HAFFMANS RPU
ReDPOST PU-MONHOR

Durch Pasteurisation wird die Anzahl von Mikroorganismen
in Bier und Erfrischungsgetranken reduziert und somit
die Haltbarkeit des Produktes erhoht. Zur Sicherung
der Produktqualitat in Hinblick auf Geschmack, Geruch,
Tribungund Farbe sollte die Pasteurisation eine schonende
Warmebehandlung sein. Am haufigsten wird der
Tunnelpasteur verwendet, durch den Flaschen oder Dosen
laufen, wéhrend sie mit warmem Wasser bespriht werden.
Die Wirkung der Warmebehandlung Gber einen bestimmten
Zeitraum wird in Pasteurisiereinheiten (PE) ausgedrickt.

Der Redpost PU-Monitor Uberwacht den Pasteurisa-
tionsprozess und berechnet die PE. Dazu wird das Gebinde
in den PU-Monitor gestellt, der mit den Ubrigen Gebinden
durch den Tunnelpasteur fahrt. Wahrend des Prozesses
misst und speichert der PU-Monitor die Produkttemperatur
innerhalb des Gebindes als Funktion der Zeit und
berechnet anhand dieser Parameter die PE. Nachdem der
Pasteurisationsprozess abgeschlossen ist, werden die PE

angezeigt.

Drei Ausfuhrungen sind erhéltlich:

» Typ RPU-351 Uberwacht den Pasteurisationsprozess und
berechnet die PE.

« Typ RPU-352 Uberpruft dariiber hinaus die Spriihwasser-
temperatur im Tunnelpasteur.

« Typ RPU-353 misst zusatzlich den Druck im Gebinde
wahrend der Pasteurisation und ermdglicht so einen

kompletten Uberblick tiber den Prozess.
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Redlink PC Software

Nachdem der Pasteurisationsprozess abgeschlossen ist,
werden die PE angezeigt. Mit dem Charger/Interface von
Pentair Haffmans kann nicht nur der Akku des PUMonitors
aufgeladen werden, sondern auch die Daten an einen PC

und/oder Drucker Ubertragen werden.

RPU-353

« Sicherung der Produktqualitat
» Kostensparend
- Reduzierung des Produktverlusts
- Optimierung des Energieverbrauches

- geringer Wartungsaufwand

« Tunnelpasteur
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REDPOST PU-MONITOR, TYPE RPU



HAFFMANS RPU
ReDPOST PU-MONHTOR

Temperatur

Pasteurisiereinheiten

-5 bis 105°C

0 bis 9999.9 PU

-5 bis 105°C
0 bis 9999.9 PU

-5bis 105°C
0 bis 9989.9 PU

Druck <0-0.08 bar
Temperatur <0.25°C <0.25°C <0.25°C
Pasteurisiereinheiten <8 % <8 % <8 %

Gebindeabmessungen  Augendurchmesser  AuBendurchmesser  AuBendurchmesser
45-100 mm* 45-100 mm* 45-100 mm*
e SIS 110-390 110-390 190-350

sensor(mm)

PE-Berechnungs-
faktoren

Messung

Intervall Aufzeichnung

Hohe 82-400 mm*

programmierbar

1x Temperatur

einstellbar von

Hohe 82-400 mm*

programmierbar

2 x Temperatur

einstellbar von

Hohe 82-400 mm*

programmierbar

2 x Temperatur,
1x Druck

einstellbar von

2 bis 60 Sek. 2 bis 60 Sek. 2 bis 60 Sek.
1 Aufnahme, 4 Aufnahmen, 4 Aufnahmen,
Speicherkapazitat max. 3 St. pro max. 4 St. pro max. 4 St. pro
Aufzeichnung Aufzeichnung Aufnahme
Abmessungen 355 x 175 x 160 380x 175 x 230 380 x 175 x 230
(LxBxH mm)
Gewicht 6.8 kg 8.5 kg 8.5 kg

* Bitte geben Sie bei der Bestellung an, fir welche Gebindeabmessung der PU-Monitor geeignet sein soll.
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» Redpost PU-Monitor**
- Type RPU-353
- Type RPU-352
- Type RPU-351
o Temperaturfihler
(Standard 230 mm)
« Flaschenhalter @ 55 - 68 mm
- Betriebsmagnete
« Silikonfett
« Schlusselstecker
- Bedienungsanleitung
« Spriihwasserflhler (RPU-352/353)
« Schutzstecker (RPU-352/353)
« Prifstecker (60 “C)(RPU-352/353)

** Bitte geben Sie bei der Bestellung an,
welchen Geratetyp Sie bendétigen.

» Messzertifikat

« Dosenhalter

« Charger/Interface RPC-80
« Charger/Interface RPC-50

-
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