsbestim-
mung in der Backwaren- und Nudelproduktion.

o
Was misst der Glutograph-E?
Dehnungseigenschaften und

Elastizitatsmerkmale

Mehlqualitat, Eignung zur
Nudelherstellung

Trocknungs- und Hitzeschaden
bei Mehl und Trockenkleber

lhr Nutzen

Einfach und bedienerfreundlich
Kleine Probenmengen von 2 bis 3 Gramm
Touchscreen und kompaktes Design
Kurze Messzeiten

Mehr erfahren

Auswertung

Im ersten Teil zeigt das Diagramm die Deh-
nung der Probe (Anstieg) und im zweiten Teil
den Kurvenabfall entsprechend der Riick-
stellung. Die Scherzeit, also die Zeit bis zum
Erreichen einer vorgegebenen Auslenkung,

ist ein MaB fiir die Dehnungseigenschaften.
Der Riickgang der Auslenkung nach einer be-

. . . . e . (1] 30 Zeit [s] (1] 30 Zeit [s]
Ztlm?tin Zeit zeigt die Elastizitat (Relaxation) Messdiagramm schwacher Kleber Messdiagramm starker Kleber
er rrope.

Drehmoment [BE]
Drehmoment [BE]

Qualitat ist messbar.
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ViscoQuick®

Universell einsetzbar zur schnellen Bestimmung der Viskositat

Im Bereich von fiinf bis zehn Gramm Probenmengen liefert das kompakte, universelle
Viskositdtsmessgerat eine schnelle und verlassliche Entscheidungsgrundlage tber die
Qualitat und die Verwendbarkeit des jeweiligen Rohstoffes fiir die gewiinschte Anwendung.
Der ViscoQuick bietet vielfaltige Anwendungsmadglichkeiten in der Qualitatskontrolle, im
Wareneingang und -ausgang, der Produktionskontrolle sowie zur Produkt-/ Rezepturent-
wicklung.

lhr Nutzen
Platzsparende Alternative Kostenersparnis

Integrierte Heizung / Kiihlung ohne externes Durch geringe Probenmengen und

Thermostat einen wiederverwendbaren Messtopf / Paddel
Zeitersparnis Flexibilitat

Durch hohe Heiz- und Kiihlraten Mit kundenspezifischen Drehzahl-/ Temperatur-

profilen passend zur Anwendung

MetaBridge Software

Der ViscoQuick verfiigt standardmaBig iiber die webbasierte Brabender
MetaBridge Software, die alle modernen Endgerate unterstiitzt (siehe Seite
34). Die Software zeichnet Zeit, Temperatur und Drehmoment als Kurve mit
folgenden Auswertepunkte auf:

e Viskositatsanstieg (bei Starke: Beginn der Verkleisterung)

o Viskositatsmaximum (bei Starke: Verkleisterungsmaximum)
e Viskositat am Ende der Aufheizphase
e Viskositat zu Beginn und am Ende der Abkiihlphase

Anwendungen

Starke

Diverse pastose und viskose Massen

o
Was misst der ViscoQuick?

Viskositatsverhalten von pastésen und
viskosen Materialien in Abhangigkeit von
der Temperatur

Verkleisterungseigenschaften von Stérke
und anderen Materialien

(P ) Dazu passende Gerite

Schrotmiihle SM 4
Feuchtigkeitsbestimmer MT-CA

Video ansehen  Mehr erfahren

Drehmoment [BE]
Temperatur [°C]

Zeit [min]
Diagramm ViscoQuick



Viscograph®-E

Das Standardgerat zur
Viskositatsmessung an
Starke

Durch den Viscograph-E erhalten Sie
ein komplettes Bild des Verkleiste-
rungsverhaltens von nativen Stérken
und aller modifizierten Starken.

||MetaBridge

Brabender’

lhr Nutzen

Bedienerfreundlichkeit
Automatischer Programmablauf

Speicherung beliebig
vieler Programme

Umfangreiche Einstellméglich-
keiten

Komfortable Testdurchfiihrung
Gute Temperaturtreue

Standards:
«1CC Nr. 169
 AACC Methode Nr. 61-01.01

L+

Anwendungen

Native Starke (z. B. Weizen,
Mais, Kartoffel, Reis)

Modifizierte Starke
Industriestarke
Extrudate

Fliissigkeiten, Suspensionen
und Pasten

Was misst der

Viscograph?
Verkleisterungs- und
Geliereigenschaften
HeiB- und Kaltviskositat
Saurebestandigkeit
Stabilitat

Quellverhalten

Umfangreiche Testgestaltung
Variable Heiz- und Kiihlraten

Kontrollierte Erhitzung und Ab-
kiihlung
Frei wahlbare Messbereiche

Auswertung in BE, mPas oder cmg

Mehr erfahren

Drehmoment [BE]
Temperatur [°C]

Zeit [min]
Diagramm Viscograph

Micro Visco-
Amylo-Graph®

Schnelle und prazise
Untersuchung von Viskositat
und Enzymaktivitat

Mit diesem Zwei-in-Eins-Gerét messen
Sie die Viskositatseigenschaften

von Mehlen und Starken sowie

mehl- oder stérkehaltigen Produkten
wie beispielsweise Pudding oder
Kartoffelflakes. Damit vereint der
Micro Visco-Amylo-Graph (MVAG) die
Anwendungen von Viscograph-E und
Amylograph-E.

|'MetaBridge

Brabender’

lhr Nutzen

Schnell mit kleinen Proben
Geringe Probenmenge von 110 ml

Kiirzere Messzeit als bei anderen
Methoden durch hohere Heiz-
und Kiihlrate

Benutzerfreundlich

Komfortable Mess- und Auswer-
tungssoftware

Programmierbare Drehzahl- und
Temperaturprofile

Optional

Nutzen Sie die MetaBridge
Software und den MetaBridge
Controller (siehe Seite 32) fiir
lhre individuelle Versuchsgestal-
tung. Sie erhalten gerateunab-
hangigen Zugriff auf die Analy-
sen, einfach tiber das Internet.

Bra\bend\erj

L+

Anwendungen

Mehl
Starke
StiBwaren und Snacks

Tierfutter

Was misst der
MVAG?

Verkleisterungs- und Gelier-
eigenschaften

HeiB- und Kaltviskositat
Saurebestandigkeit
Stabilitat

Quellverhalten

B

Interpretation

der Daten mit

Blick auf:
Enzymaktivitat
Auswuchs
Starkequalitat
Starkeeigenschaften
Backverhalten

Mehr erfahren

Drehmoment [BE]
Temperatur [°C]

Zeit [min]
Diagramm MVAG

Qualitat ist messbar.




Extrusionstechnologie

~Wenn ich Experimente an
Extrudern im laufenden
Verfahren durchfthre, fhrt
dies zu Stérungen in meinen
Betriebsablaufen. Die
Brabender Laborextruder
sind fUr mich eine sinnvolle
Alternative, Produkte und
Rezepturen zu entwickeln
und zu erproben.”

.50 kann ich unter realitats-
nahen Prozessbedingungen
experimentieren, ohne dass
meine laufende Produktion
beeintrachtigt wird.

Flexibilitat in der Anwen-
dung, geringer Material-
einsatz, kein Produkti-
onsausfall. So spare ich
Entwicklungskosten und
kann effizient arbeiten.”




Bra\bend\erj

.|.

Back- und Getreide Starke Tierfutter SiiBwaren Sonstige
Teigwaren

Extrudate erweitern lhre Méglichkeiten

Brabender Laborextruder erweitern lhre Mdglichkeiten, Neues zu ent-
wickeln und Bestehendes zu optimieren — ohne Auswirkungen auf den
laufenden Produktionsprozess. Extruder variieren mit wenigen Parame-
tern Lebensmitteltexturen und -strukturen, ohne das Ausgangsrezept zu
verandern. Mit Brabender Extrudern kdnnen sie die Produktionsablaufe
realitatsnah im LabormaBstab abbilden. Sie iibernehmen samtliche
Verfahrensschritte: Einziehen, Fordern, Dispergieren, Reagieren,
Entgasen und Druckaufbauen — alles in einem Arbeitsgang.



TwinLab-F 20/40

Die kompakte und flexible Extrusionslésung Anwendungen
StiBwaren und Snacks

Der Doppelschneckenextruder TwinLab-F 20/40 ist eine platz- und kostensparende Losung im Pasta

Food-Grade-Design: Er extrudiert und texturiert unterschiedlichste Materialien und eignet sich Fisch- und Tierfutter

zum Beispiel fiir die Entwicklung neuer Produkte und zur Optimierung bestehender Rezeptu-
ren. Dafiir haben Sie die Option, die Parameter eines vorhandenen Produktionsextruders auf
den TwinLab zu Ubertragen und die Prozesse in kleinem MaBstab zu simulieren.

Fleischersatzprodukte
Mehl

Starke (Mais, Reis, Kartoffeln,
Tapioka u.v.a.)

Hilsenfriichte (z. B. Erbsen und Linsen)
Getreide

e

Fiir wen?

Nudelindustrie

SiiBwaren- / Snack-Industrie
Fleischindustrie
Futtermittelindustrie
Forschungseinrichtungen
Cerealienhersteller

Mihlenindustrie

lhr Nutzen

Vielseitigkeit Wirtschaftlichkeit
Sechs Dosiermdglichkeiten entlang des Rezepturanpassungen und Entwicklung neuer
Verfahrensraums Produkte im kleinen MaBstab
Schneckenelemente kénnen individuell Geringer Verbrauch von evtl. hochpreisigen
konfiguriert werden Rezepturbestandteilen

Einfache Handhabung Keine Unterbrechung von Produktionsprozessen
Patentierte Liner-Entnahme fiir eine leichte notwendig
Reinigung Platzsparendes, kompaktes Design
Aufklappbarer Liner Verschiedene Konfigurationsmaglichkeiten, z. B.

Motorleistung, Linertemperierung etc.
Video ansehen  Mehr erfahren

Optionales Zubehor
Ab Seite 31




PE LD
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Kompaktextruder KE 19

Unser Laborextruder fiir lhre Produktentwicklung Anwendungen
Snack Food

Der kompakte Laborextruder KE 19 unterstiitzt Sie bei der Entwicklung neuer Produkte. Durch Cerealien

den bereits integrierten Antrieb und sein intelligentes Design braucht er wenig Platz. Damit Pasta

eignet er sich als kostengiinstige Stand-Alone-Lésung fiir Tests im LabormaBstab. Schon mit

kleinen Probenmengen erhalten Sie aussagekraftige Ergebnisse. )&

Fiir wen?

Nudelindustrie
StBwaren- / Snack-Industrie

lhr Nutzen

Kompaktes Design Wirtschaftlichkeit
Platzsparend Kostengiinstigste Variante
Robust Fur kleine Probenmengen

Video ansehen Mehr erfahren

Optionales Zubehor
Ab Seite 31

Qualitat ist messbar.




Zubehor Extrusion

Diisen
Diisen verhelfen lhren Produkten zur gewiinschten Form. Brabender bietet Diisen fiir alle
gangigen Anwendungen in der Nahrungsmittel- und Tierfutterindustrie.

Modulare Kiihldiise

Die Verarbeitung von Proteinen spielt in der Nahrungsmittel- und Tierfutterindustrie eine
immer gréBere Rolle. Speziell fiir die Nasstexturierung von pflanzlichen Proteinen im
LabormaBstab ist die modulare Kiihldiise konzipiert. Durch das flexible Design kénnen un-
terschiedliche ProduktgroBen (Breite/Hohe) abgebildet werden. Eine volle Prozesskontrolle
bieten sechs Offnungen fiir Materialtemperatur und Druckmessung. Die modulare Kiihldiise
besteht aus zwei Halbschalen, die je nach Abmessungen des Kanals miteinander kombiniert
werden. Fiir die individuelle Temperierung stehen drei Temperaturzonen zur Verfiigung, die
liber ein Thermostat temperiert werden.

Weitere Diisen:

Fiir bandformige Erzeugnisse: Breitbanddiisenkopf

Fir die Pastaproduktion: Nudeldiisenkopf

Fiir Rundstrangprodukte: Rundstrangdiisenkopf

Fiir Makkaroni und dhnlich geformte Produkte: Hohlraumdiisenkopf

Alle Diisen sind in verschiedenen GroBen erhaltlich.




Transportband

Mit dem Transportband kénnen Sie extrudierte Profile und Profilstrange transportieren. Es
kann mit jedem Brabender Extruder kombiniert werden, ist hohenverstellbar und verfiigt iber
eine stufenlose Drehzahleinstellung.

Schneckenkonfiguration

Die Schneckenkonfiguration ist ein integraler Bestandteil des Extruderaufbaus. Sie beeinflusst
die Prozessumgebung und damit die Produkteigenschaften. Brabender bietet fiir Einschne-
ckenextruder verschiedene Schnecken an. Fiir Doppelschneckenextruder stehen eine Vielzahl
von Schneckenelementen zur individuellen Konfiguration zur Verfiigung.

Elemente zur individuellen Konfiguration von
Extruder-Doppelschnecken:

Forderelemente
Knetblocke
Inverse Elemente
ReiBzahne

Unsere Pumpenempfehlungen:
Dosiermenge Pumpensystem

0,003 bis 54 ml/min Automatische Steuerung,

fiinf verschiedene Pumpenkopfe

Bra\bend\erj

Weiteres Zubehor:

Verschiedene Thermostate (auf Anfrage)
Druckaufnehmer

Temperaturfihler

Schneideinrichtung

Volumetrische und gravimetrische Dosier-
einrichtungen

Konfigurationssoftware
fiir Doppelschnecken:

Mit der Schneckenkonfigurationssoftware kon-
nen Sie Extruderschnecken entsprechend der
Anwendung konfigurieren sowie erfolgreiche
Konfigurationen archivieren.

IP-Schutzklasse

IP31 /NEMA 2

0,004 bis 3,5 I/min Pumpenkdpfe fiir verschiedene Anwendungen | IP31 bis BS EN 60529

Qualitat ist messbar.



Software / Dienstleistungen / Zubehor

,Benutzerfreundlichkeit hat
far mich oberste Prioritat,
wenn ich ein Gerat bedie-
nen will. Die Software der
Brabender-Gerate ist

intuitiv und leicht verstand-
lich. So kann ich meine
Laborversuche problemlos
durchfihren.”

.Speziell die Brabender
MetaBridge Software er-
leichtert meinen Laboralltag.
Meine Gerate sind vernetzt

und ich kann immer, Uberall
und zentral auf aktuelle
Messergebnisse zugreifen,
sogar mit dem Tablet oder
Smartphone.”




Wir lassen Sie nicht allein

Spezifische Materialien brauchen angepasste Losungen. Wir von Brabender
wissen das und bieten Ihnen eine Fiille von Zubehor, damit Sie unsere Gerate
nach lhren Bediirfnissen verwenden kdnnen. Finden Sie einmal kein passen-
des Feature in unserem Sortiment, kdnnen wir Sie auch zu Alternativen von
Partnern beraten — das betrifft zum Beispiel Pumpen und Waagen, die an
unsere Gerdte angebunden werden.

Zu einer benutzerfreundlichen Handhabung gehért eine exzellente Software.
Hier setzt die Brabender MetaBridge MaBstabe, ob als Standardsoftware
oder als Add-On fiir Brabender-Gerate alteren Datums. Vernetzt, ortsunab-
héngig, vielseitig und einfach — so arbeitet man heute. Von der Versuchsein-
richtung bis zur Dokumentation und Archivierung finden Sie in der Meta-
Bridge eine ausgezeichnete Basis fiir Ihre Aufgaben.

Sollten Sie unsere Unterstiitzung bei der Anwendungsentwicklung bendti-
gen, beraten wir Sie gerne. Besuchen Sie uns in unseren Anwendungslaboren
in Duisburg, um sich mit unseren Experten auszutauschen und von unserer
Erfahrung zu profitieren.

Bra\bend\erj



Zubehor Rheologie

Fiir Farinograph-TS, -E und -AT

Messkneter S 300
Fir Standard-Farinograph-Test (300 g)
gemaB ICC, AACC, ISO

Auch zum Ankneten des Teiges fiir
Extensograph-Versuche

Herausnehmbare Schaufeln

Fiir Farinograph-E und -AT

Planetenmischer P 600
Fir Roggenteige und Sandmassen

Mit Knethaken, Flachteigschldger, Ballonbesen

Harte- und Strukturpriifer
Zur Harteprifung von Getreide
(Weizen, Gerste, Malz usw.)

Spezielle Software

Zubehor fiir Messkneter S 300:
FarinoAdd-S300 zur Qualitétspriifung
plastischer Teige und glutenfreier Mehle

Messkneter S 50
Fir Standard-Farinograph-Test (50 g Mehl)
gemaB ICC, AACC, ISO

Herausnehmbare Schaufeln

Messkneter S 10
Fir Standard-Farinograph-Test mit kleinen
Probenmengen (10 g)

Geeignet fiir Zlichter und fiir die Forschung

30

Schokoladenkneter (nur Farinograph-E)
Wahlen Sie geeignete Rohstoffe fiir Schokoladen-
anwendungen mit dem Schokoladenkneter in
Verbindung mit dem Brabender Farinograph-E als
starker Partner fir lhre Qualitatssicherung aus.



Weiteres Zubehor

Fiir Farinograph

9,
>
Zubehor:

Thermostat T-151E, weitere auf Anfrage

Laborwaagen der Firma Sartorius
(auf Anfrage)

Thermostat T 151-E

Fiir Extensograph-E

Garkabinett

Das zusatzliche externe Garkabinett fiir den
Extensograph besteht aus drei temperierbaren
Garkammern mit Zubehor.

Mikro-Extensograph —
Umbau-Kit fiir kleine Proben

Mit wenigen Handgriffen wird Ihr Extensograph
zum Mikro-Extensograph

Geeignet fiir Proben von nur 20 Gramm (statt
150 Gramm)

Schneller Umbau (fiinf Minuten)

Zwei Gerate in einem

31
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Qualitat ist messbar.



MetaBridge & MetaBridge Controller

Alles in Einem: Messen, Auswerten, Verwalten
Welche Leistungsmerkmale?

Ob Rheometer, Viskosimeter oder Extruder: Mit der MetaBridge wachsen Brabender-Geréte Meniigesteuerte Vorbereitung und Durch-
und Benutzer zu einem Netzwerk zusammen. Alle Anwender kénnen jederzeit auf jedes oder filhrung von Versuchen

auch mehrere Gerate zugreifen — webbasiert und ohne Installation einer Software. So kénnen
Sie aktiv Messungen iiberwachen oder altere Messergebnisse abrufen — jederzeit und an
jedem Ort. Bereiten Sie lhre Versuche meniigesteuert vor, speichern und verwalten Sie Ihre

Messdaten zentral. Eine einheitliche Dokumentation ist so durchgangig gewahrleistet. Live-Uberwachung von Messungen mit
Echtzeitangabe

Automatische Voreinstellungen

Interaktive Messungen

Benutzerverwaltung mit Administrator-
modus

Zentrale Speicherung und Verwaltung
der Versuche

Informationsaustausch zwischen den
Benutzern

Feedback an Brabender

MetaBridge Controller:

Ihr Nutzen Mit dem MetaBridge Controller werden auch
. . . altere Brabender-Gerate , smart”. Er ermdg-
Einfachheit Kostenersparnis licht ein Upgrade vorhandener Geréte auf die

Bedienung per Touchscreen Keine zusétzlichen Ablesegeréte MetaBridge Software.
Individualitat Dokumentation

Viele Anpassungsmdglichkeiten, zum Messdaten stehen jederzeit zur

Beispiel individuelle Protokoll-Parameter Verfiigung, auch im Nachhinein
Fehlervermeidung Kontaktmdglichkeit

Automatische Voreinstellungen Direktes Feedback nach nur einem Klick

fiir bestimmte Gerate

Wiedererkennung
Gleiche Standardoberflache fiir alle Endgerate
Video ansehen

32



Food-Lab

Wir experimentieren mit lhnen und fiir Sie

Bra\bend\erj

Profitieren Sie von unserer langjéhrigen Erfahrung: Besuchen Sie unsere Anwendungslabore,
um die Gerate des Brabender Portfolios kennenzulernen. Wir testen, welches der Gerate fiir
Ihre Rohstoffe und Produkte am besten geeignet ist. Unser Team unterstiitzt Sie gerne bei

Fragen zu den Gerdten und zur Methodenentwicklung.

Miihlentechnikum:

In unserem Miihlentechnikum kénnen wir Ihre Proben anwendungsgerecht
vorbereiten. Dazu stehen uns verschiedene Labormiihlen zur Verfigung.

Rheologielabor:

Unser Rheologielabor beinhaltet die rheologischen Gerate sowie weiteres
Equipment zur Analyse von Rohstoffen und Produkten, z. B. zur Analyse
der Materialfeuchte.

Backlabor:

Backtests fiihren wir in unserem Backlabor durch.

Extrusionslabor fiir Nahrungsmittel und
Tierfutter:

Das Extrusionslabor verfiigt iiber Ein- und Doppelschneckenextruder sowie
die passenden Peripheriegerate. Es kdnnen Extrusionsversuche im Labor-
maBstab durchgefiihrt werden, um die optimale Konfiguration fiir lhre
Rohstoffe und Produkte zu ermitteln.

Qualitat ist messbar.
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5-Star Service

Wir sind fiir Sie da

w] £]+ R

Der Customer Service ist fiir uns das Kernelement einer Kundenbeziehung. Deshalb sind
wir fiir Sie da: sieben Tage die Woche, 24 Stunden am Tag, telefonisch oder vor Ort. Fiir
Inspektionen, Wartungen und Instandsetzungen kommen wir zu Ihnen. Beziehen Sie tiber
unsere fachkundigen Mitarbeiter hochwertige Ersatzteile und Verbrauchsmaterialien. Wir
sorgen dafiir, dass Ihre Ausfallzeiten mdglichst kurz bleiben. Upgrade-Kits sorgen dafir,
dass auch altere Gerate neue Funktionen ausfiihren kdnnen und technisch immer auf dem
neuesten Stand sind.

Unsere Serviceleistungen fiir Sie

Service vor Ort
Inspektion, Wartung und Instandsetzung

Werks-Service
Reparaturen und Gerateliberholungen

24/7 Service-Line
Ihr schneller Ansprechpartner fiir Ersatzteile,
Konfigurationen und Servicetermine

Value Added Services
Software-Update-Vertrage, Referenzmaterialien,
Inspektions-/ Wartungsvertrége, Notfalleinsatze,
Fernwartung, Begleitung, servicetechnische
Trainings

Referenzmaterial-Abos fiir
Brabender-Messgerate
Messen Sie nachweislich und nachhaltig genau

Ersatzteile

Ersatzteile, Verbrauchsmaterialien, Upgrade-
Kits, Ersatzteillogistik
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Technische Daten mit Geratestandards
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230 50/60 Hz + N + PE; 1,25 A; 0,3 kW
GlutoPeak 115 50/60 Hz + PE: 2.5 A: 0,3 kW 490 x 938 x 350 35
. 230 50/60 Hz + N + PE; 1,5A
Quadrumat Junior - 515 x 720 x 740 119
230 50/60 Hz + PE; 1,5 A UL
. 3x230 50/60 Hz + PE; 2,8 A
Quadrumat Senior 3 x 400 50/60 Hz + N + PE: 1,6 A - 940 x 1820 x 530 300
. 3x230 50/60 Hz + PE; 2,0 A
satllied 3% 400 50/60 Hz + N + PE; 1,1 A - 380x620x 610 >0
. 3x230 50/60 Hz + PE; 2,4 A
Kleieschleuder 3 x 400 50/60 Hz + N + PE: 14 A - 670 x 330 x 370 375
. 230 50Hz + N+ PE; 1,9A . P
Schrotmiihle SM 4 15 60 Hz + PE: 3,1 A - 148 x 517 x 230 inkl. Einfllltrichter 7
. 3 x 400 50/60 Hz + N +PE; 2,6 A
Rotormiihle 3 x 230 50/60 Hz + PE: 4.7 A - 365 x 735 x 625 79
Farinoaraph-TS 230 50/60 Hz + N + PE; 5,2 A . 420 x 553 x 700 (ohne Touchscreen) 40
grap 115 50/60 Hz + PE; 10,4 A 470 x 553 x 700 (mit Touchscreen)
mit Teigschalentrager, ohne Schiene
Extenso h-E 230 50/60 Hz + N + PE; 3,2 A B 850 x 450 x 630 -
Xxtensograp 115 50/60 Hz + PE; 6,3 A StellmaBe (mit Schiene)
850 x 1000 x 630
Standard
230 50/60 Hz + N + PE; 2,8 A 75 min’
UG BT 115 50/60 Hz + PE; 5,6 A Wahlbar Sl 2
0 bis 300 min™
220/230 50/60 Hz + N +PE; 7,5 A
MT-CA 115 50/60 Hz + PE: 14 A - 680 x 800 x 630 80
230 50/60 Hz + N + PE; 1,0 A
Glutograph-E 15 50/60 Hz + PE: 1.0 A - 290 x 320 x 340 12
. . 230 50/60 Hz + L+ N + PE; 3A , "
ViscoQuick 15 50/60 Hz + L + N + PE: 6 A 0 bis 500 min' | 430 x 350 x 640 36
. 230 50/60 Hz + N + PE; 2,8 A . "
Viscograph-E 15 50/60 Hz + PE: 5,6 A 0 bis 200 min™ = 560 x 890 x 430 30
230 50/60 Hz + N + PE; 2,8 A . -
MVAG 115 50/60 Hz + PE: 5,6 A 0 bis 300 min”" = 450 x 750 x 380 30
Muffelofen 220/230 50/60 Hz + N + PE; 16 A - 750 x 580 x 720 80
TwinLab-F 20/40 40 400 1 bis 20 2013 x 606,5 x 1566 480
KE 19 100 450 1 bis 10 1005 x 440 x 1400 156

Qualitat ist messbar.
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