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A Zulhren Diensten:
\hr Partner fur Innovation

PCM ist ein fuhrender Hersteller von Pump-, Dosier-, Misch- und
Abfullsystemen fur die Lebensmittelindustrie.

Setzen Sie |hre |[deen um

Wenn [hr Betriebsablauf der Motor der Lebensmittel-
industrie ist, dann ist Innovation der Treibstoff. Durch neue
Ideen kdnnen Sie in neue Markte expandieren und
bestehende Markte neu beleben. Die einzige Grenze fr lhre
Kreativitat ist dabei die industrielle Umsetzung - und genau
an dieser Stelle kommt PCM ins Spiel. Unsere Systeme
sorgen flr unbegrenzte kreative Moglichkeiten in Ihren
Betriebsablaufen.




Zu lhren Diensten

Unversehrtheit der Produkte im
gesamten Produktionsablauf

Die hochwertigen Lebensmittel von heute werden aus erstklassigen Bestandteilen
hergestellt. Und der Markttrend geht hin zu klar erkennbar verarbeiteten
Lebensmitteln mit ganzen Gemiisestiicken und Friichten. Unsere Systeme
ermdglichen es, sensible Bestandteile in sémtlichen Herstellungsphasen - Fordern,
Dosieren, Mischen und Abfiillen - so schonend wie méglich zu verarbeiten.

Leistung, auf die Sie sich verlassen konnen

Die Just-in-time-Lieferung ist im heutigen Geschaftsleben ein absolutes Muss. Da sind
Zuverldssigkeit und Produktivitat unsere besten Verbiindeten. Mit den Pump-, Dosier-,
Misch- und Abfiillsystemen van PCM lasst sich eine Rezeptur vom Anfang bis zum Ende
eines Produktionsablaufs immer wieder reproduzieren.

Geringe Lebenszykluskosten

Eine unzureichend an die Betriebsparameter angepasste Pumpe kann hinsichtlich
der Produktion, der Stillstandzeiten fir die Wartung und des Energieverbrauchs
hohe Kosten verursachen. Wir ermitteln die kosteneffizienteste Pumpenldsung fiir
Ihre Betriebsablaufe mit Hilfe einer LCC- (Life Cycle Cost] Gesamtkostenanalyse.

Den hochsten Standards verpflichtet

Die Sicherheit des Verbrauchers ist eines unserer wichtigsten Ziele. Deshalb kdnnen
alle unsere Systeme im eingebauten Zustand gereinigt werden (CIP). Dartber hinaus
investieren wir standig in technische Innovationen, mit denen wir der Weiterentwicklung
der Lebensmittelverordnungen vorgreifen kénnen. Schlieflich sind wir aufgrund
unserer umfassenden internationalen Erfahrung in der Lage, Systeme zu entwerfen, die
sowohl nationalen Verordnungen als auch internationalen Standards entsprechen.

Unsere Markte:

Milchwirtschaft Getranke Fertiggerichte Obst &

Gemiise

Pharma und
Kosmetik 3

Fisch & Backwaren
Tierfutter




v Sorgfalt als oberstes Gebot Anwendungen

o 2-DOSIEREN

Die Dosiersysteme von PCM ermdglichen eine exakte und
zuverldssige Verteilung der Komponenten bei komplexen Rezepturen
wahrend des gesamten Produktionsablaufes.

5 3 - MISCHEN

Die PCM-Mischsysteme mischen kontinuierlich und dynamisch.
Auf diese Weise bleiben Textur und Beschaffenheit des Produkts
erhalten.

1 - FORDERN

Die PCM-Verdrangerpumpentechnologie eignet sich ideal zum
Fordern von hochviskosen, abrasiven und sensiblen Fliissigkeiten
sowie von Fliissigkeiten mit einem hohen Feststoffanteil.
™

4, - ABFULLEN -

Mit den PCM-Abfiillsystemen kann eine Vielzahl
unterschiedlicher Produkte mit nur einer Anlage abgefiillt,
beschichtet oder eingespritzt werden.




AR, Sorgfalt als oberstes Gebot

/1 Fordern:
Schutz wertvoller Bestandtelle

Auf die Unversehrtheit des Produktes wird zwar in jeder Phase der
Lebensmittelverarbeitung geachtet, doch gerade beim Fordern ist das
Risiko einer Beschadigung am grofiten.

Allerhochste Sorgfalt

Wenn Ihr Endprodukt all das halten soll, was sein Marketing
verspricht, ist bereits von dem Moment an, wenn die
Bestandteile in den Betriebsablauf hineinkommen, hochste
Sorgfalt geboten. Das Risiko einer Beeintrachtigung von
Qualitat und Textur der Bestandteile ist wahrend dieser
Forderphase am grofiten. Die PCM Verdranger-
pumpentechnologie erméglicht eine duBerst schonende
Behandlung von sensiblen Bestandteilen. Unsere Systeme
sorgen fUr erhebliche Verringerung der Produktverluste und
auch dafur' dass Samt“Che. E|genschaften der Bestandteile Eiscreme: Forderung von sehr zéhfliissiger Schokolade, ohne dabei Luftblasen zu
Ihrer Rezeptur erhalten bleiben. erzeugen.




/uverlassige Leistung

Schwierig zu verarbeitende Bestandteile kénnen die Leistung und Zuverlassigkeit
von Pumpen beeintrachtigen. Die PCM-Faordersysteme sind auf zuverlassige
Leistung ausgelegt, unabhangig von der Geschwindigkeit und Vielfaltigkeit des
Produktionsablaufs. Als ideale Systeme zum Fordern von hochviskosen, abrasiven
und sensiblen Flissigkeiten sowie von Flissigkeiten mit einem hohen
Feststoffanteil werden sie lhren Produktionslauf niemals verlangsamen.

= .
Hygienische Moineau™ -Exzenterschnecken-
pumpen von PCM zum Fdrdern von Joghurt.

Grenzen Uberwinden

Regelmafig werden wir von Kunden um Unterstiitzung bei der Entwicklung neuer
Produkte gebeten, die bisher als unrealisierbar galten. Denn die Kunden wissen,
dass PCM-Pumpen auch extreme Forderaufgaben erfillen konnen -
Herausforderungen, an denen andere Pumpen scheitern.

Das Viscofeeder™-Fordersystem mit
Homogenisierungskammer fiir
hochviskose Produkte.

Protokollierte Leistungen

Viskositat Uber 4 Millionen cps (Karamell)
Temperatur 140°C

Druck 60 bar

FestkorpergrofBe 500 mm lang (ganzer Fisch)
Betriebs dauer ohne Austausch von Teilen 5 Jahre

Lieferzeit ab 2 Werktagen

Pionierleistung in der Pumpentechnik

‘In einem Lebensmittelsegment, fiir dessen Erfolg Innovation eine
grof3e Rolle spielt, hat es der ViscoFeeder einem Kunden erméglicht,
ein vollig neues Produkt auf den Markt zu bringen: einen Snack aus
frischer Avocado mit kurzer Haltbarkeitsdauer. Der ViscoFeeder
beférdert die Avocadomasse in einem prézisen konstanten Fluss zum
Extruder; aulBerdem lasst sich das System in eingebautem Zustand
reinigen.”

Cyril Avare, Vertriebstechniker PCM Food




/1 Dosieren:
Nicht ein Tropfen geht verloren

Die Dosierung von wertvollen Bestandteilen verlangt Genauigkeit und
Flexibilitat.

Prazise Leistung

Wenn Kunden eine Sechserpackung Joghurt mit ganzen
Frichten kaufen, erwarten sie, dass sich in jedem einzelnen
Becher die gleiche Anzahl und Menge an Frichten befindet.
Die Dosiersysteme von PCM ermdglichen eine exakte und
zuverldssige Verteilung der Bestandteile fir komplexe
Rezepturen wahrend des gesamten Produktionsablaufs.




Genaue Dosierung eines sensiblen
Himbeer-Gebackiiberzugs mit einem
Mehrfachdiisensystem.

Dosyfruit-System mit automatischem
Wechsel bei leerem Behalter und ,Behélter
leer-Sensor”

[deal fur komplexe Endprodukte

Der Markt fir verarbeitete Lebensmittel verlangt standig nach immer neuen
Produkten. Bei der Dosierung kann dies die Hersteller gelegentlich durchaus vor
Probleme stellen. Wir bieten Systeme, die sich an variierende Mengen und
Eigenschaften der Bestandteile anpassen. Einer unserer Kunden wollte Miesli zu
einem Joghurt hinzufligen und wandte sich deshalb an PCM. Das Ergebnis ist
DosyFruit™, ein System, das in der Lage ist, hochabrasive und sehr trockene
Zerealienmischungen zu verarbeiten.

Flexibilitat auf Abruf

Die Haltbarkeitsdauer ist ein wichtiges Merkmal fiir hochwertige weiterverarbeitete
Lebensmittel, da Kunden im Allgemeinen Produkte meiden, deren
Haltbarkeitsdatum in kurzer Zeit ablduft. Dank der Flexibilitat der PCM-
Dosiersysteme kénnen Sie dem Handel anstelle von grofien Chargen kleine
Produktionsserien mit maximaler Haltbarkeitsdauer liefern. Diese Flexibilitat wird
ohne zusatzliche Kosten durch Verlust an Bestandteilen und Ausfallzeiten erreicht.

Protokollierte Leistungen

Genauigkeit
Produktverlust
Festkorpergrofe
Behaterwechselzeit
Druck
Feststoffanteil

Hahere Investitionsrentabilitat

“Wir wollten es nicht ldnger hinnehmen, dass teure Aromen beim
Hinzuftigen zum Joghurt-Grundstoff verloren gehen. Wir haben
deshalb auf ein Dosys-System von PCM umgestellt. Dieses System
arbeitet so genau, dass es sich schon nach wenigen Monaten bezahlt

gemacht hat.”

Smain Delmi, CEO, Hodna Lait, Algerien

+0,5% (Volumen)

Verringerung von Produktverlusten auf 1%
40 mm Durchmesser

0

20 bar

90%




/1 Mischen:
Mischen mit hochster Sorgfalt

Wir machen das Unmaogliche moglich: das Mischen von
Bestandteilen ohne Veranderung deren Textur.

Mischen ohne Beschadigungen

Unsere Fachkompetenz beim Mischen von Flissigkeiten
sorgt daflr, dass nicht nur die Qualitat der zugeflgten
Bestandteile geschitzt wird, sondern auch die Qualitat der
entstandenen Mischung. Unsere PCM DosymixTM-Systeme
mischen durch gleichmafige Umwalzung des Produkts,
ohne Scherung. Auf diese Weise bleiben Textur und
Beschaffenheit der unterschiedlichen Produkte erhalten.
Um eine gleichmaBige Produktverteilung zu gewahrleisten,
sind unsere Mischsysteme mit mehreren Auslasséffnungen

ausgestattet. Fiir eine gleichmaBige Verteilung des Produkts: Jeder Dosymix-Ausgang
versorgt einen nachgeschalteten Dosierkopf.



Mischen

Kreative Kompositionen

Unsere In-Line-Mischer konnen eine Vielzahl von Fliissigkeiten vermischen - von
sehr flissigen bis hachviskosen, auch mit hohem Feststoffanteil. Diese
Vielseitigkeit gibt Ihnen die Mdglichkeit, nach Belieben Produkte mit sensiblen
und/oder komplexen Zusammensetzungen herzustellen. Eischnee in Sahne,
Gemisesticke in Suppe oder ganze Friichte in Joghurt sind nur einige Beispiele fur
Herausforderungen, die wir gemeinsam mit unseren Kunden erfolgreich gemeistert
haben.

Die Spirale mit geringer Scherung (Low-
Shear) sorgt fiir den Erhalt der
Produkttextur und gleichmaBigen Fluss.

Die perfekte Losung fur den Dauerbetrieb

Mit unseren In-Line-Mischern kénnen Sie vom Chargen-Mischen auf
Dauermischbetrieb umstellen, ohne Veranderungen in der Produkttextur
beflirchten zu missen. Unsere Mischsysteme lassen sich leicht in [hre vorhandene
Produktionslinie integrieren und bendtigen weniger Installationsplatz als ein

> -
“Ld - (e Mischkessel. Da kein Mischkessel vorhanden ist, verlieren Sie keine wertvollen
' > Bestandteile, denn es muss nicht mehr Mischung hergestellt werden, als fir die
Produktion benétigt wird. Auflerdem wird ein Umfillen mit den damit verbundenen
Dosymix, integriert in die Dosyfruit-Anlage. Risiken [_]berf[[jssig_

Protokollierte Leistungen

Mischer-Auslassoffnungen 16

Gemischte Produkte Ganze Himbeeren mit Joghurt, mit minimaler Beschadigung
Feststoffanteil Bis zu 80%

Festkorpergrofie 40 mm

Durchfluss 6.000 |/Std. (Dauerbetrieb)

Viskositatsverlust durch dynamisches Mischen 10% bei geriihrtem Joghurt

Schutz fiir die Bestandteile

“Als wir einen neuen Joghurt mit ganzen Fruchtstiicken auf den
chinesischen Markt bringen wollten, entschieden wir uns fir ein PCM-
Mischsystem mit mehreren Ausgédngen. Das System behandelt die
Frichte nicht nur sorgfaltig, sondern verteilt die Mischung auch
gleichméfiig an die Abfiillmaschine, so dass jetzt alle Joghurtbecher
den gleichen Fruchtanteil enthalten.”

Wang An Yong, Anlagenmanager, Molkerei Weigang, China

11




v Sorgfalt als oberstes Gebot

/) Abfullen:
Freiraum fur Kreativitat

Bringen Sie frischen Wind in Ihre vorhandenen Produkte und
Produktionsanlagen!

Einfach zu integrieren

Mit unseren Abfillsystemen kdnnen Sie neue und
komplexere Zusammensetzungen verarbeiten und so die
Wertschopfung Ihrer Produktionsanlage steigern. Neue
Abfillstationen lassen sich auflerdem leicht zu einer
vorhandenen Produktionslinie hinzufiigen - unsere mobilen
Abfillsysteme machen es méglich.

Das PCM-Abfiillsystem produziert bis zu 21.000 Rosinenbrdtchen pro Stunde



Experten in der Dosierung hochviskoser Produkte

Spezielle Diisen zum Abfiillen von Joghurt mit
ganzen Fruchtstiicken.

Maflgeschneiderte Kreationen

Die PCM-Abfillsysteme sind an Ihre Betriebsanforderungen und Produktrezepturen
angepasst. So konnen Sie eine Vielzahl verschiedener Produkte mit nur einem
einzigen System flillen, beschichten oder einspritzen. Sie missen einfach nur die
Fulldisen auswechseln. Einer unserer Kunden verwendet zum Beispiel dasselbe
PCM-Abfillsystem zum Fiillen von Einzelportionsbeuteln mit Flissigsauce in der
einen Schicht, und fillt in der ndchsten Schicht Grofbeutel mit dickflissigen
Saucen mit Gemusestucken.

Abfullung in Behaltnisse aller Art

Bei PCM hat das Wort 'Behaltnis’ viele Bedeutungen - unsere Systeme fiillen die
unterschiedlichsten Formen stets prazise und mit minimalen Verlusten. Unsere
Anlagen eignen sich zum Verteilen von Verzierungen auf Geback oder auch zum
Einspritzen von flussigen, viskosen, halbfesten oder trockenen Bestandteilen in
Backwaren und Fertiggerichte. Sie kénnen auflierdem zum Abfiillen in Becher,
Glaser, Formen, Tuben, Beutel, Flaschen, Kartons oder Schiisseln eingesetzt
werden.

Protokollierte Leistungen

Genauigkeit
Viskositat
Festkorpergrofie
Anzahl Fillkopfe
Maximale Hubrate
Feststoffgehalt

Neue Produkte entwickeln

“Die einfachsten Ideen sind oft die besten. Einer unserer Kunden
wollte den Umsatz seiner Trockenkeks-Produktreihe ankurbeln.
Fiir die neue Variante des Produkts hat er ein mobiles Abfiillsystem
von PCM eingesetzt, um vor dem Backen eine Marmeladen-
Garnierung auf die Kekse aufzubringen. Die neue Kreation war
sofort ein Erfolg. Mit den Systemen der Konkurrenz hétte der Kunde
seinen gesamten Produktionsablauf umstellen missen.”

Laurent Hourcade, PCM Food Techniker

+0,5% (Volumen)
Uber 4 Millionen cps
40 mm

120

57 Hiibe / min.

90%




AR, Sorgfalt als oberstes Gebot

/1 Unsere Fachkompetenz fur

Ihren Erfolg

Gemeinsame Entwicklung

Unser Fachwissen kann lhnen einen bedeutenden
Vorsprung bei der Markteinfihrung von neuen Produkten
bringen. Wir konnen die wirtschaftliche und industrielle
Machbarkeit eines Systems im frihestmdglichen Stadium
ermitteln. Damit helfen wir Ihnen, die Risiken eines teuren
Misserfolgs so gering wie moglich zu halten und in
klrzerster Zeit Investitionsrentabilitat zu erreichen.

Beratung & Schulung

Um eine optimale betriebliche Effizienz der PCM-Systeme
sicherzustellen, bieten wir im Vorfeld Tests zur
Produktkompatibilitat, Viskositat und zum Abrasionsverhalten
an. Durch unsere Unterstiitzung in der Startphase bringen wir
Pumpenldosungen schneller zum Einsatz. Um Ihnen unser
know-how zu vermitteln, bieten unsere Kundenserviceteams
Produktschulungen fir lhre Mitarbeiter an.

Internationaler Ersatzteilvertrieb

Dank unserer weltweiten Vertriebsbiros und Vertretungen
konnen Sie Originalersatzteile von PCM in kilirzester Zeit
erhalten. Durch die Verwendung von PCM-Ersatzteilen
sichern Sie die Langlebigkeit Ihrer PCM-Systeme,
profitieren von unserer Gewahrleistung und behalten die
CE-Konformitat. Wir bieten auch ein umfassendes Portfolio
an Wartungs- und Serviceleistungen.

Reparaturen & Systemaufrustung

Die Wartung kann vor Ort beim Kunden oder in unseren
Betrieben erfolgen. Unsere Techniker kdnnen auch die
ATEX-Konformitat sicherstellen, vorhandene Systeme mit
neuen Technologien aufriisten, Antriebseinheiten
erweitern und die Dichtungen an Moineau™-
Exzenterschneckenpumpen an neue Anforderungen
anpassen.



/1 Das Herz Ihres Betriebs

Die Dosys-Kolbenpumpe.

Die Exzenterschneckenpumpe der H-Serie mit
flexibler Welle ist sehr leicht zu reinigen.

Delasco-Pumpe der DL-Serie mit Rollentechnik
fiir eine langere Schlauchstandzeit

Technik im Dienste der Kreativitat

Wie das menschliche Herz sind auch unsere
Pumpen auf einen lebenslangen storungsfreien
und effizienten Betrieb ausgelegt.

Dosys™-Pumpen

Unsere Dosys-Pumpe ist am heutigen Markt die einzige Pumpe, die eine prazise
Dosierung von Flissigkeiten mit hohem Feststoffanteil bei niedrigen Flieraten erlaubt.
Diese Pumpe ermdglicht nicht nur eine optimale Prozesskontrolle, sondern ldsst sich
auch in eingebautem Zustand reinigen und sterilisieren [CIP / SIP). Damit ist sie die
perfekte Losung fur die Verarbeitung von halbfesten Bestandteilen.

Moineau™-Exzenterschneckenpumpen

Unsere Exzenterschneckenpumpen arbeiten vibrationsfrei und mit sehr geringer
Scherung und sind damit ideal fir Aufgaben, die unabhangig von Produktviskositét oder
Druck einen stetigen Fluss erfordern. Sie sind im Gegensatz zu anderen
Verdrangerpumpen bei héherem Druck einsetzbar und lassen sich in eingebautem
Zustand reinigen (CIP).

Delasco™-Schlauchpumpen

Wenn Sie eine vielseitig einsetzbare und robuste Pumpe bendtigen, sind
Schlauchpumpen die beste Wahl. Sie sind trockenlaufsicher und
wartungsfreundlich, da nur der Schlauch mit der Flissigkeit in Kontakt kommt.

‘Permanente Kreativitat ist das Kennzeichen der Lebensmittelindustrie von heute. Das Tempo, in dem die Hersteller von
Lebensmitteln neue Produkte entwickeln und auf den Markt bringen missen, ist zu keiner Zeit gréfier gewesen. Unsere
Kunden kdnnen ihre innovativen Entwicklungen in kirzester Zeit vom Reif3brett in den Produktionsablauf bringen - dank
unserer Fachkompetenz, die fir effiziente, zuverlassige Betriebsabldufe sorgt.”

Jacques Fay, Chief Executive Officer, PCM



2 Website: www.pcm.eu

72 E-Mail: pcmmfood@pcm.eu
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