
REPUESTOS EN STOCK DISPONIBLES EN RUBÍ PARA LA MAYORIA DE MODELOS

Fichas Pasteurizadores



Las dimensiones exactas del intercambiador
de calor de placas se pueden obtener
consultando el plano acotado.

 
 

 

 

 

Aplicaciones recomendadas:
Las gamas S4A y S8A de intercambiadores de calor de placas para procesos
alimentarios y lácteos de Sondex están especialmente diseñadas para satisfacer
todos los requisitos sanitarios.

Principio de diseño
La gama de placas Sondex tipo S4A y S8A, con longitudes de hasta 75 cm (2,5 pies)
y un patrón térmico "largo", cubren muchos servicios hasta 6 m3/h (100 litros por
minuto) en una solución de un solo paso, lo que significa que todas las conexiones
están en el bastidor. Esto facilitará el mantenimiento, y permite desmontar el
intercambiador sin necesidad de sacar las tuberías.

Esta gama de placas está diseñada para pequeños volúmenes de pasteurización,
de hasta 3.000 l/h (según el tipo de producto y el perfil de temperatura) y asegura
un tratamiento ligero y delicado del producto. 

La transferencia de calor se consigue cuando el medio caliente transfiere energía a
través de las delgadas y resistentes placas de flujo que hay entre los canales y la
entrega al medio frío opuesto sin que los dos medios se mezclen. El flujo a
contracorriente da lugar a una eficiencia óptima. El diseño de la placa y de la entrada
permite una fácil y efectiva CIP (Cleaning in Place, limpieza in situ) de todas las
superficies de “flujo”.

Placas de flujo:
El diseño corrugado en "espina de pez" garantiza un flujo turbulento en toda la
zona efectiva. Además, este diseño genera contacto "metálico" entre las placas,
y junto con los dispositivos de cierre en las juntas permite un fácil montaje
del paquete de placas. El paquete de placas se mantiene firme y seguro entre
el bastidor fijo y la placa de presión que se desplaza en el marco. 

Datos que se requieren para una cotización correcta:

Los datos señalados arriba determinan la elección de un intercambiador de calor.

S4A - S8A
 Intercambiadores de calor de placas para procesos lácteos y alimentarios en general
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Información técnica

Marco:
Marco de acero inoxidable diseñado
para las industrias alimentaria y 
láctea.
El marco viene con pernos de 
sujeción situados alrededor del 
borde y cuenta con pies esféricos 
ajustables sobre los que se sostiene.

Presión de diseño:

  1,6 MPa. (232 PSI)

  1,0 MPa. (145 PSI)

Marcos intermedios:

marcos intermedios y esquinas en 
acero inoxidable.

Estándar de construcción:

Conexiones:

Conforme a todos los estándares 
conocidos.

Material de las placas:
AISI 316, 254 SMO y titanio.
También placas “Sonder Safe” de 2 X 
0,4 mm, para alimentos e industria.
Otros materiales disponibles bajo 
pedido. 

Juntas:
Las placas están unidas con la junta 
exclusiva no pegada "Sonder lock", 
que bloquea las placas unidas 
mediante resistentes botones de 
goma, de modo que las placas 
quedan firmemente ajustadas 
durante el montaje del intercambi-
ador de calor de placas.

materiales disponibles bajo pedido.

Equipamiento extra:

   inoxidable



Las dimensiones exactas del intercambiador
de calor de placas se pueden obtener
consultando el plano acotado.

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 S7A - S14A - S20A
Intercambiadores de calor de placas para procesos lácteos y alimentarios en general
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Aplicaciones recomendadas:
Las gamas S7A, S14A y S20A de intercambiadores de calor de placas para procesos
alimentarios y lácteos y lácteos están especialmente diseñadas para satisfacer
todos los requisitos sanitarios.

Principio de diseño:
La gama de placas Sondex tipo S7A, S14A y S20A con longitudes de hasta 1 m
(3,8 pies) y un patrón térmico “largo” cubren muchos servicios hasta 30 m3/h
(500 litros por minuto) en una solución de un solo paso, lo que significa que
todas las conexiones están en el bastidor. Esto facilita el mantenimiento, y
permite desmontar el intercambiador sin necesidad de sacar las tuberías.

Esta gama de placas está diseñada para volúmenes medios de pasteurización,
de hasta 20.000 l/h (según el tipo de producto y el perfil de temperatura) y
asegura un tratamiento ligero y delicado del producto.

La transferencia de calor se consigue cuando el medio caliente transfiere energía
a través de las delgadas y resistentes placas de flujo que hay entre los canales y
la entrega al medio frío opuesto sin que los dos medios se mezclen. El flujo a
contracorriente da lugar a una eficiencia óptima. El diseño de la placa y de la
entrada permite una fácil y efectiva CIP (Cleaning in Place, limpieza in situ) de
todas las superficies de “flujo”.

Placas de flujo:
El diseño corrugado en "espina de pez" garantiza un flujo turbulento en toda la zona
efectiva. Además, este diseño genera contacto "metálico" entre las placas, y junto
con los dispositivos de cierre “Sonder Lock” en las juntas permite un fácil montaje
del paquete de placas. El paquete de placas se mantiene firme y seguro entre el
bastidor fijo y la placa de presión que se desplaza en el marco.

Datos que se requieren para una cotización correcta:

Tipos de fluidos

Los datos señalados arriba determinan la elección de un intercambiador de calor.

Información técnica

Marco:
Marco de acero inoxidable diseñado 
para las industrias alimentaria y 
láctea. El marco viene con pernos de 
sujeción que se sitúan alrededor del 
borde y que pueden equiparse con 
anillos de esferas y están parcial-
mente protegidos. El marco está 
equipado con pies esféricos 
ajustables. Los pernos se ajustan 
desde el bastidor, lo cual facilita el 
mantenimiento.

Presión de diseño:

  1,6 MPa. (232 PSI)

  1,6 MPa. (232 PSI)

Marcos intermedios:

marcos intermedios y esquinas en 
acero inoxidable.

Conexiones:

compactas
Conforme a todos los estándares 
conocidos.

Material de las placas:
AISI 316, 254 SMO y titanio.
También placas “Sonder Safe” de
2 x 0,4 mm.
Otros materiales disponibles bajo 
pedido. 

Juntas:
Las placas están unidas con la junta 
exclusiva no pegada "Sonder lock", 
que bloquea las placas unidas 
mediante resistentes botones de 
goma, de modo que las placas 
quedan firmemente ajustadas 
durante el montaje del intercambi-
ador de calor de placas.

materiales disponibles bajo pedido.

Equipamiento extra:

  inoxidable



Las dimensiones exactas del intercambiador
de calor de placas se pueden obtener
consultando el plano acotado.

 

 

 
 

 

 

 

 S17 
Intercambiadores de calor de placas para procesos lácteos y alimentarios en general
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Aplicaciones recomendadas:
El intercambiador de calor de placas para procesos alimentarios y lácteos S17
está especialmente diseñado para satisfacer todos los requisitos sanitarios.

Principio de diseño:
El modelo Sondex S17 cubre muchos servicios hasta 60 m3/h (1.000 litros por
minuto) en una solución de un solo paso, lo que significa que todas las
conexiones están en el bastidor. Esto facilita el mantenimiento, y permite
desmontar el intercambiador sin necesidad de sacar las tuberías.

Esta placa está diseñada para volúmenes medios de pasteurización, de hasta
30.000 l/h (según el tipo de producto y el perfil de temperatura) y asegura un
tratamiento ligero y delicado del producto.

La transferencia de calor se consigue cuando el medio caliente transfiere energía
a través de las delgadas y resistentes placas de flujo que hay entre los canales y
la entrega al medio frío opuesto sin que los dos medios se mezclen. El flujo a
contracorriente da lugar a una eficiencia óptima. El diseño de la placa y de la
entrada permite una fácil y efectiva CIP (Cleaning in Place, limpieza in situ) de
todas las superficies de “flujo”.

Placas de flujo:
El diseño corrugado en "espina de pez" garantiza un flujo turbulento en toda la
zona efectiva. Además, este diseño genera contacto "metálico" entre las placas,
y junto con los dispositivos de cierre en las juntas permite un fácil montaje del
paquete de placas. El paquete de placas se mantiene firme y seguro entre el
bastidor fijo y la placa de presión que se desplaza en el marco.

Datos que se requieren para una cotización correcta:

Tipos de fluidos

Los datos señalados arriba determinan la elección de un intercambiador de calor.

Información técnica

Marco:
Marco de acero inoxidable 
diseñado para las industrias 
alimentaria y láctea. El marco viene 
con pernos de sujeción que se 
sitúan alrededor del borde y que 
pueden equiparse con anillos de 
esferas y están parcialmente 
protegidos. El marco está equipado 
con pies esféricos ajustables. Los 
pernos se ajustan desde el bastidor, 
lo cual facilita el mantenimiento.

Presión de diseño:

  1,6 MPa. (232 PSI)

  1,0 MPa. (145 PSI)

Marcos intermedios:

marcos intermedios y esquinas en 
acero inoxidable.

Conexiones:

  compactas
Conforme a todos los estándares 
conocidos.

Material de las placas:
AISI 316, 254 SMO y titanio.
También placas “Sonder Safe” de 2 x 
0,4 mm, para alimentos e industria.
Otros materiales disponibles bajo 
pedido. 

Juntas:
Las placas están unidas con la junta 
exclusiva no pegada "Sonder lock", 
que bloquea las placas unidas 
mediante resistentes botones de 
goma, de modo que las placas 
quedan firmemente ajustadas 
durante el montaje del intercambiador 
de calor de placas.

materiales disponibles bajo pedido.

Equipamiento extra:

  inoxidable



Las dimensiones exactas del intercambiador
de calor de placas se pueden obtener
consultando el plano acotado.

 
 

 

 

 

 S21/22 - S47 - S64
Intercambiadores de calor de placas para procesos lácteos y alimentarios en general
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Aplicaciones recomendadas:
Las gamas S21/22, S47 y S64 de intercambiadores de calor de placas para
procesos alimentarios y lácteos Sondex están especialmente diseñadas para
satisfacer todos los requisitos sanitarios.

Principio de diseño:
La gama de placas Sondex tipo S21/22, S47 y S64 con longitudes de hasta 1,9 m
(6,2 pies) y un patrón térmico “largo” cubren muchos servicios hasta 150 m3/h
(2.500 litros por minuto) en una solución de un solo paso, lo que significa que
todas las conexiones están en el bastidor. Esto facilita el mantenimiento, y permite
desmontar el intercambiador sin necesidad de sacar las tuberías.

Esta gama de placas está diseñada para grandes volúmenes de pasteurización,
de hasta 75.000 l/h (según el tipo de producto y el perfil de temperatura) y asegura
un tratamiento ligero y delicado del producto.

La transferencia de calor se consigue cuando el medio caliente transfiere energía
a través de las delgadas y resistentes placas de flujo que hay entre los canales y
la entrega al medio frío opuesto sin que los dos medios se mezclen. El flujo a
contracorriente da lugar a una eficiencia óptima. El diseño de la placa y de la
entrada permite una fácil y efectiva CIP (Cleaning in Place, limpieza in situ) de
todas las superficies de “flujo”.

Placas de flujo:
El diseño corrugado en "espina de pez" garantiza un flujo turbulento en toda la
zona efectiva. Además, este diseño genera contacto "metálico" entre las placas,
y junto con los dispositivos de cierre “Sonder Lock” en las juntas permite un
fácil montaje del paquete de placas. El paquete de placas se mantiene firme
y seguro entre el bastidor fijo y la placa de presión que se desplaza en el marco.

Datos que se requieren para una cotización correcta

Tipos de fluidos

  Los datos señalados arriba determinan la elección de un intercambiador de calor.

S47

Información técnica

Marco:
Marco de acero inoxidable 
diseñado para las industrias 
alimentaria y láctea. El marco viene 
con pernos de sujeción que se 
sitúan alrededor del borde y que 
pueden equiparse con anillos de 
esferas y están parcialmente 
protegidos. El marco está equipado 
con pies esféricos ajustables. Los 
pernos se ajustan desde el bastidor, 
lo cual facilita el mantenimiento.

Presión de diseño:

1,6 MPa. (232 PSI)

1,0 MPa. (145 PSI)

marcos intermedios y esquinas en 
acero inoxidable.

Estándar de construcción:

Conexiones:

  compactas
Conforme a todos los estándares 
conocidos.

Material de las placas:
AISI 316, 254 SMO y titanio.
También placas “Sonder Safe” de 2 X 
0,4 mm, para alimentos e industria.
Otros materiales disponibles bajo 
pedido. 

Juntas:
Las placas están unidas con la junta 
exclusiva no pegada "Sonder lock", 
que bloquea las placas unidas 
mediante resistentes botones de 
goma, de modo que las placas 
quedan firmemente ajustadas 
durante el montaje del intercambi-
ador de calor de placas.

Otros materiales disponibles bajo 
pedido.

Equipamiento extra:

   inoxidable



S37

Aplicaciones recomendadas:
El intercambiador de calor de placas para procesos alimentarios y
lácteos S37 está especialmente diseñado para satisfacer todos los
requisitos sanitarios.

Principio de diseño:
El modelo Sondex S37 cubre muchos servicios hasta 80 m3/h (1.333 litros
por minuto) en una solución de un solo paso, lo que significa que todas
las conexiones están en el bastidor. Esto facilita el mantenimiento, y
permite desmontar el intercambiador sin necesidad de sacar las tuberías.

Esta placa está diseñada para grandes volúmenes de pasteurización,
de hasta 60.000 l/h (según el tipo de producto y el perfil de temperatura)
y asegura un tratamiento ligero y delicado del producto.

La transferencia de calor se consigue cuando el medio caliente transfiere
energía a través de las delgadas y resistentes placas de flujo que hay entre
los canales y la entrega al medio frío opuesto sin que los dos medios se
mezclen. El flujo a contracorriente da lugar a una eficiencia óptima. El
diseño de la placa y de la entrada permite una fácil y efectiva CIP (Cleaning
in Place, limpieza in situ) de todas las superficies de “flujo”.

Placas de flujo:
El diseño corrugado en "espina de pez" garantiza un flujo turbulento en toda
la zona efectiva. Además, este diseño genera contacto "metálico" entre las
placas, y junto con los dispositivos de cierre “Sonder Lock” en las juntas
permite un fácil montaje del paquete de placas. El paquete de placas se
mantiene firme y seguro entre el bastidor fijo y la placa de presión que se
desplaza en el marco.

Datos que se requieren para una cotización correcta

Tipos de fluidos

Los datos señalados arriba determinan la elección de un intercambiador de calor.

 

 S37 
Intercambiadores de calor de placas para procesos lácteos y alimentarios en general
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Las dimensiones exactas del intercambiador
de calor de placas se pueden obtener
consultando el plano acotado.

Información técnica

Marco:
Marco de acero inoxidable diseñado 
para las industrias alimentaria y 
láctea. El marco viene con pernos de 
sujeción que se sitúan alrededor del 
borde y que pueden equiparse con 
anillos de esferas y están parcial-
mente protegidos. El marco está 
equipado con pies esféricos 
ajustables. Los pernos se ajustan 
desde el bastidor, lo cual facilita el 
mantenimiento.

Presión de diseño:

  1,0/1,6 MPa. (145/232 PSI)

  1,0 MPa. (145 PSI)

Marcos intermedios:

marcos intermedios y esquinas en 
acero inoxidable.

Estándar de construcción:

Conexiones:

  compactas 
Conforme a todos los estándares 
conocidos.

Material de las placas:
AISI 316, 254 SMO y titanio.
También placas “Sonder Safe” de 2 X 
0,4 mm, para alimentos e industria.
Otros materiales disponibles bajo 
pedido. 

Juntas:
Las placas están unidas con la junta 
exclusiva no pegada "Sonder lock", 
que bloquea las placas unidas 
mediante resistentes botones de 
goma, de modo que las placas 
quedan firmemente ajustadas 
durante el montaje del intercambi-
ador de calor de placas.

materiales disponibles bajo pedido.

Equipamiento extra:

  inoxidable



Las dimensiones exactas del intercambiador
de calor de placas se pueden obtener
consultando el plano acotado.

 
 

 

 

 

S86

Aplicaciones recomendadas:
Las gamas S41, S62, S86 y S110 de intercambiadores de calor de placas
para procesos alimentarios y lácteos Sondex están especialmente
diseñadas para satisfacer todos los requisitos sanitarios.

Principio de diseño:
La gama de placas Sondex tipo S41, S62, S86 y S110 con longitudes de
hasta 2,3 m (7,5 pies) y un patrón térmico “largo” cubren muchos servicios
hasta 250 m3/h (4.166 litros por minuto) en una solución de un solo paso,
lo que significa que todas las conexiones están en el bastidor. Esto facilita
la el mantenimiento, y permite desmontar el intercambiador sin necesidad
de sacar las tuberías.

Esta gama de placas está diseñada para un volumen de pasteurización
extra grande, de hasta 150.000 l/h (según el tipo de producto y el perfil
de temperatura) y asegura un tratamiento ligero y delicado del producto.

La transferencia de calor se consigue cuando el medio caliente transfiere
energía a través de las delgadas y resistentes placas de flujo que hay entre
los canales y la entrega al medio frío opuesto sin que los dos medios se
mezclen. El flujo a contracorriente da lugar a una eficiencia óptima. El
diseño de la placa y de la entrada permite una fácil y efectiva CIP (Cleaning
in Place, limpieza in situ) de todas las superficies de “flujo”.

Placas de flujo:
El diseño corrugado en "espina de pez" garantiza un flujo turbulento en toda
la zona efectiva. Además, este diseño genera contacto "metálico" entre las
placas, y junto con los dispositivos de cierre “Sonder Lock” en las juntas
permite un fácil montaje del paquete de placas. El paquete de placas se
mantiene firme y seguro entre el bastidor fijo y la placa de presión que se
desplaza en el marco.

Datos que se requieren para una cotización correcta

Tipos de fluidos

 

Los datos señalados arriba determinan la elección de un intercambiador de calor.
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Intercambiadores de calor de placas para procesos lácteos y alimentarios en general
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Información técnica

Marco:
Marco de acero inoxidable diseñado 
para las industrias alimentaria y 
láctea. El marco viene con pernos de 
sujeción que se sitúan alrededor del 
borde y que pueden equiparse con 
anillos de esferas y están parcial-
mente protegidos. El marco está 
equipado con pies esféricos 
ajustables. Los pernos se ajustan 
desde el bastidor, lo cual facilita el 
mantenimiento.

Presión de diseño:

1,0/1,6 MPa. (145/232 PSI)

Marcos intermedios:

marcos intermedios y esquinas en 
acero inoxidable.

Estándar de construcción:

Conexiones:

industria láctea

compactas
Conforme a todos los estándares 
conocidos.

Material de las placas:
AISI 304/316, 254 SMO y titanio.
También placas “Sonder Safe” de 2 x 
0,4 mm, para alimentos e industria.
Otros materiales disponibles bajo 
pedido. 

Juntas:
Las placas están unidas con la junta 
exclusiva no pegada "Sonder lock", 
que bloquea las placas unidas 
mediante resistentes botones de 
goma, de modo que las placas 
quedan firmemente ajustadas 
durante el montaje del intercambi-
ador de calor de placas.

materiales disponibles bajo pedido.

Equipamiento extra:

inoxidable



S52

Las dimensiones exactas del
intercambiador de calor de placas
se pueden obtener consultando
el plano acotado.
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Intercambiadores de calor de placas para procesos lácteos y alimentarios en general
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Aplicaciones recomendadas:
El intercambiador de calor de placas para procesos alimentarios y lácteos
S52 está especialmente diseñado para satisfacer todos los requisitos sanitarios.

Principio de diseño:
El Sondex S52 con longitudes de hasta 1,6 m (5,2 pies) y un patrón  térmico
“largo” cubre muchos servicios hasta 80 m3/h (1.333 litros por minuto) en
una solución de un solo paso, lo que significa que todas las conexiones
están en el bastidor. Esto facilita el mantenimiento, y permite desmontar
el intercambiador sin necesidad de sacar las tuberías.

Esta placa está diseñada para un volumen de pasteurización extra grande,
de hasta 60.000 l/h (según el tipo de producto y el perfil de temperatura)
y asegura un tratamiento ligero y delicado del producto.

La transferencia de calor se consigue cuando el medio caliente transfiere
energía a través de las delgadas y resistentes placas de flujo que hay entre
los canales y la entrega al medio frío opuesto sin que los dos medios se
mezclen. El flujo a contracorriente da lugar a una eficiencia óptima. El diseño
de la placa y de la entrada permite una fácil y efectiva CIP (Cleaning in Place,
limpieza in situ) de todas las superficies de “flujo”.

Placas de flujo:
El diseño corrugado en "espina de pez" garantiza un flujo turbulento en toda la
zona efectiva. Además, este diseño genera contacto "metálico" entre las placas,
y junto con los dispositivos de cierre “Sonder Lock” en las juntas permite un fácil
montaje del paquete de placas. El paquete de placas se mantiene firme y seguro
entre el bastidor fijo y la placa de presión que se desplaza en el marco.

Datos que se requieren para una cotización correcta
     

Tipos de fluidos     
   
Las dimensiones exactas del intercambiador de calor de placas se pueden obtener consultando el plano acotado.

Información técnica

Marco:
Marco de acero inoxidable diseñado 
para las industrias alimentaria y 
láctea. El marco viene con pernos de 
sujeción que se sitúan alrededor del 
borde y que pueden equiparse con 
anillos de esferas y están parcial-
mente protegidos. El marco está 
equipado con pies esféricos 
ajustables. Los pernos se ajustan 
desde el bastidor, lo cual facilita el 
mantenimiento.

Presión de diseño:

1,0 MPa. (145 PSI)

Marcos intermedios:

marcos intermedios y esquinas en 
acero inoxidable.

Estándar de construcción:

Conexiones:

compactas
Conforme a todos los estándares 
conocidos.

Material de las placas:
AISI 316
Otros materiales disponibles bajo 
pedido. 

Juntas:
Las placas están unidas con la junta 
exclusiva no pegada "Sonder lock", 
que bloquea las placas unidas 
mediante resistentes botones de 
goma, de modo que las placas 
quedan firmemente ajustadas 
durante el montaje del intercam-
biador de calor de placas.

materiales disponibles bajo pedido.

Equipamiento extra:

inoxidable
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