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SECTORES
INDUSTRIES
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Whether chocolate foam kisses or marshmallows, fruit jellies or baked 
goods, mayonnaise or mustard – Hansa Mixer aerates, foams, mixes and 
transforms all ingredients into a taste sensation. Our foaming technology 
in particular distinguishes many products from the competition. With our 
sophisticated inline procedure we achieve a smooth and light consisten-
cy in every desired variation – from super airy to extra creamy. Once the 
recipe is put down in writing, the quality remains exactly the same with 
every product. This not only creates reliability, but reduces production 
costs at the same time.

Your advantages:

 	 Absolute quality assurance thanks to continuous inline production

 	 No left-over quantities and no danger of microbial contamination as  
	 in batch processes – thanks to inline dosing of ingredients like  
	 flavourings and dyes shortly before processing or filling the products  
	 exactly as described in the recipe

 	 Option of CIP and SIP cleaning after production

 	 Complete control thanks to automatic recording of all processes

Se trate de malvaviscos o merengues recubiertos de chocolate, de galletas o 
gelatinas con sabor a frutas, de mayonesa o mostaza – Hansa Mixer airea, 
espuma, mezcla y convierte todos los ingredientes en un gran placer. En especial 
nuestra tecnología de tratamiento de la espuma se diferencia en muchos sen-
tidos de la competencia. Gracias a nuestros bien madurados procesos lineales 
logramos obtener una consistencia ligera y esponjosa en cualquier variante 
deseada – desde la más ligera a la extra cremosa. Cuando se programa la 
fórmula, la calidad resulta homogénea en cada producto individual. Esto no  
sólo da seguridad, sino que reduce a la vez los costes de producción. 

Sus ventajas: 

 	�Garantía de calidad absoluta mediante producción lineal continua 

 	� Sin los desechos ni el peligro de contaminación los procesos por lotes – 
gracias a una dosificación lineal precisa según fórmula programada  
de los aditivos como aromas y colorantes antes del tratamiento posterior  
o del envasado de los productos

 	� Posibilidad de limpieza CIP y SIP tras la producción

 	� Control total gracias a la protocolización automática de todos los procesos



Milchprodukte   Dairy products Süßwaren   Sweets

Backwaren   Baked goods Sonstige   Other
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CONJUNTO DE NUESTRAS MAQUINAS
OVERVIEW OF OUR MIXERS
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PICO-MIX

Dimenisones  
(largo x ancho x altura):  
650 x 450 x 600 mm 

Rango de potencia: 
1–12 kg/h

Equipo de laboratorio

Dimensions (L, W, H): 
650 x 450 x 600 mm

Output range:  
1–12 kg/h

Laboratory device

TOP-MIX

Dimenisones  
(largo x ancho x altura): 
800 x 600 x 600 mm

Rango de potencia:  
de 3–36 kg/h  
hasta 40–400 kg/h

Dimensions (L, W, H): 
800 x 600 x 600 mm

Output range: 
from 3–36 kg/h  
to 40–400 kg/h 

ECO-MIX

Dimenisones  
(largo x ancho x altura): 
1.850 x 700 x 1.650 mm

Rango de potencia:  
de 20–200 kg/h  
hasta 120–1.000 kg/h

Dimensions (L, W, H):  
1,850 x 700 x 1,650 mm

Output range:  
from 20–200 kg/h  
to 120–1,000 kg/h 

MILK-MIX

Dimenisones  
(largo x ancho x altura): 
1.500 x 810 x 1.700 mm

Rango de potencia:  
de 250–2.500 kg/h

Dimensions (L, W, H):  
1,500 x 810 x 1,700 mm

Output range:  
250–2,500 kg/h
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COMPACT-MIX

Dimenisones  
(largo x ancho x altura): 
2.000 x 810 x 1.700 mm

Rango de potencia:  
de 50–400 kg/h  
hasta 300–2.000 kg/h

Dimensions (L, W, H):  
2,000 x 810 x 1,700 mm

Output range:  
from 50–400 kg/h  
to 300–2,000 kg/h

UNI-MIX / UNI-MIX 2K

Dimenisones (largo x ancho x altura): 
approx. 2.000 x 1.000 x 1.820 mm

Rango de potencia:  
de 650–1.300 kg/h  
hasta 600–10.000 kg/h  
o según la especificación

Dimensions (L, W, H):  
Approx. 2,000 x 1,000 x 1,820 mm

Output range:  
from 650–1,300 kg/h  
to 600–10,000 kg/h
or according to specification

VARIOUS-MIX

Dimenisones  
(largo x ancho x altura):  
2.000 x 2.000 x 2.000 mm

Rango de potencia:  
de: 160–1.300 kg/h  
hasta 1.000–10.000 kg/h

Dimensions (L, W, H):  
2,000 x 2,000 x 2,000 mm

Output range:  
from 160–1,300 kg/h  
to 1,000–10,000 kg/h



Batidor de laboratorio totalmente automatizado, adecuado para casi todos 
los requisitos de los productos alimenticios. A menudo, el PICO-MIX  
se puede utilizar especialmente en laboratorios de la industria confiteria, 
donde también se recomienda para la industria de procesamiento de 
panadería y productos lácteos.

 	� Escalado fiable de la calidad de la espuma

 	� Densidades de la espuma entre 50 y 900 g/l

 	� Resultados reproducibles mediante la introducción de parámetros, tales 
como la densidad de la espuma (rebasamiento), la densidad del producto, 
el rendimiento de paso, etc.

 	� Cabezal de mezcla de temperatura regulable controlada con cierre de 
anillo deslizante de doble efecto

 	� Fácil de limpiar y mantener 

 	� Control basado en PLC con control de volumen de aire automático y 
panel táctil de fácil uso

 	� La innovación técnica de HANSA MIXER que contiene el PICO-MIX es 
una bomba de hélice excéntrica sin sellado con depósito de almacena-
miento de temperatura regulable

Dimensiones (largo x ancho x altura) 650 x 450 x 600 mm
Rango de potencia: 1–12 kg/h

Fully automated laboratory aerator, suitable for nearly all food product 
requirements. The PICO-MIX is frequently used in laboratories in the 
confectionery industry, but it is also very well suited to use in the baking 
and dairy product processing industries.

 	 Reliable scale-up of foam quality

 	 Foam densities between 50 and 900 g/l 

 	 Reproducible results by means of input parameters such as foam  
	 density (overrun), product thickness, throughput, etc.

 	 Temperature-controlled mixing head with double acting mechanical seal

 	 Easy to clean and maintain

 	 PLC-controlled regulator with fully automated air volume control 
	 and user-friendly touchscreen

 	 As a technical innovation from us at Hansa Mixer, PICO-MIX 
	 contains a gasket-free eccentric screw pump with a temperature-
	 controlled storage tank

Dimensions (L, W, H): 650 x 450 x 600 mm
Output range: 1–12 kg/h

PICO-MIX
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El TOP-MIX es un batidor de dinámico para la aireación continua y el 
batido tanto en medios de alta como de baja viscosidad de todas las 
áreas de la industria alimenticia en general. La aplicación principal es 
el amplio campo de la industria confitera.

 	� Puede ser utilizado como material de laboratorio, planta piloto o 
máquina de producción

 	� Cabezal de mezcla erosionada, elaborada a partir de una sola pieza 

 	� Ajuste de la temperatura del cabezal de mezcla (rotor/estator)

 	� Se pueden procesar líquidos - con cristalinos y fracciones de partí-
culas, materiales fríos y calientes, mezclas líquidas/de polvo y pastas

 	� Una ventaja particular es el batido incluso de las cantidades más 
pequeñas de material en relación con la aplicabilidad a sistemas más 
grandes de mezcla

Dimensiones (largo x ancho x altura): 800 x 600 x 600 mm
Rango de potencia: desde 3 – 36 kg/h hasta 40 – 400 kg/h

The TOP-MIX is a dynamic aerator for continuous aerating and 
whipping of both high- and low-viscosity media from all areas of 
the general foods industry. It’s main area of application is the broad 
field of the confectionery industry.

 	 Can be used as a laboratory device, pilot system or  
	 production machine

 	 Eroded mixing head fabricated from a single piece

 	 Temperature-controlled mixing head (rotor/stator)

 	 Can be used to process liquids with crystalline and particle  
	 content, acid and alkaline solutions, cold and hot media, powder  
	 and liquid mixtures and pastes

 	 A particular advantage is that it can whip even the smallest  
	 quantities of material in combination with transferability to larger  
	 mixing systems

Dimensions (L, W, H): 800 x 600 x 600 mm
Output range: from 3–36 kg/h to 40–400 kg/h

TOP-MIX
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El ECO-MIX es un batidor dinámico y rentable para baja viscosidad, 
para materiales que pueden ser bombeados desde todas las áreas de la 
producción de alimentos.

 	� Equipo de serie de alta calidad con ajuste de la cantidad de aire por 
proceso controlado por ordenador

 	� Densidades de espuma constantes garantizadas

 	� Sellado para ejes específico con cierre de anillo deslizante con sistemas 
de sellado

 	� Adaptación óptima a los procesos de producción gracias al alto número 
de combinaciones posibles de los cabezales de mezcla, medidores de 
flujo, sellados, etc…

 	� Diseño claro y optimizado para su aplicación

 	� Control basado en PLC con control de volumen de aire automático y 
panel táctil de fácil uso 

 	� Un sistema de filtración de aire de múltiples etapas protege los medido-
res y asegura la mayor calidad posible y constante de su producto

Dimensiones (largo x ancho x altura): 1850 x 700 x 1650 mm
Rango de potencia: desde 20–200 kg/h hasta 120–1.200 kg/h

The ECO-MIX is a cost-effective, dynamic aerator for low-viscosity, 
pumpable media from all areas of food production. 

 	 High-grade basic equipment with automatic computer-processor- 
	 controlled regulation of air volume

 	 Guaranteed constant foam densities

 	 Product-specific shaft seal using slide ring seal with  
	 pressure seal system

 	 Optimal adaptation to production processes thanks to a multitude  
	 of combination options of mixing heads, flow meters, seals, etc.

 	 Clear design optimised to the intended use

 	 PLC-controlled regulator with fully automated air volume  
	 control and user-friendly touchscreen

 	 A multi-stage air filter system protects the measurement devices  
	 and assures the constant, optimal quality of your product

Dimensions (L, W, H): 1,850 x 700 x 1,650 mm
Output range: from 20–200 kg/h to 120–1,000 kg/h

ECO-MIX 
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Un batidor aséptico para la aireación permanente de diferentes 
productos de la amplia gama de aplicaciones en la industria 
procesadora de leche.

 	� Adecuado para batir, airear y mezclar todos los productos del 
sector alimenticio y lácteo: mousse de chocolate, yogur, yogur 
líquido, mantequilla, queso y muchos más

 	� Cabezal de mezcla de acero inoxidable, estator y rotor de tempera-
tura ajustable

 	� Puntos de inyección delante de la cabezal de mezcla

 	� Tecnología aséptica de sellado perfeccionada – todos los sellados 
se pueden lavar también con condensado durante el proceso de 
producción 

 	� Pantalla táctil de 7 "o 10" en color

 	� Es posible el control de varias bombas aditivas externas

 	� La dosificación automática del aire a través del controlador de gas, 
controla el volumen de aire o nitrógeno necesario en relación con el 
flujo de producto y asegura una ventilación continua fiel a la receta

 	� CIP y SIP controlados por PLC

Dimensiones (largo x ancho x altura): 1500 x 810 x 1700 mm
Rango de potencia: 250– 2500 kg/h

An aseptic aerator for continuous aeration of the most diverse 
products in the broad range of applications in the milk processing 
industries.

 	 Suitable for whipping, aerating and mixing all products in the  
	 food and dairy sector – chocolate mousse, yogurt, drinkable  
	 yogurt, butter, cheese and much more

 	 Mixing head made of stainless steel, stator and rotor  
	 temperature-controlled

 	 Injection points in front of the mixing head

 	 Sophisticated aseptic sealing technology – all seals can be rinsed  
	 with condensate even during the production process

 	 Colour 7" or 10" touchscreen

 	 Control of multiple external additive pumps possible

 	 Automatic air dosing using the gas controller, governs the required  
	 air and/or nitrogen volumes in proportion to the product stream and 
	 guarantees constant aeration as stipulated by the recipe

 	 CIP and SIP controlled by PLC

Dimensions (L, W, H): 1,500 x 810 x 1,700 mm
Output range: 250–2,500 kg/h

MILK-MIX 
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Máquina de producción grande con hasta tres bombas incorporadas 
en la estructura. Batido y mezcla permanente de material bombeable 
en la industria confitera, productos de panadería o industria de 
alimentos en general.

 	� Cabezal de mezcla de acero inoxidable dinámico en tres modelos 
disponibles: 570, 990 o 1410 agujas.

 	� Versiones esterilizables de los sellados de eje, cabezales de mezcla 
hechas de una sola pieza o soldadas con láser

 	� Es posible la dosificación exacta de aromas u otros ingredientes por 
bombas de dosificación adicionales 

 	� Sistemas automáticos de limpieza CIP, dispositivos de ajuste de 
temperatura y tuberías de doble pared para una producción eficaz y 
una receta precisa

 	� Control fiable de todos los procesos de producción por PLC

Dimensiones (largo x ancho x altura): 2000 x 810 x 1700 mm
Rango de potencia: desde 50–400 kg/h hasta 300–2000 kg/h 

Large production machine with up to three pumps built into the 
frame. Continuous aeration, whipping and mixing of pumpable 
media in the confectionery, baking or general foodstuffs industry.

 	 Dynamic stainless steel mixing head available in three  
	 configurations: 570, 990 or 1,410 pins

 	 Sterilisable construction of shaft seals, mixing heads fabricated  
	 from a single piece or laser-welded

 	 Continuous electrically controlled RPM adjustment (frequency  
	 converter) including digital display

 	 Exact dosing of flavourings or other ingredients possible using  
	 additional dosing pumps

 	 Automatic systems, CIP cleaning, temperature control devices  
	 and double-walled pipelines for effective production precisely  
	 according to the recipe

 	 Reliable control of all production processes thanks to PLC control

Dimensions (L, W, H): 2,000 x 810 x 1,700 mm
Output range: from 50–400 kg/h to 300–2,000 kg/h

COMPACT-MIX
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UNI-MIX y UNI-MIX 2K son máquinas de producción ideales cuando 
deban ser procesadas grandes cantidades. Para las demandas de 
recetas complejas de la industria confitera, encontrará una aplica-
ción ideal, por ejemplo, en la producción de malvavisco.

 	� Producción eficaz con receta precisa de grandes cantidades de 
productos de alta calidad

 	� Construcción optimizada, diseñada para el uso de tres o más 
bombas

 	� Una cabezal de mezcla opcional, accionada por separado extiende 
el rango de potencia

 	� Numerosas posibilidades de cabezas mezcladoras, medidores de 
flujo, sistemas de limpieza, sellados, controles y monitores

 	� Los accesorios opcionales especiales van desde sellados especiales 
para cabezales de mezcla y bombas, diversos sistemas automá
ticos como medición de flujo volumétrico o gravimétrico y el ajuste 
de altura de la espuma (MA2), hasta el ajuste de temperatura del 
cabezal de mezcla.

Dimensiones (largo x ancho x altura): 2000 x 1000 x 1820 mm
Rango de potencia: desde 650–1300 kg/h hasta 600–5.000 kg/h  
o según sea necesario

UNI-MIX and UNI-MIX 2K are ideal production machines when it 
comes to processing large quantities. They are perfect for use with 
complex recipe requirements in the confectionery industry, e.g., 
marshmallow production.

 	 Effective and precise production of large quantities of high-grade  
	 products to your specified recipe

 	 Optimised construction, designed for the use of three and  
	 more pumps

 	 An optional, separately driven mixing head expands the  
	 output range

 	 Numerous possible variations of mixing heads, flow sensors,  
	 cleaning systems, seals, control systems and monitors

 	 The optional special equipment ranges from specialised seals  
	 for mixing heads and pumps, various automatic systems such  
	 as volumetric or gravimetric flow sensors and foam height  
	 regulators (MA2) to temperature-controlled mixing heads

Dimensions (L, W, H): approx. 2,000 x 1,000 x 1,820 mm
Output range: from 650 – 1,300 kg/h to 600 – 10,000 kg/h
or according to specification

UNI-MIX
UNI-MIX 2K
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Para todo tipo de mezclas con materiales líquidos (que pueden bombearse) 
con polvos o ingredientes dispersables, VARIOUS-MIX Food es una alternativa 
real al proceso de mezclado por lotes convencional.

 	� Con el sistema de preparación de mezcla en línea VARIOS-MIX Food,  
usted tendrá la posibilidad de mezclar permanentemente varias sustancias 
secas, como la harina, leche en polvo, glucosa, etc., con un máximo de  
10 sustancias líquidas, tales como grasa de leche anhidra (AMF), agua, 
aceite de mantequilla o aceite vegetal

 	� La olla mezcladora con una capacidad de solo 60-100l permite recetas 
precisas para una producción basada en las necesidades: para rellenos 
siempre frescos

 	� Influencia individual sobre el producto en términos de sabor, apariencia y 
textura, tales como la untabilidad

 	� Configuración sencilla de recetas individuales mediante un panel táctil 
estructurado

 	� Las variantes de equipamiento opcional van desde controles remotos hasta 
dispositivos de llenado para el embudo de sólidos

Dimensiones (largo x ancho x altura): 2000 x 2000 x 2000 mm
Rango de potencia: dedes 160–1300 kg/h  hasta 1000–10000 kg/h 

Wherever liquid (pumpable) media need to be mixed with powders 
or scatterable ingredients, the VARIOUS-MIX is a genuine alternative 
to the conventional addition procedures in batch processing.

 	 With the inline-compounding system VARIOUS-MIX you have  
	 the ability to mix various dry substances such as flour, powdered  
	 milk, glucose, etc., with up to 10 liquid substances such as  
	 anhydrous milk fat (AMF), water, butter or vegetable oil  
	 continuously.

 	 Mixing vessels with capacities of just 60 to 100 l allow for precise  
	 recipes and production in line with demands – for constantly fresh  
	 batches

 	 The product can be customised with respect to taste,  
	 appearance and texture, for example its spreadability

 	 Easy adaptation of individual recipes using a clearly  
	 comprehensible touchscreen

 	 Optional equipment versions range from remote control to filling  
	 equipment for the solid materials hopper

Dimensions (L, W, H): 2,000 x 2,000 x 2,000 mm
Output range: from 160–1,300 kg/h to 1,000–10,000 kg/h

VARIOUS-MIX
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Las estaciones de dosificación son adecuadas para todas las aplicaciones 
en las que deban mezclarse materiales sólidos de forma permanente con la 
máxima precisión

 	� Cada estación de dosificación se adapta de forma exacta a la aplicación 
específica

 	� La estación individual solo puede estar equipada con hasta cinco hebras

 	� Para cada hebra son posibles cinco o más aditivos

 	� Las estaciones de dosificación están diseñadas específicamente para la mezcla 
de los materiales que se pueden bombear con diferente viscosidad, ya que – 
dependiendo del producto – pueden funcionar a distintas velocidades

 	� Son posibles mezclas de acuerdo al valor del pH lineal y las mediciones de 
viscosidad 

 	� Debido a que sólo son cantidades mínimas en el sistema de mezclas, sólo se 
deben eliminar pequeñas cantidades de residuos 

 	� Una ventaja adicional es que el material  rellenado no se estropea solamente 
por una corta estancia en el sistema de mezcla. Se puede utilizar en cualquier 
proceso de producción con productos frescos manteniendo la misma calidad

Dado que cada estación de dosificación se adapta a sus necesidades 
individuales, las dimensiones y rangos de potencia dependen de la  
aplicación.

Dosing stations are suitable for all applications in which fluid media 
must be mixed continuously and with great precision!

 	 Each dosing station is customised to the specific application

 	 The individual station can be equipped with up to five lines

 	 Five and more additives are possible for each line

 	 The dosing stations are designed specifically for mixing pumpable  
	 media of varying viscosities since they can be operated at different  
	 rotary speeds depending on the product

 	 Mixtures according to the inline pH value and viscosity readings  
	 are possible

 	 Since only minimal quantities are in the mixing system, only very  
	 small amounts of waste need to be disposed of

 	 Another advantage is that the input material does not go bad since  
	 it only stays in the mixing system a short time. Fresh product of  
	 uniform quality can be processed in every production procedure

Since each dosing station is customised to your individual 
specifications, dimensions and output ranges depend 
on the application.

ESTACIONES DE  
DOSIFICACION
DOSING SYSTEMS
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Las limpiezas regulares a fondo mantienen la calidad de sus produc-
tos, alargan la vida de su equipo y protegen su inversión. En nuestra 
gama de productos encontrará sistemas de limpieza hechos a 
medida para cada aplicación y cada necesidad.

 	� Sistemas de limpieza automáticos con bypass e inyección de aire 
adicional

 	� Operación directamente mediante la pantalla

 	� Proceso de limpieza variable 

 	� No es necesaria la limpieza a mano mediante el desmontaje de 
componentes del sistema

 	� En función del equipo utilizado se puede utilizar agua con o sin aditivos 
de limpieza, o también disolventes específicos para el producto 

 	� Como alternativa al sistema CIP con tanque de almacenamiento, 
también hay la posibilidad de una conexión directa a un suministro 
de agua doméstica

Disponible en los tamaños S, L y XL

Regular, thorough cleaning maintains the quality of your products, 
increases the operational life of your machines and therefore protects 
your investments. You can find customised cleaning systems for every 
application and every requirement in our product catalogue.

 	 Automatic cleaning systems with bypass and additional air injection

 	 Operation directly via the display

 	 Cleaning sequence can be changed

 	 No need for time-intensive manual cleaning with removal of  
	 system components

 	 Depending on the particular product, water can be used with or  
	 without cleaning additives or you can use a product-specific solvent

 	 As an alternative to to the CIP system with receiver tank there is the  
	 option of direct connection to an in-house water line

Available in the sizes S, L and XL

LIMPIEZA CIP 
CIP CLEANING
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Nuestro Servicio: Asesoria Fudamental y asistencia individual son 
las caracteristicas decisorias de nuestro oferta de prestaciones.
Las clientes de Hansa Mixer se beefican de:

 	� entrega de piecas de recambio estandard dentro Europa entre  
24 horas

 	� servicio al cliente hecho con tecnicos muy cualificados

Maquinas de prueba; HANSA maquinas de laboratorio y de prueba 
están utilizados por clientes en todo el mundo. Sean tambien 
bienvenidas a nuestro propio centro tecnologico,donde podemos 
executar juntos ensayos.

Our service. Expert advice and individual customer care are the key 
features of the service we provide. Hansa Mixer customers benefit 
from:

 	 Delivery of standard spare parts within 24 hours anywhere in Europe

 	 Maintenance and repair services performed by qualified technicians

Test units: HANSA laboratory and test units are in operation
at our customers’ premises all over world. We would also be pleased 
to welcome you to our in-house laboratory where we can assist you 
with your testing.

SERVICIO AL CLIENTE 
CUSTOMER SERVICE 
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HANSA
MIXER

Hansa Industrie-Mixer GmbH & Co. KG
Kronsbruch 6–8

28816 Stuhr-Heiligenrode
Germany

Tel.: +49 (0) 4206 4160 0
Fax: +49 (0) 4206 7196

kontakt@hansamixer.de
www.hansamixer.de


