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Complete pilot plant for UHT treatment of liquid foods /

Komplette Forschungspilotanlage zur UHT-Behandlung flissiger Lebensmittel
/ Usine pilote compléte de recherche flexible pour le traitement UHT des
aliments liquides / Complete proeflijn voor UHT behandeling van vioeibare
voedingsmiddelen / Planta piloto completa de investigacidn para el tratamiento
UHT de alimentos liquidos / FoToBasi nunoTHas ycTaHOBKa Ans
ynbTpanactepmM3aumm XUaKux nueBbiX NPOAYKTOB

Offer number 1 22-33-01

Make : Tetra Pak : APV

Type . Tetra Therm Aseptik Pilot : Rannie 18.38
PTDI 300

Capacity : 55-270 liter per hour . Up to 450 liter per hour

Serial number : 1-884-0058 : 1-01.143

Year of manufacturing : 1999 : 2001

Power : 380V -50Hz-3Ph- : Maximum pressure in current
Ground - Neutral confirguration with this motor

400 bar

Dimensions (I xwxh) : 500 x 300 x 200 cm

Weight : £1.800kg : £500 kg

Condition of the machine . Excellent

Location . The Netherlands

Terms of delivery . FCA

Complete flexible research pilot plant for UHT treatment of liquid foods. Heating / cooling
methods: 1: indirect heating/cooling in plate heat exchangers, 2: indirect heating/cooling in
tubular heat exchangers. 3: indirect heating/cooling in combination of plate and tubular heat
exchangers. 4: direct heating (VTIS) with steam injection in combination of preheating in
plate and tubular heat exchangers. 5: direct heating with steam infusion in combination of
syz preheating in plate and tubular heat exchangers. 6: direct flash cooling with or without
#“BS vacuum. 7: dearation with vacuum (without flash cooling). Products previously run on this
line: milk (140 °C), condense milk (139 °C) and custard products (137 °C). Capacity: + 55 -
270 liter per hour for direct heating in reliance on the product and + 55 - 240 liter per hour
for indirect heating in reliance on the product. 2x Holding cells, protein stabilizer and highest
temperature sensor, double jacketed, with separate heating circuit. Including a pilot
homogeniser. 2 stage. Hydraulic pressure control. 3 pistons. Stainless steel cladded.
Control panel (with frequency converter) mounted on the machine. Manometer on outlet.
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The software and the touchscreen are updated in 2012 of the UHT pilot plant. Including
instruction manuals, spare parts manuals, electric schemes and flowchart in English
language. Mobile on a stainless steel frame.

Komplette flexible Forschungspilotanlage zur UHT-Behandlung flussiger Lebensmittel.
Heiz-/Kuhlverfahren: 1: indirektes Heizen/Kihlen in Plattenwdrmetauschern, 2: indirektes
Heizen/Kuhlen in Rohrenwarmetauschern. 3: indirektes Heizen/Kihlen in Kombination von
Platten- und Ro&hrenwérmetauschern. 4: Direktheizung (VTIS) mit Dampfinjektion in
Kombination mit Vorwarmung in Platten- und Réhrenwarmetauschern. 5: Direktbeheizung
mit Dampfinfusion in Kombination mit Vorwarmung in Platten- und Réhrenwérmetauschern.
6: direkte Blitzkihlung mit oder ohne Vakuum. 7: Entliftung mit Vakuum (ohne
Blitzkuhlung). Bisher liefen auf dieser Anlage folgende Produkte: Milch (140°C),
Kondensmilch (139°C) und Puddingprodukte (137°C). Leistung: + 55 - 270 Liter pro Stunde
bei direkter Erwdrmung je nach Produkt und = 55 - 240 Liter pro Stunde bei indirekter
Erwéarmung je nach Produkt. 2 Warmhaltezellen, Proteinstabilisator und Hochsttemperatur-
sensor, doppelwandig, mit separatem Heizkreislauf. Einschlielich einem Pilot-Homo-
genisator. 2-stufig. Hydraulische Druckregelung. 3 Kolben. Edelstahl verkleidet. Bedienpult
(mit Frequenzumrichter) an der Maschine montiert. Manometer am Ausgang. Die Software
und der Touchscreen der UHT-Pilotanlage wurden 2012 aktualisiert. Einschlieflich
Bedienungsanleitungen, Ersatzteilhandbuicher, Elektropléne und Flussdiagramm in
englischer Sprache. Fahrbar auf Edelstahlgestell.

Usine pilote compléte de recherche flexible pour le traitement UHT des aliments liquides.
Méthodes de chauffage/refroidissement: 1: chauffage/refroidissement indirect dans les
échangeurs de chaleur a plaques, 2: chauffage/refroidissement indirect dans les
échangeurs de chaleur tubulaires. 3: chauffage/refroidissement indirect en combinaison
d'échangeurs de chaleur a plaques et tubulaires. 4: chauffage direct (VTIS) avec injection
de vapeur en combinaison de préchauffage dans des échangeurs a plaques et tubulaires.

5. chauffage direct avec infusion de vapeur combiné a un préchauffage dans des
échangeurs a plaques et tubulaires. 6: refroidissement flash direct avec ou sans vide. 7:
dégazage sous vide (sans refroidissement flash). Produits qui circulaient auparavant sur
cette ligne: lait (140°C), lait concentré (139°C) et créeme anglaise (137°C). Capacité : + 55 -
270 litres par heure pour le chauffage direct en fonction du produit et + 55 - 240 litres par
heure pour le chauffage indirect en fonction du produit. 2 cellules de maintien, stabilisateur
de protéines et capteur de température la plus élevée, double enveloppe, avec circuit de
chauffage séparé. Y compris un homogénéisateur pilote. 2 étages. Contrdle de la pression
hydraulique. 3 pistons. Revétement en acier inoxydable. Panneau de commande (avec
convertisseur de fréquence) monté sur la machine. Manometre en sortie. Le logiciel et
I'écran tactile sont mis a jour en 2012 de l'usine pilote UHT. Y compris les manuels
d'instructions, les manuels de pieces de rechange, les schémas électriques et
I'organigramme en anglais. Mobile sur un chassis en acier inoxydable.

Compleet flexibele proeflijn voor onderzoek naar UHT-behandeling van vloeibare
voedingsmiddelen. Verwarmings-/koelmethoden: 1: indirecte verwarming/koeling in
platenwarmtewisselaars. 2: indirecte verwarming/koeling in buiswarmtewisselaars. 3:
indirecte verwarming/koeling in combinatie met platen- en buiswarmtewisselaars. 4: directe
verwarming (VTIS) met stoominjectie in combinatie van voorverwarmen in platen- en
buiswarmtewisselaars. 5: directe verwarming met stoominfusie in combinatie van
voorverwarmen in platen- en buiswarmtewisselaars. 6: directe flash-koeling met of zonder
vaculm. 7: ontluchting met vacuim (zonder flash-koeling ). De volgende producten zijn
voorheen getest op deze lijn: melk (140 °C), gecondenseerde melk (139 °C) en
custardproducten (137 °C). Capaciteit: £ 55 - 270 liter per uur voor directe verwarming
afhankelijk van het product en + 55 - 240 liter per uur voor indirecte verwarming afhankelijk
van het product. 2x duurverhitters, eiwitstabilisator en hoogste temperatuurmeter,
dubbelwandig, met apart verwarmingscircuit. Inclusief een pilot homogenisator. 2 traps.
Hydraulische drukregeling. 3 pistons. RVS bekleed. Schakelkast (met frequentieomvormer)
gemonteerd op de machine. Manometer op de uitlaat. De software en het touchscreen zijn
in 2012 gelpdatet van de UHT pilot plant. Mobiel verplaatsbaar omdat de lijn gemonteerd is
op een RVS frame. Inclusief instructiehandleidingen, handleidingen voor
reserveonderdelen, elektrische schema's en het stroomschema in de Engelse taal.

Planta piloto completa de investigacion flexible para el tratamiento UHT de alimentos
liguidos. Métodos de calefaccion/refrigeracion: 1: calefaccidn/refrigeracion indirecta en
intercambiadores de calor de placas, 2: calefaccién/refrigeracion indirecta en
intercambiadores de calor tubulares. 3: calefaccion/refrigeracion indirecta en combinacion
con intercambiadores de calor de placas y tubulares. 4: calentamiento directo (VTIS) con
inyeccion de vapor en combinacion de precalentamiento en intercambiadores de placas y
tubulares. 5: calentamiento directo con infusion de vapor en combinacion de
precalentamiento en intercambiadores de placas y tubulares. 6: refrigeracion flash directa
con o sin vacio. 7: desaireacion con vacio (sin refrigeracion flash). Productos que
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anteriormente circulaban por esta linea: leche (140°C), leche condensada (139°C) y
productos de crema pastelera (137°C). Capacidad: + 55-270 litros por hora para
calentamiento directo dependiendo del producto y + 55-240 litros por hora para
calentamiento indirecto dependiendo del producto. 2 celdas de retencion, estabilizador de
proteinas y sensor de temperatura mas alta, doble camisa, con circuito de calefaccién
separado. Incluye un homogeneizador piloto. 2 etapas. Control de presion hidraulica. 3
pistones Revestimiento de acero inoxidable. Panel de control (con convertidor de
frecuencia) montado en la maquina. Mandmetro en salida. El software y la pantalla tactil de
la planta piloto UHT se actualizé en 2012. Incluyendo manuales de instrucciones, manuales
de repuestos, esquemas eléctricos y diagrama de flujo en idioma inglés. Mévil sobre
estructura de acero inoxidable.

MonHaa rMbkaa aKcnepuMeHTanbHasi YCTaHOBKA AN  ynbTpanactepusaumn  KUOKMX
nuweBbIX NpoaykToB. MeToabl HarpeBa/oxnaxaeHus: 1: KOCBEHHbIN Harpes/oxnaxaeHve B
nnacTMHYyaTbiXx TennoobMeHHMKax, 2: KOCBEHHbIA HarpeB/oxnaxaeHne B TpybuaTbix
TennoobMeHHMKax. 3: HenpsiMOM HarpeB/oxXNaxaeHue B KOMOMHALMW nNnacTuHYaTbiX U
TpybyaTbix TennoobmeHHWKoB. 4: npamon HarpeB (VTIS) ¢ BNpbICKOM Napa B cOMeTaHuu C
npegBapuTenbHbIM MOAONPEBOM B MMacTUHYaTbiX M TpybuyaTbix TennoobmeHHukax. 5:
NpsiIMOM Harpes C nojavel napa B COYeTaHUW C npeaBapuTeNbHbIM  HarpesoMm B
nnacTMHYyaTbix U TpybyaTbiX TEMNOOOMEHHMKax. 6: MpAMOe MrHOBEHHOE OXNaXaeHue C
BakyymMoM unm 6e3 Hero. 7: geaspaums ¢ BakyymoMm (6€3 MrHOBEHHOrO OXMaXKOEeHUsl).
PaHee Ha aTOW nNMHUWM WK NpoaykTbl: Monoko (140 °C), cryweHHoe morioko (139 °C) u

g 3aBapHble nsgenus (137 °C). MpoussoanTensHOCTb: + 55-270 NUTPOB B Yac Npy NPAMOM
Harpese B 3aBMCUMOCTU OT npoaykra u = 55-240 nuTpoB B Yac Npu HENpsIMOM Harpese B
3aBUCUMMOCTM OT MNPOAyKTa. 2 S4YENKM BblAEPXKKM, cTabunusatop Oenka w AaTyuk
MaKkcumanbHOW TemnepaTypbl, C ABOMHOM pyballkon, C OTAENbHbIM KOHTYPOM Harpesa.
Bkntoyas nuMOTHbIN roMoreHusaTop. 2 3tan. [napaBnuyeckuin KOHTPONb AdaeneHus. 3
nopwuHs. MNMokpbiTe N3 Hepxaetowwen cranu. MNaHenb ynpaesneHus (¢ npeobpasoBatenem
4YacToTbl), yCTaHOBNEHHasa Ha cTaHke. MaHomeTp Ha Bbixoge. NMporpammHoe obecneveHune
W  CEHCOpHbI 3KpaH ob6HoBNeHol B 2012 rogy Ha MWMAOTHOM  YCTaHOBKE
ynbTpanactepmusauun. Bkroyas MHCTPYKUMM MO 3KCnnyaTaumy, MHCTPYKUMM MO 3anacHbIM
4YacTaM, ANeKTpuYeckne cxemol U BNOK-CXeMbl Ha aHIMMACKOM A3blke. MOBUNbHLIM Ha pame
N3 HepXXaBerLLen cranu.

For more information check our website; www.useddairyeguipment.com
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