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Granolyser | Granolyser HL
Analysegerat mit NIR-Diodenarray-Technologie

Prazise Klassifizierung und Qualitatssicherung

Die Qualitat landwirtschaftlicher Kornerfriichte wie Getreide,
Hulsenfriichte und Olsaaten wird von zahlreichen Faktoren
beeinflusst, darunter die Bodenbeschaffenheit, die Wetterbe-
dingungen und moderne Anbaumethoden. Klimawandel und
reduzierter Dingemitteleinsatz erfordern zunehmend ange-
passte Ziichtungen, um stabile Ertrdge zu gewahrleisten.

Diese Entwicklungen fiihren zu natirlichen Schwankungen

in den Eigenschaften der Rohstoffe, sodass eine prazise und
verlassliche Qualitdtsbewertung sehr wichtig ist.

Die genaue Analyse bildet die Grundlage fur fundierte kauf-
mannische Entscheidungen, optimiert Trocknungs- und Lager-
prozesse und sichert die Qualitat fur die Futter- und Lebensmit-
telproduktion. Sie muss direkt, effizient und zuverlassig erfolgen.

Erweiterte vollautomatische Ganzkornmessung

Unser NIR-Analysegerat (Nahinfrarotspektroskopie) basiert
auf modernster Diodenarray-Technologie und erméglicht eine
schnelle Qualitatsbestimmung von Kérnerfriichten und Saaten
mit einem Durchmesser von ca. 1 bis 15 mm - direkt am
ganzen Korn.

Die Probe wird dosiert durch den Messkanal des Spektro-
meters gefiihrt. Wahrenddessen wird ein Teil der Strahlung
einer Halogenlampe von der Probe reflektiert und vom
Detektor erfasst. Das Spektrometer zeichnet pro Messung
bis zu 1500 Rohspektren im Wellenlangenbereich von 950
bis 1540 nm auf.

Kernmerkmale

Prazise Analyse verschiedener Parameter

In der HL-Variante wird zusatzlich die Schittdichte
(kg/hl) bestimmt

Messung am ganzen Korn, ohne Vorzerkleinerung
der Probe

Protein
Messergebnis in weniger als 20 Sekunden beim
Granolyser und 30 Sekunden beim Granolyser HL
Probenvolumen von 600 ml
Leichte und Ubersichtliche Bedienung per Sedi

Touchscreen in mehr als 20 Sprachen
Integrierter Thermodrucker
Zwei USB-Ports und eine RJ45-Schnittstelle

Eichrechtskonform in Deutschland und Osterreich
fir den Parameter Feuchte

Nach Abschluss der Messung erfolgt automatisch eine interne
Referenzierung zur Kalibrierung. Die Rohspektren werden mit
multivariaten Kalibrierungsmodellen direkt im Gerat ausge-
wertet, um zentrale Qualitdtsparameter wie Feuchte, Protein,
Sedimentationsindex, Feuchtkleber, Olgehalt und Starke
prazise zu bestimmen. In der HL-Variante wird zusatzlich die
Schittdichte ermittelt. Die Parameter hangen vom gewahlten
Produkt ab. So erhalten Sie eine zuverldssige Entscheidungs-
grundlage fur lhre Qualitétskontrolle.
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Technische Daten

Produkt Spannung Leistung

Granolyser 100-240V, 50/60 Hz 70 VA

Granolyser HL 100-240V, 50/60 Hz 70 VA
Zubehor

Abmessungen Gewicht Artikelnummer
370x450x380 mm 20 kg 1180 0002
500x349x507 mm 28 kg 1180 0007

Zubehor Artikelnummer

Messbecher 0,5 Liter

Thermopapierrollen (5 Stlick)

Barcode-Scanner

Windows®-Desktop-Applikation Pfeuffer DataGateway
Datenbankmodul (MS Access®) fir Pfeuffer DataGateway

Leichte Bedienung
GroBes 7"-Farbdisplay
Internationale Symbolik
Touch-Bedienung minimiert Eingabefehler
Einrichten von Favoriten

Ausgereifte Software mit drei Zugangsebenen:
Anwender, Experte und Service

In der Standardausfihrung vorprogrammiert fir:

Produkt Parameter

Weizen Feuchte, Protein, Starke, Feuchtkleber,
Sedimentationsindex

Roggen Feuchte, Protein

Gerste Feuchte, Protein

Triticale Feuchte, Protein

Hafer Feuchte, Protein

Durum Feuchte, Protein

Mais Feuchte, Protein, Starke

Koérnerhirse Feuchte

Raps Feuchte, Ol, Ol bei 9 % Feuchte

Sonnenblumenkerne Feuchte, Ol

Sojabohnen Feuchte, Protein, Ol

Erbsen Feuchte, Protein

Zusatzlich zu den Standardkalibrierungen stehen weitere
Produkte zur Verfligung. Bei Bedarf konnen in Absprache
auch individuelle Kalibrierungen erstellt werden.

3112 8605
3262 8601
1920 0900
11800120
11800121

Durchdachte Funktionalitat

Nach dem Einfiillen der Probe muss nur noch die Produktart
gewahlt und die Messtaste gedrickt werden. Den Rest Uber-
nimmt der Granolyser mit hochster Prézision und Zuverlassig-
keit. Nach wenigen Sekunden wird das Messergebnis ange-
zeigt, kann Uber den integrierten Thermoprinter ausgedruckt,
auf einem USB-Medium gespeichert und/oder zur Weiterver-
arbeitung ins Firmennetz Gbertragen werden.

HL-Variante
Automatische Beflllung der Messzelle gewahrleistet
gleichméBige Schuittdichte

Abstreifer entfernt Uberschissige Kérner fir konstantes
Volumen und Wiederholgenauigkeit

Automatische Entleerung der Messzelle in die Schublade
des Gerats
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Prazise NIR-Analyse fiir
optimale Getreidequalitat

Das NIR-Analysegerat Granolyser bietet Ihnen eine kompakte, robuste

und komfortable Lésung fir eine zuverlassige Getreideanalyse:

& Prazise NIR-Diodenarray-Technologie mit
1500 Einzelscans je Probe

Intuitive Bedienung per Farb-Touchscreen

Vielseitige Anschlussmaglichkeiten

Integrierter Thermodrucker

Vorkonfigurierte Messungen fur 12 typische Kérnerfriichte




Erweiterte Konnektivitat

Der Granolyser ist ein echtes Kommunikationstalent und Netzwerkanschluss (Ethernet, RJ45, LAN) fur den Export
bietet Schnittstellen fir die Anbindung an ERP-Systeme, von Messdaten

Labor-Informations- und Managementsysteme (LIMS) Speichern von Messdaten in verschiedenen Formaten
sowie Qualitdtsmanagement-Software (QMS). oder einer Access®-Datenbank mit der Windows®-App
Anschlisse und Datenexport: DataGateway

Zwei USB-Ports flr Barcode-Scanner, Tastatur oder Spei-

Integrierter Befehlssatz zur Einbindung in automatische
chermedien - fir mobilen Export und einfache Datenver-

. Prozesssteuerungen oder den Pfeuffer Automation Cont-
arbeitung roller (PAC)

UNSERE ZUKUNFTSSICHERE LOSUNG
Pfeuffer Automation Controller -
Optimierung der Getreideerfassung

Die korrekte Probenahme von Kérnerfriichten ist entschei- E z g

dend fur eine reibungslose und reprasentative Qualitatskont-
rolle der angelieferten Partie. Die bislang manuelle Probenah-
me stellt eine Herausforderung dar und beansprucht wertvolle
Ressourcen im Labor.

Nahtloser Workflow von der
Probenahme bis zur NIR-Analyse

Der Rakoraf Probenehmer tibernimmt die Probenahme direkt vom Fahrzeug

und transportiert diese ins Labor. Dort Gibernimmt der Pfeuffer Automation
Controller die komplette Steuerung: Er koordiniert den gesamten Forderprozess,
die Aufbereitung und die NIR-Analyse der Probe. Die Messergebnisse werden
gesammelt und automatisch an lhr Warenwirtschafts- oder Laborsystem
Ubermittelt - schnell, effizient und ohne manuelle Eingriffe. Profitieren Sie von

einer Entlastung lhres Laborpersonals und steigern Sie lhre Produktivitat durch
die vollstdndige Automatisierung der gesamten Probenahme und Analyse.

Pfeuffer Automation

Pfeuffer: Technologie fiir conteller P4
professionelle Qualitdtsbewertung

Die Qualitatssicherung unserer

Als international agierender Spezialist fir Probenahme- und Getreidemesstechnik L Kons"“ktio”j E”.tWiCklung

. L. . . . . 2 und Produktion ist nach
verflgen wir Uber mehr als 75 Jahre Erfahrung in Ausriistungen fir Landwirtschaft, %, 1SO 9001:2015 zertifiziert.
Handel, Mihlen, Mischfutterwerke, Saatzucht, Malzereien und Brauereien. Unser m

Produktportfolio deckt das gesamte Feld der Getreidequalitdtskontrolle ab. Die

. . . . Wir entwickeln, konstruieren
vertikale Integration unseres Unternehmens - von der Entwicklung und Fertigung B made und fertigen alle unserer
Uber den Vertrieb bis hin zur Instandhaltung der Systeme - bietet Ihnen hochste in Produkte und Systeme im
Qualitat, Prazision und Investitionssicherheit. Germany | cigenen Haus.

Sie haben Fragen zu weiteren Einzelheiten unseres Granolyser oder Granolyser HL?
Rufen Sie an oder schreiben uns eine E-Mail. Wir beraten Sie gern!

PFEUFFER GMBH
FlugplatzstraBe 70 info@pfeuffer.com Telefon +49 9321 9369-0

97318 Kitzingen, Germany www.pfeuffer.com
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