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PDX® Sonic – Würzsaucen

Der PDXfi Sonic liefert schnelle, �exible und ef�ziente Verarbeitungslösungen 

für Flüssiglebensmittel. Hochleistungstechnologie, die Ihr Geschäft 

verbessert � das ist PDXfi -Technologie.

Vorteile des PDX® Sonic

� Beschleunigte Zykluszeiten und Reduzierung der Produktionszeiten um bis zu 50%*

� Energieeinsparungen von bis zu 24%*

� Keine Anbrennungen und um bis zu 40% reduzierte Reinigungszeiten

� Kosten für Zutaten pro Jahr erheblich reduziert*

� Software ermöglicht reproduzierbare, konsistente Saucenproduktion

� Keine beweglichen Teile, daher minimale Ausfallzeiten und Wartungsanforderungen

Das PDX-Sonic-System garantiert erheblich reduzierte Verarbeitungszeiten und dramatisch reduzierte Clean-

in-Place-Anforderungen, ohne die Qualität oder den Geschmack des Produkts zu beeinträchtigen. Es ist eine 

revolutionäre Lösung zur Flüssigkeitsverarbeitung, die mit einer eindrucksvollen Leistung homogenisiert, emulgiert, 

mischt, pumpt und erhitzt.

Das PDX-Sonic-System ermöglicht auch eine potenzielle Reduktion der Zutatenmengen für Stärke, Gummis und 

Gewürze. Die Verwendung von Vorschlämmpulver ist nicht mehr erforderlich, da Mehrstufenprozesse in einem 

System vereint werden. Das System stellt Herstellern eine schnelle, zuverlässige und kosteneffektive Lösung für  

die Lebensmittelproduktion zur Verfügung und sorgt für dramatisch reduzierte Kosten und eine verbesserte 

Produktivität unter Beibehaltung oder Verbesserung der Produktqualität und Konsistenz.

* Von Produkt und Rezept abhängig
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Prozessvorteile

� �Beschleunigte Zykluszeiten und Reduzierung der 

Produktionszeiten um bis zu 50%*

� Energieeinsparungen von bis zu 24%*

� �Keine Anbrennungen und um bis zu 40% reduzierte 

Reinigungszeiten

� Kosten für Zutaten pro Jahr erheblich reduziert*

� ��Software ermöglicht wiederholbare, konsistente 

Saucenproduktion

� �Keine beweglichen Teile, daher minimale Ausfallzeiten 

und Wartungsanforderungen.

Wesentliche Merkmale

� �Schnelle Verarbeitungszeiten

� �Bessere Lösung als Dampfmantel-  

oder Damp�njektionssysteme

� �Positive Zumischung, Erhitzung und Mischung  

von Flüssigkeiten und Trockenstoffen

� �Absolute Steuerbarkeit bei der Erhitzung des  

Produkts auf den erforderlichen Sollwert

� Verfügt über eine freie interne Bohrungsausführung

� �Vollständig CIP-reinigbar ohne Übertemperaturen  

und Anbrennungen während des Betriebs

� �Mehrstufenprozess auf einen einfacheren Prozess 

reduziert; einfacher und reproduzierbarer Betrieb  

durch einen einzigen Bediener

� EHEDG- und 3a-Hygienezulassung.

* Von Produkt und Rezept abhängig

Ein typischer PDX besteht aus:

� Hauptchargen-Verarbeitungsbehälter

� PDX Sonic im Behälter

� �Inline-PDX-Umlaufschleife mit Trockenmittelbehältern 

für direkte Trockenmittelzumischung

� Vollständiges Dampfaufbereitungspaket

� �Steuerpaket mit Benutzer-HMI-Schnittstelle und 

werksumfassender SPS/SCADA-Konnektivität, 

einschließlich Rezeptmanagementsystem

� Nachrüstbar oder als Neuinstallation erhältlich.

Saucenherstellung 

� �Verbesserte Stärkehydration bei niedrigeren 

Temperaturen, wobei meist weniger Stärke  

benötigt wird*

� Verbessertes Geschmackspro�l kann erzielt werden

� �Vorherige Aufschlämmung von Trockenstoffen  

ist nicht erforderlich

� Verbesserter Glanz und frischeres Geschmackspro�l*

� Sauberere Rezepte möglich.

“Pursuit Dynamics stellt ein 

hochmodernes System zur 

Saucenproduktion zur Verfügung, 

das unsere Anforderungen  

optimal erfüllt. Die  

Zusammenarbeit mit dem 

Unternehmen war äußerst 

erfolgreich. Ich kann das PDX-

System uneingeschränkt empfehlen 

und glaube, dass diese Investition 

wesentlich für die Gewinnung  

neuer Aufträge und die  

Befriedigung der Nachfrage  

nach Qualitätsprodukten war.”

Jesper Skov,

Projektleiter, AAK Foods


