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ELETTRONICA VENETA S.p.A. progetta e produce 

apparecchiature didattiche dal 1963. 

Questo tipo di  apparecchiature, specialmente nei vari settori 

della tecnologia,  permette di raggiungere due importanti 

obiettivi nel campo della didattica:

• facilitare l’attività di apprendimento da parte degli studenti 

con sistemi reali in grado di chiarire gli aspetti importanti della 

teoria appresa in aula e approfondita nei testi scolastici

• semplificare il lavoro dell’insegnante con la possibilità di 

dimostrare in parallelo all’attività teorica l’aspetto concreto e 

applicativo degli argomenti svolti

Naturalmente l’aumento di efficienza dell’attività didattica 

migliora e semplifica l’inserimento nel mondo del lavoro dei 

giovani studenti e giustifica nel modo migliore gli investimenti 

materiali ed umani che vengono effettuati nelle scuole di tutti 

i paesi.

INTRODUZIONE
GENERALE

ELETTRONICA VENETA S.p.A. opera a livello internazionale 

seguendo i programmi didattici di riferimento dei vari paesi e in 

accordo con le varie culture specifiche.

Per incontrare in modo soddisfacente le varie esigenze, 

vengono proposti sistemi flessibili per garantire la massima 

aderenza alle tecnologie attuali, al progresso tecnologico e alle 

richieste del mercato industriale locale per quanto riguarda i 

profili professionali richiesti. 

Oltre alla formazione scolastica regolare,  i laboratori e le 

apparecchiature didattiche proposte permettono di realizzare 

anche la formazione post-diploma, la formazione continua e la 

riqualificazione professionale.

Le apparecchiature didattiche prodotte interessano gran parte 

dei settori  tecnologici  presenti nei programmi didattici degli 

istituti professionali, tecnologici e università sia nazionali che 

internazionali. 

La sede di ELETTRONICA VENETA S.p.A. sorge nel verde della 

regione Veneto, vicino a Venezia e costituisce un centro di 

sviluppo e di realizzazione di progetti con apparecchiature per 

l’attività didattica  adatte ad ogni tipo di profilo professionale e 

tecnologico. 

L’integrazione di queste apparecchiature didattiche efficienti  

con le capacità della struttura scolastica locale permettono 

di mantenere sempre aggiornati i programmi di formazione e 

quindi dispensare una formazione attuale e di qualità per le 

diverse aspettative professionali degli studenti e per le esigenze 

tecnologiche industriali e di ricerca dei vari contesti locali. 

La certificazione ISO 9001 (Certificazione Sistema Qualità) 

ottenuta nel 1998 e aggiornata all’ultima edizione della norma, 

fornisce ulteriori garanzie sulla qualità dell’organizzazione 

di ELETTRONICA VENETA S.p.A. al fine di assicurare 

apparecchiature didattiche, formazione e servizi di standard 

elevati.
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PRESENTAZIONE
Elettronica Veneta S.p.A., applicando l’esperienza quarantennale 

nel campo industriale ha progettato e realizzato una serie 

d’impianti pilota modulari e polivalenti adatti alla ricerca e alla 

formazione.

Le apparecchiature presentate in questo catalogo, sono state 

progettate e realizzate con mentalità industriale, in modo tale 

da permettere delle configurazioni di processi produttivi reali 

e completi, pur essendo alimentati con quantità contenute 

di prodotto. Esse riproducono le operazioni industriali di 

trasformazione, tipiche dei più avanzati impianti tecnologici del 

settore.

Un esempio di laboratorio completo è rappresentato di seguito.  

Si tratta di un laboratorio polivalente di 400 m2 dove sono 

ubicate 40 apparecchiature costruite da Elettronica Veneta 

S.p.A.. Le apparecchiature, collegate in una determinata 

sequenza, permettono di effettuare la lavorazione dei seguenti 

prodotti: 

•  LATTE 		  •  OLIO D’OLIVA

•  FRUTTA	 •  OLIO DI SEMI

•  POMODORO	 •  UVA

•  AGRUMI

2
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CICLI TECNOLOGICI – IMPIANTI E SCHEMI DI FUNZIONAMENTO:

	 LAVORAZIONE DEL LATTE (linea da tavolo)		  IA 3

	 LAVORAZIONE DEL LATTE (linea carrellata)		  IA 4

	 LAVORAZIONE DELLA FRUTTA			   IA 6

	 LAVORAZIONE DEL POMODORO			   IA 8

	 LAVORAZIONE DEGLI AGRUMI			   IA 10

	 LAVORAZIONE DELLE OLIVE				   IA 12

	 LAVORAZIONE DEI SEMI OLEAGINOSI (linea test)	 IA 13

	 LAVORAZIONE DELL’UVA				    IA 14

IMPIANTI AGRO-ALIMENTARI				    IA 16

IMPIANTI AGRO-ALIMENTARI
E CICLI TECNOLOGICI
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ESEMPIO DI CICLO TECNOLOGICO PER LA
LAVORAZIONE DEL LATTE (linea da tavolo)

PASTORIZZATORE				    MOD. MUPL/EV
							     
COAGULATORE - PASTORIZZATORE		  MOD. MFOR/EV

ZANGOLA					     MOD. MBR/EV

SCREMATRICE					     MOD. MSCR/EV

TAVOLO ARMADIATO INOX			   MOD. T1400/EV

GENERATORE ACQUA GELIDA			   MOD. CHILL4/EV

IA 17

IA 18

IA 19

IA 20

IA 21

IA 22

CICLO TECNOLOGICO PER
LA LAVORAZIONE DEL
LATTE (linea da tavolo)

MSCR/EV
Scrematrice

MUPL/EV
Pastorizzazione

MBR/EV
Zangola

MFOR/EV
Produzione 

di Formaggio

FORMAGGIO

PANNA

BURRO

LATTE

LATTE
PASTORIZZATO

LATTE
SCREMATO
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CICLO TECNOLOGICO PER
LA LAVORAZIONE DEL
LATTE (linea carrellata)

SERBATOIO REFRIGERATO			   MOD. TT/EV
							     
SERBATOIO CON RUOTE			   MOD. T80/EV

SCREMATRICE					     MOD. SCR/EV

POMPA CENTRIFUGA CARRELLATA		  MOD. PCC/EV

IMPIANTO PILOTA DI OMOGENEIZZAZIONE	 MOD. OMO/EV

IMPIANTO PILOTA DI DISAERAZIONE		  MOD. DSR/EV

IMPIANTO PILOTA DI PASTORIZZAZIONE	 MOD. UPL-M/EV
							       MOD. UPL/EV

IMPIANTO PILOTA DI STERILIZZAZIONE		 MOD. STR-M/EV
							       MOD. STR/EV

IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE
DI BURRO					     MOD. BR/EV

IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE
DI FORMAGGIO					    MOD. FOR/EV

UNITÀ PER LA PRODUZIONE DI YOGURT	 MOD. YOG/EV

UNITÀ DI LAVAGGIO CIP			   MOD. LAV/EV

ACCESSORI PER IL CONFEZIONAMENTO	 MOD. CONF/EV

IA 23

IA 24

IA 25

IA 26

IA 27

IA 28

IA 29

IA 31

IA 33

IA 34

IA 36

IA 38

IA 39
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ESEMPIO DI CICLO TECNOLOGICO PER LA
LAVORAZIONE DEL LATTE (linea carrellata)
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POMPA CENTRIFUGA CARRELLATA		  MOD. PCC/EV

IMPIANTO PILOTA DI OMOGENEIZZAZIONE	 MOD. OMO/EV 

IMPIANTO PILOTA DI DISAERAZIONE		  MOD. DSR/EV

IMPIANTO PILOTA DI LIOFILIZZAZIONE		  MOD. LFZ/EV 

IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO	 MOD. CONF/EV

TAVOLO IN ACCIAIO INOX
							     
LAVATRICE POLIVALENTE			   MOD. LAV-1/EV

DENOCCIOLATRICE				    MOD. DNC/EV

TRITURATORE					     MOD. AC/EV

IMPIANTO PILOTA DI HOT BREAK		  MOD. THB/EV

PASSATRICE-RAFFINATRICE PILOTA		  MOD. PAS/EV

SERBATOIO DI MISCELAZIONE			   MOD. MISC/EV

BACINELLA DI COTTURA			   MOD. BL/EV

IMPIANTO PILOTA DISCONTINUO
DI CONCENTRAZIONE				    MOD. CB/EV 

SOSTATORE					     MOD. ST/EV

VASCA DI PASTORIZZAZIONE E DI
RAFFREDDAMENTO				    MOD. VPR/EV

IMPIANTO PILOTA DI PASTORIZZAZIONE	 MOD. UPL-1/EV 

IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI		  MOD. CFS-M/EV
EVAPORAZIONE A FILM SOTTILE	 	 MOD. CFS/EV

IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO	 MOD. CONF-2/EV 

AUTOCLAVE DI STERILIZZAZIONE		  MOD. AVS/EV

IA 26

IA 27

IA 28

IA 37 

IA 39
 
IA 40

IA 41

IA 42

IA 43

IA 44

IA 45

IA 46

IA 47 

IA 48 

IA 49

IA 50

IA 51

IA 54 

IA 56

IA 57

CICLO TECNOLOGICO PER LA 
LAVORAZIONE DELLA FRUTTA
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ESEMPIO DI CICLO TECNOLOGICO PER
LA LAVORAZIONE DELLA FRUTTA
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IMPIANTO PILOTA DI DISAERAZIONE		  MOD. DSR/EV 

IMPIANTO PILOTA DI LIOFILIZZAZIONE		  MOD. LFZ/EV 

ACCESSORI PER IL CONFEZIONAMENTO	 MOD. CONF/EV

TAVOLO IN ACCIAIO INOX
							     
LAVATRICE POLIVALENTE			   MOD. LAV-1/EV 

TRITURATORE					     MOD. AC/EV

IMPIANTO PILOTA DI HOT BREAK		  MOD. THB/EV

PASSATRICE-RAFFINATRICE PILOTA		  MOD. PAS/EV

IMPIANTO PILOTA DISCONTINUO DI
CONCENTRAZIONE				    MOD. CB/EV

VASCA DI PASTORIZZAZIONE E
DI RAFFREDDAMENTO				    MOD. VPR/EV

IMPIANTO PILOTA DI PASTORIZZAZIONE	 MOD. UPL-1/EV 

IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI		  MOD. CFS-M/EV
EVAPORAZIONE A FILM SOTTILE	 	 MOD. CFS/EV

AUTOCLAVE DI STERILIZZAZIONE		  MOD. AVS/EV

IA 28 

IA 37 

IA 39

IA 40

IA 41 

IA 43

IA 44

IA 45

IA 48

IA 50

IA 51

IA 54 

IA 57

CICLO TECNOLOGICO PER
LA LAVORAZIONE DEL
POMODORO
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LAV-1/EV
Lavatrice

AC/EV
Trituratore

THB/EV
Hot break

PAS/EV
Passatrice

DSR/EV
Disaerazione

UPL-1/EV
Pastorizzazione

CFS-M/EV
Evaporizzazione

CONF/EV
Confezionamento

AVS/EV
Sterilizzazione

VPR/EV
Pastorizzazione

e
Raffreddamento

CB/EV
Concentrazione

POMODORO

POMODORI
TRITURATI 
A CALDO

SUCCO DI
POMODORO
RAFFINATO

SUCCO DI
POMODORO
DEAREATO

SUCCO DI
POMODORO

PASTORIZZATO

SUCCO DI
POMODORO

STERILIZZATO

SUCCO DI
POMODORO

PASTORIZZATO

SUCCO DI
POMODORO

CONCENTRATO
PASTORIZZATO

SUCCO DI
POMODORO

CONCENTRATO
STERILIZZATO

ESEMPIO DI CICLO TECNOLOGICO PER LA
LAVORAZIONE DEL POMODORO
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IMPIANTO PILOTA DI DISAERAZIONE		  MOD. DSR/EV

IMPIANTO PILOTA DI LIOFILIZZAZIONE		  MOD. LFZ/EV 

IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO	MOD. CONF/EV		
				                            
LAVATRICE POLIVALENTE			   MOD. LAV-1/EV
							     
PASSATRICE-RAFFINATRICE PILOTA		  MOD. PAS/EV 

BACINELLA DI COTTURA			   MOD. BL/EV 

IMPIANTO PILOTA DISCONTINUO
DI CONCENTRAZIONE				    MOD. CB/EV

SOSTATORE					     MOD. ST/EV

VASCA DI PASTORIZZAZIONE E
DI RAFFREDDAMENTO				    MOD. VPR/EV 

IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE		
AUTOMATIZZATO DI PASTORIZZAZIONE	 MOD. UPL-1/EV 

IMPIANTO PILOTA DI CONCENTRAZIONE	 MOD. CDE-M/EV
							       MOD. CDE/EV 

IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI		  MOD. CFS-M/EV
EVAPORAZIONE A FILM SOTTILE	 	 MOD. CFS/EV

IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO	MOD. CONF-2/EV

AUTOCLAVE DI STERILIZZAZIONE		  MOD. AVS/EV

IMPIANTO PILOTA PER L’ESTRAZIONE
DI SUCCO DI AGRUMI				    MOD. ESA/EV

IA 28
 
IA 37

IA 39

IA 41

IA 45

IA 47

IA 48

IA 49

IA 50 

IA 51

IA 52 

IA 54

IA 56

IA 57

IA 58

CICLO TECNOLOGICO PER LA 
LAVORAZIONE DEGLI AGRUMI
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ESEMPIO DI CICLO TECNOLOGICO PER LA
LAVORAZIONE DEGLI AGRUMI
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IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE
D’OLIO D’OLIVA					    MOD. MINI150/EV

ACCESSORI PER IL CONFEZIONAMENTO	 MOD. CONF-3/EV

IA 63

IA 64

OLIVE

OLIO

OLIO D’OLIVAMINI150/EV
Produzione olio

CONF-3/EV
Confezionamento

CICLO TECNOLOGICO PER LA 
LAVORAZIONE DELLE OLIVE

ESEMPIO DI CICLO TECNOLOGICO PER LA 
LAVORAZIONE DELLE OLIVE
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LINEA PER TEST DI LAVORAZIONE
DEI SEMI OLEAGINOSI

ESEMPIO DI LINEA PER TEST DI 
LAVORAZIONE DEI SEMI OLEAGINOSI

IMPIANTO PILOTA DI PRESSATURA SEMI	 MOD. VIT/EV 

MULINO					     MOD. MLN/EV
							     
IMPIANTO PILOTA DI ESTRAZIONE
SOLIDO-LIQUIDO				    MOD. ESL-M/EV
							       MOD. ESL/EV

UNITÀ DI RECUPERO SOLVENTE			  MOD. URS/EV

ACCESSORI PER IL CONFEZIONAMENTO	 MOD. CONF-3/EV

IA 59 

IA 60

IA 61

IA 62

IA 64

MLN/EV
Mulino

ESL-M/EV
Estrazione

URS/EV
Recupero 
solvente

CONF-3/EV
Confezionamento

VIT/EV
Pressa a vite

SEMI
OLEAGINOSI

OLIO + SOLVENTE
OLIO DI SEMI

GREZZO

OLIO DI SEMI

SOLVENTE
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IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO	MOD. CONF-3/EV 

DIRASPATRICE					     MOD. DSP/EV
							     
PRESSA PNEUMATICA				    MOD. PRE/EV

IMPIANTO PILOTA DI FERMENTAZIONE		 MOD. FRM-M/EV
							       MOD. FRM/EV

IMPIANTO PILOTA DI SPUMANTIZZAZIONE	 MOD. SMT-M/EV

FILTRO PRESSA					    MOD. FP/EV

IMPIANTO PILOTA DI DISTILLAZIONE		  MOD. UDV-M/EV
DELLE VINACCE	 			   MOD. UDV/EV	
	
SERBATOIO TERMOSTATO			   MOD. SRB/EV

IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO	MOD. CONF-1/EV

GENERATORE DI ACQUA GELIDA			  MOD. URF/EV

IA 64 

IA 65

IA 66

IA 67

IA 69

IA 70

IA 71

IA 73

IA 74

IA 75

CICLO TECNOLOGICO PER LA 
LAVORAZIONE DELL’UVA
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ESEMPIO DI CICLO TECNOLOGICO PER LA
LAVORAZIONE DELL’UVA
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IMPIANTI
AGRO-ALIMENTARI
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PASTORIZZATORE

Mod. MUPL/EV

INTRODUZIONE
Il mod. MUPL/EV è un pastorizzatore HTST in miniatura 

progettato per studiare l’effetto dei trattamenti termici in 

maniera veloce ed economica.

Uno scambiatore a piastre a 3 stadi consente di scaldare il 

prodotto alla temperatura di pastorizzazione con acqua calda, 

di raffreddarlo, dopo il passaggio per il tubo di sosta, con acqua 

fredda e di effettuare il preriscaldamento del prodotto con 

conseguente recupero di calore.

L’unità è dotata di software di acquisizione dati per Windows.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’apparato permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Pastorizzazione continua ed effetto sul prodotto trattato

•	 Scambio termico e bilanci d’energia

•	 Clean in place di un pastorizzatore

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Portata massima = 10 l/h

•	 Serbatoio d’alimentazione in acciaio inox AISI 304,  

capacità = 10 litri

•	 Serbatoio raccolta prodotto pastorizzato in acciaio inox AISI 

304, capacità = 10 litri

•	 Pompa peristaltica a velocità variabile

•	 Scambiatore di calore con piastre in acciaio inox AISI304 a tre 

sezioni (preriscaldamento, pastorizzazione e raffreddamento)

•	 Tubo di sosta in acciaio inox AISI 304

•	 Valvola di diversione in acciaio inox

•	 Circolatore d’acqua calda (max. 85 °C) incorporato con vasca 

in acciaio inox AISI304, pompa e livellostato di sicurezza

•	 Flussimetro ad aria variabile per l’acqua di raffreddamento

•	 6 termoresistenze Pt100

•	 5 indicatori digitali di temperatura

•	 Regolatore elettronico per il controllo della temperatura

•	 Incluso sistema di acquisizione dati per Windows con trend 

in tempo reale e storici

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 1.5 kVA 

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 850 x 700 x 770 (h) mm

Peso: 		  70 kg	

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Acqua di rete

•	 Scarico per acqua

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore d’acqua gelida mod. CHILL4/EV

•	 Tavolo armadiato inox Mod. T1400/EV

MANUALE
TEORICO - PRATICO - SPERIMENTALE

INCLUSO-M
U
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COAGULATORE - PASTORIZZATORE

Mod. MFOR/EV

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 	Acqua di rete
•	 Scarico a pavimento

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Tavolo armadiato inox Mod. T1400/EV

MANUALE
TEORICO - PRATICO - SPERIMENTALE

INCLUSO-M
FO

R
-2

•	 	Box di comando dotato di:
- indicatore digitale del numero di giri
- termostato digitale per il controllo della temperatura
- pH-metro con compensazione automatica della 

temperatura, display LCD, 0-14 pH
- Interruttore automatico differenziale
- Comandi di marcia ed arresto

•	 	Taglia cagliata a 4 lame in acciaio inox
•	 	Software d’acquisizione dati (pH e temperatura) per Windows
•	 2 stampi in acciaio inox per la pressatura del formaggio

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 1200 VA 
			   (altra tensione e frequenza su richiesta)
Dimensioni: 	 1200 x 500 x500 (h) mm (ingombro)
Peso: 		  30 kg	

INTRODUZIONE
L’apparato è stato concepito per fornire un mezzo di 
addestramento pratico nella tecnica di produzione del 
formaggio ed è costituito da un’unità di comando e un 
coagulatore.
Il coagulatore, realizzato interamente in acciaio inox, è dotato 
di camicia di riscaldamento a resistenze elettriche con 
pompa di circolazione e consente di termostatare il latte alla 
temperatura di coagulazione o di pastorizzazione. La camicia 
può anche essere collegata all’acqua di rete per effettuare il 
raffreddamento del latte dalla temperatura di pastorizzazione 
a quelle di coagulazione.
Il coagulatore è equipaggiato con un agitatore a velocità 
variabile, sonda per la misura del pH e termoresistenza Pt100.
È incluso un software di acquisizione dati (pH e temperatura) 
per il monitoraggio del processo e dotato di trend in tempo 

reale e trend storico.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’apparato permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:
•	 Riscaldamento del latte ed eventuale pastorizzazione
•	 Coagulazione
•	 Taglio della cagliata
•	 Formatura e salatura del formaggio

•	 Pressatura

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Parti a contatto con il prodotto in acciaio inox
•	 	Temperatura massima operativa 85°C
•	 	Capacità: 10 litri
•	 	Produzione: circa 1 kg di formaggio
•	 	Agitatore in acciaio inox, 0-70 rpm
•	 	Camicia di riscaldamento/raffreddamento dotata di:

- 2 resistenze elettriche da 500 W
- Valvola di collegamento all’acqua di rete per operazioni di 

raffreddamento
- livellostato di sicurezza
- termostato di sicurezza

•	 	Termoresistenza Pt100
•	 	Sonda di pH

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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ZANGOLA

Mod. MBR/EV

INTRODUZIONE
La zangola è stata concepita per fornire un mezzo di 

addestramento pratico nella tecnica di produzione del burro.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’apparato permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Inversione di fase nella produzione del burro

•	 Effetto della temperatura e dell’agitazione sul processo di 

separazione

•	 Bilancio di massa e resa

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Parti a contatto con il prodotto in acciaio inox

•	 Capacità totale: 10 litri

•	 Capacità utile: da 1 a 5 litri di crema

•	 Produzione: circa 1 kg di burro

•	 Termometro

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 120 VA 

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 300 x 200 x 420 (h) mm

Peso: 		  9 kg	

INDISPENSABILE
ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Tavolo armadiato inox Mod. T1400/EV

MANUALE
TEORICO - PRATICO - SPERIMENTALE

INCLUSO-M
B
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SCREMATRICE

Mod. MSCR/EV

INTRODUZIONE
La scrematrice centrifuga è stata concepita per fornire un 

mezzo di addestramento pratico nella tecnica di separazione 

di fasi liquidi a differente densità ed in particolare nella 

scrematura del latte.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’apparato permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Produzione di latte scremato e crema

•	 Effetto della temperatura sul processo di separazione

•	 Effetto della velocità sul processo di separazione

•	 Operazioni di pulizia nei processi alimentari

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Produzione: 120 l/h

•	 Dischi in alluminio alimentare

•	 Camera in alluminio alimentare

•	 Uscita panna e latte scremato in acciaio inox

•	 Serbatoio di alimentazione da 10 litri in acciaio inox

•	 Numero di giri variabile da 8100 a 9600

•	 2 contenitori in vetro da 1 litro e da 0.5 litri

•	 Cronometro digitale

•	 Box di comando con interruttore automatico/differenziale, 

variatore di velocità e indicatore digitale del numero di giri.

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 120 VA 

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 1200 x 500 x 600 (h) mm (ingombro)

Peso: 		  20 kg

INDISPENSABILE
ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Tavolo armadiato inox Mod. T1400/EV

MANUALE
TEORICO - PRATICO - SPERIMENTALE

INCLUSO-M
S
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TAVOLO ARMADIATO INOX	

Mod. T1400/EV
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SPECIFICHE TECNICHE
•	 Costruito interamente in acciaio inox AISI 304 finitura  

scotch brite

•	 Piano di lavoro con bordi antitaglio

•	 Ripiano intermedio

•	 Gambe con piedini regolabili

Dimensioni:	 1200 × 700 × 900 (h) mm	

Peso: 		  60 kg

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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GENERATORE ACQUA GELIDA		

Mod. CHILL4/EV

INTRODUZIONE
Dotato di una vasca interna refrigerata da cui una pompa in 

dotazione preleva il liquido raffreddato da inviare all’utilizzo. Un 

termostato digitale accende il gruppo frigorifero ogni volta che 

c’è un innalzamento della temperatura stabilita e lo spegne al 

suo raggiungimento.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Potenza: 2100 W

•	 Kcal/h @ 7 °C = 3700

•	 Idoneo per lavorare con acqua o glicole (fino a -10 °C)

Dimensioni:	 700 x 500 x 600 (h) mm	
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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SERBATOIO 
REFRIGERATO

Mod. TT/EV

INTRODUZIONE
Serbatoio refrigerato, completo di gruppo frigo ed agitatore, per 

la termostatazione di liquidi alimentari.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Capacità: 100 litri

•	 Esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Evaporatore in acciaio inox a diretto contatto con il liquido

•	 Fondo inclinato per lo svuotamento completo

•	 Isolamento a forte spessore con schiuma di poliuretano 

ecologica

•	 Chiusino interno per lo svuotamento

•	 Scarico inferiore con girella DN 50 in acciaio inox con tappo

•	 Pala di agitazione in acciaio inox

•	 Protezione totale sede unità condensatrice con pannelli 

forati

•	 Termostato digitale

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 0,5 kVA

			   (Altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni:	 600 × 600 × 1110 mm

Peso: 		  60 kg

MANUALE D’USO

INCLUSO-T
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VARIAZIONI DELL’IMPIANTO SU RICHIESTA:
L’unità può essere fornita anche con capacità superiori

(200 e 300 litri).
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SERBATOIO 
CARRELLATO

Mod. T80/EV

INTRODUZIONE
Serbatoio carrellato per lo stoccaggio di liquidi alimentari.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Capacità: 80 litri

•	 	Esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 	Valvola di scarico in acciaio inox AISI 316

•	 	Dotato di ruote per la movimentazione e coperchio
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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SCREMATRICE

Mod. SCR/EV

INTRODUZIONE
Il separatore centrifugo è idoneo alla separazione della crema 

dal latte e ad operazioni di pulitura.

SPECIFICHE TECNICHE 

•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Scrematrice di tipo chiuso

•	 Alimentazione: max. 300 kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Tamburo in acciaio inox AISI 304, velocità di rotazione 

10200 rpm

•	 Valvola miscelatrice a tre vie esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Regolazione micrometrica della densità della panna

•	 Pompa centrifuga d’alimentazione esecuzione acciaio inox 

AISI 304

•	 2 serbatoi in plastica alimentare (30 litri e 50 litri)

•	 Manometro esecuzione acciaio inox AISI 304, scala 0÷10 bar

•	 Quadro elettrico a norme CE, esecuzione acciaio inox AISI 

304, grado di protezione IP55, completo di interruttore 

automatico differenziale

•	 Pulsante d’emergenza

Dimensioni: 	 560 × 1000 × 1700 mm

Peso: 		  210 kg

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 2,0 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

MANUALE D’USO E MANUTENZIONE
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POMPA CENTRIFUGA 
CARRELLATA

Mod. PCC/EV

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50Hz trifase - 4 kVA
                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

MANUALE D’USO E MANUTENZIONE

INCLUSO

INTRODUZIONE
Pompa centrifuga carrellata per liquidi alimentari, 

estremamente versatile. Il basso numero di giri del motore non 

provoca lo sbattimento del prodotto. Semplice da pulire.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Pompa centrifuga in acciaio inox AISI 304, tipo sanitario

•	 Portata massima: 2000 l/h @ 2 metri

•	 Interruttore marcia/arresto

Dimensioni: 	 680 × 360 × 700 mm

Peso: 		  23 kg
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE
DI OMOGENEIZZAZIONE

Mod. OMO/EV

INTRODUZIONE
L’omogeneizzazione ad alta pressione è un processo 

interamente meccanico, ottenuto forzando il prodotto 

attraverso una speciale valvola ad apertura regolabile chiamata, 

appunto, valvola omogeneizzatrice.

Il manifestarsi repentino e contemporaneo di alcuni fenomeni 

(compressione, accelerazione, cavitazione, ecc.) produce la 

micronizzazione delle particelle in sospensione che vengono 

disperse uniformemente e non tendono ad affiorare.

Questa tecnica è utilizzata dall’industria alimentare per 

garantire ai prodotti stabilità, lunga durata e digeribilità.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 100 kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Pressione max. d’esercizio 250 bar

•	 Singolo stadio d’omogeneizzazione

•	 Valvola omogeneizzante ad alta efficienza, in grado di 

creare una micronizzazione ottimale anche a pressioni 

relativamente basse

•	 Pompa volumetrica a pistone

•	 Parti a contatto con il prodotto in acciaio inox AISI 316

•	 Manometro, esecuzione acciaio inox AISI 316

•	 Quadro elettrico in acciaio inox, a norme CE, grado di 

protezione IP55, completo di interruttore automatico 

differenziale

Dimensioni: 	 900 × 600 × 1600 mm

Peso: 		  243 kg

ACCESSORI SU RICHIESTA
•	 Il lavaggio dell’impianto può essere effettuato con l’unità 

ausiliaria mod. LAV/EV.

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 4 kVA
                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua: consumo max. 50 l/h
•	 Scarico a pavimento

MANUALE D’USO E MANUTENZIONE
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
DI DISAERAZIONE

Mod. DSR/EV

INTRODUZIONE
L’unità di disareazione permette di eliminare l’aria ed eventuali 

sostanze volatili maleodoranti assorbite nel prodotto durante 

le fasi di lavorazione in modo da ottenere un prodotto più 

stabile, uniforme e senza difetti di gusto.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 200 l/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Disareatore cilindrico, esecuzione acciaio inox AISI 316, 

capacità 15 l, moto-agitatore ed asta di livello

•	 Motore per agitatore

•	 Agitatore a turbina, esecuzione acciaio inox AISI 316, con 

tenuta meccanica flussata con acqua

•	 Pompa da vuoto ad anello liquido, P = 0,7 kW, completa di 

separatore aria/acqua

•	 Pompa a vite per estrazione e riciclo del prodotto disaerato, 

portata 300 l/h, esecuzione acciaio inox AISI 316 e Viton,  

P = 0,55 kW

•	 Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316

•	 Vuotometro scala, -1 ÷ 0 bar

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP55, 

completo di interruttore automatico differenziale e sinottico 

dell’impianto

•	 Pulsante d’emergenza

Dimensioni: 	 1400 × 600 × 1550 mm

Peso: 		  190 kg

ACCESSORI SU RICHIESTA
•	 Il lavaggio dell’impianto può essere effettuato con l’unità 

ausiliaria mod. LAV/EV.

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE) 
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 2,5 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)
•	 Acqua: consumo max. 150 l/h
•	 Scarico a pavimento

MANUALE D’USO E MANUTENZIONE
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE
DI PASTORIZZAZIONE

Vers. semiautomatica mod. UPL-M/EV
Vers. computerizzata mod. UPL/EV

INTRODUZIONE
Il pastorizzatore è adatto alla pastorizzazione di liquidi 

alimentari come latte, succhi limpidi ecc.

La pastorizzazione viene effettuata in uno scambiatore a piastre 

ed è seguita, dopo la fase di sosta, da un rapido raffreddamento 

in un secondo scambiatore a piastre, per limitare lo sviluppo 

dei microrganismi residui e l’alterazione delle caratteristiche 

organolettiche del prodotto

Nel caso l’utente abbia scarso interesse alle tematiche del 

controllo di processo, si consiglia di acquistare la versione 

semiautomatica mod. UPL-M/EV.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Qualità del prodotto al variare dei seguenti parametri 

operativi:

    - Portata d’alimentazione / tempo di sosta

    - Temperatura di pastorizzazione

•	 Controllo PID di temperatura con regolatore a 

microprocessore

•	 Bilancio d’energia

•	 Supervisione d’impianto (solo versione computerizzata)

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 100 l/h (portate maggiori su richiesta)

•	 2 scambiatori di calore a piastre (pastorizzazione e 

raffreddamento), esecuzione acciaio inox AISI 316, superficie 

di scambio 0.1 m2

•	 Pompa centrifuga d’alimentazione di tipo sanitario, 

esecuzione acciaio inox AISI 304, portata massima 1000 l/h

•	 Flussimetro ad area variabile, esecuzione acciaio inox AISI 

304, precisione ± 0.5%, scala 10÷100 l/h

•	 Serbatoio cilindrico d’alimentazione in acciaio inox AISI 304, 

internamente lucidato a specchio, capacità 80 l

•	 Serbatoio cilindrico di raccolta del prodotto pastorizzato, 

esecuzione acciaio inox AISI 304, internamente lucidato a 

specchio, capacità 80 l

•	 Serbatoio di raccolta della soluzione acqua/glicole, in acciaio 

inox AISI 304, capacità 80 l

•	 Circuito di raffreddamento della soluzione acqua/

glicole, completo di compressore a freon 404a, P = 3,5 

kW, condensatore, filtro, separatore di liquido, valvola 

termostatica

•	 Pompa di circolazione della soluzione acqua/glicole, 

esecuzione acciaio inox AISI 304, portata massima 2000 l/h

•	 Scambiatore di calore freon/soluzione acqua-glicole a 

piastre, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 4 termoresistenze Pt100, guaina in acciaio inox AISI 316
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 7 kVA
                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua calda: T = 98 °C, consumo massimo 300 l/h con recupero

•	 Aria compressa: consumo max. 2 Nm3/h, P = 6 bar

•	 Acqua: consumo saltuario

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore d’acqua calda mod. SCT01/EV

MANUALE   
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO

•	 2 indicatori elettronici di temperatura

•	 2 termostati di regolazione temperatura di raffreddamento 

prodotto e della soluzione glicoletilenica

•	 Regolatore a microprocessore di tipo PID, per la regolazione 

della temperatura di pastorizzazione

•	 Convertitore elettropneumatico

•	 Valvola pneumatica di regolazione portata acqua calda, 

esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 2.5

•	 Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP55, 

completo di sinottico dell’impianto e interruttore automatico 

differenziale

•	 Pulsante d’emergenza

•	 Valvola pneumatica di regolazione della portata di 

alimentazione, esecuzione acciaio inox AISI 316, CV = 0,32 

(solo per mod. UPL/EV)

•	 Convertitore elettropneumatico, 4÷20 mA/0,2÷1 bar, 

precisione ± 1% (solo per mod. UPL/EV)

•	 Software di supervisione mod. SW-UPL/EV: lavora in 

ambiente operativo Windows e permette di gestire segnali 

on-off, segnali analogici provenienti dal regolatore, trend in 

tempo reale e trend storico (solo per mod. UPL/EV)

Dimensioni:	  3200×800×2000 mm

Peso: 		   520 kg
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IMPIANTO PILOTA DI
STERILIZZAZIONE DEL LATTE

Vers. semiautomatica mod. STR-M/EV
Vers. computerizzata mod. STR/EV

INTRODUZIONE
L’unità riproduce su scala pilota un impianto UHT con 

riscaldamento diretto a vapore.

Il latte, preriscaldato in uno scambiatore a piastre, viene 

portato alla temperatura di sterilizzazione per iniezione diretta 

di vapore; segue uno stadio di espansione per allontanare parte 

dell’acqua assorbita ed, infine, un rapido raffreddamento in un 

secondo scambiatore a piastre.

Nel caso l’utente abbia scarso interesse alle tematiche del 

controllo di processo, si consiglia di acquistare la versione 

semiautomatica mod. STR-M/EV.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Qualità del prodotto al variare del tempo e della temperatura 

di sterilizzazione

•	 Controllo PID di temperatura con regolatore a 

microprocessore

•	 Bilancio d’energia

•	 Supervisione d’impianto (solo versione computerizzata)

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max: 100 l/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Serbatoio cilindrico di alimentazione in acciaio inox AISI 304, 

lucidato internamente a specchio, capacità 80 l

•	 Serbatoio cilindrico di raccolta del prodotto sterilizzato in 

acciaio inox AISI 304, lucidato internamente a specchio, 

capacità 80 l

•	 Pompa d’alimentazione, esecuzione acciaio inox AISI 316, 

tipo ad ingranaggi, portata 200 l/h

•	 Variatore elettronico di frequenza per la pompa di 

alimentazione

•	 Flussimetro di alimentazione, scala 0÷100 l/h, precisione ± 

0,5%, esecuzione acciaio inox AISI 316

•	 Preriscaldatore del latte, tipo a piastre, esecuzione acciaio 

inox AISI 316, superficie di scambio 0,6 m²

•	 Camera di sterilizzazione, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Camera sotto vuoto per l’abbattimento della temperatura 

del latte dopo il trattamento di sterilizzazione, esecuzione 

vetro borosilicato, capacità 5 l 

•	 Pompa da vuoto ad anello liquido, P = 0,7 kW, completa di 

separatore aria/acqua

•	 Scambiatore di calore a piastre per il raffreddamento del 

latte, esecuzione acciaio inox AISI 316, superficie di scambio 

0,6 m²-S
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•	 Pompa di trasferimento del latte sterilizzato, da camera flash 

a scambiatore di raffreddamento, esecuzione acciaio inox 

AISI 316, tipo a ad ingranaggi, portata 200 l/h

•	 Variatore elettronico di frequenza pompa trasferimento latte

•	 Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316

•	 4 termoresistenze Pt 100, guaina in acciaio inox AISI 316

•	 4 indicatori elettronici di temperatura

•	 Regolatore elettronico a microprocessore, tipo PID

•	 Valvola pneumatica di regolazione portata vapore di 

sterilizzazione, esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 0,13

•	 Valvola pneumatica di regolazione portata acqua di 

preriscaldamento del latte, esecuzione acciaio inox AISI 316, 

Cv = 2,5

•	 Condensatore a fascio tubiero in acciaio inox AISI 304, 

superficie di scambio 0,3 m²

•	 2 convertitori elettropneumatici, 4÷20 mA/0,2÷1 bar

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 

55, completo di sinottico dell’impianto ed interruttore 

automatico differenziale

•	 Valvola pneumatica di regolazione del grado di vuoto, 

esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 2,5 (solo per mod. 

STR/EV)

•	 Convertitore elettropneumatico 4÷20 mA/0,2÷1 bar, 

precisione ± 1% (solo per mod. STR/EV)

•	 Software di supervisione mod. SW-STR/EV: lavora in ambiente 

operativo Windows e permette di gestire segnali on-off, 

segnali analogici provenienti dal regolatore, trend in tempo 

reale e trend storico (solo per mod. STR/EV)

Dimensioni:	  2100 × 800 × 2000 mm 

Peso: 		  380 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA
                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Aria compressa: 3 Nm3/h, P = 6 bar

•	 Acqua calda: 300 l/h, T = 98°C, a riciclo

•	 Vapore sanitario: 10 kg/h, P = 4.5 bar

•	 Acqua di rete: consumo max. 300 l/h

•	 Scarico a pavimento

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore d’acqua calda mod. SCT01/EV

•	 Generatore di vapore mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

    fa parte di una linea) oppure SCT03/EV

MANUALE   
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO-S
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IMPIANTO PILOTA per la 
PRODUZIONE di BURRO 

Mod. BR/EV

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Acqua: consumo saltuario

MANUALE   
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO

IMPIANTO PILOTA PER LA 
PRODUZIONE DI BURRO 

Mod. BR/EV  

INTRODUZIONE
L’impianto permette di produrre burro utilizzando la panna 

ottenuta con l’impianto pilota mod. SCR/EV. Per l’utilizzo sono 

necessari almeno 200 litri di latte da scremare.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 19 l di panna per ciclo di lavorazione 

(portate maggiori su richiesta)

•	 Vasca in acciaio inox, capacità 50 litri

•	 Girante in acciaio inox completa di motore elettrico 

•	 Contatto di prossimità per coperchio

•	 Quadro elettrico, grado di protezione IP55, esecuzione 

acciaio inox AISI 304, completo di interruttore automatico 

differenziale e sinottico dell’impianto

•	 Pulsante d’emergenza

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 1 kVA 

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 500×600×1900 mm

Peso: 		  150 kg
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IMPIANTO PILOTA PER LA 
PRODUZIONE DI FORMAGGIO

Mod. FOR/EV

INTRODUZIONE
L’impianto permette di analizzare e verificare tutte le operazioni 

di produzione di formaggi prodotti dal latte.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 80 l di latte per ciclo di lavorazione 

•	 Caldaia con doppio fondo per la produzione di formaggi vari, 

esecuzione acciaio inox AISI 304, capacità 100 l, dotata di 

camicia per l’immissione di vapore di riscaldamento

•	 Agitatore completo di motore elettrico, riduttore e lira

•	 Scaricatore di condensa

•	 Valvola di sicurezza

•	 Termoresistenza Pt 100 con guaina in acciaio inox AISI 316

•	 Regolatore elettronico di temperatura

•	 Valvola di controllo della temperatura

•	 Quadro elettrico in acciaio inox a norme CE, grado di 

protezione IP55, completo di interruttore automatico 

differenziale e sinottico dell’impianto

•	 Pulsante d’emergenza

Dimensioni: 	 1300 × 800 × 1300 mm

Peso: 		  250 kg

ACCESSORI NECESSARI:
•	 Banco di formatura

•	 Banco di pressatura

•	 Scaffali di stagionatura

•	 Vasca di salatura

•	 Vasca di stufatura

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,5 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Vapore: 20 kg/h, P = 4 bar

•	 Acqua: consumo saltuario

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

    fa parte di una linea) oppure SCT03/EV

MANUALE   
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO
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TAVOLO DI FORMATURA
Mod. BFF/EV

SPECIFICHE TECNICHE 

•	 Esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 4 gambe con ruote

•	 Bordi rialzati

•	 Valvola di scarico da ½”

Dimensioni: 	 1900 × 900 × 840 (h) mm
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TAVOLO DI PRESSATURA 
CON VASCA INTERNA
Mod. BFPF/EV

SPECIFICHE TECNICHE 

•	 Esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 4 gambe con ruote

•	 Bordi rialzati

•	 Vasca interna da 200 litri con valvola di scarico da ½” 

    e lamiera forata di supporto

Dimensioni: 	 1900 × 900 × 800 (h) mm

VASCA DI SALATURA
Mod. SAL/EV

SPECIFICHE TECNICHE 

•	 Esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 4 gambe con piedini regolabili

•	 Vasca da 500 litri con valvola di scarico da ½” e lamiera 

forata di supporto

Dimensioni: 	 1000 × 1000 × 870 (h) mm
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VASCA DI STUFATURA
Mod. FOR-2/EV

SPECIFICHE TECNICHE 

•	 Esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 4 gambe con piedini regolabili

•	 Lamiera forata di supporto

•	 Termometro

•	 Tubo iniezione vapore completo di elettrovalvola

•	 Termoresistenza Pt100

•	 Termostato digitale

•	 Valvola di scarico

•	 Quadro elettrico, IP55, con interruttore automatico 

differenziale

Dimensioni: 	 960 × 960 × 800 (h) mm

SCAFFALI DI STAGIONATURA
Mod. SCAF/EV

SPECIFICHE TECNICHE 

•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 N°3 ripiani in PVC per alimenti

•	 4 gambe con piedini regolabili

Dimensioni: 	 1500 × 800 × 2000 (h) mm
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IMPIANTO PILOTA PER LA 
PRODUZIONE DI YOGURT 

Mod. YOG/EV  

INTRODUZIONE
L’apparecchiatura serve a produrre yogurt da latte intero o 

parzialmente scremato mediante l’aggiunta di fermenti.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione: max. 100 l di latte per ciclo di lavorazione 

(quantità maggiori su richiesta)

•	 Fermentatore in acciaio inox AISI 304, capacità 150 l,     

doppia parete

•	 Motovariatore di velocità per agitatore

•	 Agitatore esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Pompa centrifuga d’alimentazione e di riciclo in acciaio inox 

AISI 304

•	 Regolatore elettronico di temperatura

•	 Valvola di regolazione della temperatura

•	 Quadro elettrico a norme CE, esecuzione acciaio inox AISI 

304, grado di protezione IP55, completo di interruttore   

automatico differenziale e sinottico dell’impianto

•	 Pulsante d’emergenza

Dimensioni: 	 1500 × 900 × 1900 mm

Peso: 		  230 kg	

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 1,5 kVA

                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua calda a riciclo: T = 95°C

•	 Acqua: consumo saltuario

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore d’acqua calda, mod. SCT01/EV

MANUALE   
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO-Y
O
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
DI LIOFILIZZAZIONE

Mod. LFZ/EV

INTRODUZIONE
La liofilizzazione, o essiccamento per sublimazione o 

crioessiccazione, è un sistema che permette di essiccare un 

prodotto, preventivamente congelato, mediante l’utilizzo di 

vuoto spinto.

L’impianto pilota permette di eseguire prove di liofilizzazione su 

piccole quantità di prodotti alimentari.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Controllo del processo di liofilizzazione al variare dei seguenti 

parametri operativi:

    - pressione residua

    - potenza della resistenza di riscaldante

    - tipologia del prodotto

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione: 300 g di prodotto congelato per ciclo di 

lavorazione

•	 Congelatore con capacità di 80 l

•	 Camera di liofilizzazione e di condensazione, esecuzione 

vetro borosilicato e acciaio inox AISI 304

•	 Pompa da vuoto a doppio stadio, P = 1 kW, pressione minima 

1×10-4 mbar

•	 Compressore frigorifero a freon 404a, P = 0,5 kW

•	 Valvola termostatica di regolazione freon

•	 Condensatore freon completo di motore e ventola

•	 Indicatore-trasmettitore di vuoto residuo,                          

campo 1 ÷ 1×10-3 mbar

•	 2 manometri

•	 3 termoresistenze Pt 100

•	 2 termostati elettronici di temperatura

•	 Indicatore elettronico di temperatura

•	 Resistenza elettrica corazzata di riscaldamento del piatto di 

liofilizzazione, P = 500 W

•	 Quadro elettrico in acciaio inox, a norme CE, grado di 

protezione IP55, completo di interruttore automatico 

differenziale e sinottico dell’impianto

Dimensioni: 	 1400 × 650 × 1700 mm

Peso: 		  250 kg (compreso il congelatore)

MANUALE   
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO-L
FZ
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 4 kVA 
(Altra tensione e frequenza su richiesta)
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UNITÀ DI LAVAGGIO 
IMPIANTI

Mod. LAV/EV 

INTRODUZIONE
L’impianto, del tipo a due serbatoi, è idoneo al CIP di alcune 

apparecchiatura alimentari e di linee di collegamento. 

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Serbatoio di alimentazione soluzione basica, esecuzione 

acciaio inox AISI 316, capacità 100 l, completo di termometro

•	 Serbatoio di alimentazione soluzione acida, esecuzione 

acciaio inox AISI 316, capacità 100 l, completo di termometro

•	 Pompa centrifuga di alimentazione, esecuzione acciaio inox 

AISI 316

•	 Quadro elettrico a norme CE, esecuzione acciaio inox AISI 

304, grado di protezione IP 55, comprendente interruttore 

automatico differenziale e sinottico dell’impianto

•	 Valvole e linee di collegamento in acciaio inox AISI 316

•	 Attacchi rapidi in acciaio inox AISI 316 per il collegamento 

all’impianto da lavare 

Dimensioni: 	 1600×600×1700 mm

Peso: 		  200 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 2 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Vapore: 20 kg/h a 4 bar

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

    fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV

MANUALE  D’USO

INCLUSO-L
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IMPIANTO ACCESSORIO
DI CONFEZIONAMENTO

Mod. CONF/EV

INTRODUZIONE
L’impianto accessorio di confezionamento è costituito da 

due unità ausiliarie: Dosatrice Pneumatica mod. DOS/EV 

e Tappatrice mod. TPP/EV. Esso permette di confezionare 

prodotti liquidi, semidensi, densi e pastosi.

DOSATRICE   Mod. DOS/EV

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Tavolo d’appoggio in acciaio inox AISI 304

•	 	Dosatrice pneumatica, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	Ripiano di appoggio del contenitore regolabile in altezza

•	 	Regolazione della dosata tramite volantino

•	 	Capacità variabile da 50 a 700 c.c.

Dimensioni: 	 1900×900×800 mm

TAPPATRICE   Mod. TPP/EV

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Potenzialità: 300 bottiglie/ora

•	 	Tipo semiautomatico da tavolo per capsule Twist-off

•	 	Frizione regolabile per una perfetta chiusura delle capsule

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,3 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 400 x 400 x 900 mm

Peso: 		  50 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 	Dosatrice DOS/EV:
- Aria compressa a 6 bar
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TAVOLO INOX 

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	4 gambe con piedini regolabili

Dimensioni: 	 1900×900×850 mm	
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LAVATRICE POLIVALENTE

Mod. LAV-1/EV

INTRODUZIONE
L’impianto è idoneo al lavaggio d’agrumi, frutta e pomodoro.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 	Vasca di lavaggio, esecuzione acciaio inox AISI 304, fondo e 

pareti forate, capacità 150 l

•	 	Pompa di riciclo acqua di lavaggio esecuzione acciaio inox 

AISI 304

•	 	Valvola di scarico e d’alimentazione acqua, esecuzione 

acciaio inox AISI 304

•	 	Quadro elettrico di comando

Dimensioni: 	 1200×700×900 mm

Peso: 		  200 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 2 kVA

                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 	Acqua di rete

•	 Scarico a pavimento
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DENOCCIOLATRICE

Mod. DNC/EV

INTRODUZIONE
L’apparecchiatura serve a denocciolare prugne, ciliegie, 

albicocche, pesche e susine.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Alimentazione max.: 200 kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 	Struttura in acciaio in acciaio inox AISI 304

•	 	Tramoggia di carico in acciaio inox AISI 304

•	 	Scivoli di scarico prodotto e noccioli in acciaio inox AISI 304

•	 	Carenatura e parti a contatto con prodotto in acciaio inox 

AISI 304

•	 	2 rulli denocciolatori intercambiabili in acciaio inox AISI 304: 

uno per prugne, albicocche, pesche e susine, l’altro per ciliegie

•	 	Motore elettrico, P = 2.2 kW, con trasmissione a catene e 

cinghie trapezoidali, totalmente coperto da carter 

    di protezione

•	 	Serbatoio di raccolta del prodotto denocciolato in plastica 

alimentare, capacità 50 l

•	 	Serbatoio di raccolta dei noccioli in plastica alimentare

Dimensioni: 	 800×1100×1300 mm

Peso: 		  290 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 	Acqua di rete
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TRITURATORE

Mod. AC/EV

INTRODUZIONE
La macchina è idonea a preparare la frutta per l’operazione 

successiva di “hot break”.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 	Capacità tramoggia: 30 litri

•	 	Produzione: fino a 800 kg/h

•	 	Motore elettrico da 1.5 HP

Dimensioni: 	 600×600×1200 mm

Peso: 		  20 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 1,0 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
DI TRITURAZIONE A CALDO

Mod. THB/EV

INTRODUZIONE
L’impianto permette di cuocere e triturare, in continuo, prodotti 

alimentari in ambiente di vapore. Il prodotto ottenuto è adatto 

ad essere raffinato, disaerato, pastorizzato e concentrato.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Controllo della qualità del prodotto al variare dei seguenti 

parametri operativi:

    - temperatura del prodotto in uscita

    - alimentazione

    - tempo di permanenza

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	  Alimentazione max.: 200 kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Cuocitore cilindrico con camicia, esecuzione acciaio inox 

AISI 304 lato camicia e lato prodotto

•	 Trituratore-miscelatore in acciaio inox AISI 304 inserito 

all’interno del cuocitore

•	 Moto-riduttore a velocità variabile, 0-400 rpm

•	 Scaricatore di condensa

•	 Termoresistenza Pt 100, guaina in acciaio inox AISI 316

•	 Regolatore elettronico di temperatura

•	 Valvola pneumatica di regolazione della temperatura 

   del cuocitore

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55

Dimensioni: 	 1700 × 600 × 1600 mm

Peso: 		  250 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,5 kVA

                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Vapore: 20 kg/h, P = 4 bar

•	 Aria compressa: consumo max 5 Nm3/h, P = 6 bar 

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
DI RAFFINAZIONE

Mod. PAS/EV  

INTRODUZIONE
L’impianto pilota permette di raffinare succhi di frutta, agrumi 

e pomodoro.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Passatrice ad uno stadio, esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 200 kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Setaccio in acciaio inox AISI 316

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

completo di pulsante d’emergenza e pulsanti di marcia ed 

arresto della macchina

•	 Serbatoio di raccolta del succo raffinato, esecuzione acciaio 

inox AISI 304

•	 Serbatoio di raccolta degli scarti in materiale plastico

Dimensioni: 	 600 × 600 × 1450 mm

Peso: 		  160 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA

                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)
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SERBATOIO DI MISCELAZIONE

Mod. MISC/EV

INTRODUZIONE
Il serbatoio permette di miscelare il succo naturale con 

soluzione zuccherina per ottenere il nettare.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Capacità: 100 litri

•	 Realizzato in acciaio inox AISI 304

•	 Valvola di scarico in acciaio inox AISI 316

•	 Agitatore con motore

Dimensioni: 	 680 × 630 × 1500 mm

Peso: 		  80 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,7 kVA

                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)
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BACINELLA DI COTTURA

Mod. BL/EV  

INTRODUZIONE
L’unità permette di preparare la frutta e gli agrumi per la 

produzione di confetture e marmellate. La cottura a 50°C 

consente di allontanare parte dell’acqua di costituzione e nel 

frattempo di ottenere i seguenti risultati: ammorbidimento dei 

tessuti, dissoluzione dello zucchero e parziale trasformazione 

del saccarosio in glucosio e fruttosio.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 	Alimentazione max.: 20 Kg di frutta denocciolata o agrumi 

per ciclo di lavorazione

•	 	Bacinella di cottura rovesciabile, esecuzione acciaio inox AISI 

304, capacità 40 l

•	 	Motoriduttore per agitatore

•	 	Agitatore in acciaio inox AISI 304 con raschiatori in PTFE

•	 	Camicia di riscaldamento a vapore

•	 	Valvola per vapore

•	 	Scaricatore di condensa

•	 	Manometro, scala 0÷10 bar

•	 	Termometro, scala 0÷100°C

•	 	Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55

Dimensioni: 	 800 × 800 × 1100 mm

Peso: 		  170 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,5 kVA

                             (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 	Vapore: 20 Kg/h a 4 bar

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV
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IMPIANTO PILOTA DI 
CONCENTRAZIONE DISCONTINUA

Mod. CB/EV

INTRODUZIONE
L’impianto di concentrazione permette di concentrare succhi 

di frutta, d’agrumi, di pomodoro e la produzione di confetture 

e marmellate.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione: 40 l per ciclo di lavorazione

•	 Bolla di concentrazione, diametro 400 mm, capacità 40 l, 

esecuzione acciaio inox AISI 304, collaudo idraulico a 3 bar, 

attacchi per riscaldamento con vapore e raffreddamento con 

acqua

•	 Valvola di sicurezza inserita sulla linea vapore

•	 Termometro, scala 0 ÷100 °C

•	 Manometro, scala 0 ÷ 6 bar

•	 Vacuometro, scala -1 ÷ 0 bar

•	 Valvola di scarico DN 50, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Specola visiva completa di lampada

•	 Gruppo agitatore completo di moto-riduttore, P = 0,25 kW, 15 

rpm, raschiatori in PTFE

•	 Pompa da vuoto ad anello liquido, P = 0,7 kW, completa di 

separatore aria/acqua

•	 Condensatore tipo a fascio tubiero, esecuzione acciaio inox 

AISI 304, completo di serbatoio di raccolta della condensa 

con indicatore di livello

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

comprendente pulsanti d’arresto e marcia, pulsante 

d’emergenza

Dimensioni: 	 900 × 1100 × 2100 mm

Peso: 		  260 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 2 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua: 400 l/h

•	 Vapore: 20 Kg/h a 4 bar

•	 Aria compressa: consumo saltuario, P = 3 bar

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

    fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV.
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SOSTATORE

Mod. ST/EV  

INTRODUZIONE
Il sostatore viene utilizzato normalmente per mantenere 

la temperatura dei prodotti alimentari in uscita dalla 

boule di concentrazione, a circa 70°C, prima della fase di 

confezionamento.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Tavolo d’appoggio in acciaio inox AISI 304

•	 	Sostatore cilindrico orizzontale in acciaio inox AISI 304, 

lucidato internamente a specchio, capacità 45 l

•	 	Coibentazione esterna con lana di roccia rivestita in lamierino 

inox

•	 	Gruppo agitatore a spranghe in acciaio inox AISI 304

•	 	Motoriduttore per agitatore, 14 rpm

•	 	Due specole d’ispezione munite di lampada

•	 	Porta d’ispezione

•	 	Linee e valvole d’alimentazione e scarico in acciaio inox 

    AISI 304

•	 	Termometro, scala 0÷100°C

•	 	Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

comprendente pulsante di marcia e pulsante d’arresto della 

macchina

Dimensioni: 	 2100×1100×1600 mm 

                     	 (compreso il tavolo d’appoggio)

Peso: 		  180 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,5 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

MANUALE  D’USO

INCLUSO
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VASCA DI PASTORIZZAZIONE 
E RAFFREDDAMENTO

Mod. VPR/EV

INTRODUZIONE
La vasca permette la pastorizzazione ed il successivo 

raffreddamento di prodotti alimentari contenuti in bottiglie o 

vasetti.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Telaio in acciaio inox AISI 304

•	 	Vasca di pastorizzazione e raffreddamento in acciaio inox 

AISI 304, capacità 200 l, dotata di intercapedine e attacchi 

per riscaldamento con vapore e raffreddamento con acqua

•	 	Supporto per i vasi da pastorizzare in acciaio inox AISI 304

•	 	Elettrovalvola di intercetto del vapore

•	 	Valvola di scarico DN15 in acciaio inox AISI 304

•	 	Valvola d’intercettazione linea vapore in acciaio inox AISI 304

•	 	Termoresistenza Pt 100, guaina in acciaio inox AISI 316

•	 	Termostato elettronico

•	 	Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316

•	 	Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP55, 

completo di interruttore automatico differenziale

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 0,2 kVA

Dimensioni: 	 950 × 860 × 1850 mm

Peso: 		  125 kg

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 	Acqua di rete: consumo saltuario

•	 	Vapore: 10 kg/h @ 4.5 bar

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non

    fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV.

MANUALE  D’USO
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
AUTOMATIZZATO DI PASTORIZZAZIONE

Mod. UPL-1/EV  

INTRODUZIONE
La pastorizzazione è un trattamento termico atto a distruggere 

tutte le forme patogene, e la maggior parte di quelle non 

patogeni, dei microrganismi presenti nell’alimento e a 

disattivare gli enzimi. Di norma la pastorizzazione è seguita da 

un rapido raffreddamento del prodotto, per limitare lo sviluppo 

dei microrganismi residui e l’alterazione delle caratteristiche 

organolettiche del prodotto.

Il pastorizzatore, di tipo tubo-tubo, è adatto alla pastorizzazione di 

liquidi alimentari, anche densi come il succo di pomodoro o di frutta.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:
•	 Controllo della qualità del prodotto al variare dei seguenti 

parametri operativi:

    - tempi di permanenza

    - temperatura di pastorizzazione

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max: 100 Kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Scambiatore di calore tubo-tubo per pastorizzazione, 

esecuzione acciaio inox AISI 316, coibentato con lana di 

roccia, superficie di scambio 0.2 m2

•	 Scambiatore di calore tubo-tubo per raffreddamento, 

esecuzione acciaio inox AISI 316, coibentato con lana di 

roccia, superficie di scambio 0.2 m2

•	 Tubo di sosta in acciaio inox AISI 316, capacità 1.3 litri

•	 Circuito di raffreddamento della soluzione glicoletilenica, 

completo di compressore P = 3,5 kW, condensatore, filtro, 

separatore di liquido, valvola termostatica

•	 Pompa di circolazione della soluzione glicoletilenica, 

esecuzione acciaio inox AISI 304, portata massima 2000 l/h

•	 Scambiatore di calore a piastre, esecuzione acciaio inox AISI 

304 per lo scambio di calore tra freon e soluzione glicoeltilenica

•	 4 termoresistenze Pt100, guaina in acciaio inox AISI 316

•	 2 indicatori elettronici di temperatura

•	 Termostato di regolazione temperatura della soluzione 

glicoletilenica

•	 Valvola pneumatica di regolazione, esecuzione acciaio inox 

AISI 304, Cv = 0.32

•	 Regolatore a microprocessore, tipo PID, per la regolazione 

della temperatura di pastorizzazione e di raffreddamento

•	 2 convertitori elettropneumatici, 4÷20 mA/0.2÷1 bar

•	 Valvola pneumatica di regolazione, esecuzione acciaio inox 

AISI 316, Cv = 4

•	 Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP55, 

completo di pulsante d’emergenza e sinottico dell’impianto

Dimensioni: 3000 × 700 × 1500 mm (unità di pastorizzazione)

                      1700 × 800 × 1500 mm (unità di raffreddamento)

Peso: 	       500 kg

ACCESSORI:
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non fa 

parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV

•	 Il lavaggio dell’impianto può essere effettuato con l’unità 

ausiliaria mod. LAV/EV

Se il mod. UPL-1/EV viene acquistato senza il mod. DSR/EV 

sono indispensabili i seguenti accessori:

•	 N. 2 Serbatoi carrellati mod. T80/EV, esecuzione acciaio inox AISI 

304, capacità 80 litri (uno di alimentazione e uno per il prodotto)

•	 Pompa di alimentazione a vite di tipo alimentare, mod. PMF/EV
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 6 kVA

                               (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua: consumo saltuario

•	 Vapore: 17 kg/h a 4 bar

•	 Aria compressa: consumo 1 Nm3/h, P = 6 bar

MANUALE  
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
DI CONCENTRAZIONE
Vers. semiautomatica mod. CDE-M/EV
Vers. computerizzata mod. CDE/EV

INTRODUZIONE
L’unità è costituita da un evaporatore a film cadente a doppio 

effetto ed è indicata per concentrare succhi a bassa viscosità.

L’acqua evaporata nel primo effetto viene utilizzata come 

vapore di riscaldamento per il secondo effetto con conseguente 

aumento dell’efficienza del processo in termini di consumo di 

vapore.

Nel caso l’utente abbia scarso interesse alle tematiche del 

controllo di processo, si consiglia di acquistare la versione 

semiautomatica mod. CDE-M/EV.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Bilancio di massa

•	 Bilancio termico

•	 Determinazione del coefficiente globale di scambio termico

•	 Determinazione delle condizioni ottimali di lavoro

•	 Regolazione automatica PID (solo versione computerizzata)

•	 Supervisione di processo (solo versione computerizzata)

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione: max. 20 kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Serbatoio d’alimentazione, esecuzione vetro borosilicato, 

capacità 25 l

•	 Serbatoio di stoccaggio del prodotto concentrato in vetro 

borosilicato, capacità 10 l

•	 Serbatoio di stoccaggio del solvente, esecuzione vetro 

borosilicato, capacità 10 l

•	 Evaporatore 1° effetto in acciaio inox AISI 304, superficie di 

scambio 0,25 m²

•	 Evaporatore 2° effetto in acciaio inox AISI 304, superficie di 

scambio 0,25 m²

•	 Condensatore a fascio tubiero in acciaio inox AISI 304, 

superficie di scambio 1 m²

•	 2 scaricatori di condensa per il primo e secondo effetto in 

acciaio inox AISI 304

•	 2 serbatoi graduati per le condense in vetro borosilicato, 

capacità 1 l

•	 Pompa dosatrice d’alimentazione, portata 0÷30 l/h, tipo a 

doppio corpo, esecuzione acciaio inox AISI 316, pilotabile 

con un segnale pneumatico 0,2÷1 bar 
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua di rete: 400 l/h

•	 Aria compressa: 20 Nm3/h, P = 6 bar

•	 Vapore: 15 kg/h a 4 bar

•	 Scarico a pavimento

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

    fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV.

MANUALE  
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO

•	 Pompa da vuoto ad anello liquido, P = 0.7 kW, completa di 

separatore aria/acqua

•	 Pompa a vite per il riciclo del prodotto nel 2° effetto, 

esecuzione acciaio inox AISI 316 e Viton

•	 Flussimetro portata acqua di alimentazione al condensatore, 

scala 30÷300 l/h, esecuzione acciaio e vetro

•	 9 indicatori elettronici di temperatura

•	 9 termoresistenze Pt 100 con guaina in acciaio inox AISI 316

•	 Valvola di regolazione pneumatica del vapore al 1° effetto, 

esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 0,32

•	 Valvola pneumatica di regolazione livello 2° effetto, 

esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 0,32

•	 3 convertitori elettropneumatici

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

completo di interruttore automatico differenziale e sinottico 

dell’impianto

•	 Trasmettitore elettronico di livello 1° effetto a sonda 

capacitiva, segnale d’uscita 4÷20 mA, precisione ± 0,25%

•	 Trasmettitore elettronico di livello 2° effetto a sonda 

capacitiva, segnale d’uscita 4÷20 mA, precisione ± 0,25%

•	 Trasmettitore elettronico di portata vapore

•	 Regolatore a microprocessore di tipo PID

•	 Valvola di regolazione pneumatica pressione residua, 

esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 2,5 (solo per mod. 

CDE/EV)

•	 Trasmettitore elettronico di pressione residua, scala 0÷1000 

mbar, segnale d’uscita 4÷20 mA, precisione ± 0,1% (solo per 

mod. CDE/EV)

•	 Convertitore elettropneumatico, precisione ± 0,1%, scala 

4÷20 mA/0,2÷1 bar (solo per mod. CDE /EV)

•	 Regolatore a microprocessore, tipo PID, precisione ± 0,1% 

(solo per mod. CDE /EV)

•	 Software di supervisione mod. SW-CDE/EV: lavora in 

ambiente operativo Windows e permette di gestire segnali 

on-off, segnali analogici provenienti dal regolatore, trend in 

tempo reale e trend storico (solo per mod. CDE/EV)        

Dimensioni: 	 2350 × 800 × 2500 mm

Peso: 		  520 kg
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
DI EVAPORAZIONE A FILM SOTTILE
Vers. manuale mod. CFS-M/EV
Vers. computerizzata mod. CFS/EV 

INTRODUZIONE
La caratteristica principale che distingue gli evaporatori 

a film sottile con agitazione meccanica da ogni altro tipo di 

evaporatore è la creazione di un film sottile turbolento del 

liquido di processo sulla superficie evaporante con i seguenti 

vantaggi:

•	 ridotto tempo di permanenza

•	 alti coefficienti di scambio termico e di materia

•	 nessuna incrostazione della superficie

•	 nessuna decomposizione termica

•	 possibilità di lavorare anche con fluidi densi 

     (ad es. succo di pomodoro)

Nel caso l’utente abbia scarso interesse alle tematiche del 

controllo di processo, si consiglia di acquistare la versione 

manuale mod. CFS-M/EV.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Bilancio di massa

•	 Bilancio d’energia

•	 Determinazione del coefficiente di scambio dell’evaporatore

•	 Regolazione automatica PID (solo versione computerizzata)

•	 Supervisione d’impianto (solo versione computerizzata)
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua di rete: 350 l/h

•	 Aria compressa: 10 Nm3/h, P = 6 bar

•	 Vapore: 15 kg/h a 4 bar

•	 Scarico a pavimento

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

    fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV

MANUALE  
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 20 kg/h (portate maggiori su richiesta)

•	 Serbatoio d’alimentazione, esecuzione vetro borosilicato, 

capacità 10 l

•	 Serbatoio di raccolta del concentrato, esecuzione vetro 

borosilicato, capacità 10 l 

•	 Serbatoio di raccolta del solvente, esecuzione vetro 

borosilicato, capacità 10 l

•	 Evaporatore a strato sottile DN 50 con rotore, distanza 

delle lame dalla parete 0,5 mm, superficie di scambio 

0.12 m2, doppia tenuta meccanica flussata con olio al silicone 

e raffreddata con acqua, esecuzione acciaio inox AISI 316L

•	 Condensatore a fascio tubiero, esecuzione acciaio inox AISI 

316 lato tubi e AISI 304 lato mantello, superficie di scambio 

1 m²

•	 Pompa dosatrice di alimentazione, portata 0÷20 l/h, pilotata 

con segnale 0,2÷1 bar, esecuzione acciaio inox AISI 316

•	 Pompa da vuoto ad anello liquido, P = 0,7 kW, con separatore 

aria/acqua

•	 Serbatoio graduato per la raccolta della condensa, capacità 

1 l, esecuzione vetro borosilicato

•	 Motore per rotore a velocità variabile, P = 1 kW, pilotato con 

segnale 4÷20 mA

•	 Variatore elettronico di frequenza per il motore del rotore, 

regolabile mediante segnale 4÷20 mA

•	 2 manometri a molla Bourdon, scala 0÷6 e 0÷1.6 bar, 

esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Vuotometro, scala 0 ÷ -1 bar, esecuzione acciaio inox AISI 316

•	 6 termoresistenze Pt 100 doppie, guaina in acciaio inox AISI 316

•	 6 indicatori elettronici di temperatura

•	 Valvola pneumatica di regolazione della portata del vapore 

all’evaporatore, esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 0,32

•	 2 convertitori elettropneumatici

•	 Trasmettitore elettronico di portata vapore, esecuzione 

acciaio inox AISI 316

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

completo di interruttore automatico differenziale e sinottico 

dell’impianto

•	 Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316

•	 Trasmettitore elettronico di pressione residua, scala 0÷1000 

mbar, segnale 4÷20 mA, esecuzione acciaio inox AISI 316 

(solo per mod. CFS/EV)

•	 Valvola pneumatica di regolazione del vuoto, esecuzione 

acciaio inox AISI 316, Cv = 2,3 (solo per mod. CFS/EV)

•	 Convertitore elettropneumatico (solo per mod. CFS/EV)

•	 Regolatore elettronico a microprocessore di tipo PID 

    (solo per mod. CFS/EV)

•	 Software di supervisione mod. SW-CFS/EV: lavora in 

ambiente operativo Windows e permette di gestire segnali 

on-off, segnali analogici provenienti dal regolatore, trend in 

tempo reale e trend storico (solo per mod. CFS/EV)

Dimensioni: 	 2050 × 830 × 3270 mm

Peso: 		  330 kg
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INTRODUZIONE
L’impianto accessorio di confezionamento è costituito da due 

unità ausiliarie: Dosatrice mod. DOS-3/EV e Tappatrice mod. 

TPP/EV.

Esso permette di confezionare prodotti fluidi e semidensi 

(succo di frutta ed agrumi).

DOSATRICE A DEPRESSIONE
Mod. DOS-3/EV

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Potenzialità massima 200 bottiglie/ora

•	 	Tavolo d’appoggio in acciaio inox AISI 304, 

     dim.: 1900×900×800 mm

•	 	Dosatrice in vetro ed acciaio inox AISI 304

•	 	4 becchi di riempimento

•	 	2 filtri in acciaio inox AISI 304 da 5 μm

•	 	Pompa da vuoto incorporata con la dosatrice

•	 	Interruttore marcia ed arresto

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,3 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 600×300×500 mm

Peso: 		  30 kg	

TAPPATRICE   Mod. TPP/EV

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Potenzialità: 300 bottiglie/ora

•	 	Tipo semiautomatico da tavolo per capsule Twist-off

•	 	Frizione regolabile per una perfetta chiusura delle capsule

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,3 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 400 x 400 x 900 mm

Peso: 		  50 kg
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IMPIANTO ACCESSORIO
DI CONFEZIONAMENTO
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AUTOCLAVE DI STERILIZZAZIONE 

Mod. AVS/EV
 

INTRODUZIONE
L’apparecchiatura permette di sterilizzare i prodotti alimentari 

confezionati.

Il ciclo ed i parametri di sterilizzazione sono gestiti da un 

microprocessore.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 	Capacità utile 75 l, esecuzione acciaio inox AISI 304, completa 

di 2 cestelli in acciaio inox

•	 	Valvola di sicurezza

•	 	Sistema di controllo a microprocessore

•	 	Valvole d’intercettazione in acciaio inox AISI 304

•	 	Gruppo visivo di livello

•	 	Pressione max. d’esercizio 2.5 bar

•	 	Quadro elettrico comprendente il sistema di controllo a 

microprocessore con schermo grafico LCD

Dimensioni: 	 950 x 600 x 1150 mm

Peso: 		  130 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 5 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)
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IMPIANTO PILOTA PER L’ESTRAZIONE
DI SUCCO DA AGRUMI	

Mod. ESA/EV

INTRODUZIONE
L’impianto è particolarmente adatto all’estrazione di succo 

bevibile da agrumi interi: mandarini, pompelmi, limoni e arance. 

Esso è utilizzato normalmente nei laboratori sperimentali o per 

piccole produzioni.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Qualità e resa del succo al variare dei seguenti parametri:

    - durezza del frutto

    - grado di maturazione della frutta

    - forma del prodotto

    - grandezza del frutto

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione max.: 40 agrumi/min

    (portate maggiori su richiesta)

•	 Estrattore azionato mediante centralina oleodinamica

•	 Parti a contatto con il frutto ed il succo in acciaio inox 

    AISI 304

•	 Tramoggia di alimentazione con moto - vibratore

•	 Funzionamento gestito da PLC

•	 Serbatoio di raccolta del succo, esecuzione materiale 

plastico alimentare

•	 Contenitore di raccolta delle scorze in materiale plastico

•	 Quadro elettrico a norme CE comprendente pulsante 

d’arresto e marcia della macchina, pulsante d’emergenza

Dimensioni: 	 600 × 900 × 2050 mm

Peso: 		  450 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA

                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua di rete: consumo saltuario

MANUALE  
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO-E
S

A
-0

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:

LA
TT

E
(L

in
ea

 d
a 

ta
vo

lo
)

LA
TT

E
(L

in
ea

 c
ar

re
lla

ta
)

FR
U

TT
A

P
O

M
O

D
O

R
O


A

G
R

U
M

I

O
LI

V
E

S
EM

I
O

LE
A

G
IN

O
S

I

U
V

A

B
IR

R
A

 

P
R

O
D

O
TT

I
IT

TI
C

I

LI
Q

U
O

R
I

T
E

C
N

O
LO

G
IE

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

R
I



29
B

-I
-I

A

IA 59ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 7657 r.a. - Fax +39 0422 860 784 - E-mail: italia@elettronicaveneta.com

IMPIANTO PILOTA 
DI PRESSATURA SEMI

Mod. VIT/EV

INTRODUZIONE
L’estrattore è costituito da una camera a doghe in cui ruota una 

vite senza fine che spreme i semi, introdotti dalla tramoggia di 

carico, contro le pareti esterne e dalle cui fenditure defluisce 

l’olio.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Resa del processo al variare dei seguenti parametri operativi:

   - Tipo di seme

   - Temperatura di pressatura

   - Spessore della torta

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Base carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Capacità: 6 ÷ 12 kg/h

•	 Parti in contatto con il prodotto in acciaio inox AISI 304

•	 Tramoggia di carico in acciaio inox AISI 304

•	 Scivolo di uscita della torta in acciaio inox AISI 304

•	 Senso di rotazione della vite invertibile

•	 Volante per regolazione spessore torta

•	 Cilindro di riscaldamento da 600 W

•	 Pompa da vuoto da 1/3 Hp

•	 2 filtri, completi di serbatoio di raccolta olio, collegati al 

circuito del vuoto

•	 Scivolo per l’olio, in acciaio inox AISI 304, completo di 

resistenza di riscaldamento

•	 Motore per vite da 1/2 Hp

•	 Termostato

•	 Quadro elettrico IP 55, a norme CE, completo di interruttore 

automatico differenziale

•	 Pulsante di emergenza

Dimensioni: 	 800 × 500 × 1500 (h) mm

Peso: 		  100 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA
                                 (Altra tensione e frequenza su richiesta)
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MULINO

Mod. MLN/EV

INTRODUZIONE
La macinazione avviene per mezzo di due rulli in acciaio 

montati su cuscinetti a sfera e opportunamente lavorati e 

trattati termicamente. Il sistema di regolazione permette di 

regolare il grado di schiacciatura finale.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Alimentazione: max. 70 Kg/h

•	 	Distanza rulli regolabile

•	 	Motore da 1.5 Hp con salvamotore

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 1,5 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 400 × 400 × 1200 mm

Peso: 		  45 kg
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IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE 
DI ESTRAZIONE CONTINUA SOLIDO – LIQUIDO

Vers. manuale mod. ESL-M/EV
Vers. computerizzata mod. ESL/EV

INTRODUZIONE
L’impianto pilota permette di studiare l’estrazioni solido-liquido 

con disposizioni in controcorrente dei due flussi. Il solido, 

stoccato in una tramoggia, è introdotto nell’estrattore per 

mezzo di una coclea.

Il solvente, preriscaldato, viene inviato sulla parte superiore 

dell’estrattore per mezzo di una pompa dosatrice; il contatto tra la 

fase liquida e la fase solida è assicurato da una coclea. Il solvente 

può essere recuperato con l’impianto pilota mod. URS/EV.

Nel caso l’utente abbia scarso interesse alle tematiche del 

controllo di processo, si consiglia di acquistare la versione 

manuale mod. ESL-M/EV.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:
•	 Verifica dell’efficienza del processo al variare dei seguenti 

parametri operativi:

- portata di alimentazione di solido

- portata di alimentazione di solvente

- temperatura del solvente

- tempo di permanenza del solido all’interno dell’estrattore

•	 Regolazione automatica PID (solo versione computerizzata)

•	 Supervisione d’impianto (solo versione computerizzata

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione: max. 3 kg/h (valore indicativo)

•	 Corpo estrattore DN 100, l = 1000 mm, esecuzione vetro 

borosilicato, dotato di coclea in PTFE e acciaio inox AISI 316

•	 Moto-riduttore per coclea estrattore, P = 250 W, pilotabile 

con segnale 4-20 mA

•	 Tramoggia di carico, esecuzione acciaio inox AISI 304, con 

coclea di alimentazione

•	 Moto-riduttore per coclea di alimentazione del solido, 

    P = 100 W, pilotabile con segnale 4÷20 mA

•	 Serbatoio di alimentazione del solvente, esecuzione vetro 

borosilicato, capacità 10 l

•	 Serbatoio di stoccaggio della fase estratta, esecuzione vetro 

borosilicato, capacità 10 l

•	 Serbatoio di stoccaggio della fase solida esausta, esecuzione 

vetro borosilicato, capacità 10 l

•	 Condensatore a ricadere dei vapori di solvente, raffreddato 

ad acqua, esecuzione acciaio inox AISI 304, superficie di 

scambio 0,1 m²

•	 Pompa dosatrice per alimentazione del solvente, corpo in 

acciaio inox AISI 316, portata max. 12 l/h

•	 Resistenza elettrica di riscaldamento del solvente, guaina in 

quarzo, P = 300 W

•	 3 termoresistenze Pt 100 doppie, guaina in acciaio inox AISI 316

•	 3 indicatori elettronici digitali di temperatura

•	 Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316 

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, completo 

di interruttore automatico differenziale e sinottico dell’impianto

•	 Convertitore elettropneumatico

•	 Regolatore elettronico a microprocessore, tipo PID, (solo per 

mod. ESL/EV)

•	 Software di supervisione mod. SW-ESL/EV: lavora in ambiente 

operativo Windows e permette di gestire segnali on-off, 

segnali analogici provenienti dal regolatore, trend in tempo 

reale e trend storico (solo per mod. ESL/EV)

Dimensioni: 	 2000 × 800 × 2300 mm

Peso: 		  290 kg
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 1,5 kVA
                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)
•	 	Aria compressa: consumo max. 15 Nm3/h, P = 6 bar
•	 	Acqua: 150 l/h
•	 	Scarico a pavimento
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UNITÀ 
DI RECUPERO SOLVENTE

Mod. URS/EV

INTRODUZIONE
L’unità è costituita da un evaporatore rotante che permette di 

recuperare il solvente utilizzato per l’estrazione dell’olio.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Serbatoio di evaporazione e di ricevimento in vetro 

borosilicato

•	 	Condensatore in vetro borosilicato

•	 	Velocità di rotazione: 20 – 280 rpm

•	 	Bagno termostatico da 1300 W

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 1,5 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 600 × 500 × 900 mm

Peso: 		  30 kg

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 	Acqua: max. 250 l/h
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IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE 
D’OLIO D’OLIVA

Mod. MINI150/EV

INTRODUZIONE
L’impianto pilota oleario può lavorare fino a 80 Kg/h di olive 

ed è costituito essenzialmente da un gruppo defogliatore con 

sistema di lavaggio ed elevatore, da un frangitore e da un 

separatore centrifugo.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Defogliatore con sistema di lavaggio ed elevatore a coclea, 

costruito interamente in acciaio inox AISI 304

•	 Frangitore a martelli dotato di intercapedine per acqua 

con resistenza di riscaldamento, pompa monovite per 

alimentazione decanter con variatore di giri meccanico, 

quadro di comando

•	 Separatore centrifugo continuo con telaio portante in acciaio 

inox AISI 304, coclea di scarico sansa e acqua di vegetazione 

con motoriduttore

•	 Pompa ad ogiva ellittica per evacuazione sanse in acciaio 

inox AISI 304

Dimensioni: 	 3300×1500×2050 mm

Peso: 		  350 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 5 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 	Acqua di rete: max. 100 l/h
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INTRODUZIONE
L’impianto accessorio di confezionamento è costituito da due 

unità ausiliarie: Dosatrice, mod. DOS-3/EV e Tappatrice mod. 

TPP-3/EV. Esso permette di confezionare olio di oliva ed olio 

di semi.

DOSATRICE A DEPRESSIONE
Mod. DOS-3/EV

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Potenzialità massima 200 bottiglie/ora

•	 	Tavolo d’appoggio in acciaio inox AISI 304, 

     dim.: 1900×900×800 mm

•	 	Dosatrice in vetro ed acciaio inox AISI 304

•	 	4 becchi di riempimento

•	 	2 filtri in acciaio inox AISI 304 da 5 μm

•	 	Pompa da vuoto incorporata con la dosatrice

•	 	Interruttore marcia ed arresto

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,3 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 600×300×500 mm

Peso: 		  30 kg	

TAPPATRICE
Mod. TPP-3/EV

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Potenzialità massima: 300 bottiglie/ora

•	 	Frizione regolabile per un perfetta chiusura delle capsule

•	 	Motore elettrico

•	 	Doppio pulsante di marcia

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,3 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 400×400×900 mm

Peso: 		  50 kg
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IMPIANTO ACCESSORIO
DI CONFEZIONAMENTO

Mod. CONF-3/EV
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DIRASPATRICE	

Mod. DSP/EV

INTRODUZIONE
La diraspatrice esegue la separazione dei raspi dall’uva.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 	Alimentazione : 500 kg/h di uva

•	 	Corpo in acciaio inox AISI 304

•	 	Pompa centrifuga di trasferimento del mosto e delle vinacce, 

esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

comprendente pulsante di marcia ed arresto e pulsante di 

emergenza

Dimensioni: 	 1100 × 840 × 620 mm

Peso: 		  85 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 1,5 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 	Acqua: consumo saltuario

MANUALE D’USO

INCLUSO-D
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PRESSA PNEUMATICA

Mod. PRE/EV

INTRODUZIONE
La pressa, di tipo pneumatico, presenta un sistema di spremitura 

soffice a stadi, più veloce rispetto a quello realizzato con i 

torchi verticali tradizionali e che porta ad un mosto di qualità 

superiore rispetto ai torchi di tipo continuo.

La pressa è costituita da una sacca in materiale plastico che 

viene schiacciata contro la gabbia in acciaio per mezzo di aria 

compressa.

La macchina può essere programmata per effettuare cicli di 

lavoro in automatico.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Controllo della qualità del prodotto al variare dei seguenti 

parametri operativi:

    - pressione esercitata

    - numero di cicli effettuati

•	 Determinazione delle condizioni ottimali della pressatura

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione: 500 kg/h di prodotto pigiato e diraspato 

(portate maggiori su richiesta)

•	 Pressa di tipo pneumatico, esecuzione acciaio inox AISI 304, 

con sacco in materiale plastico

•	 Vasca di raccolta del mosto, dimensioni 1000 × 600 × 300 mm, 

esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Compressore d’aria incorporato con la macchina

•	 Quadro elettrico di comando a norme CE, grado di protezione 

IP 55, completo di pulsante d’emergenza, pulsanti di arresto 

e marcia della macchina, PLC per la programmazione dei 

tempi e la pressione di spremitura

•	 Sinottico dell’apparecchiatura

Dimensioni: 	 1480 × 1600 × 1710 mm

Peso: 		  400 Kg INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 3 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 	Acqua: consumo saltuario

MANUALE
TEORICO - PRATICO - SPERIMENTALE
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IMPIANTO PILOTA  DI FERMENTAZIONE
Vers. semiautomatica mod. FRM-M/EV
Vers. computerizzata mod. FRM/EV

INTRODUZIONE
La fase di fermentazione è la fase in cui parte degli zuccheri 

fermentescibili vengono metabolizzati dai lieviti e trasformati 

in alcool.

I prodotti principali della fermentazione sono l’alcool, l’anidride 

carbonica ed il calore.

Questa fase molto delicata deve essere seguita accuratamente 

in quanto molteplici sono i fattori che la possono influenzare.

Nel caso l’utente abbia scarso interesse alle tematiche del 

controllo di processo, si consiglia di acquistare la versione 

semiautomatica mod. FRM-M/EV.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

• Bilancio di materia

• Qualità e resa del prodotto al variare dei seguenti parametri 

operativi:

    - grado di maturazione dell’uva

    - composizione iniziale del mosto

    - temperatura di fermentazione

    - tempo di fermentazione

• Analisi del prodotto:

    - esame organolettico

    - titolo alcolometrico

    - estratto secco totale

    - determinazione del metanolo

    - anidride solforosa

    - acidità

    - zuccheri riducenti

• Regolazione automatica PID (solo versione computerizzata)

• Supervisione d’impianto (solo versione computerizzata)
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SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Serbatoio minivinificatore in acciaio inox AISI 304 completo di 

camicia di raffreddamento, coibentazione, termoresistenza 

Pt 100 per la misura e la regolazione della temperatura di 

fermentazione, chiusino superiore a chiusura rapida, valvola 

di scarico di fondo, capacità 700 l

•	 Gruppo per produzione acqua gelida, composto da:

    - serbatoio di raccolta della soluzione glicoletilenica, capacità    

     100 l, esecuzione acciaio inox AISI 304L

    - compressore P = 3,5 kW

    - condensatore

    - scambiatore di calore gruppo di raffreddamento, esecuzione 

     acciaio inox AISI 304

    - separatore liquido-gas

    - 2 manometri per alta e bassa pressione

    - pressostato differenziale

    - pompa di circolazione della soluzione glicoletilenica, 

      esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Elettrovalvola d’intercettazione rapida della soluzione 

glicoletilenica al fermentatore

•	 3 regolatori elettronici di temperatura, azione ON-OFF

•	 4 termoresistenze Pt 100 doppie, guaina in acciaio inox     

AISI 316

•	 Indicatore elettronico di temperatura 

•	 Linee di collegamento e valvole, esecuzione acciaio inox     

AISI 304 e 316

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

completo di interruttore automatico differenziale e sinottico 

dell’impianto

•	 Pulsante d’emergenza

•	 Regolatore elettronico a microprocessore, tipo PID (solo per 

mod. FRM/EV)

•	 Valvola pneumatica di regolazione, esecuzione acciaio inox 

AISI 316, Cv = 2,5 (solo per mod. FRM/EV)

•	 Convertitore elettropneumatico (solo per mod. FRM/EV)

•	 Software di supervisione mod. SW-FRM/EV: lavora in 

ambiente operativo Windows e permette di gestire segnali 

on-off, segnali analogici provenienti dal regolatore, trend in 

tempo reale e trend storico (solo per mod. FRM/EV)

Dimensioni: 	 2000×1000×1700 mm

Peso: 		  350 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 5 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Aria compressa: consumo 5 Nm3/h, P = 6 bar 

    (solo versione automatizzata)

•	 Acqua: consumo saltuario

MANUALE
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO

OPZIONALE
ACCESSORI
•	 Serbatoio supplementare di minivinificazione in 
    acciaio inox, capacità 700 l
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IMPIANTO PILOTA 
DI SPUMANTIZZAZIONE

Mod. SMT-M/EV

INTRODUZIONE
I vini spumanti sono vini arricchiti in anidride carbonica. 

L’arricchimento può avvenire con una rifermentazione oppure, nei 

vini spumanti artificiali, aggiungendovi direttamente questo gas.

Uno dei metodi più utilizzati è il metodo Charmat, basato 

sull’uso di serbatoi di fermentazione resistenti alla pressione 

(autoclavi), dove il vino dopo essere stato refrigerato viene 

addizionato di zucchero e di lieviti. Terminata la rifermentazione, 

che può durare da pochi giorni a qualche mese, il vino viene 

refrigerato, passato attraverso dei filtri ed imbottigliato senza 

perdite di pressione.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:
• Controllo del prodotto finito al variare dei seguenti parametri 

operativi:

    - pressione d’esercizio

    - tempi di rifermentazione

• Analisi del prodotto finito:

    - esame organolettico

    - titolo alcolometrico

    - estratto secco totale

    - anidride solforosa

    - acidità

    - zuccheri riducenti

    - saggio di stabilità del vino

    - determinazione dell’anidride carbonica

• Determinazione delle condizioni ideali di spumantizzazione

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura di sostegno dell’autoclave in acciaio inox AISI 304

•	 Autoclave di spumantizzazione, esecuzione acciaio inox AISI 

304, coibentazione con poliuretano espanso e rivestita con 

lamierino in acciaio inox, pressione massima 6 bar, completa 

di camicia, capacità 500 l

•	 Motoriduttore per agitatore dell’autoclave, P = 1 kW

•	 Agitatore per autoclave, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Valvola di sicurezza in acciaio inox AISI 304

•	 Resistenza elettrica, P = 2 kW

•	 Valvola di scarico DN 25, esecuzione acciaio inox AISI 316

•	 Valvola di carico del vino DN 25, esecuzione acciaio inox AISI 316

•	 Manometro a molla Bourdon, scala 0 ÷ 6 bar

•	 Termometro a quadrante

•	 Termoresistenza Pt 100 per la misura della temperatura dello 

spumante, guaina esecuzione acciaio inox AISI 316

•	 Regolatore elettronico della temperatura dello spumante, 

tipo ON-OFF

•	 Elettrovalvola d’intercettazione della soluzione glicoletilenica

•	 Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304

•	 Riduttore di pressione per N2
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•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP 55, 

completo di interruttore automatico differenziale e sinottico 

dell’impianto

•	 Pulsante di emergenza

Dimensioni: 	 2500 × 1100 × 1800 mm

Peso: 		  500 kg

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 5 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Aria compressa: 1 Nm3/h, P=6 bar (solo vers. automatizzata)

•	 Acqua: consumo saltuario

•	 Bombola d’azoto

•	 	Utilizzo del sistema di raffreddamento dell’impianto pilota 

mod. FRM/EV

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Unità di produzione acqua gelida, mod. URF/EV qualora 

    non sia acquistato anche il modello FRM/EV

•	 Filtro sterilizzante a cartuccia con housing in acciaio 

    inox AISI 304

MANUALE
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO
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FILTRO PRESSA

Mod. FP/EV

INTRODUZIONE
Quando il mosto si è trasformato in vino, esso viene scaricato 

dal fermentatore e fatto passare attraverso un filtro che, a 

seconda del tipo di cartoni utilizzati, effettuata una filtrazione 

sgrossante (in modo da eliminare le sospensioni grossolane), 

brillantante (per rendere limpido) o sterilizzante (per eliminare 

i microrganismi).

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Struttura carrellata esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	Alimentazione: 500 l/h (portate maggiori su richiesta)

•	 	Bacinella raccogligocce, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	Pompa di alimentazione, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	Manometro, scala 0 ÷ 6 bar

•	 	10 piastre filtranti tipo Noryl, dimensioni: 400 × 400 mm

Dimensioni: 	 900 × 700 × 1000 mm

Peso: 		  120 kg

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 1 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 	Acqua: consumo saltuario

MANUALE D’USO

INCLUSO-F
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IMPIANTO PILOTA 
DI DISTILLAZIONE DELLE VINACCE

Vers. manuale mod. UDV-M/EV
Vers. computerizzata mod. UDV/EV

INTRODUZIONE
Dalla distillazione delle vinacce si ottiene alcool etilico 

miscelato in diversa concentrazione all’acqua ed a numerosi 

costituenti volatili che conferiscono alla bevanda alcolica dei 

requisiti caratteristici di odore e sapore, che si accompagnano 

alla sensazione particolare dell’alcool.

Il processo prevede di distillare le vinacce in corrente di vapore 

oppure per mezzo di vapore indiretto, condensare i vapori e 

distillare la miscela ottenuta per ottenere il prodotto finale.

L’impianto può essere utilizzato anche per distillare miscele 

binarie.

Nel caso l’utente abbia scarso interesse alle tematiche del 

controllo di processo, si consiglia di acquistare la versione 

semiautomatica mod. UDV-M/EV.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
L’impianto permette di sviluppare ed 
approfondire le seguenti tematiche:

•	 Bilancio di materia

•	 Bilancio di energia

•	 Analisi del prodotto finito al variare dei seguenti parametri 

operativi:

   - portata vapore

   - caratteristiche della materia prima

•	 Analisi del prodotto finito:

   - determinazione del grado alcolico

   - determinazione dell’alcool metilico

   - determinazione dell’acidità totale

   - determinazione di alcoli superiori

   - determinazione di aldeidi
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SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura carrellata esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Disalcolatore a funzionamento discontinuo, esecuzione 

acciaio inox AISI 304, capacità 25 l, completo di distributore 

toroidale del vapore e camicia esterna per il riscaldamento 

con vapore indiretto

•	 Colonna di frazionamento, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Condensatore di testa, esecuzione vetro borosilicato, 

superficie di scambio 0,3 m2

•	 Misuratore elettronico di portata di vapore al disalcolatore, 

scala 0÷20 kg/h

•	 	Indicatore elettronico di portata vapore

•	 	Testa di riflusso in vetro borosilicato

•	 	Flussimetro di alimentazione acqua al condensatore, scala 

20÷300 l/h

•	 	Alcoolometro in linea

•	 	Valvola pneumatica di regolazione della portata del vapore 

DN 10, esecuzione acciaio inox AISI 316, Cv = 0,32

•	 	Serbatoio di raccolta del distillato esecuzione vetro 

borosilicato, capacità 5 l

•	 	Ribollitore in vetro borosilicato, capacità 3 l

•	 	Colonna di distillazione DN 50, esecuzione vetro borosilicato

•	 	Condensatore di testa in vetro borosilicato, superficie di 

scambio 0,3 m2

•	 	Testa di riflusso, esecuzione vetro borosilicato, completa 

di valvola elettromagnetica per il prelievo del distillato e 

regolazione del rapporto di riflusso

•	 	Resistenza elettrica di riscaldamento rivestita in quarzo,          

P = 1,6 kW

•	 	Flussimetro alimentazione acqua al condensatore di testa, 

scala 20÷250 l/h

•	 	Pompa dosatrice di alimentazione, programmabile da 0÷8 l/h

•	 	12 termoresistenze Pt 100 doppie, guaina in acciaio inox      

AISI 316 

•	 	12 indicatori elettronici di temperatura, scala 0÷200°C

•	 	2 serbatoi di raccolta del distillato e del residuo, esecuzione 

vetro borosilicato, capacità 2 e 3 l

•	 	2 temporizzatori per la regolazione del rapporto di riflusso e 

il prelievo del distillato

•	 	Unità Thyristor  0÷1,6 kW/4÷20 mA

•	 	Linee di collegamento e valvole esecuzione acciaio inox     

AISI 316

•	 	Quadro elettrico IP 55, a norme CE, con interruttore 

automatico - differenziale e sinottico dell’impianto

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 2,5 kVA

                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Aria compressa: 2 Nm3/h, P = 6 bar

•	 Acqua: 500 l/h

•	 Vapore: 20 kg/h a 4 bar

•	 Scarico a pavimento

ACCESSORI (NON INCLUSI)
•	 Generatore di vapore, mod. SCT04/EV (se l’impianto non 

    fa parte di una linea) oppure mod. SCT03/EV.

MANUALE
TEORICO-PRATICO-SPERIMENTALE

INCLUSO-U
D

V
-1

•	 	Circuito per lavorare sotto vuoto

•	 	Indicatore trasmettitore elettronico di portata ad area 

variabile, alimentazione acqua al condensatore di testa, 

esecuzione acciaio inox AISI 304, scala 20÷250 l/h, segnale 

d’uscita 4÷20 mA (solo per mod. UDV/EV)

•	 	Valvola pneumatica di regolazione portata acqua al 

condensatore di testa, esecuzione acciaio inox AISI 316,         

CV = 0,32 (solo per mod. UDV/EV)

•	 	Pompa da vuoto a palette in bagno d’olio (solo per mod. 

UDV/EV)

•	 	Trasmettitore elettronico di pressione residua, esecuzione 

acciaio inox AISI 316, scala 0 ÷ 1000 mbar, segnale d’uscita 

4÷20 mA (solo per mod. UDV/EV)

•	 	Valvola pneumatica di regolazione, esecuzione acciaio inox 

AISI 316, Cv = 0,32 (solo per mod. UDV/EV)

•	 	2 convertitori elettropneumatici 4÷20 mA/0,2÷1 bar (solo 

per mod. UDV/EV)

•	 	Regolatore elettronico a microprocessore di tipo PID (solo 

per mod. UDV/EV)

•	 	Software di supervisione mod. SW-UDV/EV: lavora in 

ambiente operativo Windows e permette di gestire segnali 

on-off, segnali analogici provenienti dal regolatore, trend in 

tempo reale e trend storico (solo per mod. UDV/EV)

Dimensioni: 	 2600 × 720 × 2020 mm

Peso: 		  165 kg

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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SERBATOIO TERMOSTATATO	

Mod. SRB/EV
 

INTRODUZIONE
Il serbatoio può essere utilizzato per raffreddare il pigiato in 

modo da bloccarne la fermentazione oppure per mantenere a 

bassa temperatura liquidi alimentari.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	Capacità: 1000 l

•	 Completo di gruppo di raffreddamento

•	  Valvole in acciaio inox AISI 304

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 1 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 1400 × 900 × 900 mm

Peso: 		  100 kg
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MANUALE  D’USO 

INCLUSO

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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IMPIANTO ACCESSORIO 
DI CONFEZIONAMENTO

Mod. CONF-1/EV

INTRODUZIONE
L’impianto accessorio di confezionamento è costituito da tre 

unità ausiliarie: Dosatrice isobarica, mod. DOS-1/EV, Tappatrice 

mod. TPP-1/EV e Gabbiettatrice mod. GBB/EV.

Esso permette di confezionare vino e spumanti.

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 	Dosatrice Isobarica DOS-1/EV:
- Acqua: consumo saltuario

- Bombola d’azoto	

•	  Tappatrice TPP-1/EV e Gabbiettatrice GBB/EV
- Aria compressa: P = 6 bar

DOS-1/EV
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DOSATRICE ISOBARICA
Mod. DOS-1/EV

•	 	Potenzialità massima 200 bottiglie/ora

•	 	Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 	Tavolo di appoggio delle bottiglie in acciaio inox AISI 304, 

dim.: 1900×900×800 mm

•	 	2 dosatori a pistoni

•	 	2 becchi di riempimento

Dimensioni: 	 500×500×600 mm

Peso: 		  100 kg

TAPPATRICE
Mod. TPP-1/EV

•	 Potenzialità massima: 300 bottiglie/ora

•	 Basamento quadro con colonna portante e supporto della 

bottiglia

Dimensioni: 	 600×700×1100 mm

Peso: 		  50 kg

GABBIETTATRICE
Mod. GBB/EV

•	 	Potenzialità massima 300 bottiglie/ora

•	 	Struttura in acciaio inox

•	 	Protezioni in Plexiglas

Dimensioni: 	 400×400×800 mm

Peso: 		  30 kg

MANUALE  D’USO 

INCLUSO

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:

LA
TT

E
(L

in
ea

 d
a 

ta
vo

lo
)

LA
TT

E
(L

in
ea

 c
ar

re
lla

ta
)

FR
U

TT
A

P
O

M
O

D
O

R
O

A
G

R
U

M
I

O
LI

V
E

S
EM

I
O

LE
A

G
IN

O
S

I


U

V
A

B
IR

R
A

 

P
R

O
D

O
TT

I
IT

TI
C

I

LI
Q

U
O

R
I

GBB/EV TPP-1/EV

T
E

C
N

O
LO

G
IE

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

R
I



29
B

-I
-I

A

IA 75ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 7657 r.a. - Fax +39 0422 860 784 - E-mail: italia@elettronicaveneta.com

INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 5 kVA
                                (Altra tensione e frequenza su richiesta)

MANUALE D’USO

INCLUSO

GENERATORE
DI ACQUA GELIDA

Mod. URF/EV

INTRODUZIONE
L’unità è in grado di produrre acqua gelida (acqua/glicole) per 

gli impianti che ne richiedono l’utilizzo.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Struttura carrellata in acciaio inox AISI 304

•	 	Compressore P = 3.5 kW

•	 	Evaporatore in acciaio inox

•	 	Condensatore a due ventilatori

•	 	2 manometri

•	 	Filtro per freon

•	 	Valvola termostatica

•	 	Serbatoio per la soluzione acqua/glicole, esecuzione  acciaio 

inox AISI 304, capacità 80 litri

•	 	Pompa centrifuga in acciaio inox AISI 304

•	 Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP55, 

completo di sinottico

•	 	Pulsante d’emergenza

Dimensioni: 	 1700×800×1900 mm

Peso: 		  300 kg
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LINEA PER LA 
LAVORAZIONE DELLA BIRRA

IMPIANTO PILOTA PER 
LA PRODUZIONE DI BIRRA			   BEER150/EV BE 3
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IMPIANTO PILOTA PER 
LA PRODUZIONE DI BIRRA

Mod. BEER150/EV

INTRODUZIONE 
L’impianto proposto permette la produzione di birra artigianale 

con il metodo tradizionale che prevede la cottura del malto, 

la filtrazione del mosto con apparecchiature particolari e 

l’aggiunta del luppolo durante la bollitura finale. L’introduzione 

del lievito, effettuata in seguito, darà il via al processo di 

fermentazione.

Questo procedimento consente di personalizzare in ogni sua 

parte il prodotto finito, utilizzando materie prime differenti e 

miscelandole tra loro nei modi più svariati, ottenendo in questa 

maniera ricette sempre diverse.

Le fasi di produzione possono essere così riassunte:

•	 Molitura: in questa fase viene effettuata la triturazione del 

malto, operazione necessaria per rendere idoneo il prodotto 

alla cottura.

•	 Cottura: consiste nella cottura di malto e acqua, tenuti in 

costante miscelazione da un agitatore.

•	 Filtrazione: il mosto viene filtrato in due tempi e modi  differenti. 

La prima fase di filtrazione avviene subito dopo la cottura del 

malto per separare, attraverso un cestello in acciaio inox, le 

trebbie dalla parte liquida. La seconda fase, detta di whirlpool, 

invece, ha luogo dopo la bollitura del mosto e l’aggiunta del 

luppolo. Il vortice che si forma all’interno del tino permette ai 

residui presenti nel mosto di depositarsi nella parte centrale 

del fondo. Dal prelievo, che avviene lateralmente, otterremo 

un prodotto già filtrato e pulito.

•	 Fermentazione: è la trasformazione biologica degli zuccheri 

in alcol e anidride carbonica dovuta al metabolismo del 

lievito.

•	 Maturazione: è un processo al termine del quale il mosto 

giunge ad uno stato di equilibrio più o meno stabile di tutte 

le sue componenti. In questa fase molti enzimi apportati dal 

lievito sono ancora attivi e consentono di terminare ciò che 

era stato già svolto dalla fermentazione.

•	 Confezionamento: consiste nel riempire le bottiglie o i fusti 

con la birra.

Di seguito viene riportata la descrizione dettagliata delle 

macchine che costituiscono la linea di produzione.

MULINO

•	 	Produzione: 150 kg/h

TINO DI COTTURA e FILTRAGGIO

•	 Capacità: 150 litri

•	 	Materiale: acciaio inox AISI 304

•	 	Cesto per filtrazione trebbie

•	 	Resistenza elettrica da 7 kW

•	 	Camicia in acciaio inox AISI 304 con isolamento termico ad 

altissimo potere isolante

•	 	Coperchio parapolvere superiore con scarico fumi

•	 	Sonda di temperatura

•	 Gruppo di agitazione interamente in acciaio inox senza taglia 
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CALDAIA DI BOLLITURA E 
LUPPOLAGGIO

•	 	Capacità: 220 litri

•	 	Materiale: acciaio inox AISI 304

•	 	Resistenza elettrica 7 kW

•	 	Camicia in acciaio inox AISI 304 con isolamento termico ad 

altissimo potere isolante

•	 	Coperchio parapolvere superiore con scarico fumi

•	 	Sonda di temperatura

TINO DI WHIRLPOOL

•	 	Capacità: 250 litri

•	 	Materiale: acciaio inox AISI 304

•	 	Camicia in acciaio inox AISI 304 con isolamento termico ad 

altissimo potere isolante

•	 	Coperchio parapolvere superiore

CONTENITORE PASSAGGIO BIRRA

•	 Capacità: 10 litri

•	 Materiale: acciaio inox AISI 304

•	 Coperchio parapolvere superiore

QUADRO CONTROLLO COTTURA

•	 Programmazione ricetta birra

•	 	Controllo di salita temperatura con riduzione automatica del 

calore al raggiungimento

•	 	Visualizzazione tempo trascorso

•	 	Possibilità di impostare la ricetta passo passo

•	 	Variatore di velocità per tino di cottura

•	 	Azionamento pompa di travaso birra

•	 Controllo e programmazione temperatura contenitore acqua 

calda

FERMENTATORE
A SCARICO LIBERO DI CO2

•	 	Capacità: 300 litri

•	 	Materiale: acciaio inox AISI 304

•	 	Fondo conico

•	 	Fascia di refrigerazione inox a canalina

•	 	Chiusino centrale

•	 	Rubinetto portalivello

•	 	Degustatore inox

•	 	Termometro Digitale completo di pozzetto

•	 	Coibentazione fondo e fasciame

•	 	Piedini regolabili

•	 	Tubo di lavaggio con sfera di lavaggio

•	 	Gorgogliatore esterno con scarico acqua

•	 	Valvola di sfiato in acciaio inox

MISCELATORE BIRRA

•	 	Capacità: 300 litri

•	 	Materiale: acciaio inox AISI 304

•	 	Fondo conico

•	 	Chiusino centrale

•	 	Valvola sfiato in PVC

•	 	Rubinetto portalivello

•	 	Degustatore inox

•	 	Scarico totale e parziale

•	 	Piedini regolabili

•	 	Tubo di lavaggio con sfera di lavaggio

•	 	Agitatore con motoriduttore

GRUPPO FRIGO

•	 	N° 1 Compressore

•	 	Potenza massima 1,75 kW

•	 	Vasca glicole interna

•	 	Pompe di mandata interna

SISTEMA DI CONTROLLO 
RAFFREDDAMENTO

•	 	Quadro in acciaio inox con termoregolatore

•	 	Sonda di temperatura

•	 	Elettrovalvola

Dimensioni totali:	 ca. 6000 x 2500 x 2200 (h) mm

Peso totale:	 ca. 1800 kg

INCLUSO 
ACCESSORI
•	 	Scambiatore di calore in acciaio inox AISI 304 per 

raffreddamento birra con acqua di rete in contro corrente

•	 	Pompa di trasferimento mosto, movimentazione birra 

tra l’impianto ed il raffreddamento e lo stoccaggio del 

prodotto. Completa di motovariatore gestito con inverter 

dal quadro di comando

•	 	Tubazione di collegamento in acciaio inox tra 

ammostatore, filtro e whirpool con valvole a farfalla

•	 	Pedana in tubolare inox elettrosaldato con ruote 

piroettanti e piedini di sostegno

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 8 kVA
    (Altra tensione e frequenza su richiesta)
•	 Acqua di rete
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LABORATORIO PER LA
LAVORAZIONE DI
PRODOTTI ITTICI

INTRODUZIONE

IMPIANTO DI EVISCERAZIONE			   EVI/EV

SPELLATRICE				    	 SPE/EV

TAGLIACALAMARI				    T/EV 

ARRICCIATRICE - LAVATRICE			   AL/EV

SIGILLATRICE PER VASCHETTE		  	 REE/EV

PE 3

PE 4

PE 5

PE 6

PE 7

PE 8
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INTRODUZIONE
Le fasi di lavorazione dei prodotti ittici differiscono notevolmente 

a seconda della specie che viene lavorata e possono essere 

così riassunte:

•	 Scongelamento: nel caso non sia pesce fresco ma congelato, 

la prima fase consiste sempre nello scongelamento effettuato 

utilizzando un bagno d’acqua calda oppure lasciando che il 

prodotto si scongeli a temperatura ambiente (frequente nei 

paesi caldi).

•	 Eviscerazione: consiste nell’asportare le viscere per 

aspirazione mediante una linea sottovuoto.

LABORATORIO PER LA 
LAVORAZIONE DI PRODOTTI ITTICI

•	 Spellatura: in questa fase viene asportata la pelle del pesce 

che generalmente risulta poco appetibile se il prodotto viene 

confezionato.

•	 Taglio: questa operazione viene effettuata generalmente sui 

calamari che vengono tagliati ad anelli o a spaghetti.

•	 Lavaggio – arricciatura: questa fase viene in genere utilizzata 

per lavare ed arricciare cefalopodi come polpi e seppie.

•	 Confezionamento: consiste nel confezionare il prodotto, sotto 

vuoto, dentro ad una vaschetta chiusa per termosaldatura 

con un film plastico.

Di seguito vengono riportati i cicli tecnologici che si differenziano 

in funzione della specie lavorata.

Arricciatrice - 
lavatrice

Mod. AL/EV
Polpi Prodotto 

finito

Sigillatrice per 
vaschette

Mod. REE/EV

Sigillatrice per 
vaschette

Mod. REE/EV

Calamari Prodotto 
finito

Tagliacalamari
Mod. T/EV

Spellatrice
Mod. SPE/EV

Sigillatrice per 
vaschette

Mod. REE/EV

Arricciatrice - 
lavatrice

Mod. AL/EV
Seppie Prodotto

 finito
Spellatrice

Mod. SPE/EV

Impianto
di eviscerazione

Mod. EVI/EV

Sigillatrice per 
vaschette

Mod. REE/EV

Pesce
(Sogliole, orate, 

trote, ecc.)

Prodotto
 finito

Spellatrice
Mod. SPE/EV

Impianto
di eviscerazione

Mod. EVI/EV
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Acqua di rete

MANUALE D’USO

INCLUSO

IMPIANTO
DI EVISCERAZIONE

Mod. EVI/EV

INTRODUZIONE
L’impianto è progettato per eseguire l’eviscerazione dei pesci 

con sistema di aspirazione delle viscere, del sangue e di altre 

parti di scarto.

L’impianto è costituito da un tavolo di eviscerazione con 

aspirazione, un gruppo di aspirazione ed un serbatoio di 

raccolta delle viscere.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Tavolo di eviscerazione in acciaio inox AISI 304

•	 	Gruppo di aspirazione

•	 	Serbatoio di raccolta delle viscere, esecuzione acciaio inox 

AISI 304

•	 	Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 3 kVA 

 			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 1700 × 800 × 1400 (h) mm

Produzione: 	 100 kg/h
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VARIAZIONI DELL’IMPIANTO SU RICHIESTA:
La potenzialità della macchina può essere aumentata su 

specifica richiesta.
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,5 kVA 

(Altra tensione e frequenza su richiesta) 

•	 Acqua di rete

MANUALE D’USO

INCLUSO

SPELLATRICE

Mod. SPE/EV

INTRODUZIONE
È progettata per spellare sogliole, anguille, filetti di trota e 

salmone, calamari e seppie.

La marcia e l’arresto avvengono tramite comando a pedale ed 

il piano di lavoro è costantemente pulito da un flusso d’acqua.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Esecuzione in acciaio inox AISI 304

•	 	Comando a pedale

Dimensioni: 	 600 × 600 × 1000 (h) mm

Produzione: 	 70 kg/h circa
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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VARIAZIONI DELL’IMPIANTO SU RICHIESTA:
La potenzialità della macchina può essere aumentata su 

specifica richiesta.
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 1,1 kVA 
(Altra tensione e frequenza su richiesta) 

•	 Acqua di rete

MANUALE D’USO

INCLUSO

TAGLIACALAMARI

Mod. T/EV

INTRODUZIONE
La macchina è progettata per tagliare: calamari, seppie e polpi.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Alimentazione manuale

Dimensioni: 	 1200 × 700 × 1100 (h) mm

Produzione: 	 300 kg/h circa
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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VARIAZIONI DELL’IMPIANTO SU RICHIESTA:
La potenzialità della macchina può essere aumentata su 

specifica richiesta.
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INDISPENSABILE

SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 1,5 kVA 
(Altra tensione e frequenza su richiesta) 

•	 Acqua di rete

MANUALE D’USO

INCLUSO

ARRICCIATRICE - LAVATRICE

Mod. AL/EV

INTRODUZIONE
La macchina lava da sabbia e sporco ed arriccia seppie, 

calamari, polpi ed altri pesci.

Il prodotto durante il lavaggio non viene assolutamente 

danneggiato in quanto non vi sono parti meccaniche rotanti.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Esecuzione acciaio inox AISI 304

Dimensioni: 	 1000 × 1250 × 900 (h) mm

Produzione: 	 80 kg/h

-A
L-

1

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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VARIAZIONI DELL’IMPIANTO SU RICHIESTA:
La potenzialità della macchina può essere aumentata su 

specifica richiesta.
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MANUALE D’USO

INCLUSO

SIGILLATRICE PER VASCHETTE

Mod. REE/EV

INTRODUZIONE
L’uso intuitivo e semplice, rende la macchina adatta ad essere 

utilizzata da qualsiasi operatore senza difficoltà: una volta 

posizionata la vaschetta e spinto lo stampo all’interno della 

macchina il funzionamento è automatico. 

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Struttura inox

•	 	Controllo elettronico della temperatura

•	 	Sistema di saldatura automatico con movimento elettrico

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase - 1 kVA 

 			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 315 x 450 x 390 (h) mm

Peso: 	 	 30 kg
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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VARIAZIONI DELL’IMPIANTO SU RICHIESTA:
La potenzialità della macchina può essere aumentata su 

specifica richiesta.
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LABORATORIO PER LA
PRODUZIONE DI LIQUORI

INTRODUZIONE 

INFUSORE					     INF/EV

MISCELATORE				    	 MISC1/EV

POMPA DI TRASFERIMENTO			   PUMP/EV 

FILTRO PRESSA				   	 FP-1/EV

TAVOLO IN ACCIAIO INOX

PELATRICE PER AGRUMI		  	 PEL/EV

DOSATRICE A DEPRESSIONE			   DOS-3/EV

TAPPATRICE				    	 TPP/EV

PHON PER TERMORETRAZIONE CAPSULE	 PHO/EV

ETICHETTATRICE SEMIAUTOMATICA		  ETT/EV

LI 3

LI 4

LI 5

LI 6

LI 7

LI 8

LI 9

LI 10

LI 11

LI 12

LI 13
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Filtro
Mod. FP-1/EV

ALCOL SCIROPPO

Pelatrice
Mod. PEL/EV

Materia
prima

Liquore in
bottiglia

Infusore
Mod. INF/EV

Etichett.
Mod. ETT/EV

Riempitrice
Mod. DOS-3/EV

Tappatrice
Mod. TPP/EV

Miscelatore
Mod. MISC1/EV

Phon
Mod. PHO/EV

= indispensabile

= opzionale

INTRODUZIONE
La linea permette di produrre liquori per infusione a freddo di 

frutta, agrumi ed erbe con una capacità di circa 150 litri per ciclo 

di lavorazione (circa 300 bottiglie/ciclo); il ciclo di lavorazione, 

generalmente, ha una durata compresa tra una settimana ed 

un mese ma le fasi di lavorazione che richiedono la presenza di 

un operatore si riducono a poche ore.

I liquori più noti che possono essere prodotti con tale linea 

sono i seguenti:

•	 Limoncello

•	 Liquore d’arance

•	 Liquore di finocchio, basilico, salvia, laurino ecc.

•	 Liquore 13 erbe

•	 Liquore alla menta

•	 Meloncino

•	 Rabarbaro

LINEA
PRODUZIONE LIQUORI

Le fasi di produzione di liquore di agrumi possono essere così 

riassunte:

•	 Spellatura: consiste nell’asportare la parte superficiale della 

buccia dell’agrume; nel caso ad es. di liquori alle erbe questa 

fase non è presente.

•	 Infusione: consiste nel macerare la materia prima, a freddo, 

in alcool etilico per estrarne le essenze aromatiche.

•	 Miscelazione: in questa fase alla frazione alcolica viene 

aggiunta una soluzione zuccherina.

•	 Filtrazione: viene effettuata per separare i solidi in 

sospensione dal liquore.

•	 Confezionamento: consiste nel riempire le bottiglie con 

il liquore, apporvi il tappo, la capsula termoretraibile e 

l’etichetta.

Di seguito è stato riportato lo schema di principio della linea di 

produzione.

Componenti indispensabili alla realizzazione del ciclo 
tecnologico (evidenziati con bordo continuo nello schema 
di principio):

•	 Infusore: 		  Mod. INF/EV

•	 Miscelatore: 		  Mod. MISC1/EV

•	 Pompa di trasferimento: 	 Mod. PUMP/EV 
(non riportata nello schema)

•	 Filtro pressa: 		  Mod. FP-1/EV

I componenti opzionali (servono fondamentalmente ad 

agevolare e velocizzare le operazioni di cernita, pelatura e 

confezionamento) per il completamento del ciclo tecnologico 

(evidenziati con bordo tratteggiato nello schema di principio) 

sono i seguenti:

Cernita e pelatura
•	 Tavolo in acciaio inox (non riportato nello schema)

•	 Pelatrice per agrumi: Mod. PEL/EV

Confezionamento
•	 Dosatrice a depressione: Mod. DOS-3/EV

•	 Tappatrice elettrica semiautomatica: Mod. TPP/EV

•	 Phon per termoretrazione capsule: Mod. PHO/EV

•	 Etichettatrice semiautomatica: Mod. ETT/EV

Nelle pagine seguenti viene riportata la descrizione dettagliata 

delle macchine che costituiscono la linea di produzione.
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INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Acqua di rete

INFUSORE

Mod. INF/EV

INTRODUZIONE
Un gruppo molto numeroso di liquori viene elaborato a partire 

dall’infusione di piante, erbe aromatiche, frutti, grani, cortecce, 

scorze o radici. L’operazione, semplici e relativamente rapida, 

consiste nel lasciare la materia prima a riposare (a freddo) 

in alcol etilico per un intervallo di tempo ben determinato, a 

seconda del liquore che si vuol ottenere.

Questo processo permette di estrarre le essenze aromatiche 

dalle sostanze vegetali, in genere sminuzzate o polverizzate.

Generalmente la macerazione dura da una settimane a due 

settimane ma in casi particolari viene prolungata anche oltre 

un mese (nocino, liquore di mirto ecc.)

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Esecuzione: acciaio inox AISI 304

•	 Capacità: 100 litri

•	 Fondo conico con valvola di scarico DN32

•	 Rubinetto di scarico prodotto

•	 Coperchio

•	 Cestello in lamiera forata, esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 Asta di livello

•	 Rubinetto per campionatura

MANUALE D’USO

INCLUSO-I
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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MISCELATORE

Mod. MISC1/EV

INTRODUZIONE
Nel miscelatore viene preparato lo sciroppo miscelando acqua 

e zucchero secondo un rapporto prestabilito; una volta ultimata 

questa operazione lo sciroppo viene miscelato alla frazione 

alcolica proveniente dall’infusore. A tal punto la miscela viene 

lasciata riposare per un intervallo di tempo ben determinato, a 

seconda del liquore che si vuol ottenere.

La fase di miscelazione può durare anche una decina di mesi, 

come nel caso di elisir alla menta, se si decide di far maturare 

il liquore nel miscelatore anziché in bottiglia.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Esecuzione: acciaio inox AISI 304

•	 Capacità: 200 litri

•	 Fondo conico con valvola di scarico

•	 Coperchio apribile con metà fissa

•	 Divosfera di lavaggio

•	 Motoagitatore con motoriduttore completo di quadro 

elettrico

MANUALE D’USO
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INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,37 kVA 
(Altra tensione e frequenza su richiesta)

•	 Acqua di rete

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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POMPA DI TRASFERIMENTO

Mod. PUMP/EV

INTRODUZIONE
È necessaria per caricare l’alcol nell’infusore e per trasferire il 

prodotto dall’infusore al miscelatore.

Poiché la pompa viene utilizzata per trasferire alcol (liquido 

infiammabile), la parte elettrica è in esecuzione ADPE 

(antideflagrante).

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Parti a contatto con prodotto in acciaio inox AISI 304

•	 Tipo carrellato

•	 Attacchi DN32

•	 Esecuzione elettrica ATEX

•	 2 tubi flessibili di collegamento

MANUALE D’USO

INCLUSO-P
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INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)

•	 Alimentazione elettrica: 400 Vca 50 Hz trifase - 0,37 kVA 
(Altra tensione e frequenza su richiesta)

ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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FILTRO PRESSA

Mod. FP-1/EV

INTRODUZIONE
Un volta ultimata la fase di miscelazione, la massa che ne deriva 

viene filtrata per separare i solidi in sospensione dal liquore.

La fase di filtrazione permette di ottenere un prodotto limpido 

e stabile nel tempo.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Struttura in acciaio inox AISI 304

•	 Tipo carrellato

•	 10 piastre 20×20 cm

•	 Capacità: 300 l/h

MANUALE D’USO
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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TAVOLO IN ACCIAIO INOX

INTRODUZIONE
Viene utilizzato per la fase di cernita e spellatura manuale della 

materia prima.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Esecuzione acciaio inox AISI 304

•	 	4 gambe con piedini regolabili

Dimensioni: 	 1900×800×850 mm
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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PELATRICE PER AGRUMI

Mod. PEL/EV

INTRODUZIONE
Viene utilizzata per la pelatura degli agrumi. L’operatore, inserito 

il frutto, da inizio all’operazione di pelatura. L’asportazione del 

frutto pelato è manuale.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Produzione: 4 limoni/min

•	 Supporto per frutto

•	 Coltello di pelatura

•	 Perno per centratura frutto

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 60 VA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

MANUALE D’USO
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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DOSATRICE A DEPRESSIONE

Mod. DOS-3/EV

INTRODUZIONE
L’unità è in grado di riempire le bottiglie con la quantità di 

liquido necessaria. Sarà sufficiente posizionarle sotto i becchi 

ed azionare il selettore di riempimento.

La dosatrice si rivela particolarmente utile nella fase di 

imbottigliamento che, se compiuta manualmente, risulta 

piuttosto lenta.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 	Potenzialità massima 200 bottiglie/ora

•	 	Tavolo d’appoggio in acciaio inox AISI 304, 

     dim.: 1900×900×800 mm

•	 	Dosatrice in vetro ed acciaio inox AISI 304

•	 	4 becchi di riempimento

•	 	2 filtri in acciaio inox AISI 304 da 5 μm

•	 	Pompa da vuoto incorporata con la dosatrice

•	 	Interruttore marcia ed arresto

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,3 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 600×300×500 mm

Peso: 		  30 kg	

MANUALE D’USO

INCLUSO-D
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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TAPPATRICE

Mod. TPP/EV

INTRODUZIONE
L’unità è in grado di tappare le bottiglie contenenti il liquore: 

una testina rotante, munita di frizione, serra il tappo sul collo 

della bottiglia.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Potenzialità massima 300 bottiglie/ora

•	 Basamento quadro con colonna portante la testina di 

chiusura per tappi Twist-Off

•	 Frizione regolabile per un perfetta chiusura delle capsule

•	 Motore elettrico

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,3 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 400×400×800 mm

Produzione: 	 50 kg

MANUALE D’USO

INCLUSO-T
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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PHON PER TERMORETRAZIONE CAPSULE

Mod. PHO/EV

INTRODUZIONE
Il phon manuale, a resistenza elettrica, permette la 

termoretrazione di capsule sulle bottiglie tappate.

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 1,5 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

MANUALE D’USO

INCLUSO-P
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:

LA
TT

E
(L

in
ea

 d
a 

ta
vo

lo
)

LA
TT

E
(L

in
ea

 c
ar

re
lla

ta
)

FR
U

TT
A

P
O

M
O

D
O

R
O

A
G

R
U

M
I

O
LI

V
E

S
EM

I
O

LE
A

G
IN

O
S

I

U
V

A

B
IR

R
A

 

P
R

O
D

O
TT

I
IT

TI
C

I


LI

Q
U

O
R

I

T
E

C
N

O
LO

G
IE

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

R
I



29
B

-I
-L

I

LI 13ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 7657 r.a. - Fax +39 0422 860 784 - E-mail: italia@elettronicaveneta.com

MANUALE D’USO

INCLUSO

ETICHETTATRICE SEMIAUTOMATICA

Mod. ETT/EV

INTRODUZIONE
L’unità permette di applicare etichette e controetichette 

autoadesive su bottiglie tonde e si rivela particolarmente utile 

nel caso si voglia etichettare con precisione ed omogeneità 

tutte le bottiglie.

SPECIFICHE TECNICHE
•	 Sistema di regolazione distanze etichette/controetichette

•	 Sistema di lisciatura rotativa

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase  - 0,5 kVA

			   (altra tensione e frequenza su richiesta)

Dimensioni: 	 350×450×550 mm

Peso: 		  26 kg
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ADATTO PER LA LAVORAZIONE DI:
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LINEA PER L’ESTRAZIONE DI 
OLI ESSENZIALI

IMPIANTO PILOTA PER				    UDC-2/EV
L’ESTRAZIONE DI OLI ESSENZIALI		  UDC-2a/EV OE 3
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IMPIANTO PILOTA PER L’ESTRAZIONE 
DI OLI ESSENZIALI

Mod. UDC-2/EV		   manuale
Mod. UDC-2a/EV   automatizzato

INTRODUZIONE
Le opportunità d’impiego degli oli essenziali sono molteplici e si 
riscontra oggi un loro vasto uso in ambito cosmetico. Possono 
essere aggiunti all’acqua, opportunamente solubilizzati e 
dispersi e, sfruttando le proprietà specifiche dei singoli oli, si può 
puntare sulla loro azione detergente o rinfrescante. Si possono 
aggiungere ad oli fissi o grassi vegetali per far penetrare meglio 
attraverso la pelle i vari principi attivi. Gli oli essenziali si trovano 
quindi in forma di crema, oli per il corpo, shampoo per la bellezza 
e la cura dei capelli, maschere per il viso, sempre tenendo conto 

delle specifiche proprietà delle varie essenze.

PROGRAMMA DI FORMAZIONE
•	 	Tecnica di estrazione delle essenze in corrente di vapore
•	 	Bilanci di massa ed energia
•	 	Resa e purezza degli oli
•	 	Ottimizzazione processo di estrazione
•	 	Supervisione di processo via PC (solo mod. UDC-2a/EV)
•	 	Controllo automatico PID di portata -liquido e vapore- (solo 

mod. UDC-2a/EV)

SPECIFICHE TECNICHE:

Mod. UDC-2/EV
•	 	Struttura in acciaio inox AISI 304 con ruote
•	 	Caldaia in vetro borosilicato, DN 300, capacità 50 litri completa 

di resistenza di riscaldamento da 1.5 kW e diffusore del vapore
•	 	Condensatore di testa in acciaio inox AISI 304
•	 	Condensatore/separatore in vetro borosilicato
•	 	2 recipienti di raccolta in vetro borosilicato, capacità 5 litri
•	 	Flussimetro ad area variabile (solo per mod. UDC-2/EV)
•	 Manometro a molla Bourdon, scala 0÷6 bar, esecuzione acciaio inox
•	 	Valvola pneumatica per la regolazione della portata del 

vapore alla caldaia, esecuzione acciaio inox, Cv = 0.32
•	 	4 termoresistenze Pt100, guaina in acciaio inox AISI 316
•	 	Diaframma calibrato in acciaio inox AISI 304
•	 	Trasmettitore elettronico di pressione differenziale, 

esecuzione acciaio inox, scala 0÷1000 mmH2O
•	 	Quadro elettrico a norme CE, grado di protezione IP55, 

comprendente (solo per mod. UDC-2/EV):
- 4 indicatori digitali di temperatura
- Pulsanti di marcia/arresto
- Interruttore automatico differenziale
- Sinottico dell’impianto

•	 	Pulsante di emergenza
•	 	Linee di collegamento e valvole in acciaio inox AISI 304 e 316.

•	 	Riduttore di pressione per aria compressa

Mod. UDC-2a/EV 
Questo modello, oltre a tutte le specifiche tecniche del mod. 
UDC-2/EV, include anche:
•	 	Flussimetro ad area variabile con trasmettitore 4÷20 mA, 

esecuzione acciaio inox

-U
D

C
2-

0

•	 	Valvola pneumatica per la regolazione della portata 
dell’acqua al condensatore, esecuzione acciaio inox, Cv = 2.5

•	 	2 convertitori elettropneumatici 4÷20 mA/0.2÷1 bar, grado di 
protezione IP55

•	 	Quadro elettrico comprendente:
- 3 indicatori digitali di temperatura
- Termostato digitale
- Regolatore - indicatore a microprocessore, tipo PID, 2 loops 
di regolazione
- Pulsanti di marcia/arresto
- Interruttore automatico differenziale
- Sinottico dell’impianto

•	 Software di supervisione (SCADA) per Windows, mod. SW-UDC2A/EV

Alimentazione: 	 230 Vca 50 Hz monofase
		             	 (Altra tensione e frequenza su richiesta)
Dimensioni: 	 1600 x 700 x 2020 mm
Peso: 		  200 kg

MANUALE
TEORICO - SPERIMENTALE

INCLUSO

INDISPENSABILE
SERVIZI (PREDISPOSIZIONE A CURA DEL CLIENTE)
•	 Vapore: 20 kg/h @ 4 bar oppure Mod. SCT04/EV (optional)
•	 Acqua di rete: almeno 400 l/h
•	 Aria compressa: 6 bar, 0.5 Nm3/h
•	 Scarico acqua a pavimento
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MODELLO DESCRIZIONE

CICLI TECNOLOGICI LINEE
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AC/EV TRITURATORE   IA 43

AL/EV ARRICCIATRICE - LAVATRICE  PE 7

AVS/EV AUTOCLAVE DI STERILIZZAZIONE    IA 57

BEER150/EV IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE DI BIRRA  BE 3

BFF/EV TAVOLO DI FORMATURA (Accessorio mod. FOR/EV)  IA 34

BFPF/EV TAVOLO DI PRESSATURA CON VASCA INTERNA 
(Accessorio mod. FOR/EV)  IA 34

BL/EV BACINELLA DI COTTURA   IA 47

BR/EV IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE DI BURRO   IA 33

CB/EV IMPIANTO PILOTA DI CONCENTRAZIONE DISCONTINUA    IA 48

CDE-M/EV 
CDE/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI CONCENTRAZIONE  IA 52

CFS-M/EV 
CFS/EV

IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI EVAPORAZIONE A FILM 
SOTTILE    IA 54

CHILL4/EV GENERATORE ACQUA GELIDA  IA 22

CONF/EV IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO
(COMPRENDE DOSATRICE DOS/EV, TAPPATRICE TPP/EV)     IA 39

CONF-1/EV
IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO
(COMPRENDE DOSATRICE ISOBARICA DOS-1/EV, TAPPATRICE 
TPP-1/EV, GABBIETTATRICE GBB/EV)

 IA 74

CONF-2/EV 
IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO
(COMPRENDE DOSATRICE A DEPRESSIONE DOS-3/EV, 
TAPPATRICE TPP/EV)

  IA 56

CONF-3/EV
IMPIANTO ACCESSORIO DI CONFEZIONAMENTO
(COMPRENDE DOSATRICE A DEPRESSIONE DOS-3/EV, 
TAPPATRICE TPP-3/EV)

   IA 64

DNC/EV DENOCCIOLATRICE  IA 42

DOS-3/EV DOSATRICE A DEPRESSIONE  LI 10

DSP/EV DIRASPATRICE  IA 65

DSR/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI DISAERAZIONE     IA 28

ESA/EV     IMPIANTO PILOTA PER L’ESTRAZIONE DI SUCCO DA AGRUMI  IA 58

ESL-M/EV 
ESL/EV

IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI ESTRAZIONE CONTINUA  
SOLIDO-LIQUIDO  IA 61

ETT/EV    ETICHETTATRICE SEMIAUTOMATICA  LI 13

EVI/EV IMPIANTO DI EVISCERAZIONE  PE 4

FOR/EV IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE DI FORMAGGIO  IA 34

FOR-2/EV VASCA DI STUFATURA (Accessorio mod. FOR/EV)  IA 35

FP/EV FILTRO PRESSA (Linea Uva)  IA 70

FP-1/EV FILTRO PRESSA (Linea Liquori)  LI 7

FRM-M/EV 
FRM/EV IMPIANTO PILOTA DI FERMENTAZIONE  IA 67
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TECNOLOGIE 
AGRO-ALIMENTARI

CATALOGO N. 29-B

IA			  IMPIANTI AGRO-ALIMENTARI

BE		  LINEA PER LA LAVORAZIONE DELLA BIRRA

PE		  LABORATORIO PER LA LAVORAZIONE DEL PESCE

LI			  LINEA PRODUZIONE LIQUORI

OE		  LINEA PER L’ESTRAZIONE DI OLI ESSENZIALI

INDICE PRODOTTI
ORDINATI ALFABETICAMENTE PER MODELLO



MODELLO DESCRIZIONE
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INF/EV INFUSORE  LI 4

LAV/EV UNITÀ DI LAVAGGIO IMPIANTI  IA 38

LAV-1/EV    LAVATRICE POLIVALENTE    IA 41

LFZ/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI LIOFILIZZAZIONE    IA 37

MBR/EV ZANGOLA  IA 19

MFOR/EV COAGULATORE - PASTORIZZATORE  IA 18

MINI150/EV IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE D’OLIO D’OLIVA  IA 63

MISC/EV    SERBATOIO DI MISCELAZIONE  IA 46

MISC1/EV MISCELATORE  LI 5

MLN/EV MULINO  IA 60

MSCR/EV SCREMATRICE (linea da tavolo)  IA 20

MUPL/EV PASTORIZZATORE  IA 17

OMO/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI OMOGENEIZZAZIONE   IA 27

PAS/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI RAFFINAZIONE    IA 45

PCC/EV POMPA CENTRIFUGA CARRELLATA   IA 26

PEL/EV PELATRICE PER AGRUMI  LI 9

PHO/EV     PHON PER TERMORETRAZIONE CAPSULE  LI 12

PRE/EV PRESSA PNEUMATICA  IA 66

PUMP/EV POMPA DI TRASFERIMENTO  LI 6

REE/EV SIGILLATRICE PER VASCHETTE  PE 8

SAL/EV VASCA DI SALATURA (Accessorio mod. FOR/EV)  IA 35

SCAF/EV SCAFFALI DI STAGIONATURA (Accessorio mod. FOR/EV)  IA 35

SCR/EV   SCREMATRICE (linea carrellata)  IA 25

SMT-M/EV IMPIANTO PILOTA DI SPUMANTIZZAZIONE  IA 69

SPE/EV SPELLATRICE  PE 5

SRB/EV SERBATOIO TERMOSTATATO  IA 73

ST/EV SOSTATORE   IA 49

STR-M/EV 
STR/EV IMPIANTO PILOTA DI STERILIZZAZIONE DEL LATTE  IA 31

T/EV TAGLIACALAMARI  PE 6

T1400/EV TAVOLO ARMADIATO INOX  IA 21

T80/EV SERBATOIO CARRELLATO  IA 24

THB/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI TRITURAZIONE A CALDO   IA 44

TPP/EV TAPPATRICE  LI 11

TT/EV SERBATOIO REFRIGERATO  IA 23

UDC-2/EV 
UDC-2a/EV IMPIANTO PILOTA PER L’ESTRAZIONE DI OLI ESSENZIALI  OE 3

UDV-M/EV 
UDV/EV IMPIANTO PILOTA DI DISTILLAZIONE DELLE VINACCE  IA 71

UPL-1/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE AUTOMATIZZATO DI 
PASTORIZZAZIONE    IA 51

UPL-M/EV 
UPL/EV IMPIANTO PILOTA POLIVALENTE DI PASTORIZZAZIONE  IA 29

URF/EV    GENERATORE DI ACQUA GELIDA  IA 75

URS/EV UNITÀ DI RECUPERO SOLVENTE  IA 62

VIT/EV IMPIANTO PILOTA DI PRESSATURA SEMI  IA 59

VPR/EV VASCA DI PASTORIZZAZIONE E RAFFREDDAMENTO    IA 50

YOG/EV IMPIANTO PILOTA PER LA PRODUZIONE DI YOGURT  IA 36

TAVOLO INOX    IA 40

TAVOLO IN ACCIAIO INOX  LI 8
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Elettronica Veneta S.p.A. vieta la duplicazione o la divulgazione delle informazioni presenti in questo catalogo senza autorizzazione.
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