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GAMMA DI
PREPARAZIONE
PRODOTTOE

SOLUZIONI DI'PUEIZIA

Una parte estremamente importante nella gestione di una linea di imbottigliamento e nell'ottenimento di un prodotto
finito di alta qualita & |a fase di preparazione del prodotto.

Negli ultimi anni, il mondo dell'imbottigliamento ha visto una vera e propria esplosione di gamme di prodotti per
soddisfare le richieste dei consumatori, che sono diventate sempre piu diverse ed esigenti. Di conseguenza, abbiamo
progettato una gamma di sistemi di preparazione prodotto e pulizia orientata a prestazioni superiori e pit flessibile, in

| PRINCIPALI
VANTAGGI

© © 0O

PRECISIONE RIPETIBILITA FLESSIBILITA

modo da rispondere a tutte le esigenze provenienti dagli impianti di imbottigliamento.
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La nostra gamma ci permette di garantire una qualita e una stabilita molto elevate del prodotto finale nella

preparazione di qualsiasi tipo di bevanda analcolica attualmente disponibile sul mercato.

LA GAMMA DEI
NOSTRI SISTEMI DI
PREPARAZIONE
INCLUDE:

e CARBO-MW: Unita di deareazione e gasatura in continuo per acqua

IGIENE RIDUZIONE COSTI COMPATTEZZA

¢ MASSBLEND: Unita di miscelazione e carbonatazione in continuo

CONFIGURAZIONE XFILL

e CARBO-SD: Unita di gasatura in continuo per bibite

LE CARATTERISTICHE COMUNI
DELLA GAMMA SONO:

Manipolazione delicata del prodotto per garantire i
massimi standard in termini di qualita finale,
precisione e ripetibilita.

Ottimizzazione della fase di avvio e cambio prodotto
automatico, riducendo la perdita di prodotto (solo
per i miscelatori): periodo "bottiglia a bottiglia"
molto breve!

Controllo del flusso del prodotto tramite sistema di
regolazione del livello nel serbatoio polmone (buffer
tank).

Quantita di deflusso verso il riempitore regolabile
all'infinito tra il 25% e il 100%.

Design di facile accesso: posizionamento
ergonomico dei componenti di interfaccia.

Pompe controllate in frequenza con soluzioni a
cambio rapido per la tenuta meccanica.

e XBLEND: Unita di deareazione e miscelazione in continuo
o XTHERM: Unita di pastorizzazione in continuo
e VARICLEAN: Unitadi sanificazione CIP

Le riempitrici della gamma FLEXTRONIC C sono progettate per essere configurate in versione XFILL: cio significa
che il serbatoio dell'unita di carbonatazione o miscelazione viene utilizzato come serbatoio polmone (o serbatoio
di accumulo) per la riempitrice, la quale non ha pit a bordo il serbatoio prodotto.

Una pompa invia il prodotto a un collettore ad anello per assicurare il corretto flusso di alimentazione del prodotto
nella valvola di riempimento.

Gestione molto semplice.

Concetto di design altamente igienico: per una
pulizia facile e per fornire il massimo livello di
sanificazione dell'attrezzatura.

Carbonatazione in linea che utilizza un principio
di miscelazione esclusivo e la degassazione
assistita dal vuoto.

Riduzione del consumo di gas grazie al controllo
della capacita in base al livello nel serbatoio di
carbonatazione.

Livello minimo di ossigeno nel prodotto finale,
consentendo elevate prestazioni della
riempitrice.

Sistema automatico di cambio formato rapido
per la variazione del gusto del prodotto (solo per
miscelatori e Pastorizzatori).

Ingombro ridotto: un design molto compatto e un
posizionamento orizzontale ergonomico del
serbatoio per adattarsi al minimo spazio.




MASSSLEND UNITA DI

MISCELAZIONE E CARBONATAZIONE IN CONTINUO

Massblend € un impianto di miscelazione compatto per la produzione in automatico di bibita gasata e non: I'impianto
utilizza le piu recenti tecnologie nel campo della miscelazione e della carbonatazione; la fase di deaerazione avviene in
un serbatoio in alto vuoto, mentre la miscelazione e gasatura sono ottenuti mediante I'impiego di un dosaggio in linea
proporzionale.

L'adozione di un miscelatore statico e di un tubo di stabilizzazione appropriato garantisce un alto standard di qualita nel
risultato finale. || riempimento senza schiuma é assicurato dagli eccellenti valori di deareazione dell'acqua e dal controllo
definito della bevanda a base di sciroppo.

Lo sciroppo viene dosato nella linea dell'acqua mediante un misuratore di portata massica ad alta precisione.

Sistema di controllo in tempo reale per la portata e i rapporti di miscelazione di tutti i componenti della bevanda per
utilizzare una fase di sciroppo pre-diluita.

CARATTERISTICHE PRINCIPALI

o Sistema di dosaggio della CO,in linea con misuratore di
portata massico.

¢ Avvio e arresto del miscelatore senza perdite di sciroppo e
prodotto (ad esempio, durante il cambio di gusto o alla fine
del lotto).

e Controllo della qualita dello sciroppo.

e Tubazioni esposte a prodotto realizzate in Acciaio
Inossidabile 1.4401 (AISI 316).

e Tempi di fermo per il cambio prodotto ridotti. L'intero
sistema e progettato per essere completamente sanitizzabile
fino a una temperatura di 98°C.

¢ Funzionamento completamente automatico controllato da
un'unita PC, completo di pannello di interfaccia operatore e
touch screen da 15 pollici.

e Configurazione XFILL disponibile.

APPLICAZIONI

Preparazione di bevande gassate, acqua minerale
gassata, succhi e altri prodotti non gassati.

Prestazioni del prodotto finito:

e Range di carbonatazione: 1,5 +4,5V/V

e Rapporto di miscelazione standard: da 1:4 a 1:10

® Precisione sul dosaggio CO2: + 0,05 g/l di CO2 o migliore (in
qualsiasi condizione)

e Precisione sul dosaggio: + 0,03 °Bx o migliore (in qualsiasi
condizione)

¢ Indice di capacita del processo: Cpk > 1,33 relativo alla
bevandafinita

e Ossigeno redisuo nella bevandafinita: < 1 ppm

o Range di portatain uscita: 1:4

CAPACITA PRODUTTIVA

MODELLO | cAPACITA

MASSBLEND 12 ¢ Finoa12.0001/h

ATTREZZATURE SUPPLEMENTARI:

¢ Raffreddamento del prodotto gassato, inclusi gli strumenti di controllo e misurazione

¢ Strumenti di misurazione della quantita di Ossigeno, CO2, °Bx, contenuto dietetico, ecc.
e Rapporto di miscelazione finoa 1:1

¢ Risparmio energetico grazie alla coibentazione del serbatoio di polmone prodotto.

¢ Doppio stadio di deaerazione ad alto vuoto.



CARBO-MW
UNITA DI DEAREAZIONE E GASATURAIN
CONTINUO PER ACQUA

Carbo-MW ¢ un'unita compatta di deareazione e carbonatazione per la produzione automatica di acqua
gassata: la deareazione dell'acqua € realizzata in un serbatoio saturo di CO,, combinata con le piu recenti
tecnologie nel campo della carbonatazione. La deareazione dell'acqua € ottenuta tramite strippaggio con CO,
o, in alternativa, in un serbatoio ad alto vuoto, mentre la carbonatazione é realizzata utilizzando un sistema di
dosaggio proporzionale in linea.

CARATTERISTICHE PRINCIPALI

o Sistema di dosaggio proporzionale della CO, in linea con misuratore di portata massico

e Operazioni completamente automatiche controllate da unita PLC, completa di interfaccia
operatore tattile da 15”

e Controllodel flusso del prodotto attraverso un sistema di regolazione del livello nel
serbatoio di polmonatura.

e Tubazioni in contatto con il prodotti in acciaio inox 1.4401 (AISI316)

o Configurazione XFILL disponibile

e Ridotto consumo di gas per mezzo di un controllo di portata legato al livello nel serbatoio
di gasatura.

e L'intero sistema € progettato per essere completamente sanitizzabile fino auna
temperaturadi 98°C

¢ AROMIX: integrazione di un'unita di dosaggio aromi in linea (opzionale). Range di
dosaggio da 300 a 2000 ppm

¢ VARICLEAN SC: integrazione dell'unita CIP sullo skid (opzionale).

Prestazioni del prodotto finito:

e Range di carbonatazione: 1,5 + 4,5V/V

e Precisione sul controllo della CO, : + 0,05 V/V o meglioin
qualsiasi condizione

o Ossigeno Residuo nella bevanda finale:< 1 ppm

e Range di portatainuscita: 1:4

¢ Indice di capacita del processo: Cpk > 1,33 relativo alla
bevanda finita

APPLICAZIONI

Acqua minerale gassata ed aromatizzata.

CAPACITA PRODUTTIVA

MODELLO CAPACITA

CARBO-MW 12 Finoa12.000 I/h

CARBO-MW27 : Finoa27.000 I/h
CARBO-MW 34

CARBO-MW 42
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ATTREZZATURE SUPPLEMENTARI:

¢ Raffreddamento del prodotto gassato, inclusi gli
strumenti di controllo e misurazione

o Strumenti di misurazione della quantita di Ossigeno,
CO,, ecc.

o Risparmio energetico grazie alla coibentazione del
serbatoio di polmone prodotto

e Doppio stadio di deaerazione ad alto vuoto



XBLEND dd |

UNITA MULTICOMPONENTE DI DEAREAZIONE - T
E MISCELAZIONE IN CONTINUO

XBlend ¢ un impianto di miscelazione compatto (assemblato su skid) per la produzione in automatico di bibita
piattada 2 a 6 linee di dosaggio (opzionali): I'impianto utilizza le piti recenti tecnologie nel campo della miscelazione;
la fase di miscelazione € ottenuta mediante I'impiego di un dosaggio in linea proporzionale.e la deareazione
mediante un serbatoio ad alto vuoto. Il sistema base &€ composto da due componenti: uno per I'acqua deareata e uno
per lo sciroppo, ma puo essere facilmente espanso per soddisfare qualsiasi esigenza produttiva specifica finoa 6
componenti.

E disponibile su richiesta la misurazione di quantita come Ossigeno, °Bx eCc.

L'intero sistema € progettato per essere completamente sanitizzabile fino a una temperatura di 98°C.

APPLICAZIONI:

Bevande non gassate.

CAPACITA PRODUTTIVA
PRESTAZIONI DEL PRODOTTO FINITO: ]

o Rapporto di miscelazione per 2 fluidi (min\max): 1:2;1:10 MODELLO MODELLO S
e Range di portatain uscita: 1:4

e Accuratezza di miscelazione + 0,03 °Bx o migliore (in ... XBLEND 12 CARBO-SD 12 Finoa12.0001/h
condizioni stabili) o JBLEND27 Fino27.000 1/h

° Indice di CapaCité del Processo: Cpk > 1,33 relativa al ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 0000500000 IO ST
prodotto finito : b ‘ AR B( ’ -S D
e Ossigeno Residuo nella bevanda finale:< 0,5 ppm

UNITA DI GASATURA IN CONTINUO PER BIBITE

Carbo-SD ¢ un'unita di gasatura compatta per la produzione automatica di bevande gassate: il sistema utilizza le piu
recenti tecnologie nel campo dellq carbonatazione, che & ottenuta tramite dosaggio proporzionale in linea mediante
un misuratore di portata massica. E disponibile la versione XFILL per I'integrazione diretta con la riempitrice.

APPLICAZIONI:

Bibite gassate.

PRESTAZIONI DEL PRODOTTO FINITO:

e Range di carbonatazione: 1,5 + 4,5V/V
e Precisione sul controllo della CO,: + 0,05 V/V o meglioin
qualsiasi condizione

e Range di portatain uscita: 1:4
e Indice di capacita del processo: Cpk > 1,33 rrelativo alla
bevanda finita

FLESSIBILITA DI PROCESSO PER LINEE MULTIPRODOTTO

La possibilita di separare i processi di carbonatazione e miscelazione in unita distinte aumenta la flessibilita del processo di
preparazione del prodotto, permettendo di soddisfare diverse esigenze produttive specifiche. Ad esempio, in una linea
multiprodotto (CSD/HF), & possibile carbonare la bevanda finale dopo la pastorizzazione, appena prima del riempimento.




ATHERM

CONTINUOUS PASTEURIZATION UNIT

XTherm is a modular and compact pasteurizing unit (assembled on a skid) for the automatic thermal treatment
of the finished beverage: the system uses the latest technologies in the field of pasteurization. The pasteurization
phase takes place by reaching and maintaining the temperature of the product to be treated, while the flow rate is
kept constant by using sanitary centrifugal pumps controlled by an inverter.

MAIN FEATURES MODELS

¢ The whole system is designed to be fully sanitized up to Depending on the final use it can be provided either in
a temperature of 98°C plate or tubular configuration:

¢ N. 1 product buffer tank at atmospheric pressure, ¢ TCF Version with tubular heat exchanger for cold filling
vertically mounted o THF Version with tubular heat exchanger for hot filling

e All parts in contact with the product are made of ¢ PCF Version with plate heat exchanger for cold filling
stainless steel 1.4401 (AISI316) o PHF Version with plate heat exchanger for hot filling

¢ Fully automatic operation machine controlled by PLC

unit, complete with operator interface panel in touch

screen mode (mounted on the front of the switchboard)
¢ The whole system is designed to be fully sanitized up to a

temperature of 98°C APPLICATION:
e Sanitary backpressure valves for maintaining positive Juices (with our without pulps), isotonic and functional
pressures beverages, carbonated soft drinks.

PERICOLO
CON LAMPEGGIANTE
Bm;i\?eﬂmz‘i
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GENERAL THERMAL PROFILE AND
PERFORMANCES:

e Range ability on max. production: 1 + 3 (plate version)

¢ Range ability on max. production 1 + 2 (tubular version)

¢ Pasteurization temperature up to 98°C

o Filler supply temperature min + max: 80 ... 90°C. for HF

e Temperature accuracy: + 0.5°C or better (steady conditions)

e Flow rate accuracy: +1 % i.v or better (steady conditions)

e Possibility to handle products with pulp: smaller than 1x4
mm @5% W/W

ADDITIONAL EQUIPMENT:

o \olumetric pumps

o Degassing station

e Homogeniser

o Buffer tank before filler

e Rework tank

o Automatically engaged dummy bottles.

o Digital recording of the main parameter involved in
process preparation: FDA 21 CFR part 11




VARICLEAN

CIP SANITIZING UNIT

Variclean is a compact unit (on skid assembly) used to wash all the process units involved in the foodstuff
preparation. The module is available as either fully automatic or semi-automatic, from the heating stage to the
measuring of cleaning fluids and disinfectants, and from the cleaning cycle to the rinsing for the removal of reagents.
At start-up, the cleaning cycle is freely selectable; the operator may select and create washing cycles with partial
phases, the same way the operator can change the washing time, concentration, flow, pressure, etc... Using the

HMl installed on the electrical cabinet, the machine can store and retrieve many different cleaning recipes, ensuring

maximum flexibility for the end user.

MAIN FEATURES

e Recovery / preparation tank for washing solution
Capacity: from 2000 L to 6000 L, according to the
specific plant needs

¢ Type of solution heating used: saturated steam or
Electrical Coils

¢ Type of heat exchanger: tubular heat exchanger
made in AISI316 stainless steel

¢ In-line injection of sterilizing agent by using an
electronic dosing pump (for the automatic version)

e Fully automatic operation machine controlled by
PLC unit, complete with operator interface panel
in touch-screen mode (mounted on the front of the
switchboard). For the automatic version

¢ Double heating option available: electrical coils and
steam heating

APPLICATION:

The sanitizing unit can be designed according to the
product to be handled on the line, therefore it can be
used for any kind of field: beverages, food and chemicals.

STANDARD SANITIZING
SPECIFICATIONS:

¢ Caustic Soda or Nitric acid concentration: 1 + 3 %
o Sterilizing solution concentration: 0,2 + 1 %
e Temperature control: +/- 2 °C

MODELS

¢ Standard: depending on the final use, it can
be provided both in a semi-automatic and fully
automatic configuration, with a variable
number of tanks from 1 to 4

¢ Twin: solutions with 2 streams, designed to
clean two filling lines at the same time

¢ SC (self cleaning): CIP integrated on the
external product tank of the electronic filler or
on the Carbo-MW skid

VARICLEAN SC

Self cleaning integrated CIP unit

o Fully automatic solution with reduced footprint

¢ Automatic sanitation of the entire system through
hot water up to 95 ° C, thus respecting the strictest
standards in food hygiene

¢ Stand-alone solution, no need of external CIP

¢ Timed sequence of rinsing and closed loop washes
with chemical solution (typically nitric acid)

e CIP solution heating by means of electric coils (no
need for steam)

e Accurate control of the quantity of the CIP solution
by means of a conductivity meter and distribution
with a dosing pump

e Less surfaces to be sanitized allow a reduction of the
chemical solution to be heated, this means a
significant reduction in consumption compared to
standard CIP

¢ “Disinfection” phase available with cold peracetic

acid “floading”

¢ Mixproof valves guarantee the separation of the
chemicals injection circuit from the main product flow

VARICLEAN 12
VARICLEAN 27

CAPACITY




PRINCIPLE OF
OPERATION

Degassing

The inlet water is finely atomized by using a specific
diffuser, the residual oxygen is removed from water

by using the deaeration with high vacuum principle. A
flow meter indicates the water that is sent to the mixing
system by using a sanitary centrifugal pump.

Blending (only for mixers)

The amount of water serves as a reference variable for
the dosing of syrup.

The flow meter measures the Brix value of the sugar
syrup and uses the data to control the mixing ratio.

The syrup is dosed using a frequency-controlled
pump, a modulating control valve and a pressure
measuring device. Utilising the constant pressure on the
control valve, the syrup is dosed with highest accuracy.
Practically 100% syrup utilization, including the mixing
phase from the syrup room.

Carbonation

The CO, is fed via a control valve and it is measured
with a mass flow meter.

By means of a special injector nozzle the CO, is finely
dissolved to guarantee the maximum solubility in the
treated product utilising just the required amount for
the beverage carbonation.

Start-Up and transportability

A Plug & Play solution has been studied in a unique
machine frame to guarantee very fast start up and
commissioning times and for its logistical flexibility.
Indeed all applications have been optimized in order to
be packable in standard containers.

Pasteurization

The inlet product to the buffer storage tank, reaches the
solution heating stage through a centrifugal or volumetric
pump. The heating of the solution is obtained in two
steps, one thanks to the energy recovery of the heat
exchanger and the other with the aid of a hot-water
circuit.

Achieving and controlling of the pasteurization
temperature occurs with the aid of a hot water circuit
which allows a much more responsive and accurate
temperature control, avoiding the problems related to
the exchanger’s fouling.

The final stabilisation is carried out within the holding
stage piping. The solution cools down in two steps, one
thanks to the energy recovery of the heat exchanger, and
the other with the aid of cold water which controls the
filler inlet temperature.

In case of hot filling, cooling of the returning product from
the filler takes place in two steps using tower water and cold
water in order to achieve the desired recycling temperature,
and it could be recovered in a scrap recovery tank.

e Menu-based operation using a 15-inch touchscreen,
with processes shown in the active flow diagram

¢ Fully automatic process with no manual operation of
valves

e Operator intervention is reduced to a minimum

e Perfectly coordinated components, e.g., pumps and
instrumentation

o The operator simply selects the product to handle
from a recipe list, and the unit automatically adjusts
the parameters to start the production phase

e The operator touch panel also allows for continuous
monitoring of the production and the recording
function

e Type parameters can be saved on a USB stick for use
in verification and documentation workflows

e Prepared for integration in a higher-level process
control system; WS ready

e Large recipe memory for reliable, reproducible
production using predefined parameters

¢ All product-dependent parameters can be set on the
touchscreen and saved in the integrated program for
type management
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