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Charmat pressure tank Eﬁ@

Drucktank - Charmat %

Cuve a pression - Charmat [=]

CHARMAT PRESSURE TANK

The Charmat Tank is a pressure vessel designed for sparkling wine
production using the Charmat method at a work pressure of 6 bar. It
has a dished top and bottom and can be equipped with special PED
manhole covers and manway doors. It is wrapped in a thick insulating
layer of PU foam.

DRUCKTANK - CHARMAT

Der Charmat-Tank ist ein Druckbehditer fir die Schaumweinherstellung
nach der Charmat-Methode mit einem Arbeitsdruck von é bar. Er hat
eine gewdlibte Ober- und Unterseite und kann mit speziellen PED-Mann-
lochdeckeln und Mannlochtiren ausgestattet werden. Er ist mit einer
dicken Isolierschicht aus PU-Schaum ummantelt.

CUVE A PRESSION - CHARMAT

La cuve Charmat est un réservoir sous pression concu pour la produc-
tion de vins mousseux selon la méthode Charmat & une pression de
travail de 6 bars. Eile est dotée d'un fond et d'un couvercle bombés et
peut étre équipée de trappes de visite et de portes de visite spéciales
PED. Elle est enveloppée d'une épaisse couche isolante en mousse PU.

Details about materials, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihimé&nteln und Béden/Deckeln.

Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement ] 6 7 - ] 7 2
et des fonds/toits.
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BASIC EQUIPMENT

* Work Pressure — 6 bar

* Work Temperature - (min)-5°C/(max)30°C

* Pressure Gauge

¢ Insulation — Polyurethane foam layer (60 mm)
* Manway Door - PED rated

¢ Legs - Standard (Closed)

¢ Cooling Jacket (1 m2/1000 L)

e Thermometer (analog)

¢ Thermowell (with PG9 fitting)

* Sample Tap (DN15)

 Partial Discharge — Ball valve (DN32 DIN) x2

« Total Discharge — Ball valve (DN32 DIN)

* Safety Valve

« Fitting (DN50 DIN) — With cap, on top

* Fixed Stirrer (Agitator)

* Level Indicator - @16 mm acrylic tfube (scaled,
closed)

* Type Plate — With note card

* Ladder rack — Coat height 1500 mm onwards
* Welding - Brushed finish

- /

GRUNDAUSSTATTUNG

 Arbeitsdruck — 6 bar

¢ Arbeits Temperature — (min)-5°C/(max)30°C
* Manometer

* Isolierung — Polyurethan Schaumschicht (60
mm)

* MannlochtUr- oval (Typ CL). PED

¢ FUsse — Standard (geschlossen)

¢ Doppelmantel fOr Kihlung (1 m2 / 1000 I)

* Thermometer (analog)

¢ HUlse fUr Temp. Sonde (mit PG9-Anschluss)

* Probierhahn (DN15)

« Klarablauf - Kugelventil (DN32 DIN), 2 stk
 Totalablauf — Kugelventil (DN32 DIN)

* EntlUftungsventil - DN50 (PVC)

¢ Gewindestutzen (DN50 DIN) — mit Blindkappe,
auf Deckel

* Feststehender RUhrgerat

* FUllstandsanzeige — Acrylrohr @16 mm (skaliert,
geschlossen)

* Typenschild — Mit Notizkarte

* LeiterbUgel - Mantelhdhe ab 1500 mm

* Schwei Bndhte — GebUrstetes Finish

/

Tanks with a different configuration, modified
according to the client's request

Tanks mit anderer Konfiguration, modifiziert
nach des Kunden Anfrage

Les cuves avec une configuration différente,
modifiés selon la demande du cfient

EQUIPEMENT DE BASE

* Pression de travail - 6 bar

e Temperature admissible — (min)-5°C/(max)30°C
* Manometer

¢ L'isolation— mousse de PU (60 mm)

* Porte d'entfrée — PED

* Pieds fermées

« Surface d'échange pour refroidissement (1
m2/1000 L)

* Thermometer (analogique)

* Doigt de gant avec raccord Pg9

e Dégustateur (DN15)

* Tirage au claire — vanne & boule (DN32 DIN) x2
¢ Vidange total — vanne & boule (DN32 DIN)

e Soupape de sécurité

¢ Raccord (DN65 DIN) — avec bouchon sur le toit
e Mélangeur fixe

¢ Indicateur de niveau - @16 mm tube acrylique
(gradué, fermée)

¢ Plaque d'identification

* Appui échelle — de virole hauteur 1500 mm

* Soudures brossé

- /

ADDITIONAL EQUIPMENT

* Manhole Cover - PED rated

* Manway Door — PED rated and insulated

¢ Thermoregulator (digital)

* Valves

* Vacuum valve

» Solenoid or electromotor valve

« Stainless Steel Caps (on all valves and fittings)
* Level Indicator — @24 mm acrylic tube (scaled,
closed)

* Welding - Brushed and polished (Ra<0.8 um)
 Pressure-equalization Fitting

* Other additional equipment available per
customer request

- /

ZUSATZAUSSTATTUNG

¢ Mannloch TUr - Benutzerdefiniert, PED

* Thermoregulator (digital)

* Ventile

¢ Vakuumventile

* Elekfromagnetische oder elektromotorische
Ventile

* Edelstahlkappen(an allen Ventilen und
AnschlUsse)

* FUllstandsanzeige — Acrylrohr @24 mm (skaliert,
geschlossen)

* Schweind&hte — geburstet und poliert (Ra <0,8
pm)

» Druckausgleichsarmatur

» Zusatzausstattung auf Kundenwunsch
verfogbar

J

EQUIPEMENT SUPPLEMENTAIRE

e Thermorégulateur avec contrdle de la
température

* Vannes

« Soupape a vide

« Electrovanne ou électromoteur vanne

* Bouchon sur les vannes et raccords

¢ Indicateur de niveau — @24 mm tube acrylique
(gradué, fermé)

e Soudures — brossé et polie (Ra<0.8 um)

e Raccord d'égalisation des pressions

« Equipements supplémentaires disponibles sur
demande du client

- /

Variable capacity ~ Closed tanks
tanks

Vinificators

Insulated tanks
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Nominal Total (%] H H1 H2 D)

Type volume volume mm mm mm mm mm E
TI180A11 1.180 lit 1.308 it 2.388 1.500 450 2.427 g
T1500A11 1.500 it 1.663 it 058 2.888 2.000 450 2.923 °
TI800AT1 1.800 it 2.018 it 3.388 2.500 450 3.437 £
T2150A11 2.150 it 2.373 it 3.888 3.000 450 3.944 §§
T1650A12 1.650 it 1.834 it 2.494 1.500 500 2.572 %“E
T2100A12 2.100 it 2.318 it 1.118 2.994 2.000 500 3.042 g
T2950A12 2.950 it 3.286 it 3.994 3.000 500 4.041 "
T2800A 14 2.800 it 3.086 lit 3.126 2.000 600 3.166 %
T3950A14 3.950 it 4.347 it 1.275 4.126 3.000 600 4.161 ;E
T5100A 14 5.100 fit 5.607 lit 5.126 4.000 600 5.159
T3400A15 3.400 it 3.788 it 3.151 2.000 600 3.210 £
T4800A15 4.800 it 5.310 lit 1.400 4.151 3.000 600 4.204 %
T6150A15 6.150 it 6.831 it 5.151 4.000 600 5.204 %
T4550A17 4.550 it 5.078 lit 3.308 2.000 700 3.380 =
T6350A17 6.350 it 7.069 it 1,600 4.308 3.000 700 4.391 :%’
T8150A17 8.150 lit 9.059 it 5.308 4.000 700 5377 ®
T9950A17 9.950 lit 11.050 it 6.308 5.000 700 6.381 g

Q

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfiigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.
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Other tanks Other brewing ~ Beer processing
equipment tanks

Olive oil tanks

e

Hobby tanks

Tanks with a different configuration, modified
according to the client's request

Customization

Tanks mit anderer Konfiguration, modifiziert
nach des Kunden Anfrage

Les cuves avec une configuration différente,
modifiés selon la demande du client




Pressure tank
Drucktank
Cuve a pression
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PRESSURE TANK

Along with pressure tanks for sparkling wine or beer production - Letina
can produce different types of other pressure tanks supporting various
industries (not just beverage industry). Our goal is to surpass every
industry standard in order to provide you with products of the highest
quality. Letina products are made according to the latest standards for
fusion welding (EN ISO 3834-2), pressure vessel manufacture (ASME U
and PED 2014/68/EU) and environmental protection (VLAREM }i).

DRUCKTANK

Neben Druckbehditern fir die Sekt- oder Bierproduktion kann Lefina
auch verschiedene andere Druckbehditertypen herstellen, die
verschiedene Branchen (nicht nur die GetrGnkeindustrie) unterstitzen.
Unser Ziel ist es, jeden Industriestandard zu Ubertreffen, um thnen
Produkte von héchster Qualitét zu bieten. Letina-Produkte werden
nach den neuesten Standards fir SchmeizschweiBen (EN ISO 3834-2),
Druckbehditerherstellung (ASME U und PED 2014/68/EU) und
Umweltschutz (VLAREM 1i) hergestelit.

CUVE A PRESSION

En plus des cuves sous pression pour la production de vin mousseux ou
de biere, Letina peut produire différents types d'autres cuves sous
pression pour diverses industries (pas seulement 'indusfrie des boissons).
Notre objectif est de surpasser foutes les normes de l'indusfrie afin de
vous fournir des produits de la plus haute qualité. Les produits Letina sont
fabriqués selon les dernieres normes en matiere de soudage par fusion
(EN ISO 3834-2), de fabrication de cuves sous pression (ASME U et PED
2014/68/EU) et de protection de I'environnement (VLAREM 1i).



/SR
ISO
p\\ro g

IS0 9001

Quality management
system

EN ISO 3834-2

Quality requirements for fusion welding
of metallic materials

PED 2014/68/EU

Pressure Equipment Directive

ASME U

Boiler and Pressure Vessel Code

VLAREM I1

Flemish Regulations on
Environmental Permitting

Variable capacity ~ Closed tanks
tanks

Vinificators

Insulated tanks
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BEER TANKS

BIERTANKS

CUVES DE BRASSAGE




Cylindrical conical fermenter (=147 ]

Zylindrisch-konischer Gdrtank %‘:ﬁ
Fermenteur a biére conique [=]

CYLINDRICAL CONICAL FERMENTER

Cylindrical conical fermenter (CCV) is a stainless steel tank used in the
production of craft beer. It has a cone-shaped bottom that allows the
sediment, such as yeast and hop particles, to settle and be easily
removed. This improves the clarity and quality of the beer, as well as
reduces the risk of contamination and oxidation. Stainless steel conical
fermenters also save space and time, as they can perform both
primary and secondary fermentation in the same vessel. Conical
fermenters are made of food-grade stainless steel, which is durable,
corrosion-resistant, and easy to clean. They come in various sizes to suit
the needs and preferences of the brewer.

ZYLINDRISCH-KONISCHER GARTANK
Zylindrisch-konischer Gartank (ZKT) ist ein Edelstahltank, der bei der
Herstellung von Craft-Bier verwendeft wird. Er hat einen konische
zenfrische Boden, der es ermdéglicht, dass sich der Bodensatz, wie Hefe-
und Hopfenpartikel, absetzt und leicht entfernt werden kann. Dies
verbessert die Klarheit und Qualitét des Bieres und reduziert das Risiko
von Kontamination und Oxidation. Edelstahi-Konusbehditer sparen
auch Platz und Zeit, da sie sowoh! die Haupt- als auch die Nachgdrung
im gleichen Behditer durchfiihren kénnen. Konusbehditer bestehen aus
lebensmittelechtem Edeilstahl, der langlebig, korrosionsbesténdig und
leicht zu reinigen ist. Sie sind in verschiedenen GréBen erhditlich, um
den BedUrfnissen und Vorlieben des Brauers zu entsprechen.

FERMENTEUR A BIERE CONIQUE

Un fermenteur cylindro-conique (FCC) est une cuve en acier inoxydable
utilisée dans la production de biere artisanale. Il posseéde un fond en
forme de céne qui permet aux sédiments, tels que la levure et les
particules de houblon, de se déposer et d'étre facilement éliminés. Cela
améliore la clarté et la qualité de la biere, tout en réduisant le risque de
contamination et d'oxydation. Les fermenteurs coniques en acier
inoxydable permettent également de gagner de I'espace et du temps,
car ils peuvent effectuer a la fois la fermentation primaire et secondaire
dans le méme récipient. Les fermenteurs coniques sont fabriqués en
acier inoxydable de qualité alimentaire, qui est durable, résistant & la
corrosion et facile a nettoyer. lis sont disponibles en différentes tailles
pour répondre aux besoins et préférences des brasseurs.

Details about materials, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihimé&nteln und Béden/Deckeln.

Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement ] 6 7 - ] 7 2
et des fonds/toits.
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BASIC EQUIPMENT

¢ media: beer blended with CO2

* max. work pressure 2.5 bar

* work temperature min/max: -5°C/+30°C

¢ (washing/cleaning +80°C)

* cooling jacket on coat

* cooling jacket on bottom

insulation 60 mm, PUR

« stainless steel cladding on coat and bottom

e diameter < @1116 mm, door 400 mm on top
e diameter 2 @1116 mm, side oval door on coat
* adjustable legs

 type plate with note card

¢ ladder support

» safety valve

e vacuum valve

* bunging device with manometer

» CIP pipe with spray ball and ball valve DN25
DIN (PED)

* sampling, butterfly valve DN15 DIN (PED) with
pig’s tail

 butterfly valve DN40 DIN (PED), partial
discharge

 butterfly valve DN40 DIN (PED), total discharge
* thermowell with thermometer analog

* outside welds brushed

* inside welds brushed and polished, Ra<0.8 um
(K180)

- /

GRUNDAUSSTATTUNG

¢ Medium: Bier, angereichert mit CO2

* Max. Betriebsdruck 2,5 bar

* Betriebstemperatur min/max : -5°C/+30°C

¢ (Wasch-/ Reinigungs +80°C)

* Doppelmantel zur Kihlung am Zylinder

* Doppelmantel zur Kihlung am Konusboden

e Isolierung 60mm PU-Schaum

* Mantel aussen aus Edelstahl — Zylinder & Boden
e Durchmesser < g1116 mm Domtir @400 mm am
Deckel

e Durchmesse= @1116 mm Mannlochtr oval am
Zylinder

* FUsse hdhenverstellbar

* Typenschild

* LeiterbUgel ab Héhe 2000 mm

« Sicherheitsventil

¢ Vakuumventil

¢ Spundaparat mit Manometer

e Leitung mit CIP-Kugel und Ventil Kugel DN25 DIN
(PED)

* Ventil Scheiben DN15 DIN (PED) mit Zweickerspi-
rale

* Am Klarablauf Ventil Scheiben DN40 DIN (PED)
am Konus

¢ Am Totalauslauf Ventil Scheiben DN40 DIN (PED)
* Hilse fUr Temp. sonde mit Thermometer analog
* Schweissndhte blecheben geschliffen

* Schweissndhte innen blecheben geschliffen
Ra<0,8 um (K180)

- /

EQUIPEMENT DE BASE

* Pression de fravail - 2.5 bar

¢ Temperature admissible — (min)-5°C/(max)30°C
* Manometer

¢ L'isolation- mousse de PU (60 mm)

* Porte d'entrée — PED

* Pieds fermées

¢ Controle de la température

« Surface d'échange pour refroidissement sur
manteau et fond

e Thermometer (analogique)

» Doigt de gant avec raccord Pg9

e Vannes

¢ Dégustateur — vanne papillon

* DN15 DIN avec queue de cochon (pig’s tail)
« Tirage au claire — vanne papillon (DN40 DIN)
* Vidange total — vanne papillon (DN40 DIN)

* Soupape de sécurité

¢ Soupape a vide

* Régulateur de pression avec manometre

¢ Plaque d'identification

¢ Appui échelle — de virole hauteur 1500 mm

* Soudage

e L'extérieur — brossé (Schotch-Brite)

e L' interieur — soudures brossé et polie (Ra<0.8
um)(K180)

ADDITIONAL EQUIPMENT

« different type of doors, on top or coat of tank
(PED)

« thicker cladding

* working pressure 0-3 bar

¢ DIN or Clamp fitting for dry hopping

* DIN or Clamp butterfly valve for recirculation
* PT probe well

* PT100 probe

* thermoregulator with temperature control

e el. box

* cooling piping system with solenoid/electro-
motor valves

 level indicator, scaled, closed, connected to
CIP pipe

* decanter with butterfly valve DIN or TC

* caps for valves and fittings

« valves (ball/ butterfly), Clamp, SMS

« circle polished coat, outside

* bright polished inside

* Other additional equipment available per
customer request

- /

ZUSATZAUSSTATTUNG

¢ Verschiedene Type der DomtUre oder
MannlochtUre (PED)

* GroBere Isolierungsstdrke

* Betriebsdruck von 0-3 bar

* Gewindestutzen DIN oder Clamp am Deckel,
zur Hopfenzugabe

* Ventil Scheiben DIN Clamp am Zylinder, zur
Rezirkulierung

¢ HUlse fUr PT100 Sonde

* PT100 Sonde

¢ programierbarer Thermoregulator
 Verteilerkasten fUr die Elektroinstalation

* Verrohrung Kihlung, mit el.-magnetnischen
oder el.-motorischen Ventilen

» Standanzeige geschlossen, verbunden mit der
CIP-Leitung

¢ Dekanter mit Ventil Scheiben DIN/Clamp am
Konus

* Blindkappen fUr Ventile / AnschlUsse

* Ventile (Kugel/Scheiben) Clamp, SMS

» verschiedenen AusfUhrungen

* Manteloberfléche —von aussen marmoriert
e Tank innen blank poliert

¢ Zusatzausstattung auf Kundenwunsch

kverf[)gbor j

EQUIPEMENT SUPPLEMENTAIRE

e Pression de travail - 3 bar

* Trappe dia.400 mm sur toit, PED

e Controle de la température

* Systéme de tuyauterie de refroidissement
(avec électrovannes / électromoteurs)

e Thermorégulateur

* Vannes & Raccords

* Vanne & papillon (Clamp, DIN, SMS)

e Tuyau NEP avec boule de lavage et vanne &
boule (DN25 DIN)

* Bouchon sur les vannes et raccords

* Recirculation (vanne papillon tri-clamp ou
DIN)

¢ Houblonnage a sec (tri-clamp ou DIN)

* PT100 sonde

¢ Indicateur de niveau — @16 mm ou @24tube
acrylique (gradué, fermée et connecté au
tuyau NEP)

e Décanteur (vanne papillon tri-clamp ou DIN)
e Fini bouchonné

« Equipements supplémentaires disponibles sur
demande du client

- J

Insulated tanks Vinificators Variabtle ci‘(apacity Closed tanks
anks

Pressure tanks

Beer tanks

Olive oil tanks Other tanks Other brewing ~ Beer processing
equipment tanks

Hobby tanks
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Cylindrical conical fermenter
Zylindrisch-konischer Gartank
Fermenteur a biere conique
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Filling Maximum @ H Hi1 H2 D

Type volume volume mm mm mm mm mm é
ZB500A9 500 it 670 lit 800 2.350 1.000 1.000 2.320 g
ZB1000AT 1 1.000 it 1.350 lit 957 3.057 1.500 1.200 2.985 ©
ZB1500A12 1.500 it 1.940 lit 1.116 3.100 1.500 1.200 3.039 2
ZB2000A 14 2.000 it 2.620 it 1.275 3.330 1.500 1.400 3.277 é&,,
ZB3000ATS 3.000 it 4.000 it 1.400 3.963 2.000 1.500 3.884 g,@
ZB4000A 17 4.000 it 5.300 it 1.600 4.304 2.000 1.800 4.233 E
ZB5000A 19 5.000 it 6.650 it 1.750 4.430 2.000 1.900 4.380
ZB6000AT9 6.000 it 7.846 it 1.750 4.930 2.500 1.900 4.871 g
ZB8000A20 8.000 it 10.250 it 1.911 5.225 2.750 1.900 5.164 é
ZB10000A22 10.000 it 13.100 lit  2.071 5.700 3.000 2.100 5.711 S

ZB12000A23 12.000 it 15.000 iit  2.200 5.950 3.000 2.250 5.970
Z/B16000A23 16.000 it 20.650 lit  2.200 7.450 4.500 2.250 7.420

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.

Pressure tanks  Insulated tanks

Beer tanks

Other tanks Other brewing ~ Beer processing
equipment tanks

Olive oil tanks

Hobby tanks

Customization




Brite beer tank
Druck-Ausschank-Tank
bright beer tank

BRITE BEER TANK (BBT)

BRITE BEER TANK (BBT) is a stainless steel tank that is used fo store,
carbonate, and clarify beer after fermentation. It is also known as
bright tank, serving tank, or secondary fermentation tank. Brite beer
fank can improve the quaility, flavor, and appearance of the beer, as
well as facilitate the bottling and kegging process. Brite beer tank is
often pressure-rated and can be equipped with fittings that aliow for
safe pressure transfer. Brite beer tank can also be used for serving beer
directly from the tank, which is common in some faprooms. Brite beer
fank can have different shapes and sizes, such as cylindrical, vertical or
horizontal, depending on the space and needs of the brewery.

DRUCK-AUSSCHANK-TANK

DRUCK-AUSSCHANK-TANK ist ein Edelstahltank, der zum Lagern,
Karbonisieren und Kiéren von Bier nach der G&rung verwendet wird. Er
ist auch bekannt als Bright Tank, Serving Tank oder Secondary Fermen-
tation Tank. Druck-Ausschank-Tank kann die Qualitat, den Geschmack
und das Aussehen des Bieres verbessern, sowie den Abfull- und
Fassprozess erleichtern. Druck-Ausschank-Tank ist oft druckfest und kann
mit Armaturen ausgestattet werden, die einen sicheren Drucktransfer
ermdglichen. Druck-Ausschank-Tank kann auch zum Ausschank von
Bier direkt aus dem Tank verwendet werden, was in einigen Schankréu-
men Ublich ist. Druck-Ausschank-Tank kann verschiedene Formen und
GréBen haben, wie zylindrisch, vertikal oder horizontal, je nach dem
Platz und den Beddirfnissen der Brauerei.

BRIGHT BEER TANK

Bright Beer Tank (ZBB) est une cuve brite d' en acier inoxydable utilisée
pour stocker, carbonater et clarifier la biere aprés fermentation. Elle est
également connue sous le nom de cuve de service, cuve de matura-
tion ou cuve de fermentation secondaire. La cuve peut améliorer la
qualité, la saveur et I'apparence de la biere, tout en facilitant le
processus de mise en bouteille et de mise en fit. La cuve brite est
souvent homologuée pour la pression et peut étre équipée de raccords
permettant un transfert de pression sécurisé. La cuve brite peut
également étre utilisée pour servir la biere directement depuis la cuve,
ce qui est courant dans certaines salles de dégustation. La cuve brite
peut avoir différentes formes et tailles, telles que cylindrique, verticale
ou horizontale, selon I'espace et les besoins de la brasserie.

Details about materials, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihimé&nteln und Béden/Deckeln.

Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement ] 6 7 - ] 7 2
et des fonds/toits.
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BASIC EQUIPMENT GRUNDAUSSTATTUNG EQUIPEMENT DE BASE o
S
3
¢ Operating Pressure — 2.5 bar * Arbeitsdruck — 2.5 bar e Pression de travail - 2.5 bar 3
* Operating Temperature (min)-5°C/(max)30°C  Arbeits Temperature — (min)-5°C/(max)30°C * Temperature admissible — (min)-5°C/(max)30°C ©
¢ Pressure Gauge * Manometer * Manometer
* Insulation — Polyurethane foam layer (60 mm) e Isolierung — Polyurethan Schaumschicht (60 * L'isolation— mousse de PU (60 mm) =
* Manway Door - PED Oval mm)  Porte d'entrée — PED e
¢ Legs — Adjustable height and tilt * Mannlochtir- oval , PED ¢ Pieds fermées §§
* Cooling Jacket on Coat * FUBe-geschlossene, verstellbar « Surface d'échange pour refroidissement sur oS5
* Cooling Jacket on Conical Bottom * Doppelmantel fUr Kihlung auf Mantel manteau ef fond v
¢ Thermometer (analog) * Doppelmantel fUr Kihlung auf Boden e Thermometer (analogique) 5
e Thermowell (with PG9 fitting) * Thermometer (analog) » Doigt de gant avec raccord Pg9 =
* Sample Tap - Butterfly valve (DN15 DIN) ¢ Hilse fUr Temp. Sonde (mit PG9-Anschluss) » Dégustateur — vanne papillon
 Partial Discharge — Butterfly valve (DN40 DIN) * Probierhahn — PED Ventil, Schmetterling (DN15 DN15 DIN avec queue de cochon (pig's tail) 14
 Total Discharge — Butterfly valve (DN40 DIN) DIN) « Tirage au claire — vanne papillon (DN40 DIN) %
* Safety valve ¢ Klarablauf — PED Ventil, Schmetterling (DN40  Vidange total — vanne papillon (DN40 DIN) L
¢ Vacuum valve DIN) ¢ Soupape de sécurité =
¢ Type Plate — With note card « Totalablauf — PED Ventil, Schmetterling (DN40 * Soupape d vide =
¢ Ladder rack — Coat height 1500 mm onwards DIN) « Régulateur de pression avec manometre
* Welds « Sicherheitsventil * Plaque d'identification o
¢ Outside — Brushed finish ¢ Vakuumventil ¢ Appui échelle — de virole hauteur 1500 mm =
¢ Inside — Brushed and polished (Ra<0.8 um) ¢ Spundaparat * Soudage 8
* Typenschild e L'extérieur — brossé (Schotch-Brite) B
¢ LeiterbUgel - Mantelhdhe ab 1500 mm e L' interieur — soudures brossé et polie (Ra<0.8 L:"
* AuBen Schweindhte werden geburstet um)(K180) 2
¢ Innen SchweiBndhte sind geburstet und poliert, =
(Ra<0.8 um, K180)
R
- AN AN g
z z g
ADDITIONAL EQUIPMENT ZUSATZAUSSTATTUNG EQUIPEMENT SUPPLEMENTAIRE 3
(0]
a
« different type of doors, on top or coat of tank ¢ Verschiedene Type der DomtUre oder e Pression de fravail - 3 bar
(PED) MannlochtUre (PED)  Trappe dia.400 mm sur toit, PED 2
« thicker cladding * GroBere Isolierungsstarke e Controle de la température =
* working pressure 0-3 bar * Betriebsdruck von 0-3 bar « Systeme de tuyauterie de refroidissement E
« fitting for carbonation » Karbonisierungsanschluss (avec électrovannes / électromoteurs) a
* PT probe well * HUlse fUr PT100 Sonde * Thermorégulateur
* PT100 probe ¢ PT100 Sonde e Vanne & boule ou papillon
¢ thermoregulator with temperature control * programierbarer Thermoregulator e Tuyau NEP avec boule de lavage et vanne & >
¢ electromotor valves ¢ Verrohrung KUhlung, mit el.-magnetnischen boule (DN25 DIN) g
* el. box oder el.-motorischen Ventilen * Bouchon sur les vannes et raccords )
* cooling piping system with solenoid or » Verteilerkasten fUr die Elektroinstalation * Raccord pour carbonatation o5
« level indicator, scaled, closed, connected * Standanzeige geschlossen, verbunden mit ¢ PT100 sonde g"
to CIP pipe der CIP-Leitung ¢ Indicateur de niveau — @16 mm ou @24tube &
* caps for valves and fittings  Blindkappen fUr Ventile / AnschlUsse acrylique (gradué, fermée et connecté au
« valves (ball/ butterfly), Clamp, SMS * Ventile (Kugel/Scheiben) Clamp, SMS tuyau NEP) .
« circle polished coat, outside * Manteloberfléche - von aussen marmoriert e Décanteur (vanne papillon tri-clamp ou DIN) =
« bright polished inside ¢ Tank innen blank poliert * Fini bouchonné gg
* Other additional equipment available per  Zusatzausstattung auf Kundenwunsch ¢ Equipements supplémentaires disponibles sur 22
customer request / \verngbor / Qemonde du client / g qg;
S
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Working Total (%) H H1 H2 D

Type R
volume volume mm mm mm mm mm s
ZBB500A9 500 it 614 it 800 1.740 1.000 400 1.790 g
Z/BB1000AT1 1.000 it 1.265 it 957 2.370 1.500 500 2.351 ©
ZBB1500A 12 1.500 it 1.760 lit 1.116 2.450 1.500 550 2.455 %
/BB2000A 14 2.000 it 2.350 it 1.275 2.733 1.500 600 2.740 %&
Z/BB3000A 15 3.000 it 3.650 it 1.400 3.064 2.000 600 3.056 %5
ZBB4000A 17 4.000 it 4.865 it 1.600 3.200 2.000 700 3.200 E;
ZBB5000A 19 5.000 it 5.913 lit 1.750 3.230 2.000 700 3.245
ZBB6000A 19 6.000 it 7.100 lit 1.750 3.730 2.500 700 3.740 g
ZBB8000A20 8.000 it 9.300 it 1.911 4.125 2.750 800 4.090 %
/BB10000A22 10.000 it 11.900 it 2.071 4.500 3.000 900 4.460 >
ZBB12000A23 12.000 it 13.550 lit 2.200 4.620 3.000 900 4.560 “
/BB16000A23 16.000 it 19.200 lit 2.200 6.120 4.500 950 6.020 E,
g
Other tank sizes available per client request. 5

Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.

Pressure tanks
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Olive oil tanks Other tanks Other brewing ~ Beer processing
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Customization
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Horizontal serving tank
Horizontaler Ausschanktank
Cuve de service horizontale

HORIZONTAL SERVING TANK

Bag-in-tank serving tanks serve fresh beer and take up less space than
a cold room and kegs. Eliminating the cold room reduces energy and
chemical costs from keg cleaning. Bag in fank technology eliminates
fime and chemical expenses. Beer maintains high quality and freshness
fonger than using kegs. Tank is pressurized with air, no need for CO2 or
other mixed gases to move beer to the taps. Using serving tanks helps
reduce product loss and increase productivity and profit.

HORIZONTALER AUSSCHANKTANK
Bag-in-Tank-Serviertanks servieren frisches Bier und bendtigen weniger
Platz als ein Kihiraum und Fésser. Der Verzicht auf den Kihiraum
reduziert die Energie- und Chemikalienkosten fir die Fassreinigung. Die
Bag-in-Tank-Technologie spart Zeit und Chemikalienkosten. Das Bier
behdlt seine hohe Qualitét und Frische Idnger als bei Verwendung von
Fdssern. Der Tank wird mit Luft unter Druck gesetzt, es werden kein CO2
oder andere Mischgase bendtigt, um das Bier zu den Zapfh&hnen zu
bringen. Die Verwendung von Ausschanktanks hilft, Produktveriuste zu
reduzieren und Produktivitét und Gewinn zu steigern.

CUVE DE SERVICE HORIZONTALE

Les cuves de service Bag-in-Tank servent de la biere fraiche et prennent
moins de place qu'une chambre froide et des fits. L'élimination de la
chambre froide réduit les coUts énergétiques et chimiques liés au
nettoyage des fUts. La technologie Bag-in-Tank élimine les dépenses de
temps et de produits chimiques. La biére conserve sa qualité et sa

. fraicheur plus longtemps qu'avec des fits. La cuve est pressurisé avec

f de I'air, il n'est pas nécessaire d'utiliser du CO2 ou d'autres gaz mélangés
pour déplacer la biere vers les robinets. L'utilisation de cuves de service
Bag-in-Tank permet de réduire les pertes de produits et d'augmenter la
productivité et les bénéfices.

Details about materials, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihiménteln und B&den/Deckeln.

Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement ] 6 7 - ] 7 2
et des fonds/téits.

PAGE




Closed tanks
tanks

Variable capacity

Vinificators

Insulated tanks

Pressure tanks

Beer tanks

Beer processing
tanks

Other brewing
equipment
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Type Volume mm mm mm mm mm
(%]
IBS250A7 250 it 730 1.240 1.250 2.275 3.300 <
ZBS500A8 500 it 880 1.600 1.400 2.500 3.600 2
ZBS1000A8 1.000 it 880 2.560 1.400 2.500 3.600 ES

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.

Customization







BEER PROCESSING TANKS

BIERVERARBEITUNGSTANKS

CUVES DE TRAITEMENT DE
LA BIERE




Mash tun [=] y¥5 [w]
Maischebottich :
Cuve-matiére op%

MASH TUN

Mash tun is a tank where the ground malt and water are mixed and heated to
convert the starches into sugars. This process is called mashing, and the result is a
sweet liquid called wort. Mash tun is mainly used for brewing ales and other
top-fermented beers, using a single-temperature or multi-temperature infusion
mash. Mash tun can have different sizes, and it has a cylindrical body with a
cone-shaped bottom that allow the wort to drain out. Mash tun can affect the
flavor, body, and clarity of the beer, depending on the temperature, time, and
pH of the mash. Mash tun is an important component of the brewhouse, where
the wort is prepared before boiling, hopping. and fermenting. Our version of mash
tun can also be used as a BOIL KETTLE. Boil kettle is a tank where the wort, the
sweet liquid extracted from the malt, is boiled with hops, the flowers that add
bitterness and aroma to the beer. In the boil kettle you stop the enzyme activity,
exfract the hop components, coagulate the proteins and polyphenols, concen-
trate the wort, develop the color, and remove the unwanted volatiles.

MAISCHEBOTTICH

Maischebottich ist ein Tank, in dem das geschrotete Malz und Wasser gemischt
und erhitzt werden, um die Stdrke in Zucker umzuwandeln. Dieser Prozess wird als
Maischen bezeichnet, und das Ergebnis ist eine sUBe FlUssigkeit namens Wirze.
Der Maischebottich wird hauptsdchlich fir die Herstellung von Ale’s und anderen
obergdrigen Bieren verwendet, wobei ein Ein-Temperatur- oder Mehr-Tempera-
tur-infusionsmaischverfahren angewendet wird. Maischebottiche kénnen
verschiedene GréBen haben, und haben einen zylindrischen Kérper mit einem
kegelférmigen Boden, der es der Wirze ermdéglicht, abzulaufen. Der Maischebot-
tich kann den Geschmack, den Kérper und die Klarheit des Bieres beeinfiussen,
abhdngig von der Temperatur, der Zeit und dem pH-Wert der Maische. Der
Maischebottich ist ein wichtiger Bestandteil des Sudhauses, wo die Wirze vor dem
Kochen, Hopfen und Gdrung vorbereitet wird. Unsere Version des Maischebot-
tichs kann auch als KOCHKESSEL verwendet werden. In einem Kochkessel wird die
Wirze, die aus dem Malz gewonnene siBe FlUssigkeit, mit Hopfen gekocht, den
BiUten, die dem Bier Bitterkeit und Aroma verleihen. Im Kochkessel stoppen Sie die
Enzymaktivitét, extrahieren die Hopfenbestandteile, koagulieren die Proteine und
Polyphenole, konzentrieren die Wirze, entwickeln die Farbe und entfernen die
unerwlnschten flichtigen Bestandteile.

CUVE-MATIERE

La cuve a purée est une cuve dans laquelle le malt moulu et I'eau sont mélangés
et chauffés pour convertir les amidons en sucres. Ce processus est appelé purée
et le résultat est un liquide sucré appelé modt. La cuve a purée est principalement
utilisé pour brasser des bieres et autres bieres de fermentation haute, a I'aide d'un
modt d'infusion a une ou plusieurs températures. Le tonneau a purée peut avoir
différentes tailles et possede un corps cylindrique avec un fond en forme de céne
qui permet au mo(t de s'écouler. La cuve a purée peut affecter la saveur, le
corps et la clarté de la biere, en fonction de la température, de la durée et du pH
du brassage. La cuve a purée est un élément important de la brasserie, ou le
modt est préparé avant d'étre bouilli, houblonné et fermenté. Notre version de
cuve d& purée peut également étre utilisée comme BOUILLOIRE D'EBULLITION. La
bouilloire est une cuve dans laquelle le mo(t, le liquide sucré extrait du malt, est
bouilli avec du houblon, les fleurs qui ajoutent de 'amertume et de I'arébme ¢ la
biere. Dans la bouilloire d'ébullition, vous arrétez I'activité enzymatique, extrayez
les composants du houblon, coagulez les protéines et les polyphénols, concentrez
le plus, développez la couleur et éliminez les substances volatiles indésirables.




MT5
MT10
MT20

Total volume Working volume SECINOIor
power
850 lit 500 lit 0,75 kW 1+40 rom
1.650 lit 1.000 it 1.5 kW 1+35 rom
3.600 lit 2.000 lit 2,2 kW 1+46 rpm

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.

Heating system

stfeam
steam
steam

Insulated tanks Vinificators Variat;le (l:(apacity Closed tanks
anks

Pressure tanks

Beer tanks
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Hobby tanks Olive oil tanks Other tanks Other brewing
equipment

Customization




Lauter tun
Lauterbottich
Cuve de clarification

[m]LgTsm]

LAUTER TUN

Lauter tun is a tank where the wort, the sweet liquid extracted from the
malt, is separated from the grain bed. Lauter tun works like a large
sieve, with a slotted bottom that holds the grain while allowing the wort
to filter through. Lauter tun can improve the clarity, efficiency, and
consistency of the brewing process, as it removes the solids, stops the
enzyme activity, and recycles the wort. Lauter tun has a cylindrical
body and a motorized rake system that cuts through the grain bed.
Lauter tun is an essential component of the brewhouse, where the wort
is prepared before boiling, hopping. and fermenting.

LAUTERBOTTICH

L&uterbottich ist ein Tank, in dem die Wirze, die aus dem Malz
gewonnene sUBe FlUssigkeit, vom Getreidebett getrennt wird. Der
L&uterbottich funktioniert wie ein groBes Sieb mit einem geschlitzten
Boden, der das Getreide festhdit und gleichzeitig die Wirze hindurchfil-
tern Iasst. Lauterbottiche kénnen die Kiarheit, Effiziienz und Konsistenz
des Brauprozesses verbessern, da sie die Feststoffe entfernen, die
Enzymaktivitét stoppen und die Wirze recycein. L&uterbottiche haben
einen zylindrischen Kérper und ein motorisiertes Rechensystem, das das
Getreidebett durchschneidet. Der L&uterbottich ist ein wesentlicher
Bestandteil des Sudhauses, in dem die Wirze vor dem Kochen, Hopfen
und Gdren zubereitet wird.

CUVE DE CLARIFICATION

Lauter Tun est une cuve ouU le modt, le liquide sucré extrait du mait, est
séparé du lit de grains. La cuve de filtration fonctionne comme un
grand tamis, avec un fond fendu qui retient le grain tout en permettant
au mo0t de filtrer. La cuve de filtration peut améliorer la clarté, 'efficac-
ité et la cohérence du processus de brassage, car elle élimine les
solides, arréte I'activité enzymatique et recycle le mo0t. La cuve de
filtration a un corps cylindrique et un systéeme de rGteau motorisé qui
coupe le lit de grains. La cuve de filtration est un élément essentiel de la
brasserie, oU le moUt est préparé avant d'étre bouilli, houblonné et
fermenté.




Closed tanks
tanks

Variable capacity

Vinificators

Pressure tanks  Insulated tanks

Beer tanks
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Other brewing
equipment

Other tanks

Olive oil tanks

Hobby tanks

Model Total volume  Working volume  Gearmotor power  RPM

LTS 780 lit 500 lit 0,55 kW 1+14 rom
LT10 1.360 lit 1.000 lit 1.1 kW 1+16 rom
LT20 3.080 lit 2.000 lit 1,56 kW 1+10 rom

Customization

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.
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Whirlpool tank =% =]
Whirlpool-tank
Whirlpool tank [=]:

WHIRLPOOL TANK

Whirlpool tank is a deTvice that uses a whirlpool technique to separate
solid particles, such as hop fragments and protein clumps, from the
liquid wort after boiling. Whirlpool tank works by creating a circular
motion in the wort, either by stirring or pumping, that causes the
particles to move fo the center of the bottom of the tankin a
cone-shaped mass. Whirlpool tank can improve the quality, appear-
ance, and shelf life of the beer, as it removes haze, yeast, and other
impurities. Whirlpool tank is a key component of the brewhouse, where
the wort is prepared before fermentation. Whirlpoo! tank can have
different shapes and sizes, depending on the capacity and needs of
the brewery.

WHIRLPOOL-TANK

Whirlpool-tank ist ein Gerdt, das mithilfe einer Whirlpool-Technik feste
Partikel wie Hopfenfragmente und Proteinklumpen nach dem Kochen
von der flissigen Wirze trennt. Beim Whirlpool-Gef&B wird entweder
durch RUhren oder Pumpen eine kreisférmige Bewegung in der Wirze
erzeugt, die bewirkt, dass sich die Partikel in einer kegelférmigen Masse
in die Mitte des Tankbodens bewegen. Ein Whirlpool-Tank kann die
Qualitét, das Aussehen und die Haltbarkeit des Bieres verbessern, da er
Tribungen, Hefe und andere Verunreinigungen entfernt. Der
Whirlpool-Tank ist eine Schiisselkomponente des Sudhauses, in dem die
Wdrze vor der Gdrung zubereitet wird. Whirlpool-Tank kénnen je nach
Kapazitdt und Bedarf der Brauerei unterschiedliche Formen und
GréBen haben.

WHIRLPOOL TANK

La cuve Whirlpool est un appareil qui utilise une technique de tourbillon
pour séparer les particules solides, telles que les fragments de houblon
et les amas de protéines, du mo(t liquide aprés ébullition. La cuve
Whirlpool fonctionne en créant un mouvement circulaire dans le modt,
soit par agitation, soit par pompage, qui amene les particules a se
déplacer vers le centre du fond de la cuve dans une masse en forme
de céne. La cuve Whirlpool peut améliorer la qualité, I'apparence et la
durée de conservation de la biere, car il élimine le voile, la levure et
autres impuretés. La cuve Whirpool est un élément clé de la brasserie,
ouU le moUt est préparé avant la fermentation. La cuve Whirlpool peut
avoir différentes formes et tailles, en fonction de la capacité et des
besoins de la brasserie.




Variable capacity ~ Closed tanks
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Vinificators
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Model Total volume Working volume
. . o
WP5 700 lit 500 it j‘%
WP10 1.350 lit 1.000 lit 2
Q
WP20 2.680 lit 2.000 lit 2
=y
Other tank sizes available per client request. £
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar. ﬁ
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client. g
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Hot liquor tank
Heiss Wasser Tank
Cuve d'eau chaude

HOT LIQUOR TANK

Hot liquor tank is a large, insulated tank that holds hot water for various
purposes in the brewing process. It is used to heat water to specific
temperatures for mixing with mait to form the mash, which is the step of
converting starches into sugars. It is also used to provide hot water for
sparging, which is the process of rinsing the sugar from the grains. Water
is heated using steam but water can also be heated using a plate heat
exchanger where hot wort transfers temperature fo the water. Hot
liquor tank (HLT) can improve the efficiency, quality, and consistency of
the brewing process, as it allows for precise control of water tempera-
ture and volume. Hot liquor tank (HLT) is an essential part of the brewing
system for professional and home brewers alike, as it prepares the
water that becomes the beer.

HEISS WASSER TANK

Heiss wasser tank ist ein groBer, isolierter Tank, der heiBes Wasser fur
verschiedene Zwecke im Brauprozess enthdilt. Er wird verwendet, um
Wasser auf bestimmte Temperaturen zu erhitzen, um es mit Malz zu
vermischen und die Maische zu bilden, die der erste Schritt der
Umwandlung von Starke in Zucker ist. Er wird auch verwendet, um
heiBes Wasser zum Durchsprudein bereitzustellen, bei dem der Zucker
aus den Kérnern gespUlt wird. Das Wasser wird mit Dampf erhitzt, aber
das Wasser kann auch mit einem Plattenwdrmetauscher erhitzt
werden, bei dem heiBe Wirze die Temperatur an das Wasser Ubertrégt.
Der HeiB Wasser Tank (HWT) kann die Effizienz, Qualitat und Konsistenz
des Brauprozesses verbessern, da er eine prdzise Kontrolle der Wassert-
emperatur und -menge ermdéglicht. Der Hei3 Wasser Tank (HWT) ist ein
wesentlicher Bestandteil des Brausystems fUr professionelle und
Hobbybrauer gleichermaBen, da er das Wasser vorbereitet, das zum
Bier wird.

LA CUVE DE LIQUEUR CHAUDE

La cuve de liqueur chaude (HLT) est une grand cuve isolé qui contient
de I'eau chaude a diverses fins dans le processus de brassage. I est
utilisé pour chauffer 'eau a des températures spécifiques afin de la
mélanger avec du malt pour former la purée, qui est I'étape de
conversion des amidons en sucres. Il est également utilisé pour fournir
de I'eau chaude pour le barbotage, qui consiste a rincer le sucre des
grains. L'eau est chauffée a la vapeur, mais l'eau peut également étre
chauffée a l'aide d'un échangeur de chaleur a plaques dans lequel le
moUt chaud transfere la température a I'eau. La cuve de liqueur
chaude (HLT) peut améliorer I'efficacité, la qualité et la cohérence du
processus de brassage, car il permet un contréle précis de la tempéra-
fure et du volume de f'eau. La cuve de liqueur chaude (HLT) est un
élément essentiel du systéme de brassage pour les brasseurs profession-
nels et amateurs, caril prépare I'eau qui deviendra la biére.

Model Volume Heating
A En

HLT2000 2.000 lit stfeam
HLT3000 3.000 lit steam
HLT4000 4.000 lit steam
HLT5000 5.000 lit steam
HLT10000 10.000 lit steam

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.
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Kaltwassertank .
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COLD LIQUOR TANK S
A cold liquor tank (CLT) is an essential component in the craft §
beer brewing process, specifically for managing and storing cold
water used during brewing. The CLT sfores cold water, which is
crucial for several brewing processes, including cooling the wort k<]
after boiling and maintaining optimal temperatures during s
fermentation. The tank helps ensure that the water used in 3
brewing is at the desired temperature, which is vital for effective lg
temperature management throughout the brewing process. 2
N
c
KALTWASSERTANK "
Ein Kaltwassertank ist ein wesentlicher Bestandteil des Craft-Bi- §
er-Brauprozesses, insbesondere fir die Verwaltung und Lagerung ]
von Kaltwasser, das wéhrend des Brauens verwendet wird. Der o
CLT speichert Kaltwasser, das fir mehrere Brauprozesse von
entscheidender Bedeutung ist, einschlieBlich der Kihlung der o
Wirze nach dem Kochen und der Aufrechterhaltung optimaler f‘%
Temperaturen w&hrend der Gdrung. Der Tank hilft sicherzustellen, ‘g
dass das im Brauprozess verwendete Wasser die gewinschte &
Temperatur hat, was fir eine effektive Temperaturkontrolle
wdhrend des gesamten Brauprozesses wichtig ist. o
ge
CUVE D'EAU FROIDE £8
Cuve d'eau froide est un élément essentiel du processus de 8
Q

brassage de la biere artisanale, en particulier pour la gestion et le
stockage de l'eau froide utilisée pendant le brassage. Le CLT
stocke I'eau froide, qui est cruciale pour plusieurs étapes du
brassage, notamment le refroidissement du modt aprés I'ébuliition
et le maintien des températures optimales pendant la fermenta-
tion. Le réservoir permet de s'assurer que l'eau utilisée dans le
processus de brassage est a la température souhaitée, ce qui est
essentiel pour une gestion efficace de la température tout au
fong du processus de brassage.
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Model Volume §

Q

CLT1000 1.000 lit g
CLT2000 2.000 lit

CLT3000 3.000 lit 5

CLT5000 5.000 lit g

CLT10000 10.000 it 3

(&)

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.




Clean-in-place station al~40|
Clean-in-place Station :
Clean-in-place station [=]

CLEAN-IN-PLACE STATION

CIP (Clean-in-Place) station is a device that automates the
cleaning of winery and brewery equipment without
disassembling it. It consists of two or three tanks that store
and heat the cleaning solutions and one or two pumps that
circulate the solutions through the equipment, such as
fermenters, brite tanks, and pipes. A spray ball is usually
attached to the equipment fo spray the solutions on the
inner surfaces and remove any dirt, bacteria, or residues.
CIP machine can improve the hygiene, quality, and
efficiency of the winemaking and brewing process, as it
reduces the risk of contamination, saves time and labor,
and optimizes the use of chemicals and water. There are
two types of CIP machines: two tanks CiP system and three
tanks CIP system. The difference between them is the
number of tanks that store the cleaning solutions.

CLEAN-IN-PLACE STATION

CIP (Clean-in-Place) Station ist ein Gerdt, das die Reinigung
von Brauereiausristung ohne Demontage automatisiert. Es
besteht aus zwei oder drei Tanks, die die Reinigungsidsun-
gen speichern und erhitzen, mit einer oder zwei Pumpen,
welche die Lésungen durch die Ausristung, wie Gdrbe-
hdéiter, Brite Bier Tanks und Rohre zirkulieren lassen. An der
AusrUstung ist in der Regel eine Sprihkugel angebracht, die
die L6sungen auf die inneren OberflGchen spriht und
Schmutz, Bakterien oder Rickstdnde entfernt.

Die CIP-Maschine kann die Hygiene, Qualitat und Effizienz
des Brauprozesses verbessern, da sie das Risiko einer
Kontamination verringert, Zeit und Arbeitsaufwand spart
und den Einsatz von Chemikalien und Wasser optimiert. Es
gibt zwei Arten von CIP-Maschinen: Zwei-Tank-CIP-System
und Drei-Tank-CiP-System. Der Unterschied zwischen ihnen
ist die Anzahl der Tanks, welche die Reinigungsidsungen
speichern.

CLEAN-IN-PLACE STATION

CIP (Clean-in-Place) station est un appareil qui automatise
le nettoyage des équipements de cave et de brasserie sans
les démonter. Il se compose de deux ou trois cuves qui
stockent et chauffent les solutions de neftoyage ef d'une ou
deux pompes qui font circuler les solutions dans les équipe-
ments, tels que les fermenteurs (ZB), les cuves Brite (ZBB) et
les tuyaux. Une boule de lavage est généralement fixée a
I'équipement pour pulvériser les solutions sur les surfaces
intérieures et éliminer toute saleté, bactérie ou résidu. CIP
station peut améliorer I'hygiéne, la qualité et 'efficacité du
processus de vinification et de brassage, car elle réduit le
risque de contamination, économise du temps et de la
main d'ceuvre et optimise ['utilisation de produits chimiques
et d'eau.




4
Closed tanks

Variable capacity
tanks

/

Vinificators

U

|
i

HEE ==

Insulated tanks

Pressure tanks
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Volume of . 8
Number of tanks Pumps Confrol Constfruction 3
each tank 5
) 2 . )

CIP 2x100 lit ' ) 100 lit 1 manual manual mobile, on wheels
alkaline + acid 2
5 8
CIP 2x200 lit 200 lit 1 manual manual mobile, on wheels S
alkaline + acid é’
5 3

CIP 2x300 lit 300 lit 1 manual manual mobile, on wheels
alkaline + acid »
-
3 8
CIP 3x300 lit 300 it 2 automatic electro-pneumatic fixed, on frame B
alkaline + acid + water .8
3 T

CIP 3x600 lit 600 lit 2 automatic electro-pneumatic fixed, on frame

alkaline + acid + water S
3 ®
CIP 3x1.000 lit 1.000 lit 2 automatic electro-pneumatic fixed, on frame E
alkaline + acid + water S
§

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.




tﬁkuauhdﬁi.

) ¢
AARARAR AN NANNNAO O 3 . 2
_Fﬁiiéofbt?wyfrv.»m; » v o B Y e 2 :
W*#?ﬁ?:vr\x muﬁﬂﬁﬁﬁéwﬁﬁm:af ’
V' ry R AR R e n kS AR AR
YNINN VYN A %?ﬁ&._ﬂi e s
Moy Y o \ N B e e PRI o i 2 o R I e o i o o o o atel Bl kot o ok ot s ui i
_ - Y U . ] VY w . V%
.r nci..a .rd. PPN, AAAAAARARIERIRERIFI ISRV v*‘\@&#"?i«‘gg“iﬁsi

T Y A:\rh;.:ﬁ:.

%ﬁﬁnﬁﬁ«#ﬁiﬂ#ﬁ#ﬂ&illf&«d& 8 mm, EPMBRT DT 2 5520

R e e e e b
ku;tllﬁﬂﬂﬂﬂﬂu

!\fl.l{ﬂlllutltl]l
» L N S

)

.; ¢¢.v >
.i.u mw 3

Huv.‘. W W WL W W v e e n.l. tldll!i-_
an?\!‘i?fi:ﬁkﬂiﬁct LY

T Sl e N )Y o P
e R S S kaﬁﬁfﬁtbhbhbbb bbb

- 2 ] : | » - . A
¥ e B S P D T e 1&?&*‘.1{‘[
b B LELILOBEEEEEDEDDESESPIPE

: H.w...._v EErEttRRERE «‘\m.\r &k J 2R TS FPRY \-....pﬁ.....rﬁi-.u.aw....!
o o T P T e S S = 3 A= —

A 0 e g ’ e o = SeSS 1-.!.(.1...11..

R I i R AL R b re t.‘.l‘\i“‘
o, ..._/Jo‘ﬁ_. invu-.v(v/‘ .\’

f‘fi

T e~ = - s o s
: e fﬂll“n"ﬂﬂ&?ﬁ.ﬁr

9
o)
=
(%]
=]
<
Lo}
Q)
N
e}
Q
c
)]



OTHER TANKS

ANDERE TANKS

D'AUTRES CUVES




Horizontal storage tank ==l
Horizontaler Lagertank '_h
Cuve de stockage horizontale [El¢

HORIZONTAL STORAGE TANK

Horizotal storage tanks are suitable for transportation and
moving around the place. Wheels or forklift slots make it easy
to manipulate the tank on flat ground, while the welded
base allows the tank to be transported by forkiift or pallet
fruck. Welded base is made of stainless steel AlSI304 and
ensures stability, reliability and safety during transporting of
empty tank. Only empty tanks can be moved around.

HORIZONTALER LAGERTANK

Horizotale Lagertanks sind fur den Transport und das Bewe-
gen vor Ort geeignet. Rdder oder Gabelstaplerschlitze
erleichtern das Mand&vrieren des Tanks auf ebenem Boden,
wdhrend der geschweillte Boden den Transport des Tanks mit
Gabeilstapler oder Palettenwagen ermdéglicht. Der
geschweite Boden besteht aus Edelstaht AlSI304 und
gewdhrleistet Stabilitét, Zuveridssigkeit und Sicherheit beim
Transport eines leeren Tanks. Nur leere Tanks k6nnen bewegt
werden.

CUVE DE STOCKAGE HORIZONTALE

Les cuves de stockage horizontaux sont adaptés au transport
et au déplacement sur le terrain. Les roues ou les fentes pour
) chariot élévateur facilitent la manipulation de la cuve sur un

} ' sol plat, tandis que la base soudée permet de transporter la
- cuve par chariot élévateur ou transpalette. La base soudée

est en acier inoxydable AlSI304 et assure la stabilité, la fiabilité

et la sécurité lors du transport de la cuve vide. Seuls les cuves
vides peuvent étre déplacés.

Options: d gé_g *%g@ Eﬂ

Details about materiais, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihim&ntein und Béden/Deckeln.
Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement
et des fonds/téits.




Closed tanks
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Type Volume - mm mm mm E%
o
7L3200A 14 3.200 fit 1403 2421 2000 2000
7L4000A 14 4.000 it ' 2921 2500  2.000 P
o
7L4100A16 4.100 it |cog 2435 2000  2.300 <
ZL5100A16 5.100 it ' 2935  2.500  2.300 5
ZL5000A 18 5.000 fit 2.446  2.000  2.450
7L6200A18 6.200 lit 1753  2.946  2.500  2.450 <
7L7400A18 7.400 it 3.446  3.000  2.450 3
ZL7500A19 7.500 it Lo1p 2957 2500 2700 S
ZL8900A 19 8.900 it ' 3.457  3.000  2.700
(%}
ZL10500A21 10.500 fit so7p 3480 3000 2.800 5
ZL13800A21 13.800 it ' 4480  4.000  2.800 g
o
7L12200A22 12.200 it 93 3480 3000 3000 *
ZL16100A22 16.100 it ' 4.480  4.000  3.000 .
ZL15400A25 15.400 Jit asgp 5499 3000 3.300 g
7L20300A25 20.300 Jit ' 4.499  4.000  3.300 s
>
o

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.




Grape juice separation tank [=]\F ]
Traubensaft-Trenntank
Cuve belon compartimentee [=]

GRAPE JUICE SEPARATION TANK

Grape juice separation tank serves to receive grape
juice from grape press. Certain wine production
fechniques include pressing the grapes in three
stages. During the first press the largest quantity of
juice is recovered. It is stored in largest compartment
of separation tank. Second press makes grape juice
more fruity and less acidic. This second press will be
vinified separately from the first juice and it is sfored in
second compartment of separation tank. The third
press is meant for distillation, it is usually the smallest
volume. Therefore, last compartment on separation
fank is the smallest .

TRAUBENSAFT-TRENNTANK

Der Traubensaft-Trenntank dient zum Empfangen von
Traubensaft aus der Traubenpresse.

Bestimmte Weinproduktionstechniken umfassen das
Pressen der Trauben in drei Stufen. Beim ersten
Pressen wird die gréBte Saftmenge gewonnen.
Dieser wird im gréBten Abteil des renntanks gelagert.
Beim zweiten Pressen wird der Traubensaft fruchtiger
und weniger sdurehaltig. Dieser zweite Pressvorgang
wird getrennt vom ersten Saft vinifiziert und im
zweiten Abteil des Trenntanks gelagert. Der dritte
Pressvorgang ist fUr die Destillation vorgesehen und
hat normalerweise das kieinste Volumen. Daher ist
das letzte Abteil des Trenntanks das kleinste.

CUVE BELON COMPARTIMENTEE

La cuve de séparation du jus de raisin sert & recevoir
le jus de raisin du pressoir. Certaines techniques de
production de vin impliquent le pressurage des raisins
en trois étapes. Lors de la premiere presse, la plus
grande quantité de jus est récupérée. Il est stocké
dans le plus grand compartiment de la cuve de
séparation. La deuxieme presse rend le jus de raisin
plus fruité et moins acide. Cette deuxieme presse
sera vinifiée séparément du premier jus et il est stocké
dans le deuxieme compartiment de la cuve de
séparation. La troisieme presse est destinée a la
distillation, c'est généralement le plus petit volume.
Par conséquent, le dernier compartiment de la cuve
de séparation est le plus petit.

Options: d ’[E&O_Q jﬁg@ Eﬂ

Details about materiais, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihimdnteln und Béden/Deckeln.

Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement
et des fonds/téits.
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Insulated tanks

Pressure tanks

Beer tanks

Beer processing
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Other brewing
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Type (W) width (L) length Height %
KK2500-600-300528-15 2.760 1.500 940 =
KK2500-600-300527-13 2.650 1.270 1.155 S
KK4500-1000-500539-15 3.900 1.450 1.155 °
KK600-300-2500546-9 4.550 840 1.000 P
KK2500-600-300528-15 2.780 1.500 930 5
KK4500-1100-400548-15 4.810 1.500 930 §
KK2500-600-300529-15 2.870 1.500 1.080 T
KK1500-1000-600-300529-15 2.850 1.500 900 .
KK1200-360-300522-18 2.200 1.750 600 2
KK3500-800-400535-17 3.384 1.650 950 §

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.
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Mixing Tank
Mischbehalter
Cuve avec mélangeur

MIXING TANK

The built-in flow breaker helps the agitator efficiently mix, agitate or
gently stir your products. A folding cover comes standard with the
mixing tank to make charging easy.

Ll e el

=l

MISCHBEHALTER

Der eingebaute Strémungsbrecher hilft dem Rihrwerk, lhre Produkte
effizient zu mischen, zu rGhren oder sanft umzurthren. Der Mischtank
wird standardmdaBig mit einem klappbaren Deckel geliefert, der das
Befullen erleichtert.
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CUVE AVEC MELANGEUR

Le brise-flux intégré aide I'agitateur @ mélanger, agiter ou remuer
doucement vos produits de maniéere efficace. Un couvercle pliable est
fourni en standard avec la cuve de mélange pour faciliter le charge-
ment.
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Options: d gé_g ”%g@ Eﬂ

Details about materiais, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihimdnteln und Béden/Deckeln.

Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement
et des fonds/téits.
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tanks

Variable capacity

Vinificators

Insulated tanks

Tanks with a different configuration, modified according to the client's request
Tanks mit anderer Konfiguration, modifiziert nach des Kunden Anfrage

Les cuves avec une configuration différente, modifiés selon la demande du client

Pressure tanks

Beer tanks

Beer processing
tanks

Other brewing
equipment
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%) H HI1 H2
Type Volume Bottom e
mm mm mm mm <
M500A8 500 it 797 1.500 1.000 250 B1 §
M730A10 730 it 956 1.500 1.000 250 B1 3
MI1000ATI 1.000 it 1.116 1.500 1.000 250 B1
MI500A13 1.500 it 1.275 1.700 1.150 350 B1 f‘(::
M2000A 13 2.000 it 1.275 2.100 1.550 350 B1 %
M2500A 14 2.500 it 1.402 2.200 1.600 350 B1 2
M3000A 14 3.000 it 1.402 2.600 2.000 350 B1
M4000A 16 4.000 it 1.593 2.750 2.000 450 B1 é
Other tank sizes available per client request. §
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfiigbar. o

Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client.




Plate and Frame Filter Press [E]# =]
Platten- und Rahmenfilterpresse
Filtre a plaque [=]

PLATE AND FRAME FILTER PRESS

The frame filter press was designed to filter wine, beer,
liquor, spirits and other similar liquids. It is built from AlS!
304 stainless steel and equipped with a pressure
gauge and 3 wheels, 1 of which is pivoting.

PLATTEN- UND RAHMENFILTERPRESSE

Die Rahmenfilterpresse wurde fUr die Filtration von
Wein, Bier, Likér, Spirituosen und anderen dhnlichen
Fiussigkeiten entwickelt. Sie besteht aus rostfreiem
Stahl AlSt 304 und ist mit einem Manometer und 3
R&dern ausgestattet, von denen eines drehbar ist.

FILTRE A PLAQUE

Le filttre-presse a cadre a été concu pour filtrer le vin,
la biere, les liqueurs, les spiritueux et autres liquides
similaires. I est construit en acier inoxydable AlSI 304 et
équipé d'un manomeétre et de 3 roues, dont une
pivotante.

Number
Type Capacity Plates plates
VF410 1.250 lit/h  400x400 mm 10
VF420 2.500 lit/h  400x400 mm 20
VF430 3.750 lit/h  400x400 mm 30
VF440 5.000 lit/h  400x400 mm 40
VF450 6.250 lit/h  400x400 mm 50
VF460 7.500 lit/h  400x400 mm 60

Double filtration set
Set fUr Polifiltration
Kit pour double filtration




Biodynamic dynamizer
Biodynamischer Dynamisierer
Dynamiseur biodynamique

1328.7

787

BIODYNAMIC DYNAMIZER

The Dynamizer was designed to enable agriculturalists of all
sorts to mix large quantities of biodynamic preparations. It
can dynamize enough preparations for 5 acres of land in a
single one-hour mixing. The dynamization programs were
meticulously planned to achieve a great vortex and
maximize the entropy between phases. Every component
material and placement was carefully considered to
prevent interference with the magical process.

BIODYNAMISCHER DYNAMISIERER

Der Dynamisierer wurde entwickelt, um Landwirten aller Art
die Méglichkeit zu geben, groBe Mengen biodynamischer
Praparate zu mischen. Er kann in einem einstindigen
Mischvorgang genug Préparate fir 5 Hektar Land dynamis-
ieren. Die Dynamisierungsprogramme wurden sorgfdltig
geplant, um einen groBartigen Wirbel zu erzeugen und die
Entropie zwischen den Phasen zu maximieren. Jedes
Material und jede Platzierung der Komponenten wurde
sorgfdltig durchdacht, um eine Stérung des magischen
Prozesses zu verhindern.

DYNAMISEUR BIODYNAMIQUE

Le Dynamiseur a été concu pour permettre aux agriculteurs
de tous types de mélanger de grandes quantités de
préparations biodynamiques. Il peut dynamiser suffisamment
de préparations pour 5 hectares de terres en une heure de
meélange. Les programmes de dynamisation ont été
méticuleusement planifiés pour créer un grand vortex et
maximiser I'entropie entre les phases. Chaque matériau et
emplacement des composants a été soigneusement étudié
pour éviter toute interférence avec le processus magique.

17453

19712

933.7
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OLIVE OIL TANKS

OLIVENOLTANKS

CUVES D'HUILE D'OLIVE




Olive oil storage tank
Olivendl Lagertank
Cuve de stockage d’huile d’olive
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Details about materials, cooling jackets and bottoms/tops.
Details zu Materialien, Kihimdnteln und B&den/Deckeln.

Détails des matériaux, des enveloppes de refroidissement ] 6 7 - ] 7 2
et des fonds/toits.




OLIVE OIL STORAGE TANK

These stainless steel tanks were designed specifically for olive oil storage and have several quality-of-life features aimed at the
olive oif industry. Conical bottoms enable purging, special valves make racking easy, and the inert gas fitting prevents oxidation.

OLIVENOL LAGERTANK

Diese Edelstahitanks wurden speziell fUr die Lagerung von Olivend! entwickelt und verfigen Uber eine Reihe von QualitGtsmerk-
malen fUr die Olivendlindustrie. Konische B&den ermdéglichen das Spulen, spezielle Ventile erleichtern das Abfillen, und der

Inertgasanschiuss verhindert Oxidation.

CUVE DE STOCKAGE D'HUILE D'OLIVE

Ces réservoirs en acier inoxydable ont été concus spécifiquement pour le stockage de I'huile d'olive et présentent plusieurs
caractéristiques de qualité de vie destinées & I'industrie de I’huile d'olive. Les fonds coniques permettent la purge, des valves
spéciales facilitent le soutirage et le raccord pour gaz inerte empéche I'oxydation.

BASIC EQUIPMENT

¢ Conical (centered) bottom — 30°

* Manhole Cover - Round @200 mm

* Manway Door — Oval (type LCL)

e Legs - Standard (Closed)

* Sample Tap (DN15)

 Partial Discharge — Ball valve (DN40 Garolla)
« Total Discharge - Ball valve (DN40 Garolla)
* Inert gas fitting

« Silicon gaskets

* Type Plate — With note card

¢ Ladder rack — Coat height 1500 mm onwards
* Welding - Brushed finish

- /

GRUNDAUSSTATTUNG

* Konischer (zentrischer) Boden - 30°

e DomtUr (@200 mm)

* Mannlochtir- oval (Typ LCL)

* FUsse — Standard (geschlossen)

* Probierhahn (DN15)

* Klarablauf — Kugelventil (DN40 Garolla)
« Totalablauf — Kugelventil (DN40 Garolla)
* Inertgas-Anschluss

« Silikondichtungen

* Typenschild — Mit Notizkarte

* LeiterbUgel - Mantelhdhe ab 1500 mm
* SchweiBndhte — Geburstetes Finish

.

EQUIPMENT DE BASE

e Fond conique (central) — 30°

* Trappe (@200 mm)

e Porte d'entrée, ovale (type LCL)

* Pieds fermées

e Dégustateur (DN15)

« Tirage au claire — vanne a boule (DN40
Garolla)

* Vidange total — vanne & boule (DN40 Garolla)
¢ Raccord de gaz inerte

 Joints ensilicone

* Plaque d’identification

¢ Appui échelle — de virole hauteur 1500 mm
 Soudures brossé

.

ADDITIONAL EQUIPMENT

* Conical (centered) bottom — other angle

* Manhole Cover — Custom

* Manway Door — Custom

* Legs — Adjustable height and filt

* Heating Jacket (0.3 m2/1000 L)

¢ Heating Jacket (>0.3 m2/1000 L)

¢ Thermometer (analog)

¢ Thermowell (with PG9 fitting)

* Thermoregulator (digital)

» Ball or butterfly (Clamp, Garolla, WG, Macon,
Gas, etc.)

« Stainless Steel Caps (on all valves and fittings)
* Level Indicator - @16 mm acrylic tube (scaled,
open)

* Decanter

¢ Welding - Brushed and polished (Ra<0.8 um)

- /

ZUSATZAUSSTATTUNG

» Konischer (zentrischer) Boden — Benutzdefiniert
* DomtUr — Benutzerdefiniert

¢ MannlochtUr — Benutzerdefiniert

 FUsse — Héhen- und Neigungsverstellung

* Heizmantel (0.3 m2/1000 L)

¢ Heizmantel (>0.3 m2/1000 L)

e Thermometer (analog)

¢ HUlse fUr Temp. Sonde (mit PG9-Anschluss)

* Thermoregulator (digital)

* Kugel oder Schmetterling (Klemme, Garolla,
WG, Macon, GAS usw.)

» Edelstahlkappen(an allen Ventilen und
AnschlUsse)

* FUllstandsanzeige — Acrylrohr @16 mm (skaliert,
offen)

* Dekanter

* SchweiBn&hte — gebuirstet und poliert (Ra <0,8
pm)

- /

EQUIPEMENT SUPPLEMENTAIRE

* Fond conique (central) — d'autres dimensions
* Trappe avec d'autres dimensions

« Porte d'enfrée avec d'autfres dimensions

e Pieds réglable

« Surface d’exchange pour chauffeur (0.3
m2/1000 L)

 Surface d'exchange pour chauffeur (>0.3
m2/1000 L)

* Thermometer (analogique)

* Doigt de gant avec raccord Pg9

e Thermorégulateur

e Vanne & boule ou papillon (Clamp, Garolla,
WG, Macon, GAS, etfc.)

* Bouchon sur les vannes et raccords

¢ Indicateur de niveau — @16 mm tube acrylique
(gradué, ouvert)

e Décanteur

 Soudures — brossé et polie (Ra<0.8 um)

.
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Olive oil storage tank (=175 =]
Olivendl Lagertank & e
Cuve de stockage d’huile d’olive [=]:
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@ H H1 H2  Bottom/

Type Volume o mm mm mm fop §
ZU320A6 320 it 437 1.610  1.000 400 B6/T3 2
ZU400A6 400 it 1.860  1.250 400 B6/T3
ZU520A7 520 it 730 1.895  1.250 400 B6/T3 ’§
ZU620A8 620 lit 2,049  1.250 500 B&/TI §%
ZUB00A8 800 it 2.299  1.500 500 B&/TI _T‘f
ZUT000A8 1.000 it 797 2.799  2.000 500 B6/T1 s
ZU1250A8 1.250 it 3.299  2.500 500 B&/TI 0
ZU1500A8 1.500 it 3.799  3.000 500 B&/TI 5
ZUBOOAT0 800 it 1.810  1.000 500 B&/TI E
ZU950A10 950 lit 2.060  1.250 500 B&/TI
ZUT050A10 1.050 it 2.210  1.400 500 B&/TI L
ZUT150A10 1.150 it 956 2.310  1.500 500 B6/TI §
ZU1500A10 1.500 it 2.810  2.000 500 B&/TI g
ZU1850A10 1.850 it 3310  2.500 500 B6/TI g
ZU2200A10 2.200 it 3.810  3.000 500 B&/TI 2
ZU1350A11 1.350 it 2.122  1.250 550 B6/TI S
ZUT600A11 1.600 it 2.372  1.500 550 B&/TI %
ZU2050A11 2.050 it e 2872 2000 550 B6/TI <
ZU2550A11 2.550 it 3.372  2.500 550 B&/TI .
ZU3050A11 3.050 it 3.872  3.000 550 B6/TI 5
ZU4000A 11 4.000 it 4.872  4.000 550 B&/TI §
ZU2100A13 2.100 it 2.433  1.500 600 BS/TI
7U2750A13 2.750 lit 2.933  2.000 600 B&/TI g
ZU3350A13 3.350 it 1.275  3.433  2.500 600 BS/TI §,g
ZU4000A 13 4.000 it 3.933  3.000 600 B6/TI gﬁ
ZU5300A13 5.300 it 4.933  4.000 600 BS/TI S
7U2550A 14 2.550 it 2.492  1.500 650 BS/TI 2.
ZU3350A14 3.350 it 2.992  2.000 650 BS/TI §§
ZU4100A 14 4.100 it 1.402  3.492  2.500 650 B6/TI I3
ZU4900A 14 4.900 it 3.992  3.000 650 BS/TI ©
ZU6400A 14 6.400 it 4.992  4.000 650 BS/TI .
ZU4350A16 4.350 it 3.056  2.000 700 BS/TI 5
ZU5350A16 5.350 lit 3.556  2.500 700 B&/TI §
ZU6350A16 6.350 it 1.593  4.056  3.000 700 B&/TI
ZU8B350A16 8.350 lit 5.056  4.000 700 B&/TI e
ZU10350A16 10.350 it 6.056  5.000 700 B&/TI §
ZU5350A18 5.350 lit 3.117  2.000 750 B&/TI §
ZU6550A18 6.550 it | 750 3617 2.500 750 B&/TI ®
ZU7750A18 7.750 lit 4117 3.000 750 B&/TI "
ZUT0150A18 10.150 it 5117 4.000 750 B&/TI E
ZUS400A 19 6.400 it 3.230  2.000 800 B6/T2 %
ZU7850A19 7.850 it 1911 3730  2.500 800 B6/T2 -
ZU9250A19 9.250 lit 4230  3.000 800 B6/T2

Other tank sizes available per client request.
Andere TankgréBen auf Kundenwunsch verfigbar.
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Autres tailles de cuves disponibles sur demande du client. o




LETINA tanks with illumination
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HOBBY TANKS
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CUVES HOBBY




Floating lid Tank Elﬂﬁlﬂ
Immervolltank (Schwimmdeckel) '

Cuve avec chapeau flottant (L’hobby) [=]5

FLOATING LID TANK

This is a variable capacity tank designed for hobbyists and
amateurs. The coat isn’t very thick, making it much more
affordable — but less suitable for professional use. An air-tight seal
is achieved by applying oil around the floating lid.

CAAAAAAAASSLSS,
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IMMERVOLLTANK (SCHWIMMDECKEL)

Dieser Immervolitank wurde fUr Bastler und Amateure entwickelt. Der
Mantel ist nicht sehr dick, so dass es viel mehr erschwinglich - aber
weniger geeignet fUr den professionellen Einsatz. Ein luftdichter
Verschluss wird durch das Auftragen von Of um den schwimmenden
Deckel herum erreicht.

CUVE AVEC CHAPEAU FLOTTANT (L' HOBBY)

Cette cuve avec chapeau flottant a été concue pour les
hobbyistes et les amateurs. La couche n'est pas tres épaisse, ce
qui la rend beaucoup plus abordable - mais moins adaptée a un
usage professionnel. Un joint étanche a I'air est obtenu en
appliquant de I'huile autour du couvercle flottant.




Closed tanks

tanks

H1

Variable capacity

% T I T

‘ S/ //,‘

H1

Vinificators
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Insulated tanks

@ H H1 H2 Vi V2 V3 R

Type Volume m mm mm mm §
PP15A2 15 it 246 530 320 210 = 1/2" - %
PP50A4 50 it 360 800 500 300 - 1/2" - a
PP100A4 100 it 420 1.050 750 300 1/2" 1/2" -
PP150A5 150 it 510 1.050 750 300 1/2" 1/2" - i’é’
PP200AS5 200 lit 510 1.300 1.000 300 1/2" 1/2" - §
PP320A6 320 it 637 1.300 1.000 300 1/2" 1/2" 3/4" &
PP400A6 400 it 637 1.550 1.250 300 1/2" 1/2" 3/4"
PP520A7 520 lit 730 1.550 1.250 300 1/2" 1/2" 3/4" §:
PP620A8 620 lit 797 1.550 1.250 300 1/2" 1/2" 3/4" §<_Q
PP900ATO 900 it 956 1.550 1.250 300 1/2" " 1" %5
PP1100A10 1.100 it 956 1.800 1.500 300 1/2" 1" 1" §
PP1500A 11 1.500 it 1.116 1.800 1.500 300 1/2" 5/4" 5/4"
PP2000A 11 2.000 it 1.116 2.300 2.000 300 1/2" 5/4" 5/4"

Other tanks Other brewing
equipment

Olive oil tanks

Hobby tanks

Cooling/heating jacket optional
(starting volume 100L)

Doppelmantel Kihlung / Heizung - optional
(ab Volumen 100 L)

Enveloppe de refroidissement/chauffage
en option (volume de départ 100L)
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Air Cap Tank (=145 =]
Immervolltank (Luftdeckel) %

Cuve avec chapeau flottant (I'air) E:ﬂ.ﬁ

I AIR CAP TANK

This air cap tank is a variable capacity tank designed for hobbyists
4 and amateurs. The coat isn't very thick, making it much more
affordable — but less suitable for professional use. It achieves an
air-tight seal using an inflatable gasket and pump.

IMMERVOLLTANK (LUFTDECKEL)

Dieser Immervolitank mit einem Luftdecke! wurde fUr Bastler und
Amateure entwickelt. Der Mantel ist nicht sehr dick, so dass es viel
mehr erschwinglich - aber weniger geeignet fir den professionelien
Einsatz. Mit einer aufblasbaren Dichtung und einer Pumpe wird ein
luftdichter Verschluss erreicht.

S i

¥
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CUVE AVEC CHAPEAU FLOTTANT (L" AIR)

Cette cuve avec chapeau flottant a été concue pour les hobbyistes
et les amateurs. La couche n'est pas tres épaisse, ce quila rend
beaucoup plus abordable - mais moins adaptée a un usage
professionnel. I réalise un joint étanche & I'air & I'aide d'un joint
gonflable et d'une pompe.




Closed tanks

Variable capacity
tanks
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H1

Vinificators
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Insulated tanks

@ H H1 H2 Vi \Vi V3 2

Type Volume m mm mm mm s
2

PZ100A4 100 it 420 1.050 750 300 1/2" 1/2" - §
PZ150A5 150 it 510 1.050 750 300 1/2" 1/2" - &,
PZ200A5 200 it 510 1.300 1.000 300 1/2" 1/2" -
PZ320A6 320 lit 637 1.300 1.000 300 1/2" 1/2" 3/4" i’é’
PZ400A6 400 it 637 1.550 1.250 300 1/2" 1/2" 3/4" *g
PZ520A7 520 lit 730 1.550 1.250 300 1/2" 1/2" 3/4" &
PZ620A8 620 lit 797 1.550 1.250 300 1/2" 1/2" 3/4"
PZ900A10 900 it 956 1.550 1.250 300 1/2" 1" 1" .§
PZ1100A10 1.100 it 956 1.800 1.500 300 1/2" 1" 1" §<_Q
PZ1500A11 1.500 it 1.116 1.800 1.500 300 1/2" 5/4" 5/4" g§
PZ2000A 11 2.000 it 1.116 2.300 2.000 300 1/2" 5/4" 5/4" §

Olive oil tanks Other tanks Other brewing
equipment

Hobby tanks

Cooling/heating jacket optional
(starting volume 100L)

Doppelmantel Kihlung / Heizung - optional
(ab Volumen 100 L)

Enveloppe de refroidissement/chauffage
en option (volume de départ 100L)
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Brandy tank
Schnapsfass
Cuve de stockage spiritueux

Type

ZR10A2

ZIR50A4

ZR100A4
ZR150A5
ZR200A5
ZR320A6
ZR400A6
IR520A7
ZR620A8

BRANDY TANK

The brandy tank was specifically designed to store brandy, gin and other
liquors. Stainless steel is odorless and imparts no taste, making it the perfect
material for a long-term liquor storage vessel. Durable, high-quality
materials enable the brandy tank to stay in pristine condition, even after
years of professional usage.

SCHNAPSFASS

Schnapsfass wurde gestaltet zur Lagerung von Schnaps, Gin und anderen
alkoholischen Getrénken. Edelstahl ist geruchlos und verleiht keinen
Geschmack, was es zum perfekten Material fir ein Langzeit-Liquor-La-
gergefdB macht. Langlebige, hochwertige Materialien erm&glichen es
dem Tank, auch nach Jahren des professionellen Gebrauchs in makel-
losem Zustand zu bleiben.

CUVE DE STOCKAGE SPIRITUEUX

La cuve de brandy a été spécialement concue pour stocker du cognac,
du brandy, du gin ef d’autres liqueurs. L'acier inoxydable est inodore et ne
donne aucun go0Ut, ce qui en fait le matériau idéal pour une cuve de
stockage d'alcool a long terme. Des matériaux durables et de haute
qualité permettent au cuve de rester en parfait état, méme apres des
années d'utilisation professionnelle.

Volume

10 it 200 470 312 - 1/2"
50 it 360 1.050 500 300 1/2"
100 it 420 1.300 750 300 1/2"
150 it 510 1.300 750 300 1/2"
200 it 510 1.550 1.000 300 1/2"
320 it 637 1.550 1.000 300 1/2"
400 it 637 1.800 1.250 300 1/2"
520 it 730 1.800 1.250 300 1/2"
620 it 797 1.800 1.250 300 1/2"

3/4"
3/4"
3/4"
3/4"




Closed tanks

Olive oil storage tank
Olivendl Lagertank

(=] =]

2
Cuve de stockage d’huile d'olive 8
[ B2
25
52
E
OLIVE OIL STORAGE TANK
These stainless steel tanks were designed specifically for olive oil g
storage. Conical bottoms enable purging of ofive oil. As a standard 8
equipment you will receive relief valve DN50. You can replace this S
relief valve with inert gas fitting and use inter gas to prevent s
oxidation of oil. Inter gas fitting is not a standard equipment.
g
.o ©
OLIVENOL LAGERTANK 3
Diese Edelstahitanks wurden speziell fr die Lagerung von Olivend! 5
entwickelt. Konische Bdden ermd&glichen das Entleeren des §
Olivendis. Als Standardausristung erhalten Sie ein Uberdruckventil =
DNS50. Sie kénnen dieses Uberdruckventil durch eine Inertgasarma- o
fur ersetzen und Inertgas verwenden, um die Oxidation des Ols zu f‘%
verhindern. Inertgasarmatur ist keine Standardausristung. E
>
g
CUVE DE STOCKAGE D'HUILE D'OLIVE .
Ces cuves en acier inoxydable ont été congues spécifiquement
pour le stockage de I'huile d'olive. Les fonds coniques permettent @
la purge de I'huile d'olive. En équipement standard, la cuve a une S
soupape pression/depression DN50. Vous pouvez remplacer cette g
soupape pression/depression par un raccord de gaz inerte et &
utiliser un gaz pour éviter l'oxydation de I'huile. Le raccord de gaz
n'est pas un équipement standard. o
82
3%
(9]
@

Other brewing
equipment

Other tanks

Olive oil tanks

(2]

o E

B % 5

w 5

I

%) H H1 H2 V1 V2 5

Type Volume m mm mm mm §

IS

ZRUT00A4 100 lit 420 1.290 750 300 DN15 3/4" %

ZRU200A5 200 it 510 1.550 1.000 300 DN15 3/4" °©
ZRU320A6 320 it 637 1.560 1.000 300 DN15 3/4"

ZRU400A6 400 it 637 1.810 1.250 300 DN15 3/4"




Cylindrical conical fermenter
Zylindrisch-konischer Gartank
Fermenteur a biere conique

CYLINDRICAL CONICAL FERMENTER

Hobby cylindrical conical fermenter for brewing with working pressure up to 1.5 bar.
Basic equipment includes round manhole cover @200, total and clean discharge
Tri-Clamp 1", cooling jacket on coat, sieeve for temperature probe, CIP washing ball
and combined safety and vacuum valve. As an additional equipment you can choose
between sampling valve Tri-Clamp 1" and cooling jacket on conical bottom.

LYLINDRISCH-KONISCHER GARTANK

Zylindrisch-konischer Fermenter von Hobby zum Brauen mit einem Betriebsdruck von bis
zu 1,5 bar. Zur Grundausstattung gehdren eine runde Domtir am Deckel @200, eine
Tri-Clamp 1'-Voll & Klar-Auslauf, ein Kihimantel am Mantel, eine Hilse fUr einen Temper-
aturfihler, eine CIP-Waschkugel und ein kombiniertes Sicherheits- und Vakuumventil. Als
Zusatzausstattung k&nnen Sie zwischen einem Probenahmeventil Tri-Clamp 1" und
einem Kihimantel am konischem Boden wdhlen.

FERMENTEUR A BIERE CONIQUE

Fermenteur cylindrique conique Hobby pour le brassage avec une pression de travail
jusqu'a 1,5 bar. L'équipement de base comprend une trappe rond @200, un vidage
total et tirage au claire Tri-Clamp 1", une surface d'échange pour refroidissement sur le
fond, une doigr de gagne pour sonde de température, une boule de lavage CIP et une
soupape de sécurité et de vide combinée. En tant qu'équipement supplémentaire, vous
pouvez choisir entre une vanne degustateur Tri-Clamp 1" et une surface d'échange pour
refroidissement sur fond conique.

Filling Maximum

Type volume volume 2 ol e .
ZBR50H4 50 70 420 400 550 1.210
ZBR100H4 100 120 420 750 550 1.560
ZBR150H5 150 180 510 750 600 1.615
ZBR200H5 200 230 510 1.000 600 1.865
ZBR320H6 320 380 637 1.000 700 1.975
ZBR400H6 400 460 637 1.250 700 2.225

ZBR520H7 520 620 730 1.250 800 2.330
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L ¢ Letina
INDUSTRY Green Line

FIRST ENVIRONMENTALLY SUSTAINABLE TANKS FOR WINE AND BEER, MADE OF OUTOKUMPU’S CIRCLE GREEN,
THE WORLD'S FIRST TOWARDS ZERO STAINLESS STEEL.

DIE ERSTEN OKOLOGISCH NACHHALTIGEN TANKS FUR WEIN UND BIER, HERGESTELLT AUS OUTOKUMPUS CIRCLE GREEN,
DEM WELTWEIT ERSTEN EDELSTAHL, DER AUF NULL-EMISION ABZIELT.

LES PREMIERES CUVES ECOLOGIQUES POUR LE VIN ET LA BIERE, FABRIQUEES EN CIRCLE GREEN D'OUTOKUMPU,
LE PREMIER ACIER INOXYDABLE ZERO AU MONDE.

GREEN LINE TANK

Using Outokumpu's Green Circle material almost every
tank from our catalog can become Green Line tank.
Adopting sustainable technologies can enhance your
reputation and align with consumer preferences for
eco-friendly practices.

GREEN LINE TANK

Mit dem Green Circle-Material von Outokumpu kann
fast jeder Tank aus unserem Katalog zu einem Green
Line-Tank werden. Die EinfGhrung nachhaltiger Technol-
ogien kann lhren Ruf verbessern und den
Verbraucherpréferenzen fir umweltfreundliche Praktik-
en entsprechen.

GREEN LINE CUVE

Gréce au matériau Green Circle d'Outokumpu,
presque toutes les cuves de notre catalogue peuvent
devenir des cuves Green Line.

L'adoption de technologies durables peut améliorer
votre réputation et s'aligner sur les préférences des
consommateurs en matiere de pratiques respectueuses
de I'environnement.

Sustainability is not just a buzzword, it's our responsibility.

LETINA is committed to environmental sustainability by using electricity from renewable sources
and actively recycling waste materials. Additionally, we invest in energy-efficient machinery to
further reduce our ecological footprint.

Nachhaltigkeit ist nicht nur ein Schlagwort, es ist unsere Verantwortung.
LETINA seftzt sich fUr 6kologische Nachhaltigkeit ein, indem es Strom aus erneuerbaren Quellen
nutzt und Abfallmaterialien aktiv recycelt. DarGber hinaus investieren wir in energieeffiziente
Maschinen, um unseren &kologischen FuBabdruck weiter zu reduzieren.

La durabilité n'est pas seulement un mot a la mode, c'est notre responsabilité.
LETINA s'engage en faveur de la durabilité environnementale en utilisant de I'électricité prove-
nant de sources renouvelables et en recyclant activement les déchets. De plus, nous investissons
dans des machines économes en énergie pour réduire davantage notre empreinte écologique.



Developed in cooperation with GREEN
A CALIFORNIA INNOVATIONS FOR A BRIGHTER

METALS FUTURE

Circle
Greene

Outokumpu is the global leader in sustainable stainless steel with over 0% recycled material.
Outokumpu'’s Circle Green stainless steel has up to 93% lower carbon footprint
compared to global average.

Outokumpu ist der weltweit flhrende Anbieter von nachhaltigem Edelstahl mit Uber 90 % recyceltem Material.
Outokumpus Circle Green-Edelstahl hat einen um bis zu 93 % geringeren CO2-FuBabdruck im Vergleich
zum weltweiten Durchschnitt.

Outokumpu est le leader mondial de I'acier inoxydable durable avec plus de 90 % de matériaux recyclés.
L'acier inoxydable Circle Green d'Outokumpu a une empreinte carbone jusqu'a 93 % inférieure
d la moyenne mondiale.

outokumpu f "\

sustainable stainless steel

Outokumpu supports customers with the lowest carbon footprint in the industry,
reducing 12 million tonnes of carbon emissions in 2023.

Outokumpu unterstUtzt Kunden mit dem niedrigsten CO2-FuBabdruck der Branche
und reduziert bis 2023 12 Milionen Tonnen CO2-Emissionen.

Outokumpu accompagne ses clients avec I'empreinte carbone la plus faible du secteur,
réduisant de 12 millions de tonnes les émissions de carbone en 2023.

Value chain emissions (tCO,-eq/t of stainless steel) Direct (Scope 1 and

- Indirect (Scope 2)
Indirect emission

7 (Scope 3)

- Total value chain
emissions

8.8

China & Indonesia Industry mean Estimated European Outokumpu Outokumpu
peer average Circle Green

Olive oil tanks Other tanks Other brewing ~ Beer processing Beer tanks Pressure tanks  Insulated tanks Vinificators Variable capacity ~ Closed tanks
equipment tanks tanks

Hobby tanks

Customization
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Gangways and stairs

Laufstege und Treppen
Passerelles et escaliers

GANGWAYS AND STAIRS

Our company produces high-quality gangways and stairs made of
stainless steel. These products are built to last, offering excellent
resistance fo corrosion and wear, making them suitable for a variety of
environments. Our stainless steel gangways ensure safe and secure
passage, while our stairs are designed with both functionality and
safety in mind, featuring non-slip surfaces and sturdy construction.
Whether for industrial, commercial, or residential use, our stainless steef
gangways and stairs provide reliable and long-lasting solutions.

LAUFSTEGE UND TREPPEN

Unser Unternehmen stellt hochwertige Laufstege und Treppen aus
Edelstahl her. Diese Produkte sind langlebig und bieten hervorragen-
den Korrosions- und VerschieiBschutz, wodurch sie fUr eine Vielzahl von
Umgebungen geeignet sind. Unsere Edelstahi-Laufstege gewdhrieisten
einen sicheren und zuverlassigen Durchgang, w&hrend unsere Treppen
sowohl! funktional als auch sicher konzipiert sind und rutschfeste
OberfiGchen und eine robuste Konstruktion aufweisen. Ob fUr industri-
elle, kommerzielle oder private Nutzung, unsere Laufstege und Treppen
aus Edelstahl bieten zuverldssige und langlebige Lésungen.

PASSERELLES ET ESCALIERS

Notre entreprise produit des passerelles et des escaliers de haute qualité
en acier inoxydable. Ces produits sont concus pour durer, offrant une
excellente résistance & la corrosion et a l'usure, ce quiles rend adaptés
a une variété d'environnements. Nos passerelles en acier inoxydable
garantissent un passage sOr et sécurisé, tandis que nos escaliers sont
concus pour étre a la fois fonctionnels et sirs, avec des surfaces
antidérapantes et une construction robuste. Que ce soit pour une
utilisation industrielle, commerciale ou résidentielle, nos passerelles et
escaliers en acier inoxydable offrent des solutions fiables et durables.




Trench drainage
Rinnenentwdsserung

Drainage de caniveau

TRENCH DRAINAGE

Our trench drainage system features standard stainless steel grating
channels designed for robust performance and durability. The channels
incorporate a siphoned floor drain equipped with a plate cover,
ensuring efficient water flow management while preventing debris entry.
Additionally, the system includes a removable basket, facilitating easy
cleaning and maintenance. This sophisticated design not only enhances
the overall efficiency of water drainage but also ensures a long-lasting,
corrosion-resistant solution suitable for various industrial and commercial
applications.

RINNENENTWASSERUNG

Unser Rinnensystem verfigt Uber standardmdBige Edelstahl-Gitterkandle,
die fiUr eine robuste Leistung und Langlebigkeit ausgelegt sind. Die
Kandle sind mit einem siphonierfen Bodeneiniauf mit Plattenabdeckung
ausgestattet, der eine effiziente WasserfUhrung gewdhrleistet und
gleichzeitig das Eindringen von Schmutz verhindert. Zusatzliich enthdlt das
System einen herausnehmbaren Korb, der eine einfache Reinigung und
Wartung ermdéglicht. Dieses ausgekiigelte Design verbessert nicht nur die
Gesamteffizienz der Wasserableitung, sondern sorgt auch fir eine
langlebige, korrosionsbestdndige L&sung, die sich fur verschiedene
industrielle und gewerbliche Anwendungen eignet.

DRAINAGE DE CANIVEAU

Notre systéme de drainage en tranchée est doté de canaux de grille en
acier inoxydable standard, concus pour des performances robustes et
une durabilité accrue. Les canaux integrent un siphon de sol avec un
couvercle de plaque, assurant une gestion efficace du flux d'eau tout en
empéchant l'entrée de débris. De plus, le systéme comprend un panier
amovible, facilitant ainsi le nettoyage et I'entretien. Ce design sophistiqué
améliore non seulement l'efficacité globale du drainage de I'eau, mais
assure également une solution durable et résistante a la corrosion,
adaptée a diverses applications industrielles et commerciales.

Other tanks Other brewing ~ Beer processing Beer tanks Pressure tanks  Insulated tanks Vinificators Variable capacity ~ Closed tanks
equipment tanks tanks

Olive oil tanks
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Domaine Des Quatre Saisons, France
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Tank equipment
Equipement de cuve

NOISSI¥d/3d 3dVdNOS 31N04 dID 31N08 VY INNVA NOTIIdVd YV INNVA ANNVA NVAAIN 30 ¥OLVOIaNI
TINIAYYO 13ONMN dID TINIATIONN TIN3JANIEIFHOS TUNIA-IOHINVANVILS
SIATVA 43N STIva dio SIATVA TIve SIATVA ATd¥3LNg SIATVA JOLVIIANI TIAT1




syuel syue} Juawdinba
syue} pasof)  Ayoeded sjqeliep SJ0]1eIIUIA Syue} pajejnsu;  Syue} 8INssald syue} 1999 buissadoid seag  Buimalq ivyi0 syue} 1Yo Syuey} j10 dAIjO syuey AgqoH uonezjwoisn)

- N .y N N
= T 2%
— O
p— =
e S
l..m @ m
3
1 & ® m
o] < I @ =
L, T
=z
o
i
>
O
>
[a'4
[NN]
=z

SIGHT GLASS
SCHAUGLASS
MIREUR AVEC ATTELAGES

ADJUSTABLE LEGS
VERSTELLBARE FUSSE
PIEDS REGLABLES

3ddvall 331N, INOd
INIWOd 4NIHOOINNYW
S¥IAOD TIOHNYW S400d AVMNYW

INIW3dINOI NIV SYNAINVIIA

ONNLSMASNV FNIANV Y3INVIAA
INIWCIND3 ¥3HIO S¥IINVI3d



Materials and surface treatment
Materialien und Oberflachenbehandlung

Matériaux et traitement de surface

W.Nr.1.4301 W.Nr.1.4404

standard material optional material

Standardmaterial optionales Material

matériel standard matériel optionnel

CHEMICAL COMPOSITION %
EN ASTM C Si Mn Ni P S Cr Mo N

W.Nr.1.4301 |AISI304 | max. 0,07 | max 1,00 | max. 2,00 | 8,00-10,50 | max. 0,045 | max. 0,015 | 17,50-19,50 - max. 0,11
W.Nr.1.4404 |AISI316L | max. 0,073 | max 1,00 | max. 2,00 | 10,00-13,00 | max. 0,045 | max. 0,015 | 16,50-18,50 | 2,00-2,50 | max. 0,11

BA 2B

FINISH FINISH

BA (liid) mirror polished, up fo thickness 3mm 2B (llic) matte finish
BA (liid) blank poliert, bis Stérke 3mm 2B (llic) matt

BA (llid) miroir poli, jusqu'a épaisseur 3mm 2B (llic) matte finition
CpP SB

FINISH FINISH

PI¥.

=7 O -
- A A M. ™
circle polished scotch brite finish

marmoriert scofch brite gebdurstet
polie bouchonné scotch brite finition




Tank details

Details des Tanks

Closed tanks

Détails de la cuve

Variable capacity
tanks

FIXED LEGS ADJUSTABLE LEGS

FESTE FUSSE VERSTELLBARE FUSSE

PIEDS FIXES PIEDS REGLABLES “
g

Insulated tanks

Pressure tanks

CASTER WHEELS FORKLIFT SKIRT E
LENKROLLEN GABELSTAPLERBEFESTIGUNG §
ROUES PIVOTANTES FIXATION POUR CHARIOT ELEVATEUR

Beer processing
tanks

Other brewing
equipment

Other tanks

MANUALLY WELDED COOLING JACKET LASER WELDED COOLING JACKET ) o
HANDGESCHWEISSTER DOPPELMANTEL-KUHLUNG LASERSGESCHWEISSTER DOPPELMANTEL-KUHLUNG 8
SURFACE D'ECHANGE POUR REFROIDISSEMENT SURFACE D'ECHANGE POUR REFROIDISSEMENT 3
SOUDEE MANUELLEMENT SOUDEE AVEC LASER %

R
S
b
2
Q
S}
T

Customization




Tops
Deckel
Toits

KONISCH-EXZENRTISCHER DECKEL

] KONISCH-EXZENRTISCHER DECKEL
TOIT CONIQUE DECENTRE

TOIT CONIQUE DECENTRE

KONISCH ZENRTISCHER DECKEL

T 1 CONICAL ECCENTRIC TOP T2 CONICAL ECCENTRIC TOP T3 CONICAL CENTRIC TOP
TOIT CONIQUE CENTRAL

ROUNDED TOP DIN28011 TOP DIN28013 TOP
T4 KLOPPERDECKEL T5 DIN28011 DECKEL T6 DIN28013 DECKEL
TOIT BOMBE DIN28011 TOIT DIN28013 TOIT

Bottoms
Boden

Fonds

KONISCH-EXZENRTISCHER BODEN KONISCH-EXZENRTISCHER BODEN KONISCH ZENRTISCHER BODEN
FOND CONIQUE DECENTRE FOND CONIQUE DECENTRE FOND CONIQUE CENTRAL

F"-"V

B4 FLAT BOTTOM WITH SLOPE B 5 SPOON BOTTOM B 6 CENTERED BOTTOM 30/45/60

B CONICAL ECCENTRIC BOTTOM B 2 CONICAL ECCENTRIC BOTTOM B 3 CONICAL CENTRIC BOTTOM

FLACHER BODEN MIT NEIGUNG LOFFELBODEN ZENTRICHER WINKEL 30/45/60°
FOND PLAT INCLINE FOND CUILLERE FOND CONIQUE CENTRAL 30/45/¢0°

DIN28011 BODEN
DIN28011 FOND

DIN28013 BODEN
DIN28013 FOND

ROUNDED BOTTOM DIN28011 BOTTOM DIN28013 BOTTOM
B KLOPPERBODEN B B
FOND BOMBE




m' e (I | T ~g — I —— = %::
" 12 13 T4 15 T6 E
1,IK,170 <1753 S O o o 8
1D+G =191 s o o X
>1911 S o o :
v <1753 S o o o .
<1753 és
PZP =1911 :
>1911
PZPK :é’
PV <1753 é
<1753 S e) o o 5
VIK,VIKM ~1753 S o o S
VIKC o S o .
<1753 S e) o o :
VIKS >1753 S o o %
VIP,VIPM s L‘%
VIPS . 3
VIN S 5 )
T.1C S E
1B s .
1BB,ZBS - :
M <1594 g
<1753 S e) o
W =1911 N o .
s
S - Standard 2
O - Optional } g
— 2
B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 nE
2,2K120 <1753 : © o o o o g
1D+G =1911 S ¢} o o o N
>1911 s o 5 o 5
v <1753 S o o o i
<1753 S @) 0) g s
PZP =1911 S o
>1911 S ,
PZPK s ¢
PV <1753 S e} o o E
<1753 s £
VIK,VIKM
>1753 S )
VIKC S E
<1753 S z
VIKS :
>1753 S £
VIP,VIPM s
VIPS S .
VIN S o §
T.1C S %
B S g
1BB,ZBS S .
M <1594 S o §
U <1753 S S
=1911 S é

S - Standard
O - Optional }




Heating/cooling jackets
Heiz-/KUhlmantel

Enveloppes de chauffage/refroidissement

(o] o]
m KZO\
\
s o
@ &
PR z@j
& &
& o o e e
‘ @ @ P
v = v 60
&/ 6 o 6 @
eee o o0
U-SHAPE COOLING JACKET, LASER WELDED U-SHAPE COOLING JACKET, MANUAL WELDED
U-FORM KUHLMENTEL, LASERGESCHWEIBT , U-FORM KUHLMENTEL, MANUAL GESCHWEIRT
U-FORME DE SURFACE POUR REFROIDISSEMENT, SOUDE A U-FORME DE SURFACE POUR REFROIDISSEMENT,
LASER SOUDE A MAIN
4 ¢
¢ ¢ @
4 ¢
¢ ¢ ¢
o @ |
A AR ‘ ]
@ @
& ¢
o ¢ o & & & !
4
[
U-SHAPE COOLING JACKET, MANUAL WELDED U-SHAPE HEATING JACKET, MANUAL WELDED
U-FORM KUHLMENTEL, MANUAL GESCHWEIBT U-FORM DOPPELMENTEL ZUR HEIZUNG,
U-FORME DE SURFACE POUR REFROIDISSEMENT, MANUAL GESCHWEIBT
SOUDE A MAIN U-FORME DE SURFACE POUR CHAUFFEUR,
SOUDE A MAIN

E L



| Model :
U1 u2 u3 U4 R S B K s
17,7K,Z D+G, g
Iv,II0 S o} o) o) o) o) o) o) 3
KR,KRK,KR D+G S 0) 0) o) >
(&}
PZP,PIPK,PV S o) o) o) o) o) o) §§
O
c
VIK,VIKC o o o S o o 5
VIKS,VIKM o) ) ) S e) =
VIP o} o) ) S o) o) @
o
VIPS,VIPM o} 0 o) S o) 8
VIN s - S
T,1C S © £
1B,IBB S S o} 8
b
IBS S k]
3
M S o) o) =
Al S o o) £
3
(o)
S - Standard 3
legend Zupe Optional §
|
\ .o ©
| QQ*»;» §
‘ @ o b g
o i | @
s 4 :{{ ‘ ?
o6 o oo o ‘ 2
¢ & o I 1 §(_§
o6 0 b b ‘ o a8
| 66}696 g
EX R o3}
: |
2.
R-SHAPE CQOLING JACKET, MANUAL WELDED S-SHAPE CQOLING JACKET, MANUAL WELDED § E
R R-FORM KUHLMENTEL MANUAL GESCHWEIRT S S-FORM KUHLMENTEL MANUAL GESCHWEIRT 28
R-FORME DE SURFACE POUR REFROIDISSEMENT, S-FORME DE SURFACE POUR REFROIDISSEMENT, 2 §
SOUDE A MAIN SOUDE A MAIN S

Other tanks

cone bottom ﬁ ‘
R ‘
|
|
|

I
il

flat bottom

COOLING/HEATING JACKET ON BOTTOM, MANUAL WELDED SPIRAL CANAL COOLING/HEATING JACKET
B DOPPELMANTEL ZUT KUHLUNG/HEIZUNG AM BODEN, K SPIRALKANAL-KUHL-/HEIZMANTEL §
MANNUEL GESCHWEIBT L'ENVELOPPE DE REFROIDISSEMENT/CHAUFFAGE ®
SURFACE POUR REFROIDISSEMENT/CHAUFFEUR SUR LE FOND, A CANAL EN SPIRALE 'g
SOUDE A MAIN §;
=]
(&)
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CLEMENS

GETRANKETECHNIK

kreative Dynamik

p> LAGERTANKS
KOFFERTANKS
IMMERVOLLBEHALTER
MISCHBEHALTER
TRANSPORTTANKS
MAISCHETANKS
DRUCKTANKS
BIERTANKS

+49 (0) 6571
929-215

INFO@CLEMENS-GT.COM

A 4

Clemens Getranketechnik GmbH & Co. KG f49 6571/ 929 0
Justus-von-Liebig-Str. 1a @info@clemens-gt.com
D - 54516 Wittlich @ www.clemens-gt.com

WWW.CLEMENS-GT.COM



