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• Planetenrührwerke

HR (Planetenrührwerk in Ständerbauweise)

HR-S (Planetenrührwerk in Stativbauweise)

HR-K (Planetenrührwerk in Kompaktbauweise mit trocken laufender Hubsäule)

• Zentralrührwerke

HRZ (Zentralrührwerk)

HRZ-B (Behälterrührwerk)

HRZ-C (Containerrührwerk)

HRZ-M (mobiles Behälterrührwerk)

HRZ-S (Zentralrührwerk in Stativbauweise)

• Stativrührwerke

HRS-B (Bodenstativrührwerk)

HRS-F (Fahrstativrührwerk)

HRS-W (Wandstativrührwerk)

HLKR (Laufkatzenrührwerk)

• Rotor-Stator-Systeme

HI (Inline-Homogenisator)

HI-M (mobiler Homogenisator)

• Behälterentleerung

HBE (Behälterentleerungsvorrichtung)

HBE-M (mobile Behälterentleerungsvorrichtung)

HTV (Transportvorrichtung)

• Zusatzausstattung

A (Aufsetzplanetenrührwerk)

D (Druckbetrieb)

DP (Doppelplanet)

ex (ex-geschützte Ausführung)

HO (Homogenisator)

KO (Koaxialrührwerk)

MA (Magnetrührwerk)

RO (Rotor-Stator-System im Behälterinneren)

SC (Schwenkvorrichtung)

V (Vakuumausrüstung)

Z (wahlweise auch als Zentralrührwerk einsetzbar)

Zusätzliche Ziffern geben das Behältervolumen an. Das Mischvolumen liegt normalerweise
im Bereich von 20 bis 80 Prozent des Behältervolumens!
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die pharmazeutische Industrie. Verfahrenstechnik 38 (2004) Nr. 10, S. 20 - 21.

[24] Wicke, R.: Wenn´s dick kommt. Mischen und Entleeren hochviskoser Produkte.
CAV 10/2006, S. 90 + 91.

[25] Wicke, R.: Wenn´s dick kommt. Mischen und Entleeren hochviskoser Produkte. die
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tive Grundlagen. Dr. Alfred Hüthig Verlag Heidelberg, 1988.

[10] M.H. Pahl. Mischen beim Herstellen und Verarbeiten von Kunststoffen. VDI-Verlag,
Düsseldorf 1986.

[11] Thomas Grunewald. Nichtelektrischer Explosionsschutz und das europäische Regel-
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