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] . TEKNOMIX BATCH - HTST

LINEA DI PASTORIZZAZIONE
PER MISCELA DI GELATO A
CICLO CONTINUO

APPLICAZIONI

II'sistema TEKNOMIX BATCH ¢ il sistema di
pastorizzazione ideale per piccole e medie
produzioni di gelato, mentre il sistema
TEKNOMIX HTST per produzioni di gelato
su scala medio/grande.

La preparazione della miscela siottiene
attraverso stadi consecutivi che
comprendono la miscelazione ed il
dissolvimento degli ingredienti, la
pastorizzazione, l'omogeneizzazione ed il
raffreddamento. La miscela cosi ottenuta
viene trasferita in tini di maturazione.

CARATTERISTICHE

« Risparmio energetico di oltre il 50%
(BATCH)

+ Risparmio energetico di oltre il 70/75%
(HTST)

+ Assoluta costanza di produzione in
termini di qualita di miscela prodotto e
di tempo (ogni litro di miscela passa per
lo stesso percorso, per lo stesso tempo,
alla stessa temperatura) (HTST)

+ Basso investimento

+ Facilita d'utilizzo

+ Installazione semplificata - i componenti
dellimpianto sono montati su piattafor
me in acciaio inox, e sono pronti all'uso,
previo collegamento elettrico, pneumati
co ed idrico, con attacchi clamp, igienici
e facili da collegare.

+ Design accurato, studiato al fine di
evitare antigieniche cavita od interstizi.

+ Impianto compatto con ingombro molto
ridotto.

LIGNE DE PASTEURISATION
POUR MELANGE DE CREME
GLACEE EN CYCLE CONTINU

APPLICATION

Le systeme TEKNOMIX BATCH est le
systeme de pasteurisation idéal pour
produire de la créme glacée a petite ou
moyenne échelle et le systéme HTST pour
produire de la créme glacée a moyenne/
grande échelle.

Le mélange est préparé en plusieurs
étapes consécutives qui comprennent le
mélange et la dissolution des ingrédients,
la pasteurisation, 'homogénéisation et le
refroidissement.

Le mélange ainsi obtenu est transféré dans
des cuves de maturation.

CARACTERISTIQUES

+ Economie d‘énergie de plus de 50%
(BATCH)

+ Economie d‘énergie de plus de 70/75%
(HTST)

+ Constance absolue de la production, tant
sur le plan qualitatif du mélange que du
temps (chaque litre de mélange suit le
méme parcours, pendant la méme
durée, a la méme température) (HTST)

+ Investissement limité

+ Facilité d'utilisation

+ Installation simplifiée - les composants
de I'installation sont montés sur des
plateformes en acier inox et sont préts
a l'emploi, aprés raccordement
électrique, pneumatique et hydrique par
le biais de prises clamp, particulierement
hygiéni ques et trés faciles a brancher.

+ Design soigné, bien étudié pour éviter
tout interstice ou cavité antihygiénique.

+ Installation compacte dont les
dimensions sont trés réduites.

PASTEURISATION LINE FOR
CONTINUOUS CYCLE ICE-
CREAM MIX

USE

The TEKNOMIX BATCH system is ideal
for pasteurising small and medium ice-
cream productions, while the TEKNOMIX
HTST for medium/large scale ice-cream
production.

The mix is prepared via consecutive
stages which include mixing and
dissolving the ingredients, pasteurisation,
homogenization and cooling.

The mix thus obtained is then transferred
into ageing vats.

FEATURES
+ Energy saving of over 50% (BATCH)
Energy saving of over 70/75% (HTST)
Absolute production consistency in
terms of quality of the product mix and
time (every liter of mix goes through the
same process, for the same length of
time and at the same temperature)
+ Low investment
+ Easytouse
Simple installation - the system’s
components are mounted on stainless
steel platforms and are ready for use,
upon connection of the power, air and
water systems, with clamp attachments,
which are hygienic and easy to connect.
An accurate design which has been
devised in order to avoid unhygienic
cavities or gaps.
+ A compact system with very small overall
dimensions.

OBbOPYOBAHUE
MPUTOTOBJIEHWA
CMECW MOPOXEHOIO
HEMPEPbIBHOIO TUMA

NPUMEHEHUWE

Cucrema TEKHOMUKC BATCH 310
CcuCTEMa MacTepu3aLnm Ans ManblX 1
CPefHIX NPOV3BOACTB, B TO BPEMA Kak
TEKHOMWKC HTST gna cpegHuix u
60MbLLKX MPOW3BOACTB.
MpuroToBneHMe cMecy NpoM3BOAMUTCA
NOC/e0BaTENbHbIMM ONEpaLAAMM,
BK/IOYAIOLLMMIN CMELLNBAHME 1
PacTBOPEHHE NHTPeANEHTOB,
MacTepu3aLiio, roMOreH!3aLmio 1
OXNaXkaeHMe.

XAPAKTEPUCTUKK

JKoHOMMA 3n.3Heprim bonee 50%
(BATCH)

JKoHOMMA 3n.3Heprin bonee 70/75%
(HTST)

+ ABCONIOTHO MOCTOAHHbIE MOKa3aTenu
110 KONYECTBY CMECH 1 BPEMEHI ee
MPUrOTOBREHMs (Kax bl NATP CMeck
MPOXOBMT OAVMH V1 TOT e LKA, TOXe
Bpem#, C Toil e Temnepatypolt (HTST)
CpaBHuTENbHO HEbOMbLLME HBECTULM
MpocToTa B MCNONb30BaHMN
YnpotweHHblit 3amyck 060pysoBaHmA

- BCE KOMMOHEHTbI CMOHTVPOBaAHI

Ha NnaThopMme 113 HepX.CTanm 1
FOTOBbI K MCMONb30BaHMIO, BK/HYaA
371EKTPOKOMTMOHEHTI, MHEBMO 1
TMAPOCOEANHEHNA

[Jn3aitH obopyaoBaHua
MPeAyCMaTPUBAET NOAAEPXaHNE ero
CaHUTapHO-TUrMeHNYecknx TpeboBaHuit
060pyzoBaHMe KOMNAKTHOE

PANNELLO DI CONTROLLO

Fabbricato in acciaio inox AlSI 304, con
PLC per il controllo dei diversi componenti
dellimpianto di pastorizzazione.
Loperatore, per mezzo di un pannello
touch-screen, puo attivare e controllare

gli agitatori, le pompe per la miscela o per
I'acqua, il contatore litri, 'omogeneizzatore,
la temperatura di pastorizzazione

miscela, la temperatura miscela in uscita,

la temperatura acqua calda e quella di
rubinetto o di torre, la temperatura acqua
gelida e monitorare tutti gli allarmi e
sicurezze. E'inoltre possibile memorizzare il
tempo e la temperatura di pastorizzazione
su di una"memoria flash USB" e scaricare
questi dati su di un computer. Il sistema
remoto di assistenza “Teleservice” &
disponibile su richiesta.

ATTREZZATURA OPZIONALE

A completamento della linea TEKNOICE

puo fornire :

+ lavasca dell'acqua gelida per lo
scambiatore e per i tini di maturazione

+ tini di maturazione

+ caricatore polveri

+ unita contalitri per latte fresco

+ omogeneizzatore a doppio stadio

PANNEAU DE COMMANDE

En acier inox AlSI 304, relié a un PLC de
controle des différents composants de
Iinstallation de pasteurisation. A partir
d'un panneau a écran tactile, l'opérateur
peut déclencher et contréler les agitateurs,
les pompes de mélange ou les pompes a
eau, le compte-litres, 'homogénéisateur,

la température de pasteurisation du
mélange, la température du mélange
sortant de I'installation, la température de
I'eau chaude ainsi que celle du robinet ou
de la tour, la température de I'eau glacée et

surveiller toutes les alarmes et les sécurités.

I peut également mémoriser le temps et
la température de pasteurisation sur une
«mémoire flash USB » et transférer ces
données sur un ordinateur. Le systéme
dassistance a distance « Teleservice » est
disponible sur demande.

EQUIPEMENTS EN OPTION

Pour compléter cette ligne, TEKNOICE peut

fournir les éléments suivants :

+ lacuve d'eau glacée de I'échangeur et
des cuves de maturation

+ les cuves de maturation

+ le chargeur de poudres

+ le compte-litres de lait frais

+ 'homogénéisateur a deux étages

<YNJIEP»

VASCA ACQUA GELIDA
BAC D'EAU GLACEE
CHILLED WATER TANK

CONTROL PANEL

Constructed in AlSI 304 stainless steel,
with PLC for controlling the different
components of the pasteurisation system.
The operator, via a touch-screen panel,
can activate and control the stirrers, the
mix or water pumps, the liter counter, the
homogenizer, the temperature of mix
pasteurisation, the temperature of output
mix, the temperature of hot water and that
of the tap or tower water, the temperature
of chilled water, and monitoring all alarms
and safety. It is also possible to store the
time and temperature of pasteurisation
on a“USB flash memory” and to download
this data onto a computer. The remote
assistance service “Teleservice"is available
upon request.

OPTIONAL EQUIPMENT

Once the line is completed TEKNOICE can

provide:

+ chilled water tank for the exchanger and
the ageing vats

+ ageing vats

+ powder feeder

« Liter counter for fresh milk

+ Two-stage homogenizer

NYNbT YNPABNIEHWA

Kopryc monHOCTbI0 BbINONHEH 13
HepxaBetoleit ctan AlSI 304, ocHalueH
NpefoXpaHuTeNbHbIMK cpeacTBamm, C
3NIEKTPOLLMTA BEJETCA KOHTPOMb 33 BCEMN
onepaLAMM ynpasneHna u besonacHoi
paboroit Bcero 06opyaoBaHua. CeHCopHas
MaHenb C PYCCKOA3bIYHbBIM MHTEPDEICOM.

MoxeT akTBMpOBaTb 1 KOHTPONMPOBATH
paboty:

+ TaHKOB CMeLLMBAHWA

+ Hacoca cvecu

+ BopgaHoro Hacoca

+ Cyetymka nuTpoB

« [omoreHm3aTopa

+ CurHanos aBapuii

ATaK xe nposepATb TeMnepatypy:
+ Macrepm3aumm cmecn

+ Cmecu Ha BbIxoge

+ [opAvelt Bogbl

Kpome Bcero MOXHO BBOAUTb B NaMATb
BCE fiaHHble N0 BPEMEHY 1 TeMnepaType
nacTepu3aLiAn i Ha dneww-kapry

USB 1 nepepaBatb 311 JaHHble Ha BaLu
KomnbloTep.

Mo 3anpocy NoCTaBNAETCS TeXHUUECKas
NOAAEPXKa NOCPEACTBOM TENECEPBICA.

JNOOCHACTKA N0 3ANPOCY

« «YUNNEP» gna TennoodMeHHMKa
(mocnegHAA cekuna oxnaxaeHus) u
TaHKOB CO3peBaHIA

+ TaHKIN CO3peBaHmA cMecu

« Hacoc gna «cyxux» (tpubnengep)

+ CYeTymK NUTPOB CbIPOrO MONOKA

+ [IByxCTagnitHblil roMoreH13atop

— " TEKNOICE



I » TEKNOMIX BATCH

DESCRIPTION DE L'INSTALLATION

DESCRIZIONE DELL'IMPIANTO

I principali componenti dell'impianto sono :

+ basamento in acciaio inox con piedini regolabili (a uno, due o tre settori, secondo il

modello)

impianto di riscaldamento escluso, su richiesta & possibile fornire limpianto di

riscaldamento con caldaia a gas, oppure elettrica (per piccole capacita) oppure con

gruppo di preparazione dell'acqua calda (composto da uno scambiatore di calore

acqua/vapore), da collegare alla caldaia a vapore del cliente. Limpianto & dotato di

pompa di circolazione acqua calda e gruppo di riempimento con riduttore di

pressione per 'acqua in entrata, di manometro/termometro, valvola di sicurezza e

separatore di bolle d'aria.

due serbatoi, coibentati per evitare dispersioni di calore, per la preparazione ed il

riscaldamento della miscela, con intercapedine e valvola solenoide per la circolazione

ed intercettazione dell'acqua calda. Sui serbatoi sono montati i motori agitatori, le

sfere di lavaggio, le tubazioni di carico ingredienti liquidi e le valvole di uscita miscela.

+ una pompa centrifuga con sistema di filtraggio miscela, per I'alimentazione
dell'omogeneizzatore.

« un omogeneizzatore con controllo pneumatico della pressione di omogeneizzazione,

valvola di sicurezza, valvola di by-pass € manometro.

uno scambiatore di calore a piastre, per il raffreddamento della miscela, con acqua

direte o ditorre nella prima sezione e con acqua gelida nella seconda sezione. Sullo

scambiatore sono montate le valvole di intercettazione dell'acqua di

preraffreddamento e raffreddamento.

unita contalitri per limpostazione della quantita d'acqua necessaria alla preparazione

della miscela

set di tubazioni sanitarie

_/
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Les principaux composants de linstallation sont les suivants :

base en acier inox munie de pieds réglables (a un, deux ou trois secteurs, selon le
modéle)

installation de chauffage a chaudiére & gaz ou électrique (pour petites capacités)
excluse. Sur demande on peut fournir la chaudiére a gaz ou électrique ou bien un
groupe de préparation de I'eau chaude (composé d'un échangeur de chaleur eau/
vapeur), a brancher sur la chaudiére a vapeur du client. Linstallation est équipée
d'une pompe de circulation d'eau chaude et d'un groupe de remplissage avec
réducteur de pression de I'eau d'alimentation, manométre/thermométre, soupape de
sécurité et séparateur de bulles dair.

deux réservoirs, calorifugés afin d'éviter tout déperdition de chaleur, pour préparer

et réchauffer le mélange, munis d'enveloppes et d'une vanne solénoide de circulation
et d'interception de I'eau chaude. Les moteurs agitateurs, les sphéres de lavage, les
tuyaux de chargement des ingrédients liquides et les vannes de sortie du mélange
sont montés sur les réservoirs.

une pompe centrifuge, équipée d'un systéme de filtration du mélange, d'alimentation
de 'homogénéisateur.

un homogénéisateur a commande pneumatique de la pression d’homogénéisation,
muni d'une soupape de sécurité, d'une vanne de by-pass et d'un manométre.

un échangeur de chaleur a plaques pour refroidir le mélange, dont la premiére section
est reliée a l'eau de réseau ou de tour et la seconde au circuit d'eau glacée. Les vannes
d'interception de I'eau de prérefroidissement et de refroidissement sont montées sur
[‘échangeur.

compte-litres de réglage de la quantité d'eau nécessaire a la préparation du mélange.
jeu de tuyaux sanitaires.

DESCRIPTION OF THE EQUIPMENT

The system's main components are:

+ astainless steel base with adjustable feet (one, two or three-sections, depending on
the model)

+ heating system with gas boiler excluded from supply. On request it is possible to
supply a gas boiler or an electric one (for small capacities) or a hot water preparation
group (made up of a water/steam heat exchanger), to be connected to the client’s
steam boiler. The system is equipped with a pump to circulate hot water and with a
filling group with a pressure reducer for inlet water, a manometer/thermometer, a
safety valve and an air-bubble separator.

+ two tanks, insulated in order to avoid heat dispersion, to prepare and heat the mix,
with a solenoid valve gap to circulate and intercept hot water. The following have
been mounted on the tanks: stirrer motors, cleaning spheres, pipes to feed liquid
ingredients and valves for mix output.

« acentrifugal pump with a system for filtering the mix, to power up the homogenizer.

«ahomogenizer with pneumatic control of the homogenization pressure, safety valve,
by-pass valve and manometer.

+ aplate heat exchanger to cool the mix, with mains or tower water in the first section,
and with chilled water in the second section. The valves for intercepting the pre-
cooling and cooling water have been mounted on the exchanger.

« Aliter counting unit to set the quantity of water necessary to prepare the mix

+ set of sanitary pipe work

TGﬁNO-ICE

ICE-CREAM TECHNOLOGY

ONUCAHUE ObOPYOBAHUA
OCHOBHble COCTaBNALLME:

PamMHoe 0CHOBaHINE 113 HEPX.CTaM C PEryANPYEMbIMM MO BbICOTE HOXKaMM (OfHO,
[1BYX WM TPEX CEKLIMOHHOE, COMMAcHO MOZeNM)

060opynoBaHMe pasorpesa Ha ra3oBom boinepe am anekTpobolinepe (ana
HebONbLUNX NPOWN3BOAUTENHOCTEIR), WA e FPYNbl MOATOTOBKY FopsYel BOAbI Ha
napy. O6opyoBaHie OCHALLEHO HACOCOM LIMPKYNALWMN ropaueil BOLbI C pefyKTOpoM
[1aBNEHVSA BOZbI HA BXOfE, MaHOMETPOM, TEPMOMETPOM, MPEAOXPaHIUTENbHbIM
KnamnaHoM 11 BO3AYXOOTAENUTENEM.

[lBa TaHKa, U307MPOBaHHas BEpCHs A TENNON3ONALMNN, 1S PACTBOPEHNS B

BOfie (MONOKe) 1 HarpeBa HrpeAneHToB MopoxeHoro (cmeci). CBepxy emkocTeit
MOHTMPOBAHbI ABUTaTeNIA MELLANOK. BHYTpN MOHTPOBAHbI Cdepbl MOiAKY, MaTpy6Ki
3a/IMB KMAKNX MHTPEAVEHTOB 11 KNanaH BbIXOZa CMeCH.,

LleHTpobEXHbIA HAcoC C TPYOUTbIM GUABTPOM CMECH, 15 IOFAUN CMECH Ha
rOMOreHu3aTop.

[OMOTEHIU3aTOP C MHEBMOKOHTPONEM JiaBIeHIA, KnanaH 6e30MacHOCTIA, KnanaH Gali-
Mac 1 MaHOMETp.

MnacTHYaTbIil TENNOOOMEHHNK [NA OXNAXAEHUA CMECU NP NOMOLLY CETEBOI BOZbI
WA BOMOW rPAAVPHIA B NEPBOI CEKLAW, 1 «iefaHoi Bogol +1° C 13 «umnnepa» BO
BTOPOIA.

CueTumK NUTPOB [N1A 3a[1aHNS 1 KOHTPONA KONMYECTBA BOfbI, 0AABAEMOIA B TaHKM
CMelLMBaHNA

Tpyb6006Bs3Ka MEX Y BCEMI COCTABNSIOLMMA

MynbT ynpasnexns




* TEKNOMIX BATCH

PRINCIPIO DI FUNZIONAMENTO

Preparazione della miscela - Gli ingredienti quali latte fresco od in polvere, acqua,
grassi vegetali od animali, zucchero, stabilizzanti ed emulsionanti vengono introdotti

nel primo pastorizzatore/miscelatore. L'acqua necessaria alla preparazione della miscela
viene inviata al serbatoio selezionato nella quantita impostata sul contalitri.
Pastorizzazione - Limpianto di riscaldamento, fornisce I'acqua calda che, tramite la
pompa di circolazione, viene inviata nellintercapedine del serbatoio selezionato, al fine
diraggiungere la temperatura di pastorizzazione di 85°C.

Omogeneizzazione - Raggiunta la temperatura di pastorizzazione prestabilita la miscela
viene inviata per mezzo di una pompa centrifuga allomogeneizzatore, il quale, grazie
alla pressione elevata di 200 bar, frantuma e riduce le molecole di grasso per ottenere
un'ottima struttura del gelato.

Raffreddamento - Dall'omogeneizzatore la miscela passa direttamente alla prima
sezione dello scambiatore di calore dove viene raffreddata con acqua di rete o ditorre a
34°C; passa quindi nella seconda sezione dove viene ulteriormente raffreddata con acqua
gelida, per ottenere una temperatura finale della miscela di 4/6°C.

La miscela viene inviata automaticamente ai tini di maturazione dove dovra sostare per
circa 6 ore prima di potere essere utilizzata per la produzione di gelato.

Il tempo necessario per completare il ciclo di pastorizzazione é di circa due ore, ma
essendo 'impianto provvisto di due pastorizzatori, & possibile produrre ogni ora un
volume di miscela di gelato equivalente alla capacita di uno dei due pastorizzatori;
infatti, mentre si riempie e si porta in temperatura il primo pastorizzatore, i scarica il
secondo che ha gia raggiunto la temperatura di pastorizzazione, innescando un ciclo
continuo dilavoro.

CAPACITA'

Le capacita disponibili di TEKNOMIX sono le seguenti :
TEKNOMIX 300 300 litri/ora

TEKNOMIX 600 600 litri/ora

TEKNOMIX 1200 1200 litri/ora

Capacita differenti disponibili su richiesta.

PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT

Préparation du mélange - Les ingrédients tels que le lait frais ou en poudre, l'eau, les
graisses végétales ou animales, le sucre, les stabilisants et les émulsifiants sont introduits
dans le premier pasteurisateur/mixeur. Leau nécessaire a la préparation du mélange est
envoyée vers le réservoir sélectionné selon la quantité réglée sur le compte-litres.
Pasteurisation - Linstallation de chauffage fournit 'eau chaude qui est envoyée, grace a
la pompe de circulation, dans 'enveloppe du réservoir sélectionné pour que le mélange
atteigne la température de pasteurisation de 85 °C.

Homogénéisation - Une fois que la température de pasteurisation préétablie a été
atteinte, le mélange est envoyé par une pompe centrifuge vers 'homogénéisateur,
lequel, grace a la présence d'une pression élevée (200 bars), brise et réduit les molécules
de graisse afin d'obtenir une excellente structure de la créme glacée.

Refroidissement - A partir de 'homogénéisateur, le mélange passe directement dans la
premiére section de échangeur de chaleur ot il est refroidi a 34 °C par I'eau de réseau
ou provenant de la tour ; il passe ensuite dans la deuxieme section ou il est refroidi
ultérieurement par l'eau glacée et atteint la température finale de 4 & 6 °C. Le mélange
est envoyé automatiquement vers les cuves de maturation ou il reste pendant environ 6
heures avant de pouvoir étre utilisé pour produire de la créme glacée.

Le temps nécessaire pour compléter le cycle de pasteurisation est d'environ deux
heures mais comme l'installation est équipée de deux pasteurisateurs, il est possible de
produire chaque heure un volume de mélange de créme glacée équivalent a la capacité
de I'un des deux pasteurisateurs. En effet, pendant que l'opérateur remplit et porte a
température le premier pasteurisateur, il peut décharger le second qui a déja atteint la
température de pasteurisation. De ce fait, le cycle de production fonctionne en continu.

CAPACITES

Les capacités disponibles du TEKNOMIX sont les suivantes :
TEKNOMIX 300 300 litres/heure

TEKNOMIX 600 600 litres/heure

TEKNOMIX 1200 1200 litres/heure

Capacités différentes disponibles sur demande.
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basamento in acciaio valvola a farfalla filtro tubolare valvola di sicurezza valvola solenoide caldaia vasca acqua gelida riduttore di pressione
inox base en acier inox vanne a papillon filtre tubulaire vanne de surété vanne solenoide chaudiére bac de l'eau glacée reducteur de pression
stainless steel base throttle tubular filter safety valve solenoid valve boiler chilled water tank pressure reducer
paMHoe OCHOBaHue 13 KnanaH «6abouka» Tpy6uartblii GprnbTp npefoXpaHUTENbHbIV CONEeHOVAHDIV KnanaH 6orinep «yunnep» penyKTop AaBneHusa
HepX.cTanu 4. 6. KnanaH 10. 12. 14.
2. pompa miscela omogeneizzatore 8. pompa circolazione acqua calda contalitri pannello di controllo
pastorizzatori pompe mélange homogénéisateur scambiatore a piastre pompe circulation eau chaude comptelitres panneau de
pasteurisateurs mix pump homogenizer échangeur a plaques hot water circulation pump liter counter commande
pasteurizers Hacoc cmecu romMoreHv3atop plate heat exchanger HaCoC LMPKyNALMIA ropayeil CYETUNK INTPOB control panel
TaHKM CMeLUMBaHWsA\ MAacTVHYaTLIN BOAbI nyneT ynpaeneHna

nacrepusauum TENN006MEHHUK
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WORKING PRINCIPLE

Preparing the mix - The ingredients, such as fresh or powdered milk, water, vegetable or
animal fat, sugar, stabilisers and emulsifiers are introduced in the first pasteuriser/mixer.
The water necessary to prepare the mix is sent to the selected tank in the quantity set on
the liter counter.

Pasteurisation - The heating system supplies the hot water which, via the circulation
pump, is sent into the gap of the selected tank, in order to reach the pasteurisation
temperature of 85°C.

Homogenization - Once the pre-set pasteurisation temperature has been reached the
mix is sent, via a centrifugal pump, to the homogenizer which, thanks to the elevated
pressure of 200 bar, breaks down and reduces the fat molecules in order to obtain a great
ice-cream structure.

Cooling - From homogenization the mix goes directly to the first section of the heat
exchanger where it is cooled by mains or tower water at 34°C; this then goes into the
second section where it is further cooled with chilled water in order to obtain a final mix
temperature of 4/6°C.

The mix is automatically sent to the ageing vats where it will need to stay for
approximately 6 hours before it can be used to produce ice-cream.

The time necessary to complete the pasteurisation cycle is approximately two hours, but
as the system is equipped with two pasteurisers it is possible to produce every hour a
volume of ice-cream mix equal to the capacity of one of the two pasteurisers; in fact as
the first pasteuriser s filled and brought to temperature, the second is loaded, which will
have already reached the pasteurisation temperature, initiating a continuous work cycle.

CAPACITY

TEKNOMIX is available in the following capacities:
TEKNOMIX 300 300 liter/hour

TEKNOMIX 600 600 liter/hour

TEKNOMIX 1200 1200 liter/hour

Other capacities upon available upon request.

MPUHLIMM PABOTbI

MpuroToBneHne cmecu - VIHrpeeHTbI, Takie Kak MOMIOKO UIN CYXOE MOJTOKO,

BOfa, KMPbl XMBOTHbIE UM PACTUTENbHBIE, Caxap, CTabUAM3aTOPbI U IMYSbraTopbl
3arpyXatoTca B nepBblil TaHK CMelunBaHnA\nacTepu3alm. Heobxopnmoe Konnuectso
BOfibl 3A/IMIBAETCS B TaHK, COTNACHO KONMYECTBY, YCTAHOBNIEHHOMY Ha CYETUMKe ATPOB
Mactepuzayus - O60pya0BaHMe NOAFOTOBKY ropAYEil BOAbI HANPaBIAET HACOCOM
LIMPKYNSILIAM TOpAYYi0 B B pybaLLiky BbIOPaHHOTO TaHKa 0 AOCTIXEHNS TeMnepaTypbl
nactepu3sauu ( 85°C).

TomoreHun3awua - Mocne focTuxeHNA cvechlo 85°C OHa HanpaBNAETCH NOCPEACTBOM
LIEHTPOOEXHOrO HaCoCa Ha FOMOTEHK3aTop, KOTOpbIil narofiaps faneHuto 200bap
Pa301BAET 1 YMEHbLUAET MONEKY/bI KUPOB AIA MOMYYEHNS OMTUMANbHOI KOHCUCTEHLMN
MOPOXEHOTO.

OxnaxpeHue - 13 roMoreHn3aTopa CMech HanpaBRAETCA CPa3y Ha MePBYI0 CEKLMIO
TENNOOOMEHHNKa OXNaXzeHNA, Fie OXNaX[aeTcs A0 TeMnepaTtypbl 34°C; fanee Bo
BTOPOIA CEKLMI CMeCh AooxnaxaaeTca no 4/6°C.

[lanee cMecb aBTOMATIYECKY NOJAETCA HA TaHKM CO3PEBAHWA, e NoCNe 6 YacoB
C03peBaHIA (MPUMEPHO) CMeCh MOXET BbiTb MCMOfb30BaHA ANA NPOU3BOACTBA
MOPOXEHOTO.

Heobxonumoe Bpems LiuKna nactepusaLmin okono 2-yx 4acos. Micnonb3ys
MPEAyCMOTPEHHbIE 2 TaHKa CMeLLIBaHIA\NacTepu3aLin BOMOXHO paboTaTb B
HeMpepbIBHOM LK, HaMOMHAR BTOPOI TaHK e BO BPEMs Harpesa nepaoro.

NPON3BOAUTENbHOCTD
TEKHOMMKC BATCH (nopuyorHas nactepu3auns):

TEKHOMUKC 300 300 nuTpoB B vac
TEKHOMUKC 600 600 nuTPOB B Yac
TEKHOMUKC 1200 1200 nuTpos B yac

[locTynHa Apyras NpOU3BOANTENBHOCTb MO 3aMpocy.
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DESCRIZIONE DELL'IMPIANTO

CAPACITA'

| principali componenti dell'impianto sono :

basamento in acciaio inox con piedini regolabili (a uno, due o tre settori, secondoil
modello)

impianto di riscaldamento a caldaia elettrica/gas o vapore (composto da uno
scambiatore di calore acqua/vapore), con pompa di circolazione acqua calda e gruppo
di riempimento con riduttore di pressione per 'acqua in entrata, manometro
termometro, valvola di sicurezza e separatore di bolle d'aria.

due serbatoi, coibentati per evitare dispersioni di calore, per la preparazione ed il
riscaldamento della miscela, con intercapedine e valvola solenoide per la circolazione
ed intercettazione dell'acqua calda. Sui serbatoi sono montati i motori agitatori, le sfere
dilavaggio, le tubazioni di carico ingredienti liquidi e le valvole di uscita miscela.

due pompe centrifughe, una di trasferimento miscela dai serbatoi alla vaschettpolmone
con sistema di filtraggio miscela e la seconda per 'alimentazione dell'omogeneizzatore
e dello scambiatore a piastre.

una vaschetta polmone a livello costante

un omogeneizzatore con controllo pneumatico della pressione di omogeneizzazione,
valvola di sicurezza, valvola di by-pass e manometro.

uno scambiatore di calore a piastre a quattro sezioni : pastorizzazione miscela

tramite circolazione di acqua calda, sezione di recupero con circolazione di miscela in
controcorrente, preraffreddamento della miscela con acqua di rete, raffreddamento
miscela con acqua gelida. Sullo scambiatore sono montate la valvole di intercettazione
dell'acqua di preraffreddamento e la valvola a tre vie dell'acqua gelida.

unita contalitri per Iimpostazione della quantita d'acqua necessaria alla preparazione
della miscela

set di tubazioni sanitarie

Le capacita disponibili di TEKNOMIX sono le seguenti :
TEKNOMIX 600 HTST 600 litri
TEKNOMIX 1200 HTST 1200 litri
TEKNOMIX 2000 HTST 2000 litri
TEKNOMIX 3000 HTST 3000 litri
Capacita differenti disponibili su richiesta.

_/
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DESCRIPTION DE L'INSTALLATION

Les principaux composants de linstallation sont les suivants :

.

CAPACITES

base en acier inox munie de pieds réglables (a un, deux ou trois secteurs, selon le
modele)

installation de chauffage a chaudiére électrique/a gaz ou a vapeur (composée d'un
échangeur de chaleur eau/vapeur), équipée d'une pompe de circulation d'eau chaude
et d'un groupe de remplissage avec réducteur de pression de 'eau d'alimentation,
manométre/thermométre, soupape de sécurité et séparateur de bulles d'air.

deux réservoirs, calorifugés afin d'éviter tout déperdition de chaleur, pour préparer

et réchauffer le mélange, munis d'enveloppes et d'une vanne solénoide de circulation et
diinterception de 'eau chaude. Les moteurs agitateurs, les sphéres de lavage, les tuyaux
de chargement des ingrédients liquides et les vannes de sortie du mélange sont montés
sur les réservoirs.

deux pompes centrifuges, 'une de transfert du mélange des réservoirs au bac

tampon, munie d'un systéme de filtration du mélange, et la seconde d'alimentation de
I'homogénéisateur et de 'échangeur a plaques.

un bac tampon a niveau constant.

un homogénéisateur a commande pneumatique de la pression d’homogénéisation,
muni d'une soupape de sécurité, d'une vanne de by-pass et d'un manométre.

un échangeur de chaleur a plaques a quatre sections : pasteurisation du mélange par
circulation d'eau chaude, section de récupération avec circulation du mélange a contre-
courant, prérefroidissement du mélange par eau de réseau, refroidissement du mélange
par eau glacée. La vanne d'interception de I'eau de prérefroidissement et la vanne a trois
voies de I'eau glacée sont montées sur I'échangeur.

compte-litres de réglage de la quantité d'eau nécessaire a la préparation du mélange.
jeu de tuyaux sanitaires.

Les capacités disponibles du TEKNOMIX HTST sont les suivantes :
TEKNOMIX 600 HTST 600 litres
TEKNOMIX 1200 HTST 1200 litres
TEKNOMIX 2000 HTST 2000 litres
TEKNOMIX 3000 HTST 3000 litres
Capacités différentes disponibles sur demande.
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DESCRIPTION OF THE EQUIPMENT

The system's main components are:

.

a stainless steel base with adjustable feet (one, two or three-section feet,

depending on the model)

heating system with either an electric/gas or steam boiler (comprising of a water/steam
heat exchanger), with a hot water circulation pump and a filling group with a pressure
reducer for inlet water, manometer/thermometer, safety valve and air-bubble separator.
two tanks, insulated in order to avoid heat dispersion, to prepare and heat the mix, with
a solenoid valve gap to circulate and intercept hot water. The following have been
mounted on the tanks: stirrer motors, cleaning spheres, pipes to feed liquid ingredients
and valves for mix output.

two centrifugal pumps, one for transferring the mix from the tanks to the holding tank
via a system of mix filtering, and the second for powering the homogenizer and the
plate exchanger.

a balance holding tank

a homogenizer with pneumatic control of the homogenization pressure, safety valve,
by-pass valve and manometer.

a plate heat exchanger in four sections: mix pasteurisation via circulation of hot

water, recovery section with circulation of mix against the current, precooling of the
mix with mains water, cooling of mix with chilled water. The following are mounted on
the exchanger: valves for intercepting the precooling water and three-way valve for
chilled water.

Aliter counting unit to set the quantity of water necessary to prepare the mix

set of sanitary pipe work

CAPACITY  TEKNOMIX HTST is available in the following capacities:
TEKNOMIX 600 HTST 600 liters
TEKNOMIX 1200 HTST 1200 liters
TEKNOMIX 2000 HTST 2000 liters
TEKNOMIX 3000 HTST 3000 liters

Other capacities upon available upon request.

OMWUCAHKE YCTAHOBKHK

OCHOBHbIe KOMMOHEHTbI YCTaHOBKM:

pama 113 HepXaBEIOLLEN CTanM C ONOPHBIMI HOXKaMI (MOXET COCTOATb U3 1-2 U 3
CeKLIA, B 3aBUCUMOCTI OT MOAENM)

y3€eN1 NOATOTOBKI ropAYEl BOZbI C INEKTPIYECKMM, Fa30BbIM UM NapOBbIM 60ANEpOM
(OcHaLLeH MapoBoAAHbIM TEN00OMEHHNKOM). YCTaHOBKa OCHALLEHA HACOCOM
LIPKYNALIAM TOPAYEIl BOAbI, Y3NOM HaMOMHEHWS, PERYKTOPOM 1aBNeHus Anf BXOAALei
BOfibl, MaHOMETPOM/TEPMOMETPOM, MPEAOXPAHUTENbHBIM KNanaHoM 1 cenapatopom
BO3AyXa.

[IBE TEPMOI307INPOBaHHbIE EMKOCTY 1A COCTABNIEHNA 1 HAarpeBa CMeci, ¢ pybalukoit
1 CONEHOMAHbIM KTanaHoM ANA LMPKYNALMIA 11 3aKPbITUA ropayeli BOgbl. Ha TaHkax
YCTaHOBNEHDI aKTUBHbIE MELLIaNKY, MOKLLME YCTPOICTBA, TPYHONPOBOZbI NOAAUM
KMIKOCTEIA 11 KNlanaHbl ANA BbIMyCcka CMeCH.

[1Ba LIEHTPOOEXHbIX HACOC, OfMH AN1A MEPEKAYKM CMECH U3 TaHKa B 6ak NOCTOSHHOTO
YPOBHA C CUCTEMOI GrNbTPALMN CMECH 1 APYroit ANA NUTaHNA FOMOTEHI3aTopa I
MNACTUHYATOrO TEMNOOOMEHHMKA.

6aK NOCTOAHHOTO YPOBHSA

rOMOreHIN3aTop C MHEBMATUYECKIM KOHTPOSIEM [IaBNIEHUSA FOMOreHN3aLm, C
MpefoXPaHITENbHbIM KNanaHoM, OTBOAHBIM KNanaHoM 1 MaHOMETPOM.
MNACTUHYATBI TENNOOOMEHHINK C YETHIPBMS CEKLMAMIA: CEKLIA NacTEPU3aLIAM CMeCK
MOCPEACTBOM ropAyelt BOZbI, CEKLMA pekynepaLiav ¢ LMpKynaLKei BCTPEYHOTo NOTOKa,
CeKLWS NPEABAPUTENBHOTO OXMaXeHNA BOJONPOBOAHON BOZOIA 11 OKOHYATENbHOE
OXNaXfeHNe NOCPEACTBOM NEAAHON Bofbl. B TeNN00OMEHHINKE YCTaHOBNEHbI
OTCEKaloLLye KnanaHbl U TOEXXO0BOW KpaH NefAHOIA BOAbI.

CYETUNK IUTPOB 1A KOHTPONA HEOOXOAMMOTO KONAYECTBA IUTPOB BOAbI ANS
MPUrOTOBNEHNS CMECH

KOMMNEKT Tpy6onpOBOLOB B COOTBETCTBUM C CAHUTAPHbIMI HOPMaMI

NPON3BOAUTENbHOCTD ycraHosok TEKHOMUKC:

TEKHOMUKC ~ 600 HTST 600 nutpos
TEKHOMUKC 1200 HTST 1200 nuTpoB
TEKHOMUKC 2000 HTST 2000 nutpoB
TEKHOMUKC 3000 HTST 3000 nutpos

[pyras npou3BOANUTENBHOCTb MO 3aMPOCY.
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PRINCIPIO DI FUNZIONAMENTO

Preparazione della miscela - Gli ingredienti quali latte fresco od in polvere, acqua, grassi
vegetali od animali, zucchero, stabilizzanti ed emulsionanti vengono introdotti nel primo
serbatoio. Lacqua necessaria alla preparazione della miscela viene inviata al serbatoio
selezionato nella quantita impostata sul contalitri.

Preriscaldamento - Limpianto di riscaldamento fornisce I'acqua calda che, tramite la
pompa di circolazione, viene inviata nell'intercapedine del serbatoio selezionato, per
riscaldare la miscela sino ad 55°C. Una volta raggiunta la temperatura la miscela viene
trasferita alla vaschetta polmone a livello costante, tramite una pompa centrifuga.
Riscaldamento - Da questa vaschetta una seconda pompa di alimentazione preleva la
miscela e la invia allo scambiatore nella sezione di recupero. La miscela viene qui riscaldata
a 76°C grazie alla cessione di calore della miscela gia pastorizzata la quale, in tal modo,
inizia a raffreddarsi.

Omogeneizzazione - Raggiunta la temperatura di riscaldamento prestabilita, la miscela
viene inviata per mezzo di una pompa centrifuga allomogeneizzatore, il quale, grazie

alla pressione elevata di 200 bar, frantuma e riduce le molecole di grasso per ottenere
un'ottima struttura del gelato.

Pastorizzazione e sosta - Dall'omogeneizzatore la miscela passa allo scambiatore nella
sezione di pastorizzazione dove raggiunge una temperatura di 85°C grazie all'azione
dell'acqua calda proveniente dal gruppo di riscaldamento. La miscela passa quindi alla
tubazione di sosta dove vi rimane per 40 secondi senza variazioni di temperatura. Una
sonda rileva la temperatura della miscela e, se la temperatura della miscela & inferiore

al livello preimpostato di pastorizzazione, I'apposita valvola di controllo flusso miscela

la fa ritornare al serbatoio a livello costante per ripetere il ciclo di riscaldamento ed
omogeneizzazione. Se invece & pari o superiore al livello preimpostato di pastorizzazione,
la miscela prosegue, iniziando la fase di raffreddamento ed entrando nella sezione
recupero dove viene raffreddata a 64°C grazie alla cessione di calore fornito dalla miscela
in fase diriscaldamento.

Questo procedimento permette di ridurre notevolmente il consumo energetico ed & uno
dei punti di forza di un impianto di tipo HTST.

Raffreddamento - La miscela passa direttamente alla sezione di preraffreddamento
dello scambiatore di calore dove viene portata a 34°C tramite acqua di rete o di torre,
successivamente entra nella sezione di raffreddamento finale dove viene portata a 4/6°C
tramite acqua gelida. La miscela viene inviata automaticamente ai tini di maturazione dove
dovra sostare per circa 6 ore prima di potere essere utilizzata per la produzione di gelato.

Il tempo necessario per completare il ciclo di pastorizzazione & di circa due ore, ma
essendo l'impianto provvisto di due pastorizzatori, & possibile produrre ogni ora un
volume di miscela di gelato equivalente alla capacita di uno dei due pastorizzatori; infatti,
mentre si riempie e si porta in temperatura il primo pastorizzatore, si scarica il secondo che
ha gia raggiunto la temperatura di pastorizzazione, innescando un ciclo continuo di lavoro.

PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT

Préparation du mélange - Les ingrédients tels que le lait frais ou en poudre, 'eau, les
graisses végétales ou animales, le sucre, les stabilisants et les émulsifiants sont introduits
dans le premier réservoir. Leau nécessaire a la préparation du mélange est envoyée vers le
réservoir sélectionné selon la quantité réglée sur le compte-litres.

Préchauffage - Linstallation de chauffage fournit l'eau chaude qui est envoyée, grace

ala pompe de circulation, dans I'enveloppe du réservoir sélectionné pour réchauffer le
mélange jusqu'a 55 °C.

Une fois la température atteinte, le mélange est transféré vers le bac tampon a niveau
constant par une pompe centrifuge.

Réchauffement - A partir de ce bac, une deuxieme pompe d'alimentation préleve le
mélange et l'envoie vers I'échangeur dans la section de récupération. Le mélange est alors
réchauffé a 76 °C, gréce au transfert de chaleur du mélange déja pasteurisé, et commence
ainsi a refroidir.

Homogénéisation - Une fois que la température de réchauffement préétablie a été
atteinte, le mélange est envoyé par une pompe centrifuge vers I'homogénéisateur, lequel,
grace a la présence d'une pression élevée (200 bars), brise et réduit les molécules de
graisse afin d'obtenir une excellente structure de la créme glacée,

Pasteurisation et arrét - A partir de 'homogénéisateur, le mélange passe dans
Iéchangeur et entre dans la section de pasteurisation oU il atteint une température de 85
°C gréce a I'action de I'eau chaude provenant du groupe de réchauffement. Le mélange
passe ensuite dans le tuyau darrét ol il reste pendant 40 secondes sans variations de
température. Une sonde reléve la température du mélange et, si la température du
mélange est inférieure a la valeur préréglée de pasteurisation, la vanne spéciale de
commande du flux renvoie le mélange dans le bac a niveau constant afin de répéter

le cycle de réchauffement et d’homogénéisation. Par contre, si la température est
supérieure ou égale a la valeur préréglée de pasteurisation, le mélange entame la phase de
refroidissement et entre dans la section de récupération ol il est refroidi a 64 °C grace au
transfert de chaleur fournie par le mélange en phase de réchauffement.

Ce procédé permet de réduire considérablement la consommation d'énergie, I'un des
atouts d'une installation du type HTST.

Refroidissement - Le mélange passe directement dans la section de prérefroidissement
de I'échangeur de chaleur oUi il est porté a 34 °C par de I'eau de réseau ou en provenance
de latour, puis il entre dans la section de refroidissement final ot il est porté & 4/6 °C par
I'eau glacée. Le mélange est envoyé automatiquement vers les cuves de maturation ol

il reste pendant environ 6 heures avant de pouvoir étre utilisé pour produire de la creme
glacée.

Le temps nécessaire pour compléter le cycle de pasteurisation est d'environ deux heures
mais comme linstallation est équipée de deux pasteurisateurs, il est possible de produire
chaque heure un volume de mélange de créme glacée équivalent a la capacité de I'un des
deux pasteurisateurs. En effet, pendant que l'opérateur remplit et porte a température le
premier pasteurisateur, il peut décharger le second qui a déja atteint la température de
pasteurisation. De ce fait, le cycle de production fonctionne en continu.
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6aK NOCTOAHHOTO YPOBHA cmecn

WORKING PRINCIPLE

Preparing the mix

The ingredients, such as fresh or powdered milk, water, vegetable or animal fat, sugar,
stabilisers and emulsifiers are introduced in the first tank. The water necessary to prepare
the mix is sent to the selected tank in the quantity set on the liter counter.

Precooling

The heating system supplies the hot water which, via the circulation pump; is sent into the
gap of the selected tank, in order to heat the mix up to 55°C.

Once the temperature is reached the mix is transferred to the balance holding tank via a
centrifugal pump.

Heating

From this tank a second feeding pump collects the mix and sends it to the exchanger

in the recovery section. Here the mix is heated to 76°C thanks to the heat release of the
already pasteurised mix which, in this way, starts to cool down.

Homogenization

Once the pre-set heating temperature has been reached the mix is sent, via a centrifugal
pump, to the homogenizer which, thanks to the elevated pressure of 200 bar, breaks down
and reduces the fat molecules in order to obtain a great ice-cream structure.
Pasteurisation and holding

From the homogenizer the mix goes to the exchanger in the pasteurisation section, where
it reaches a temperature of 85°C thanks to the action of the hot water coming from the
heating group. The mix then goes to the tubular holding where it holds for 40 seconds
without any changes in temperature. A probe detects the mix's temperature and, if this is
lower than the pre-set pasteurisation level, the appropriate mix flow control valve makes
it return to the balance tank to go through the heating and homogenization cycle again.
Instead, if the temperature is level with or over the pre-set pasteurisation level, the mix
continues its process, starting the cooling phase and entering the recovery section where
it is cooled down to 64°C thanks to the heat release provided by the mix in the heating
phase.

This process allows to significantly reduce energy consumption and it is one of the strong
points of a plant of an HTST type.

Cooling

The mix goes directly to the heat exchanger's precooling section where it is brought down
to 34°C via mains or tower water, and subsequently it enters the final cooling section
where it is brought down to 4/6°C via chilled water. The mix is automatically sent to the
ageing vats where it will need to stay for approximately 6 hours before it can be used to
produce ice-cream.

The time necessary to complete the pasteurisation cycle is of approximately two hours,
but as the system is equipped with two pasteurisers it is possible to produce every hour a
volume of ice-cream mix equal to the capacity of one of the two pasteurisers; in fact as the
first pasteuriser is filled and brought to temperature, the second is loaded, which will have
already reached the pasteurisation temperature, initiating a continuous work cycle.

MPUHLINM PABOTbI

MpurotoBnenue cmecn

VHrpenveHTbl, TaKine Kak HaTypanbHOE K CYX0e MONOKO, BOA, PacTUTENbHbIE MK
KMBOTHbIE XVPbI, Caxap, CTabUAM3aTOPbI 1 IMYNbTaTOPbl, BHauane 3aKNajblBaloTCA B TaHK
nacTepu3aLyin/cmelumBaHna. HyxHoe KonnuecTBo BOZbI 3an1BaeTCA npefBapuTeNnbHO
Yyepe3s CYETUNK IUTPOB B BbIOPAHHBIN TaHK,

MpenBapuTenbHbIN HarpeBs

Y3en noaroToBKI NOZAET ropAyyto Bofy NOCPEACTBOM LMPKYNALMOHHONO Hacoca B
pybalLKy BbIOPaHHOTO TaHKa AnA Harpesa CofiepalLerica B Hém cmecu fo 55°C. 3aTem
CMecb NofaéTcA NOCPeACTBOM HACOCA B BaHHY NOCTOAHHOTO YPOBHA.

Harpes

13 TaHKa NOCTOAHHOTO YPOBHSA BTOPOIA LIMPKYNALMOHHBIN HACOC 3a01paeT CMech 1
HanpaBnAeT eé B CeKLMI0 peKynepaLm TennoodMeHHIKa. 31ecb CMeCh HarpeBaeTca 1o
Temnepatypbl 76°C, Gnarogaps sHeprii, 3abMpaemoii y cMeck, KoTopast HaXOAUTCA Ha
CTafiv OXNax[eHNs.

lomoreHn3sauua

Mocne JOCTUXEHINA CMEeCbio HEOOXOAMMON TEMMEPATYpb, OHa HAMPaBNAETCA B
FOMOTEHI3aTOp, KOTOpbIiA, 611arofaps BbICOKOMY aBrieHuto Ha 200 6ap, pasmenbyaet u
YMEHBLIAET MOMIEKY /bl XMPOB ANA MONYYEHUA ONTMANLHON TOMOTEHHOM CTPYKTYpbI
MOPOXEHOrO.

Mactepusauua u Bbigep*Ka

13 romoreHu3aTopa cMech NepexoauT HanpAMYIo Ha NepBYIo CeKLIo nacTepu3aLmi
TENNooOMEeHHIKa, e AoCTUraeT TeMnepartypbl 85°C Gnarogaps AeNCTBUIO ropsyeit
BO/Ibl, NOCTYNaloLLedt C y3na NOATOTOBKY; 3aTeM NepeXOANT Ha BTOPYIO CEKLIMIO BbIREPXKKY,
rie ocTaérea Ha 40 cekyHz 6e3 n3meHeHIA Temnepatypbl. B KoHLe BblAepXKI faTuunK
onpenenaeT Temnepatypy CMecu 11, eCv OHa HKe NpefyCTaHOBNEHHOTO 3HaueHNa
TeMnepaTypbl NacTepu3aLiAv, KnanaH KOHTPONSA NOTOKa CMeCH BO3BpALLaeT eé B 6ak
MOCTOAHHOTO YPOBHA 1A NOBTOPHOTO LMK HarpeBa 1 romoreHu3aLmu. Ecin oHa paHa
WNI Bbille YCTAHOBNEHHOTO 3HAYeHNA NacTepu3aLyie, CMeCb HauMHaeT Gasy oxnaxfeHua u
MOCTYMAET Ha CeKLMI0 peKynepaLy, rae oxnaxaaetca no 64°C bnarogapa otgaun SHeprum
CMeC Ha CTafu HarpeBa.

3T0T NpOLIeCC NO3BONAET 3HAUNTENBHO YMEHBLUNTD NOTPEONEHME SHEPTIAM, UTO ABNAETCA
OfHIM 13 OCHOBHbIX MNIOCOB ycTaHoBKN HTST T!na.

OxnaxpeHne

Cmecb HanpAMYio NePeXOANT Ha CeKLI0 NPeABaPUTENbHOTO OXNaxaeHNa
TENNooOMEHHIKa, Ie TeMnepaTypa cMeck CHikaetcs Ao 34°C nocpencTeom
BOZOMPOBOZHON BOZbI WM BOAbI U3 FPafUPHIA 1, HAKOHELL, MOCTYMAET Ha CeKLio
OXNaX[eHIs, Tie JOMONHNUTENbHO OXNaxaaeTca fo 4/6°C nocpefCTBOM NeaAaHoN BObI.
MonyyeHHan Takum 06Pa3oM CMeCb aBTOMATIUECKY HANPABNAETCA Ha TaHKI CO3PEBaHM,
Fle OCTaéTCA B TeUeHIe NPUMEPHO LIECTU YaCoB, 0 TOTO, KaK OHa MOXET ObiTb
ncnonb3osaHa AnA NPON3BOACTBA MOPOXEHOTO.

Heo6xogvmoe Bpems MOMHOTO LMK NPUrOTOBAIEHNUS CMECI COCTABAISET MPUMEPHO

2 vaca. briarogaps np1cyTCTBYIO BTOPOTO TaHKa CMELLIMBAHIAR, 33 KaXblil UaC MOXHO
MPOU3BOATL CMECH B KONIMYECTBE, PABHOM 06BEMY KaxXz0i EMKOCTI; BO BPEMA 3arpy3KM
1 HarpeBaHWsA NepBOTO TaHKa, 13 BTOPOTO NOATOTOB/IEHHAA CMECh HANpPaBNAETCA B TaHKN
CO3peBaHNS, Takum 06pa3om, MOyYaeTCs HenpepbIBHbIA LMK NacTepu3aLyi.
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BATCH | TEKNOMIX 300 TEKNOMIX 600 TEKNOMIX 1200 =
MIPOV3BOTUTENbHOCTb (PYFAR 110 3ATIPOCY) JIMAC g
CAPACITE'(DIFFERENTS CAPACITE' SUR DEMANDE) LITRES/HEURE 300 600 1200 g
CAPACITY (DIFFERENT CAPACITIES ON REQUEST) LITERS/HOUR :
CAPACIDAD (DIFERENTES CAPACIDADES A PEDIDO) LITROS/HOUR
YCTAHOBTEHHAA MOLIHOCTb KBt / PUISSANCE INSTALLEE KW o 105 "
INSTALLED POWER KW / POTENCIA INSTALADA : '
[IOTPEB/EHME BOTIbl 13 CETVIJ/YAC / DEBIT EAU DE RESEAU L/HEURE 20 20 250
MAINS WATER CAPACITY LT/HR / CAUDAL DE AGUA DE RED LT/HORA
TIOTPEB/IEHME BOTbl 13 TAPIVIHYV 7/YAC/ DEBIT EAU DE TOUR L/HEURE 620 920 1850
TOWER WATER CAPACITY LT/HR / CAUDAL DE AGUA DE GRIFO LT/HORA
MIOAAYA EAFHOV BOIbI /1/YAC / DEBIT EAU GLACEE L/HEURE 1500 3000 6000
CHILLED WATER CAPACITY LT/HR / CAUDAL DE AGUA HELADA LT/HORA
PA3OTPEB KKA/T/ RECHAUFFEMENT KCAL / HEATING KCAL / CALENTAMIENTO KCAL 38700 61530 118600
PASMEPbI M BEC HETTO (AXBXC) (¥) CM/ DIMENSIONS NETTES (AXBXC) () CM.
NET DIMENSIONS (AXBXC) (¥) CM / DIMENSIONES NETAS (AXBXC) () CM 340X140X180 370X150X195 465X325X210
BEC HETTO KT / POIDS NET KG / NET WEIGHT KG / PESO NETO KG 940 1200 1690
PASMEPbI B YTTAKOBKE (AxBXC) (*)/ DIMENSIONS BRUTES (AXBXC) () CM 325X200X237
OVERALL DIMENSIONS (AXBXC) (¥) CM. / DIMENSIONES BRUTAS (AXBXC) (%) 370X170X207 390X190X227 1]86%);2905%23327
BEC GPYTTO KT / POIDS BRUT KG/ GROSS WEIGHT KG/ PESO LORDO KG 1300 1730 2810
() GOVNEP/TPYTINA HATPEBA HE BK/IOUEHA / () CHAUDIERE/GROUPE - EXCLUS
(¥) BOILER/STEAM GROUP - EXCLUDED / (*) CALDERA/GRUPO VAPOR - EXCLUIDOS
HTST TEKNOMIX 600 TEKNOMIX 1200 TEKNOMIX 2000 TEKNOMIX 3000
MIPOV3BOUTENLHOCTb (IPYTAR 110 3ATIPOCY) JIMMAC
CAPACITE'(DIFFERENTS CAPACITE' SUR DEMANDE) LITRES/HEURE
CAPACITY (DIFFERENT CAPACITIES ON REQUEST) LITERS/HOUR 600 1200 2000 3000
CAPACIDAD (DIFERENTES CAPACIDADES A PEDIDO) LITROS/HOUR
YCTAHOBNEHHAS MOLIHOCTb KB / PUISSANCE INSTALLEE KW " s 2 45
INSTALLED POWER KW / POTENCIA INSTALADA
FIOTPEBIEHVE BOTbl 13 CETVIJ/YAC / DEBIT EAU DE RESEAU L/HEURE
MAINS WATER CAPACITY LT/HR / CAUDAL DE AGUA DE RED LT/HORA >20 1050 1400 2300
MOMAYA EAFHOV BOIbI 11/YAC / DEBIT EAU GLACEE L/HEURE
CHILLED WATER CAPACITY LT/HR / CAUDAL DE AGUA HELADA LT/HORA 2000 4000 6500 10000
PA3OTPEB KKA/T/ RECHAUFFEMENT KW / HEATING KW / CALENTAMIENTO KW 38700 61530 105000 155000
PASMEPbI 1 BEC HETTO (AXBXC) (*) CM / DIMENSIONS NETTES (AXBXC) () CM.
NET DIMENSIONS (AXBXC) (*) CM/ DIMENSIONES NETAS (AXBXC) () CM 536X160X210 592X350X210 713X365X220 760X357X275
BEC HETTO KT / POIDS NET KG / NET WEIGHT KG / PESO NETO KG 1700 1990 2405 4550
250X228X234
130X90X132 155X115X152
325X225X237
PASMEPbI B YTIAKOBKE (AxBXC) (*)/ DIMENSIONS BRUTES (AXBXC) () CM., gggﬂ gggg; 235X225X237 fggi] ;ggﬁ %gﬁ;ggg?
OVERALL DIMENSIONS (AXBXC) (*) CM. / DIMENSIONES BRUTAS (AXBXC) (¥ 181X85X140
140X190X155 325X70X117 282X190X207
160X35X132 240X50X147 160X95X132
160X95X132
BECBPYTTO KT / POIDS BRUT KG/ GROSS WEIGHT KG / PESO LORDO KG 2450 3260 3935 6350
() GOVNEP/PYTIIA HATPEBA HE BKIOYEHA / () CHAUDIERE/GROUPE - EXCLUS
(¥) BOILER/STEAM GROUP - EXCLUDED / (*) CALDERA/GRUPO VAPOR - EXCLUIDOS

Tutti i dati e i disegni tecnici, le fotografie, le illustrazioni, e le affermazioni riportate nella presente
pubblicazione sono a titolo informativo generale e possono essere soggetti a cambiamenti senza preavviso.
Tuttiidati ei disegni tecnici ed immagini sono di proprieta esclusiva deﬁa TEKNOICE e ne € pertanto proibito
I'uso non autorizzato.

All technical data and drawings, photographs, illustrations, and statements included in this publication are
for general information only and can be subject to changes without notice. All technical data and drawings,
and images are the exclusive property of TEKNOICE and their unauthorised use is strictly prohibited.

Toutes les données et les représentations techniques, les photographies, les illustrations et les affirmations
reportées dans cette publication sont données a titre indicatif et peuvent étre modifiées sans préavis.
L'ensemble des données, des schémas techniciues et des images contenus dans ce document sont de la
propriété exclusive de la société TEKNOICE et leur utilisation est formellement interdite sans autorisation

Bce aHHble, TexHUYeCKas MHOOpMALWs, doTorpadu, UAMIOCTPALMN U TEKCTbI, NPUBEAEHHBIE B JaHHOM
MPOCMEKTe, CRYXaT MCKMIOUMTENbHO ANA 06LUEro CBefeHs U MOryT GbiTb U3MeHeHb! 6e3 Kakoro nbo
yBeZOMIeHus. Bce uanlocTpaLyn 1 JaHHble ABAAIOTCA 3KcKo3uBHoi cobcTBeHHocTbio TEKNOICE 1 He
MOTYT 6bITb UCTI0/Ib30BaHbI €3 CMELMalbHOTO PaspeLLEHS.
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Odwuc B PP:

119361, Mocksa, P®

yn. Osephas 29/3, N2 195

Ten +7 495 748 8966 dakc +7 495 748 0580

www.teknoice.ru

Odwuc B crpatax CHI:

04053 Kues, Ykpanra

Mepeynok KusHosckuit, 3-7, oduc 222

Ten./dakc: +38 044 272 3550; +38 044 272 4396;
www.teknofood.com.ua
teknofood@teknofood.com.ua

TEKNOICE ..

Via Lazio, 37 - BUCCINASCO (M) - ITALY
Tel. +39.02.4886761 - Fax +39.02.4882153 -

TEKNOICE@sovintel.ru teknoice@teknoice.com - www.teknoice.com



