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20 Jahre AVA – 20 Jahre Erfahrung

1991 bis 2011. Das sind 20 Jahre AVA. 20 Jahre 

Kompetenz in der Misch-, Reaktions- und 

Trocknungs  technik quer durch alle industriellen 

Bereiche und Anwendungen. Charge und Konti, 

Horizontal und Vertikal, von 3 bis 40.000 Liter, von 

Aminosäuren bis zu Zeolithe – die Vielfalt kennt keine 

Grenzen. 20 Jahre AVA sind aber auch 20 Jahre 

Zusammenarbeit eines starken Teams!

Alle Themen auf einen Blick:

· 20 Jahre AVA – 20 Jahre Erfahrung

· AVA. Mischer. Trockner. Reaktoren.

· AVA Produkte

· Food Anwendungen

· AVA im Einsatz



AVA. Mischer. Trockner. Reaktoren.

Food Technik

In allen Bereichen der Lebensmittel-Industrie sind 
Mischer, Trockner, Reaktoren und Systemlösungen 
gefordert und im Einsatz. Betriebssichere und 
zugleich kostengünstige Lösungen sind der 
Anspruch der Industrie. Egal welche Aufgaben-
stellung - alle haben sie eines gemeinsam: extrem 
hohe Anforderungen.

Durch eine prozessgerechte Auslegung der Variablen 

wie Behälterform, Drehzahl, Wandabstand, Anord-

nung der Mischelemente, Werkstoffe, Temperatur, 

Druck kann AVA jede Misch- oder Trocknungs-

aufgabe kundenspezifisch lösen.

In der optimalen Kombination von verfahrenstech-

nischem Know-How, hoher Qualität der technischen 

Umsetzung im Maschinenbau, intensiver Beratung 

sowie zuverlässigem After-Sales-Service liegt die 

Stärke von AVA. 

Zufriedene Kunden aus der Nahrungsmittelindustrie 

sind unsere beste Referenz.

AVA. Vorteile

Höchste Mischgüte bei konstanter Reproduzierbarkeit

Schonende Aufbereitung

Problemloser Rezepturwechsel

Hohe Betriebssicherheit und Verfügbarkeit

Einfache Bedienung

Hohe Flexibilität

Energieeffizienz

Hygienisches Design

GMP-gerechte Ausführungen

CIP-Reinigungsfähigkeit

Validierbarkeit

Niedrige Life Cycle Costs
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AVA Produkte

Food: Anwendungen

Mischer  und Trockner für kontinuierliche Prozesse
mit Durchsätzen von 0,5 m³/h - 600 m3/h

Horizontale und vertikale Mischer und Trockner 
für Chargenprozesse mit Nutzinhalten von 60 L - 
25.000 L

Labor- und Technikumsmischer /-trockner
mit Nutzinhalten von 2 L – 200 L

Druck- und vakuumdichte Mischer mit Heiz-
Kühlmantel

Mischreaktoren

Sonderausführungen wie Trogmischer, 
Topfmischer, u.v.m.

Komplette Anlagen rund um den Misch- und 
Trocknungsvorgang für automatische 
Produktions- und Reinigungsprozesse inklusive 
Steuerung

Direkt bei Ihnen vor Ort mit mobilen Pilotanlagen oder 

in unserem Technikum demonstrieren wir die 

Leistungsfähigkeit der AVA-Prozesstechnik. Als einer der 

wenigen – wenn nicht als einziger – Anbieter liefert 

AVA sowohl horizontale als auch vertikale Systeme. 

Damit entscheidet allein das für die Anwendung opti-

male Verfahren.

Mischer für die Herstellung von Getränkepulvern

Chargenmischer für Gewürzmischungen, Back-
misch ungen, Trockensuppen, Instantgetränke, u.v.m.

Mischer zur Homogenisierung und Umhüllung 
von Cerealien

Reaktoren für die Alkalisierung von Kakaonibs

Vertikaltrockner für das Toasten von Eichenchips 
für die Weinproduktion

Mischer und Trockner für Cellulose und 
Cellulosederivate

Mischer und Trockner zur Herstellung von Aromen 
und anderen Lebensmittelzusatzstoffen

Trockner für die Konditionierung von 
Nahrungsergänzungsmitteln (Vitaminpräparate, 
Magnesiumcitrat, u.a.)
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