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ELETTRONICA VENETA S.p.A. projette et produit des appareils 

didactiques depuis 1963.

Ce type d’appareils, prévus pour les différents secteurs de la 

technologie, permet de réaliser deux objectifs importants dans 

le domaine de la didactique :

•  faciliter l’activité d’apprentissage de la part des étudiants, 

grâce à des systèmes réels en mesure de faire comprendre 

les aspects théoriques importants appris en classe et 

approfondis dans les textes scolaires

•  simplifier le travail du professeur, en offrant la possibilité de 

démontrer parallèlement aux notions théoriques les aspects 

concrets et les applications des thèmes développés.

Naturellement, une majeure efficacité de l’enseignement 

améliore et simplifie l’entrée des jeunes étudiants dans le 

monde du travail et justifie très bien les investissements 

matériels et humains mis en œuvre dans les écoles de tous 

les pays.

INTRODUCTION
GÉNÉRALE

ELETTRONICA VENETA S.p.A. travaille au niveau international 

en suivant les programmes didactiques de référence des 

différents pays et en accord avec les différentes cultures 

spécifiques.

Pour répondre convenablement aux diverses exigences, notre 

société propose des systèmes flexibles afin de garantir la 

plus haute conformité aux technologies actuelles, au progrès 

technologique et aux besoins du marché industriel local quant 

aux profils professionnels requis.

Outre la formation scolaire normale, les laboratoires et les 

appareils didactiques proposés contribuent aussi à la formation 

post-diplôme, à la formation continue et à la requalification 

professionnelle.

Les appareils didactiques produits se réfèrent à la plupart 

des secteurs technologiques présents dans les programmes 

didactiques des instituts professionnels, technologiques et 

dans les universités nationales et internationales.

Le siège d’ELETTRONICA VENETA S.p.A. se trouve près de 

Venise dans la verdoyante région de la Vénétie et constitue 

un centre de développement et de réalisation de projets 

d’appareils pour la didactique appropriés à chaque profil 

professionnel et technologique.

Ces efficaces appareils didactiques associés aux capacités 

de la structure scolaire locale permettent de mettre à jour les 

programmes de formation et, par conséquent, de dispenser une 

formation actualisée et de qualité offrant diverses expectatives 

professionnelles aux étudiants et répondant aux diverses 

exigences technologiques industrielles et de recherche des 

différents contextes locaux.

La certification ISO 9001 (Certification Système Qualité), 

obtenue en 1998 et mise à jour en application de la nouvelle 

édition de la Norme Internationale, est une ultérieure garantie 

quant à la qualité de l’organisation de ELETTRONICA VENETA 

S.p.A., afin de fournir des appareils didactiques, une formation 

et un service de haut niveau.
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PRÉSENTATION
En appliquant son expérience de plus de quarante ans dans 

le secteur industriel, Elettronica Veneta S.p.A. a projeté et 

réalisé toute une série d’installations pilote modulaires et 

polyvalentes indiquées pour la recherche et la formation. 

Les équipements proposés dans ce catalogue ont été conçus 

et réalisés dans une mentalité industrielle pour offrir des 

configurations de processus de production réels et complets, bien 

qu’alimentés à de faibles quantités de produit. Ils reproduisent 

les opérations industrielles de transformation typiques des 

installations technologiques les plus avancées dans le secteur. 

Un exemple de laboratoire complet est représenté à la page 

suivante. Il s’agit d’un laboratoire polyvalent de 400 m2, où 

ont été installés 40 appareils construits par Elettronica Veneta 

S.p.A. Ces appareils, reliés en une séquence bien définie, 

permettent de traiter les produits suivants:

•  LAIT  •  HUILE D’OLIVE

•  FRUITS  •  HUILE DE GRAINES

•  TOMATES •  RAISIN

•  AGRUMES

2
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CYCLES TECHNOLOGIQUES – INSTALLATIONS ET SCHÉMA DE FONCTIONNEMENT:

 TRAITEMENT DU LAIT (ligne de paillasse)  IA 3

 TRAITEMENT DU LAIT 
 (ligne mobile sur structure avec roues)  IA 4

 TRAITEMENT DES FRUITS    IA 6

 TRAITEMENT DES TOMATES    IA 8

 TRAITEMENT DES AGRUMES    IA 10

 TRAITEMENT DES OLIVES    IA 12

 TRAITEMENT DES GRAINES OLÉAGINEUSES  IA 13

 TRAITEMENT DU RAISIN    IA 14

INSTALL. DE TECHNOLOGIES AGRO-ALIMENTAIRES IA 16
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EXEMPLE DE CYCLE TECHNOLOGIQUE POUR  
LE TRAITEMENT DU LAIT (ligne de paillasse)

IA 17

IA 18

IA 19

IA 20

IA 21

IA 22

MSCR/EV
Scrematrice

MUPL/EV
Pasteurisation

MBR/EV
Baratte

MFOR/EV
Production 
de Fromage

FROMAGE

CRÉME

BEURRE

LAIT

LAIT
PASTEURISÉ

LAIT 
ÉCRÉMÉ

PASTEURISATEUR    MOD. MUPL/EV
       
COAGULATEUR-PASTEURISATEUR  MOD. MFOR/EV

BARATTE     MOD. MBR/EV

ECREMEUSE     MOD. MSCR/EV

TABLE ARMOIRE INOX    MOD. T1400/EV

GENERATEUR D’EAU GLACEE   MOD. CHILL4/EV

CYCLE TECHNOLOGIQUE
POUR LE TRAITEMENT DU  
LAIT (ligne de paillasse)
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RÉSERVOIR RÉFRIGÉRÉ    MOD. TT/EV
       
RÉSERVOIR SUR ROUES    MOD. T80/EV

ÉCRÉMEUSE     MOD. SCR/EV

POMPE CENTRIFUGE SUR ROUES  MOD. PCC/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
D’HOMOGÉNÉISATION    MOD. OMO/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE DÉSAÉRATION    MOD. DSR/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE  MOD. UPL-M/EV
AUTOMATISÉE DE PASTEURISATION  MOD. UPL/EV  
      
INSTALLATION PILOTE DE STÉRILISATION DU LAIT MOD. STR-M/EV
       MOD. STR/EV

INSTALLATION PILOTE POUR LA
PRODUCTION DE BEURRE   MOD. BR/EV

INSTALLATION PILOTE POUR LA
PRODUCTION DE FROMAGE   MOD. FOR/EV

INSTALLATION PILOTE POUR LA PRODUCTION  
DE YAOURT     MOD. YOG/EV

UNITÉ DE LAVAGE DES INSTALLATIONS  MOD. LAV/EV

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF/EV

CYCLE TECHNOLOGIQUE POUR LE 
TRAITEMENT DU LAIT
(ligne mobile sur structure avec roues)
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IA 24
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IA 26

IA 27

IA 28

IA 29

IA 31
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IA 34

IA 36
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IA 39
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POMPE CENTRIFUGE SUR ROUES  MOD. PCC/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
D’HOMOGÉNÉISATION    MOD. OMO/EV 

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE DÉSAÉRATION    MOD. DSR/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE LYOPHILISATION    MOD. LFZ/EV 

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF/EV

TABLE EN ACIER INOX
       
LAVEUSE POLYVALENTE   MOD. LAV-1/EV

DENOYAUTEUSE    MOD. DNC/EV

TRITURATEUR     MOD. AC/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE
TRITURATION À CHAUD (HOT BREAK)  MOD. THB/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE RAFFINAGE     MOD. PAS/EV

RÉSERVOIR DE MÉLANGE   MOD. MISC/EV

CUVETTE DE CUISSON    MOD. BL/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE
CONCENTRATION DISCONTINUE  MOD. CB/EV 

RÉSERVOIR DE REPOS    MOD. ST/EV

CUVE DE PASTEURISATION ET
DE REFROIDISSEMENT    MOD. VPR/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
AUTOMATISÉE DE PASTEURISATION  MOD. UPL-1/EV 

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE  MOD. CFS-M/EV
D’ÉVAPORISATION À FILM FIN   MOD. CFS/EV

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF-2/EV 

AUTOCLAVE DE STÉRILISATION   MOD. AVS/EV
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IA 27

IA 28
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IA 40

IA 41
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CYCLE TECHNOLOGIQUE POUR 
LE TRAITEMENT DES FRUITS
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CYCLE TECHNOLOGIQUE  
POUR LE TRAITEMENT DES
TOMATES

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE DÉSAÉRATION    MOD. DSR/EV 

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE LYOPHILISATION    MOD. LFZ/EV 

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF/EV

TABLE EN ACIER INOX
       
LAVEUSE POLYVALENTE   MOD. LAV-1/EV 

TRITURATEUR     MOD. AC/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE
TRITURATION À CHAUD (HOT BREAK)  MOD. THB/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE RAFFINAGE     MOD. PAS/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE
CONCENTRATION DISCONTINUE  MOD. CB/EV

CUVE DE PASTEURISATION ET
DE REFROIDISSEMENT    MOD. VPR/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
AUTOMATISÉE DE PASTEURISATION  MOD. UPL-1/EV 

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE  MOD. CFS-M/EV
D’ÉVAPORISATION À FILM FIN   MOD. CFS/EV 

AUTOCLAVE DE STÉRILISATION   MOD. AVS/EV
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LAV-1/EV
Laveuse

AC/EV
Triturateur

THB/EV
Trituration 
à chaud

PAS/EV
Raffinage

DSR/EV
Désaération

UPL-1/EV
Pasteurisation

CFS-M/EV
Évaporation

CONF/EV
Conditionnement

AVS/EV
Stérilisation

VPR/EV
Pasteurisation 

et
Refroidissement 

CB/EV
Concentration

TOMATES

TOMATES 
TRITURÉES 
À CHAUD

JUS DE 
TOMATES 
RAFFINÉ

JUS DE 
TOMATES 
DÉSAERÉ

JUS DE
TOMATE

PASTEURISÉ

JUS DE 
TOMATES
STÉRILISÉ

JUS DE 
TOMATE  

PASTEURISÉ

JUS DE 
TOMATE 

CONCENTRÉ 
PASTEURISÉ

JUS DE 
TOMATES 

CONCENTRÉ
STÉRILISÉ

EXEMPLE DE CYCLE TECHNOLOGIQUE  
POUR LE TRAITEMENT DES TOMATES
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INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE DÉSAÉRATION    MOD. DSR/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE LYOPHILISATION    MOD. LFZ/EV 

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF/EV 
 
LAVEUSE POLYVALENTE   MOD. LAV-1/EV
       
INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
DE RAFFINAGE     MOD. PAS/EV 

CUVETTE DE CUISSON    MOD. BL/EV 

INSTALLATION PILOTE DE CONCENTRATION
DISCONTINUE     MOD. CB/EV

RÉSERVOIR DE REPOS    MOD. ST/EV

CUVE DE PASTEURISATION ET DE
REFROIDISSEMENT    MOD. VPR/EV 

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
AUTOMATISÉE DE PASTEURISATION  MOD. UPL-1/EV 

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE   MOD. CDE-M/EV 
DE CONCENTRATION    MOD. CDE/EV
        
INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE   MOD. CFS-M/EV
D’ÉVAPORISATION À FILM FIN   MOD. CFS/EV
     
ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF-2/EV

AUTOCLAVE DE STÉRILISATION   MOD. AVS/EV

INSTALLATION PILOTE POUR L’EXTRACTION
DE JUS D’AGRUMES    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

CYCLE TECHNOLOGIQUE POUR 
LE TRAITEMENT DES AGRUMES
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EXEMPLE DE CYCLE TECHNOLOGIQUE  
POUR LE TRAITEMENT DES AGRUMES
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IA 12 ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

INSTALLATION PILOTE POUR LA PRODUCTION 
D’HUILE D’OLIVE    MOD. MINI150/EV

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF-3/EV

IA 63

IA 64

OLIVES

HUILE

HUILE D’OLIVEMINI150/EV
Production 

d’huile

CONF-3/EV
Conditionnement

CYCLE TECHNOLOGIQUE POUR 
LE TRAITEMENT DES OLIVES

EXEMPLE DE CYCLE TECHNOLOGIQUE 
POUR LE TRAITEMENT DES OLIVES
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LIGNE POUR DES ESSAIS DE  
TRAITEMENT DES GRAINES  
OLÉAGINEUSES

EXEMPLE DE LIGNE POUR DES ESSAIS DE 
TRAITEMENT DES GRAINES OLÉAGINEUSES

IA 59 

IA 60

IA 61

IA 62

IA 64

MLN/EV
Moulin

ESL-M/EV
Extraction

URS/EV
Récupération 

du solvant 

CONF-3/EV
Conditionnement

VIT/EV
Pressoir à vis

GRAINES
OLÉAGINEUSES 

HUILE + SOLVANT
HUILE DE

GRAINES BRUTE

HUILE DE GRAINES

SOLVANT

INSTALLATION PILOTE DE
PRESSAGE DE GRAINES    MOD. VIT/EV 

MOULIN     MOD. MLN/EV
       
INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE   MOD. ESL-M/EV 
D’EXTRACTION CONTINUE SOLIDE-LIQUIDE MOD. ESL/EV

UNITÉ DE RÉCUPÉRATION DU SOLVANT  MOD. URS/EV

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF-3/EV
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IA 14 ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF-3/EV 

ÉGRAPPOIR     MOD. DSP/EV
       
PRESSOIR PNEUMATIQUE   MOD. PRE/EV

INSTALLATION PILOTE DE FERMENTATION MOD. FRM-M/EV
       MOD. FRM/EV

INSTALLATION PILOTE DE CHAMPAGNISATION MOD. SMT-M/EV

FILTRE-PRESSE     MOD. FP/EV

INSTALLATION PILOTE DE DISTILLATION DES MOD. UDV-M/EV
MARCS DE RAISIN     MOD. UDV/EV

RÉSERVOIR THERMOSTATE   MOD. SRB/EV

ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT  MOD. CONF-1/EV

GÉNÉRATEUR D’EAU GLACÉE   MOD. URF/EV

IA 64 

IA 65

IA 66

IA 67

IA 69

IA 70

IA 71

IA 73

IA 74

IA 75

CYCLE TECHNOLOGIQUE POUR 
LE TRAITEMENT DU RAISIN
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IA 16 ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

INSTALLATIONS 
DE TECHNOLOGIES 
AGRO-ALIMENTAIRES
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PASTEURISATEUR

Mod. MUPL/EV

INTRODUCTION
L’unité mod. MUPL/EV est un pasteurisateur HTST en miniature 

conçu pour étudier l’effet des traitements thermiques de façon 

rapide et économique.

Un échangeur à plaques à 3 stades permet de chauffer le 

produit jusqu’à la température de pasteurisation avec de l’eau 

chaude, et de le refroidir, après être passé par le tube de repos, 

avec de l’eau froide, et d’effectuer le préchauffage du produit 

avec récupération de la chaleur.

L’appareil est pourvu d’un logiciel d’acquisition des données 

pour Windows.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

• Pasteurisation continue et son effet sur le produit traité

• Echange thermique et bilans énergétiques

• Nettoyage en place d’un pasteurisateur

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Débit maximum = 10 l/h

• Réservoir d’alimentation en acier inox AISI 304, capacité = 

10 litres

• Réservoir de réception du produit pasteurisé en acier inox 

AISI 304, capacité = 10 litres

• Pompe péristaltique à vitesse variable

• Echangeur de chaleur à plaques en acier inoxydable 

AISI 304 à trois sections (préchauffage, pasteurisation et 

refroidissement)

• Tube de repos en acier inox AISI 304

• Vanne de dérivation en acier inox

• Circulateur d’eau chaude (max. 85 °C) incorporé, avec cuve en 

acier inox AISI304, pompe et contrôleur de niveau de sécurité. 

• Débitmètre à surface variable pour l’eau de refroidissement

• 6 thermorésistances Pt100

• 5 indicateurs numériques de température 

• Régulateur électronique pour le contrôle de température

• Système d’acquisition de données pour Windows avec 

graphiques d’évolution en temps réel et historique

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 1.5 kVA 

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  850 x 700 x 770 (h) mm

Poids:   70 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Eau du robinet

• Vidange de l’eau

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
• Générateur d’eau glacée mod. CHILL4/EV

• Table armoire inox Mod. T1400/EV

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL

INCLUSE
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COAGULATEUR - PASTEURISATEUR

Mod. MFOR/EV

-M
FO

R
-1

- thermostat numérique pour le contrôle de la température
- pH-mètre avec compensation automatique de 

température, afficheur LCD, 0-14 pH
- interrupteur automatique différentiel
- commandes de marche - arrêt

• Coupeuse de caillé à 4 lames en acier inox
• Logiciel d’acquisition des données (pH et température) pour 

Windows
• 2 moules en acier inoxydable pour presser le fromage

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 1200 VA 
   (autre tension et fréquence sur demande)
Dimensions 
d’encombrement: 1200 x 500 x500 (h) mm
Poids:   30 kg

INTRODUCTION
Cet appareil est conçu pour offrir un moyen de formation 
pratique pour la technique de production du fromage et il est 
constitué d’une unité de contrôle et d’un coagulateur.
Le coagulateur, entièrement réalisé en acier inox, est pourvu 
d’une chemise de chauffage à résistances électriques avec 
une pompe de circulation et il permet de thermostater le 
lait à la température de coagulation ou de pasteurisation. 
La chemise peut être raccordée aussi au robinet de l’eau du 
réseau pour effectuer le refroidissement du lait en passant de 
la température de pasteurisation à celle de coagulation.
Le coagulateur est équipé d’un agitateur à vitesse variable, 
d’une sonde pour mesurer le pH et d’une thermorésistance 
Pt100. Un logiciel d’acquisition de données (pH et température) 
est inclus, avec la fonction de suivre le processus et d’afficher 
les graphiques d’évolution en temps réel et historique.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:
• Réchauffement du lait et son éventuelle pasteurisation 
• Coagulation
• Coupe du caillé 
• Moulage et salage du fromage
• Pressage

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Parties en contact avec le produit en acier inox
• Température maximale de fonctionnement: 85° C
• Capacité: 10 litres
• Production: environ 1 kg de fromage
• Agitateur en acier inox, 0-70 tours par minute
• Chemise de chauffage/refroidissement pourvue de:

- 2 résistances électriques de 500 W
- Vanne de connexion à l’eau du robinet pour les opérations 

de refroidissement
- Contrôleur de niveau de sécurité
- Thermostat de sécurité

• Thermorésistance Pt100
• Sonde de PH 
• Unité de contrôle pourvue de:

- affichage numérique du nombre de tours

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Eau du robinet
•  Evacuation au sol

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
• Table armoire inox Mod. T1400/EV

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:
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BARATTE

Mod. MBR/EV

-M
B

R
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INDISPENSABLE
ACCESSOIRES (NON INCLUS)
• Table armoire inox Mod. T1400/EV

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:
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INTRODUCTION
La baratte est conçue pour offrir un moyen de formation 

pratique pour la technique de production du beurre.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

• Inversion de phase dans la production de beurre

• Effet de la température et de l’agitation sur le processus de 

séparation

• Bilan de masse et rendement

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Parties en contact avec le produit en acier inoxydable

• Capacité totale: 10 litres

• Capacité utile: de 1 à 5 litres de crème

• Production: environ 1 kg de beurre

• Thermomètre

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 120 VA 

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  300 x 200 x 420 (h) mm

Poids:   9 kg
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ECREMEUSE

Mod. MSCR/EV

INTRODUCTION
L’écrémeuse centrifuge a été conçue pour offrir un moyen 

de formation pratique pour la technique de séparation des 

phases liquides à densités différentes, et en particulier dans 

l’écrémage du lait.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

• Production de lait écrémé et de crème

• Effet de la température sur le processus de séparation

• Effet de la vitesse sur le processus de séparation

• Opérations de nettoyage dans les processus alimentaires

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Production: 120 l/h

• Disques en aluminium pour aliments 

• Chambre en aluminium pour aliments

• Dispositifs de sortie de la crème et du lait écrémé en acier 

inox

• Réservoir d’alimentation de 10 litres en acier inox

• Nombre de tours variable de 8100 à 9600 t/mn

• 2 récipients en verre de 1 litre et de 0,5 litre

• Chronomètre numérique

• Unité de contrôle avec interrupteur automatique/différentiel, 

variateur de vitesse et afficheur numérique du nombre de 

tours.

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 120 VA 
   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions 
d’encombrement: 1200 x 500 x 600 (h) mm

Poids:   20 kg

-M
S
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-0

INDISPENSABLE
ACCESSOIRES (NON INCLUS)
• Table armoire inox Mod. T1400/EV

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:
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TABLE ARMOIRE 
EN INOX 

Mod. T1400/EV
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SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Construit entièrement en acier inox AISI 304, finition en 

scotch brite

• Plan de travail avec bords anticoupure

• Etagère intermédiaire

• Pieds réglables

Dimensions: 1200 × 700 × 900 (h) mm

Poids:   60 kg

APTE À LA PRODUCTION DE:
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GÉNÉRATEUR 
D’EAU GLACÉE  

Mod. CHILL4/EV

INTRODUCTION
L’unité est pourvue d’un réservoir interne réfrigéré où est 

contenu le liquide refroidi qui sera envoyé à l’équipent d’usage 

par une pompe incluse dans l’installation. Un thermostat 

numérique met en marche l’unité de réfrigération chaque fois 

que la température pré-établie augmente, et l’éteint dès que 

cette dernière a été atteinte de nouveau.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Puissance: 2100 W

• Kcal/h @ 7 °C = 3700

• Apte à travailler avec de l’eau ou du glycol (jusqu’à -10 °C)

Dimensions: 700 x 500 x 600 (h) mm
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RÉSERVOIR RÉFRIGÉRÉ

Mod. TT/EV

INTRODUCTION
Réservoir réfrigéré, équipé de groupe frigorifique et d’agitateur 

pour thermorégulation des liquides alimentaires.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Capacité: 100 litres

•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Evaporateur en acier inox, en direct contact avec le liquide 

•  Fond incliné pour une vidange complète

•  Grande épaisseur de l’isolation à mousse de polyuréthane 

écologique

•  Couvercle interne pour la vidange

•  Vanne de décharge inférieure avec volant DN 50 en acier 

inox et bouchon

•  Palette d’agitation en acier inox

•  Protection totale du corps de l’unité de condensation avec 

des panneaux perforés

•  Thermostat numérique

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée – 0,5 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions: 600 × 600 × 1110 mm

Poids:   60 kg
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MODIFICATIONS DE L’INSTALLATION  
SUR DEMANDE:
L’unité peut être fournie aussi pour des capacités 
supérieures (200 et 300 litres)

MANUEL D’EMPLOI
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RÉSERVOIR SUR ROUES

Mod. T80/EV

INTRODUCTION
Réservoir sur roues pour stocker les liquides alimentaires.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Capacité: 80 litres

•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Vanne de décharge en acier inox AISI 316

•  Muni de roues pour son déplacement et de couvercle
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ÉCRÉMEUSE

Mod. SCR/EV

INTRODUCTION
Le séparateur centrifuge est indiqué pour séparer la crème du 

lait et pour réaliser des opérations de nettoyage.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES 

•  Structure en acier inox AISI 304

•  Écrémeuse de type fermé

•  Alimentation: max. 300 kg/h (débits supérieurs sur demande)

•  Tambour en acier inox AISI 304, vitesse de rotation de 

10200 tours/mn

•  Vanne mélangeuse à trois voies, en acier AISI 304

•  Réglage micrométrique de la densité de la crème

•  Pompe centrifuge d’alimentation, en acier inox AISI 304

•  2 réservoirs en matière plastique pour aliments 

(30 litres et 50 litres)

•  Manomètre en acier inox AISI 304, échelle de 0÷10 bar

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, réalisé en 

acier AISI 304, degré de protection IP55, avec interrupteur 

automatique différentiel

•  Bouton d’urgence

Dimensions:  560 × 1000 × 1700 mm

Poids:   210 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 2,0 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
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POMPE CENTRIFUGE
SUR ROUES

Mod. PCC/EV

INTRODUCTION
Pompe centrifuge montée sur roues pour liquides alimentaires, 

très versatile. Le faible nombre de tours du moteur ne provoque 

aucune secousse au produit. Son nettoyage est facile.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Pompe centrifuge, en acier inox AISI 304, type sanitaire

•  Débit maximal: 2000 l/h à 2 mètres 

•  Interrupteur de marche/arrêt

Dimensions:  680 × 360 × 700 mm

Poids:   23 kg
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 4 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

MANUEL D’EMPLOI ET D’ENTRETIEN

INCLUSE



IA 27

T
E

C
H

N
O

LO
G

IE
S

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

IR
E

S

ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

29
B

-F
-I

A

INSTALLATION
PILOTE POLYVALENTE 
D’HOMOGÉNÉISATION 

Mod. OMO/EV

INTRODUCTION
L’homogénéisation à haute pression est un processus 

totalement mécanique obtenu en forçant le produit à 

travers une vanne spéciale à ouverture réglable, dite vanne 

d’homogénéisation.

La manifestation subite et simultanée de certains phénomènes 

(compression, accélération, cavitation, etc.) produit la 

micronisation des particules en suspension, lesquelles sont 

dispersées uniformément et ne tendent pas à affleurer.

On utilise cette technique dans l’industrie alimentaire pour 

garantir aux produits leur stabilité, une longue durée et leur 

digéribilité.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 100 kg/h (débits supérieurs sur demande)

•  Pression maximale de fonctionnement: 250 bar

•  Un seul étage d’homogénéisation

•  Vanne d’homogénéisation à haute efficience, en mesure de 

créer une micronisation optimale même à des pressions 

relativement basses

•  Pompe volumétrique à piston

•  Parties en contact avec le produit en acier inox AISI 316

• Manomètre, réalisés en acier inox AISI 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

Dimensions:  900 × 600 × 1600 mm

Poids:   243 kg

ACCESSOIRES SUR DEMANDE
•  Il est possible d’effectuer le lavage de l’installation avec 

l’unité auxiliaire mod. LAV/EV.
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 4 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
•  Eau: consommation maximale: 50 l/h
•  Evacuation au sol

MANUEL D’EMPLOI ET D’ENTRETIEN
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INSTALLATION PILOTE
POLYVALENTE DE DÉSAÉRATION

Mod. DSR/EV

INTRODUCTION
L’unité de désaération permet d’éliminer l’air et les éventuelles 

substances volatiles de mauvaise odeur absorbées par le 

produit lors des phases d’élaboration, afin d’offrir un produit 

plus stable, uniforme et sans défauts au goût. 

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 200 l/h (débits supérieurs sur demande)

•  Désaérateur cylindrique, en acier inox AISI 316, capacité de 

15 l, motoagitateur et tige de niveau

•  Moteur avec agitateur

•  Agitateur à turbine, en acier inox AISI 316, avec garniture 

mécanique lubrifiée à l’eau

•  Pompe à vide, à anneau liquide, P = 0,7 kW, équipée de 

séparateur air/eau

•  Pompe à vis pour l’extraction et le recyclage du produit 

désaéré, débit de 300 l/h, réalisée en acier inox AISI 316 et 

en Viton, P = 0,55 kW

•  Lignes de connexion et vannes en acier inox AISI 304 et 316

•  Vacuomètre avec échelle de -1÷0 bar

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation

•  Bouton d’urgence 

Dimensions:  1400 × 600 × 1550 mm

Poids:   190 kg

ACCESSOIRES SUR DEMANDE
•  Il est possible d’effectuer le lavage de l’installation avec 

l’unité auxiliaire mod. LAV/EV.

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT) 
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée - 2,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
•  Eau: consommation max. de 150 l/h
•  Evacuation au sol
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INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE
AUTOMATISÉE DE PASTEURISATION 

Version semi-automatique mod. UPL-M/EV
Version informatisée mod. UPL/EV

INTRODUCTION
Le pasteurisateur est indiqué pour pasteuriser des liquides 

alimentaires, comme le lait, les jus limpides, etc.

On effectue la pasteurisation dans un échangeur à plaques 

après une phase de repos; elle est suivie d’un rapide 

refroidissement dans un deuxième échangeur à plaques pour 

limiter le développement de micro-organismes résiduels et 

l’altération des caractéristiques organoleptiques du produit.

Si l’usager est peu intéressé aux thèmes concernant le 

contrôle de processus, on conseille d’acquérir la version semi-

automatique mod. ULP-M/EV.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Contrôle de qualité du produit en fonction des paramètres 

suivants: 

- débit d’alimentation / temps de repos 

- température de pasteurisation

•  Contrôle PID de température avec régulateur 

à microprocesseur

•  Bilan énergétique

•  Supervision de l’installation (version informatisée seulement).

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 100 l/h (débits supérieurs sur demande)

•  2 échangeurs de chaleur à plaques (pasteurisation et 

refroidissement), en acier inox AISI 316, surface d’échange 

de 0,1 m3

•  Pompe centrifuge d’alimentation de type sanitaire, en acier 

inox AISI 304, débit maximal de 1000 l/h

•  Débitmètre à surface variable, en acier inox AISI 304, 

précision de ±0,5%, échelle de 10÷100 l/h

•  Réservoir cylindrique d’alimentation, en acier inox AISI 304, 

poli miroir, capacité de 80 l

•  Réservoir cylindrique de réception du produit pasteurisé, en 

acier inox AISI 304, intérieur poli miroir, capacité de 80 l

•  Réservoir de réception de la solution d’eau/glycol, en acier 

inox AISI 304, capacité de 80 l

•  Circuit de refroidissement de la solution d’eau/glycol, avec 

compresseur de fréon 404a P = 3,5 kW, condenseur, filtre, 

séparateur de liquide, vanne thermostatique

•  Pompe de circulation de la solution d’eau/glycol, en acier 

inox AISI 304, débit maximal de 2000 l/h

•  Echangeur de chaleur fréon/solution d’eau-glycol, à plaques, 

réalisé en acier AISI 304

•  4 thermorésistances Pt100, étui en acier inox AISI 316
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 7 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau chaude: T = 98ºC, consommation maximale  
de 300 l/h avec récupération

•  Air comprimé: consommation max. de 2 Nm3/h, P = 6 bar

•  Eau: consommation occasionnelle

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur d’eau chaude mod. SCT01/EV

•  2 indicateurs électroniques de température

•  2 thermostats de réglage de la température de 

refroidissement du produit et de la solution de glycol 

éthylénique

•  Régulateur à microprocesseur de type PID, pour régler la 

température de pasteurisation

•  Convertisseur électropneumatique

•  Vanne pneumatique de réglage du débit d’eau chaude, en 

acier inox AISI 316, Cv = 2,5

•  Lignes de connexion et vannes en acier inox 304 et 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré 

de protection IP55, avec synoptique de l’installation et 

interrupteur automatique différentiel

•  Bouton d’urgence

•  Vanne pneumatique de réglage du débit d’alimentation, 

en acier inox AISI 316, Cv = 0,32 (pour le mod. UPL/EV 

seulement)

•  Convertisseur électropneumatique, 4÷20 mA/0,2÷1 bar, 

précision de ±1% (pour le mod. UPL/EV seulement)

•  Logiciel de supervision mod. SW-UPL/EV: il travaille dans 

le milieu opérationnel Windows et permet de gérer des 

signaux marche/arrêt, des signaux analogiques provenant 

du régulateur, avec tendance en temps réel et tendance 

historique (pour le mod. UPL/EV seulement)

Dimensions:  3200×800×2000 mm

Poids:    520 kg
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INSTALLATION PILOTE DE
STÉRILISATION DU LAIT 

Version semi-automatique mod. STR-M/EV
Version informatisée mod. STR/EV

INTRODUCTION
L’unité reproduit à une échelle pilote une installation UHT avec 

chauffage direct à la vapeur.

Le lait, préchauffé dans un échangeur à plaques, est amené à 

la température de stérilisation grâce à une injection directe de 

vapeur; on a ensuite une phase d’expansion pour éloigner une 

partie de l’eau absorbée, puis un rapide refroidissement dans 

un deuxième échangeur à plaques.

Si l’usager a peu d’intérêt pour les thèmes concernant le 

contrôle de processus, on conseille d’acquérir la version semi-

automatique mod. STR-M/EV.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Contrôle de la qualité du produit en fonction du temps et de 

la température de stérilisation

•  Contrôle PID de la température avec régulateur à 

microprocesseur

•  Bilan énergétique

•  Supervision de l’installation (version informatisée seulement).

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 100 l/h (débits supérieurs sur demande)

•  Réservoir cylindrique d’alimentation, en acier inox AISI 304, 

poli miroir, capacité de 80 l

•  Réservoir cylindrique de réception du produit stérilisé, en 

acier inox AISI 304, intérieur poli miroir, capacité de 80 l

•  Pompe d’alimentation, en acier inox AISI 316, du type à 

engrenages, débit de 200 l/h

•  Variateur électronique de fréquence pour la pompe 

d’alimentation

•  Débitmètre d’alimentation, échelle de 0÷100 l/h, précision 

de ±0,5%, en acier inox AISI 316

•  Préchauffeur du lait, du type à plaques, en acier inox AISI 

316, surface d’échange de 0,6 m3

•  Chambre de stérilisation, en acier inox AISI 304

•  Chambre de vide pour abaisser la température du lait après 

le traitement de stérilisation, réalisée en verre borosilicate, 

capacité de 5 l.

•  Pompe à vide à anneau liquide, P = 0,7 kW, équipée de 

séparateur air/eau

•  Echangeur de chaleur à plaques pour le refroidissement du 

lait, en acier inox AISI 316, surface d’échange de 0,6 m2

•  Pompe de transfert du lait stérilisé entre la chambre flash 

et l’échangeur de refroidissement, en acier inox AISI 316, du 

type à engrenages, débit de 200 l/h

•  Variateur électrique de fréquence de la pompe de transfert 

du lait
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•  Lignes de connexion et vannes en acier inox 304 et 316

•  4 thermorésistances Pt100, étui en acier inox AISI 316

•  4 indicateurs électroniques de température

•  Régulateur électronique à microprocesseur de type PID

•  Vanne pneumatique de réglage du débit de la vapeur de 

stérilisation, en acier inox AISI 316, Cv = 0,13

•  Vanne pneumatique de réglage du débit d’eau de 

préchauffage du lait, en acier inox AISI 316, Cv = 2,5

•  Condenseur à faisceau tubulaire, en acier inox AISI 304, 

surface d’échange de 0,3 m3

•  2 convertisseurs électropneumatiques, 4÷20 mA / 0,2÷1 bar

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré 

de protection IP55, avec synoptique de l’installation et 

interrupteur automatique différentiel

•  Vanne pneumatique de réglage du degré de vide, en acier 

inox AISI 316, Cv = 2,5 (pour le mod. STR/EV seulement)

•  Convertisseur électropneumatique, 4÷20 mA /0,2÷1 bar, 

précision de ±1% (pour le mod. STR/EV seulement)

•  Logiciel de supervision mod. SW-STR/EV: il travaille dans 

le milieu opérationnel Windows et permet de gérer des 

signaux marche/arrêt, des signaux analogiques provenant 

du régulateur, avec tendance en temps réel et tendance 

historique (pour le mod. STR/EV seulement)

Dimensions: 2100 × 800 × 2000 mm 

Poids:   380 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 3 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Air comprimé: 3 Nm3/h, P = 6 bar

•  Eau chaude: 300 l/h, T = 98ºC, avec recyclage

•  Vapeur sanitaire: 10 kg/h, P = 4,5 bar

•  Eau du réseau de distribution:  
consommation max. de 300 l/h

•  Evacuation au sol

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur d’eau chaude mod. SCT01/EV

•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  
ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV
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INSTALLATION PILOTE POUR LA 
PRODUCTION DE BEURRE

Mod. BR/EV

INTRODUCTION
L’installation permet de produire du beurre en utilisant la crème 

obtenue avec l’installation pilote mod. SCR/EV. Au moins 200 

litres de lait à écrémer sont nécessaires pour son utilisation.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 19 l de crème par cycle d’élaboration 

(débits supérieurs sur demande)

•  Cuve en acier inox, capacité de 50 l

•  Roue en acier inox à moteur électrique

•  Contact de proximité pour couvercle

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, en acier inox AISI 304, avec interrupteur 

automatique différentiel et synoptique de l’installation

•  Bouton d’urgence

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 1 kVA 

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  500×600×1900 mm

Poids:   150 kg
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Eau: consommation occasionnelle
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INSTALLATION PILOTE POUR LA 
PRODUCTION DE FROMAGE

Mod. FOR/EV

INTRODUCTION
L’installation permet d’analyser et de vérifier toutes les 

opérations de production de fromages produits à partir du lait.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 80 l de lait par cycle d’élaboration 

•  Chaudière à double fond pour la production de différents 

fromages, en acier inox AISI 304, capacité de 100 l, avec de 

chemise pour l’introduction de la vapeur de chauffage

•  Agitateur à moteur électrique, réducteur et pale

•  Décharge des liquides de condensation

•  Vanne de sécurité

•  Thermorésistance Pt 100, avec étui en acier inox AISI 316

•  Régulateur électronique de température

•  Vanne de contrôle de la température

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation

•  Bouton d’urgence

Dimensions:  1300 × 800 × 1300 mm

Poids:   250 kg

ACCESSOIRES NÉCESSAIRES:

•  Banc de moulage

•  Banc de pressage

•  Etagères pour la maturation

•  Cuve de salage

•  Cuve d’étuvage

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée – 0,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Vapeur: 20 kg/h, P = 4 bar

•  Eau: consommation occasionnelle

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV
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TABLE DE MOULAGE
Mod. BFF/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES 

•  Structure en acier inox AISI 304

•  4 pieds avec roulettes

•  Bords rehaussés

•  Vanne de décharge de ½”

Dimensions:  1900 × 900 × 840 (h) mm
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TABLE DE PRESSAGE  
AVEC CUVE INTERNE 
Mod. BFPF/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES 

•  Structure en acier inox AISI 304

•  4 pieds avec roulettes

•  Bords rehaussés

•  Cuve interne de 200 litres avec vanne de décharge de ½” et 

tôle de support perforée

Dimensions:  1900 × 900 × 800 (h) mm

CUVE DE SALAGE 
Mod. SAL/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES 

•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  4 pieds réglables aux extrémités 

•  Cuve de 500 litres avec vanne de décharge de ½” et tôle de 

support perforée 

Dimensions:  1000 × 1000 × 870 (h) mm
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ÉTAGÈRES POUR LA MATURATION 
Mod. SCAF/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES 

•  Structure en acier inox AISI 304

•  3 étagères en PVC pour aliments

•  4 pieds réglables aux extrémités

Dimensions:  1500 × 800 × 2000 (h) mm

CUVE D’ÉTUVAGE 
Mod. FOR-2/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES 

• Réalisation en acier inox AISI 304

• 4 pieds réglables aux extrémités

• Tôle de support perforée 

• Thermomètre

• Tube d’injection de vapeur complet avec électrovanne

• Thermorésistance Pt 100

• Thermostat numérique

• Vanne de décharge 

• Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel

Dimensions:  960 × 960 × 800 (h) mm
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INSTALLATION PILOTE POUR LA 
PRODUCTION DE YAOURT

Mod. YOG/EV

INTRODUCTION
Cet appareil sert à produire du yaourt à partir du lait entier ou 

partiellement écrémé avec l’addition de ferments.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304 

•  Alimentation max.: 100 l de lait par cycle d’élaboration 

(quantités supérieures sur demande) 

•  Fermenteur en acier inox AISI 304, capacité de 150 l, 

à double paroi

•  Motovariateur de vitesse pour l’agitateur

•  Agitateur en acier inox AISI 304

•  Pompe centrifuge d’alimentation et de recyclage, en acier 

inox AISI 304

•  Régulateur électronique de température

•  Vanne de réglage de la température

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation

•  Bouton d’urgence

Dimensions:  1500 × 900 × 1900 mm

Poids:   230 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée – 1,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau chaude de recyclage: T = 95ºC

•  Eau: consommation occasionnelle

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur d’eau chaude mod. SCT01/EV
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INSTALLATION PILOTE
POLYVALENTE DE LYOPHILISATION

Mod. LFZ/EV

INTRODUCTION
La lyophilisation, ou séchage par sublimation ou cryoséchage, 

est un système qui permet de sécher un produit préalablement 

congelé en utilisant le vide poussé.

Cette installation pilote permet d’effectuer des essais de 

lyophilisation avec de petites quantités de produits alimentaires.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

• Contrôle du processus de lyophilisation en fonction  

des paramètres suivants:

- pression résiduelle

- puissance de la résistance du système de chauffage

- typologie du produit

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 300 g de produit congelé par cycle 

d’élaboration 

•  Congélateur avec capacité de 80 l

•  Chambre de lyophilisation et de condensation, en verre 

borosilicate et en acier inox AISI 304

•  Pompe à vide à deux étages. P = 1 kW, pression minimale de 

1 x 10-4 mbar

•   Compresseur frigorifique à fréon 404a, P = 0,5 kW

•  Vanne thermostatique de réglage du fréon

•  Condenseur de fréon avec moteur et ventilateur

•  Indicateur-transmetteur de vide résiduel, échelle de  

1÷1 x 10-3 mbar

•  2 manomètres

•  3 thermorésistances Pt 100

•  2 thermostats électroniques de température

•  Indicateur électronique de température 

•  Résistance électrique cuirassée de chauffage du plateau de 

lyophilisation, P = 500 W

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation 

Dimensions:  1400 × 650 × 1700 mm

Poids:   250 kg (y compris le congélateur)
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée – 4 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
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UNITÉ DE LAVAGE DES
INSTALLATIONS

Mod. LAV/EV 

INTRODUCTION
L’installation, du type à deux réservoirs, est indiquée pour le 

lavage CIP de certains appareils alimentaires et des lignes de 

connexion.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Réservoir d’alimentation de la solution basique, en acier inox 

AISI 316, capacité de 100 l, muni de thermomètre

•  Réservoir d’alimentation de la solution acide, en acier inox 

AISI 316, capacité de 100 l, muni de thermomètre

•  Pompe centrifuge d’alimentation, en acier inox AISI 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, en acier 

inox AISI 304, degré de protection IP55, avec interrupteur 

automatique différentiel et synoptique de l’installation

•  Vannes et lignes de connexion en acier inox AISI 316

•  Raccords rapides en acier inox AISI 316 pour la connexion à 

l’installation à laver

Dimensions:  1600×600×1700 mm

Poids:   200 kg

INDISPENSABLE

SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 2 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Vapeur: 20 kg/h à 4 bars

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV
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ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT 

Mod. CONF/EV

INTRODUCTION
Les équipements accessoires de conditionnement sont 

constitués par deux unités auxiliaires: la Doseuse Pneumatique 

mod. DOS/EV et la Capsuleuse mod. TPP/EV.

Ils permettent de confectionner des produits liquides, demi-

denses, denses et pâteux.

DOSEUSE  Mod. DOS/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Table d’appui, en acier inox AISI 304

•  Doseuse pneumatique, en acier inox AISI 304

•  Etagère d’appui du récipient, réglable en hauteur

•  Réglage de la dose au moyen d’un volant

•  Capacité variable entre 50 et 700 cm3

Dimensions:  1900×900×800 mm

CAPSULEUSE  Mod. TPP/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Type semi-automatique de table pour capsules Twist-Off

•  Friction réglable pour une fermeture parfaite des capsules

•  Réglage en hauteur

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,5 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  400 x 400 x 900 mm

Poids:   50 kg
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INCLUSE

INDISPENSABLE

SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)

• Doseuse Machine DOS/EV: 
- Air comprimé à 6 bars
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TABLE EN ACIER INOX

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  4 pieds réglables aux extrémités

Dimensions:  1900×900×850 mm 
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LAVEUSE POLYVALENTE

Mod. LAV-1/EV

INTRODUCTION
Cette installation est indiquée pour laver les agrumes, les fruits 

et les tomates.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Cuve de lavage, en acier inox AISI 316, fond et parois 

perforées, capacité de 150 l

•  Pompe de recyclage de l’eau de lavage, en acier 

inox AISI 304

•  Vanne de décharge et d’alimentation en eau, en acier 

inox AISI 304

•  Tableau électrique de commande

Dimensions:  1200×700×900 mm

Poids:   200 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 2 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau du réseau de distribution

•  Evacuation au sol
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DENOYAUTEUSE 

Mod. DNC/EV

INTRODUCTION
Cette machine sert à dénoyauter les prunes, les cerises, les 

abricots et les pêches.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Alimentation max.: 200 kg/h (débits supérieurs sur demande)

•  Structure en acier inox AISI 304

•  Trémie de chargement, en acier inox AISI 304

•  Trémies de décharge du produit et des noyaux, en 

acier inox AISI 304

•  Carénage et parties en contact avec le produit en 

acier inox AISI 304

•  2 rouleaux dénoyauteurs interchangeables, en acier inox AISI 

304: un pour les prunes, les abricots et les pêches; l’autre 

pour les cerises

•  Moteur électrique, P= 2,2 kW, avec transmission à chaînes et 

à courroies trapézoïdales, totalement recouvert d’un carter 

de protection

•  Réservoir de réception du produit dénoyauté, en matière 

plastique pour aliments, capacité de 50 l

•  Réservoir de réception des noyaux, en matière plastique 

pour aliments

Dimensions:  800×1100×1300 mm

Poids:   290 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 3 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau du réseau de distribution
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TRITURATEUR 

Mod. AC/EV

INTRODUCTION
La machine est indiquée pour préparer les fruits pour l’opération 

de trituration à chaud (hot break).

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Capacité de la trémie: 30 litres

•  Production: jusqu’à 800 kg/h

•  Moteur électrique de 1,5 CV

Dimensions:  600×600×1200 mm

Poids:   20 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 1,0 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
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INSTALLATION PILOTE
POLYVALENTE DE TRITURATION
À CHAUD 

Mod. THB/EV

INTRODUCTION
L’installation permet de cuire et de triturer de façon continue 

des produits alimentaires dans un milieu de vapeur. Le produit 

obtenu est apte à être raffiné, désaéré, pasteurisé et concentré.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Contrôle de qualité du produit en fonction des paramètres 

suivants:

- température du produit de sortie

- alimentation

- temps de permanence

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 200 kg (débits supérieurs sur demande)

•  Cuiseur cylindrique avec chemise, en acier inox AISI 304 du 

côté chemise et du côté produit

•  Triturateur-mélangeur en acier inox AISI 304, placé à 

l’intérieur du cuiseur

•  Motoréducteur à vitesse variable, 0-400 tours/mn

•  Décharge des liquides de condensation

•  Thermorésistance Pt 100, étui en acier inox AISI 316

•  Régulateur électronique de température

•  Vanne pneumatique de réglage de la température du cuiseur

•  Tableau électrique, conforme aux normes CE, degré de 

protection IP 55

Dimensions:  1700 × 600 × 1600 mm

Poids:   250 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 0,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Vapeur: 20 kg/h, P = 4 bar

•  Air comprimé: consommation max. de 5 Nm3/h, P = 6 bar

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV
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INSTALLATION PILOTE
POLYVALENTE DE RAFFINAGE

Mod. PAS/EV

INTRODUCTION
Cette installation permet de raffiner des jus de fruits, d’agrumes 

et de tomates.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Passoire à un seul étage, réalisée en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 200 kg (débits supérieurs sur demande)

•  Tamis en acier inox AISI 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP 55, avec bouton d’urgence et boutons de 

marche et d’arrêt de la machine

•  Réservoir de réception du jus raffiné, en acier inox AISI 304 

•  Réservoir de réception des déchets, en matière plastique

Dimensions:  600 × 600 × 1450 mm

Poids:   160 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 3kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
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RÉSERVOIR DE MÉLANGE

Mod. MISC/EV

INTRODUCTION
Ce réservoir permet de mélanger le jus naturel avec une 

solution sucrée pour obtenir un nectar.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Capacité: 100 l

•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Vanne de décharge, en acier inox AISI 316

•  Agitateur avec moteur

Dimensions:  680 × 630 × 1500 mm

Poids:   80 kg

INDISPENSABLE

SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 0,7 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
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CUVETTE DE CUISSON 

Mod. BL/EV

INTRODUCTION
Cette unité permet de préparer les fruits et les agrumes 

pour la production de confitures. La cuisson à 50ºC permet 

d’éliminer une partie de l’eau de constitution et, en même 

temps, d’obtenir les résultats suivants: assouplissement des 

tissus, dissolution du sucre et transformation partielle de la 

saccharose en glucose et fructose. 

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 20 kg de fruits dénoyautés ou d’agrumes 

par cycle d’élaboration

•  Cuvette de cuisson renversable, en acier inox AISI 304, 

capacité de 40 l

•  Motoréducteur pour l’agitateur

•  Agitateur en acier inox AISI 304, avec racloirs en PTFE

•  Chemise de chauffage à vapeur

•  Vanne pour vapeur

•  Décharge des liquides de condensation

•  Manomètre, échelle de 0÷10 bars

•  Thermomètre, échelle de 0÷100ºC

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP 55

Dimensions:  800 × 800 × 1100 mm

Poids:   170 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 0,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Vapeur: 20 kg/h à 4 bars

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation 

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV
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INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE 
CONCENTRATION DISCONTINUE

Mod. CB/EV

INTRODUCTION
L’installation de concentration permet de concentrer les jus de 

fruits, d’agrumes et de tomates et produire des confitures et 

des marmelades.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation: 40 l par cycle d’élaboration

•  Ballon pour concentration, diamètre de 400 mm, capacité 

de 40 l, réalisé en acier inox AISI 304, essais hydraulique 

à 3 bar, raccords pour le chauffage à vapeur et le 

refroidissement à eau

•  Vanne de sécurité montée en la ligne de vapeur

•  Thermomètre, échelle de 0÷100ºC

•  Manomètre, échelle de 0÷6 bar

•  Vacuomètre, échelle de -1÷0 bar

•  Vanne de décharge DN50, en acier inox AISI 304

•  Voyant de contrôle avec lampe

•  Groupe agitateur avec motoréducteur, P = 0,25 kW,  

15 tours/mn, racloirs en PTFE

•  Pompe à vide à anneau liquide, P = 0,7 kW, avec 

séparateur air/eau

•  Condenseur du type à faisceau tubulaire, en acier inox 

AISI 304, muni de réservoir de réception des liquides de 

condensation avec indicateur de niveau

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP 55, avec boutons de marche et d’arrêt, bouton 

d’urgence. 

Dimensions:  900 × 1100 × 2100 mm

Poids:   260 kg

INDISPENSABLE

SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 2 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau: 400 l/h

•  Vapeur: 20 kg/h à 4 bars

•  Air comprimé: consommation occasionnelle, P = 3 bar

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
• Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV

-C
B

-0

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:

LA
IT

(L
ig

n
e 

p
ai

lla
ss

e)

LA
IT

(L
ig

n
e 

m
ob

ile
)


FR

U
IT

S


TO

M
A

TE
S


A

G
R

U
M

ES

O
LI

V
ES

G
R

A
IN

ES
O

LÉ
A

G
IN

EU
S

ES

R
A

IS
IN

B
IÈ

R
E

P
O

IS
S

O
N

LI
Q

U
EU

R
S



IA 49

T
E

C
H

N
O

LO
G

IE
S

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

IR
E

S

ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

29
B

-F
-I

A

RÉSERVOIR DE REPOS 

Mod. ST/EV

INTRODUCTION
Le réservoir de repos est normalement utilisé pour maintenir 

la température des produits alimentaires sortant de la 

boule de concentration, à environ 70ºC, avant la phase de 

conditionnement.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Table d’appui, en acier inox AISI 304

•  Réservoir de repos cylindrique horizontal, en acier inox AISI 

304, intérieur poli miroir, capacité de 45 l 

•  Isolation externe à laine de roche plaquée acier

•  Groupe agitateur à barres, en acier inox AISI 304

•  Motoréducteur pour agitateur, 14 tours/mn

•  Deux voyants de contrôle munis de lampes

•  Regard pour contrôles

•  Lignes et vannes d’alimentation et de décharge, en acier inox 

AISI 304

•  Thermomètre, échelle de 0÷100ºC

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP 55, avec bouton d’urgence et boutons de 

marche et d’arrêt de la machine.

Dimensions:  2100×1100×1600 mm 

   (y compris la table d’appui)

Poids:   180 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 0,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande) 
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CUVE DE PASTEURISATION ET
DE REFROIDISSEMENT 

Mod. VPR/EV

INTRODUCTION
La cuve permet d’effectuer la pasteurisation et le 

refroidissement successif de produits alimentaires contenus 

dans des bouteilles ou des pots.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Cuve de pasteurisation et de refroidissement, en acier inox 

AISI 304, capacité de 200 l, avec chemise et raccords pour le 

chauffage à vapeur et le refroidissement à eau 

•  Support des pots à pasteuriser, en acier inox AISI 304

•  Electrovanne d’arrêt de la vapeur

•  Vanne de décharge DN15, en acier inox AISI 304

•  Vanne d’arrêt de la ligne de la vapeur, en acier inox AISI 304

•  Thermorésistance Pt 100, avec étui en acier inox AISI 316

•  Thermostat électronique

•  Lignes de connexion et vannes en acier inox AISI 304 et 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP 55, avec interrupteur automatique différentiel

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,2 kVA

Dimensions:  950 × 860 × 1850 mm

Poids:   125 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Eau du réseau de distribution: 

consommation occasionnelle

•  Vapeur: 10 kg/h à 4,5 bars

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
• Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV
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INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE 
AUTOMATISÉE DE PASTEURISATION

Mod. UPL-1/EV

INTRODUCTION
La pasteurisation est un traitement thermique servant à détruire 

toutes les formes pathogènes et la plupart des formes non 

pathogènes, des micro-organismes présents dans les aliments 

et à désactiver les enzymes. Normalement, la pasteurisation 

est suivie d’un rapide refroidissement du produit afin de 

limiter le développement des micro-organismes résiduels et 

l’altération des caractéristiques organoleptiques du produit. Le 

pasteurisateur, de type tube-tube, est indiqué pour pasteuriser 

des liquides alimentaires, y compris les liquides denses tels 

que les jus de tomates ou les jus de fruits.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:
•  Contrôle de qualité du produit en fonction des paramètres 

suivants:
- temps de permanence
- température de pasteurisation

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 100 kg/h (débits supérieurs sur demande)

•  Echangeur de chaleur tube-tube pour pasteurisation, en acier 
inox AISI 316, isolé à la laine de roche, surface d’échange 
de 0,2 m3

•  Echangeur de chaleur tube-tube pour refroidissement, 
en acier inox AISI 316, isolé à la laine de roche, surface 
d’échange de 0,2 m3

•  Tube de repos en acier inox AISI 316, capacité de 1,3 litres

•  Circuit de refroidissement de la solution de glycol éthylénique, 
avec compresseur P = 3,5 kW, condenseur, filtre, séparateur 
de liquide, vanne thermostatique

•  Pompe de circulation de la solution de glycol éthylénique, en 
acier inox AISI 304, débit maximal de 2000 l/h

•  Echangeur de chaleur à plaques, en acier AISI 304, pour 
l’échange de chaleur entre le fréon et la solution de 
glycol éthylénique

•  4 thermorésistances Pt100, étui en acier inox AISI 316

•  2 indicateurs électroniques de température

•  Thermostat de réglage de la température de refroidissement 
de la solution de glycol éthylénique

•  Vanne pneumatique de réglage, en acier inox AISI 304, 
Cv = 0,32

•  Régulateur à microprocesseur de type PID, pour régler la 
température de pasteurisation et de refroidissement

•  2 convertisseurs électropneumatiques, 4÷20 mA /0,2÷1 bar

•  Vanne pneumatique de réglage, en acier inox AISI 316, Cv = 4

•  Lignes de connexion et vannes en acier inox 304 et 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 
protection IP55, avec bouton d’urgence et synoptique de 
l’installation

Dimensions: 3000 x 700 x 1500 mm (unité de pasteurisation) y 
700 x 800 x 1500 (unité de refroidissement)

Poids:  500 kg

ACCESSOIRES:
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation ne fait 

pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV

•  Il est possible d’effectuer le lavage de l’installation avec 

l’unité auxiliaire mod. LAV/EV

Si l’on acquiert le mod. ULP-1/EV sans le mod. DSR/EV les 

accessoires suivants sont indispensables:

• 2 Réservoir sur roues mod. T80/EV, en acier inox AISI 304, 

capacité de 80 litres (une d’alimentation, une pour le produit)

•  Pompe d’alimentation à vis de type pour aliments 

mod. PMF/EV

-U
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 6 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau: consommation occasionnelle

•  Vapeur: 17 kg/h à 4 bars

•  Air comprimé: consommation 1 Nm3/h, P = 6 bar

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL
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INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE 
DE CONCENTRATION 
Version semi-automatique mod. CDE-M/EV
Version informatisée mod. CDE/EV

INTRODUCTION
L’unité comprend un évaporateur à film tombant à double effet 

et est indiquée pour concentrer des jus à basse viscosité.

L’eau évaporée avec le premier effet est utilisée comme vapeur 

de chauffage pour le deuxième effet, avec une augmentation 

conséquente de l’efficience du processus en termes de 

consommation de vapeur.

Si l’usager a peu d’intérêt pour les thèmes concernant le 

contrôle de processus, on conseille d’acquérir la version semi-

automatique mod. CDE-M/EV.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:
•  Bilan massique

•  Bilan thermique

•  Détermination du coefficient global d’échange thermique

•  Détermination des conditions optimales de travail

•  Réglage automatique PID  
(pour la version informatisée seulement)

•  Supervision du processus  
(pour la version informatisée seulement)

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 20 kg/h (débits supérieurs sur demande)

•  Réservoir d’alimentation, en verre borosilicate, capacité de 

25 l

•  Réservoir de stockage du produit concentré, en verre 

borosilicate, capacité de 10 l

•  Réservoir de stockage du solvant, en verre borosilicate, 

capacité de 10 l

•  Evaporateur 1er effet, en acier inox AISI 304, surface 

d’échange de 0,25 m2

•  Evaporateur 2e effet, en acier inox AISI 304, surface 

d’échange de 0,25 m2

•  Condenseur à faisceau tubulaire, en acier inox AISI 304, 

surface d’échange de 1 m2

•  2 décharges de liquides de condensation pour premier et 

deuxième effet, en acier inox AISI 304

•  2 réservoirs gradués pour les liquides de condensation, en 

verre borosilicate, capacité de 1 l

•  Pompe doseuse d’alimentation, débit de 0÷30 l/h, type à 

double corps, réalisée en acier inox AISI 316, contrôlable 

avec un signal pneumatique de 0,2÷1 bar
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 3 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau du réseau de distribution: 400 l/h

•  Air comprimé: 20 Nm3/h, P = 6 bar

•  Vapeur: 15 kg/h à 4 bars

•  Evacuation au sol

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV

•  Pompe à vide de anneau liquide, P = 0,7 kW, avec séparateur 

air/liquide

•  Pompe à vis pour le recyclage du produit dans le 2e effet, en 

acier inox AISI 316 et Viton

•  Débitmètre pour l’eau d’alimentation du condenseur, échelle 

de 30÷300 l/h, en acier et en verre

•  9 indicateurs électroniques de température

•  9 thermorésistances Pt 100, avec étui en acier inox AISI 316

•  Vanne de réglage pneumatique de la vapeur du 1er effet, en 

acier inox AISI 304, Cv = 0,32 

•  Vanne pneumatique de réglage du niveau du 2e effet, en 

acier inox AISI 304, Cv = 0,32

•  3 convertisseurs électropneumatiques

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation

•  Transmetteur électronique de niveau 1er effet, avec sonde 

capacitive, signal de sortie de 4÷20 mA, précision de ± 0,25%

•  Transmetteur électronique de niveau 2e effet, avec sonde 

capacitive, signal de sortie de 4÷20 mA, précision de ± 0,25%

•  Transmetteur électronique du débit de vapeur

•  Régulateur à microprocesseur de type PID

•  Vanne de réglage pneumatique de la pression résiduelle, en 

acier inox AISI 316, Cv = 2,5 (pour le mod. CDE/EV seulement)

•  Transmetteur électronique de pression résiduelle, échelle de 

0÷1000 mbar, signal de sortie de 4÷20 mA, précision de ± 

0,1% (pour le mod. CDE/EV seulement)

•  Convertisseur électropneumatique, précision de ± 0,1%, 

échelle de 4÷20 mA/0,2÷1 bar, (pour le mod. CDE/EV 

seulement)

•  Régulateur à microprocesseur, de type PID, précision de ± 

0,1% (pour le mod. CDE/EV seulement)

•  Logiciel de supervision mod. SW-CDE/EV: il travaille dans 

le milieu opérationnel Windows et permet de gérer des 

signaux marche/arrêt, des signaux analogiques provenant 

du régulateur, avec tendance en temps réel et tendance 

historique (pour le mod. CDE/EV seulement)

Dimensions:  2350 × 800 × 2500 mm

Poids:   520 kg
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INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE
ÉVAPORATION À FILM FIN 
Version semi-automatique mod. CFS-M/EV
Version informatisée mod. CFS/EV 

INTRODUCTION
La caractéristique principale qui distingue les évaporateurs à 

film fin à agitation mécanique de tout autre type d’évaporateur 

est la création d’un film fin turbulent du liquide de processus 

sur la surface d’évaporation, avec les avantages suivants:

•  réduction du temps de permanence 

•  hauts coefficients d’échange thermique et de matière

•  aucune incrustation à la surface

•  aucune décomposition thermique

•  possibilité de travailler avec des fluides denses (par ex.: jus 

de tomates).

Si l’usager est peu intéressé aux thèmes concernant le 

contrôle de processus, on conseille d’acquérir la version semi-

automatique mod. CFS-M/EV.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Bilan massique

•  Bilan thermique

•  Détermination du coefficient d’échange de l’évaporateur

•  Réglage automatique PID (pour la version informatisée 

seulement)

•  Supervision du processus (pour la version informatisée 

seulement)
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 3 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau du réseau de distribution: 350 l/h

•  Air comprimé: 10 Nm3/h, P = 6 bar

•  Vapeur: 15 kg/h à 4 bars

•  Evacuation au sol

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 20 kg/h (débits supérieurs sur demande)

•  Réservoir d’alimentation, en verre borosilicate, capacité de 

10 l

•  Réservoir de réception du concentré, en verre borosilicate, 

capacité de 10 l

•  Réservoir de réception du solvant, en verre borosilicate, 

capacité de 10 l

•  Evaporateur à film fin DN 50 avec rotor, distance de 0,5 mm 

entre les lames et la paroi, surface d’échange de 0,12 m2, 

double garniture mécanique lubrifiée à l’huile de silicone et 

refroidie à eau, en acier inox AISI 316L 

•  Condenseur à faisceau tubulaire, en acier inox AISI 316 du 

côté tubes et AISI 394 du côté chemise, surface d’échange 

de 1 m2

•  Pompe doseuse d’alimentation, débit de 0÷20 l/h, contrôlée 

avec un signal de 0,2÷1 bar, réalisée en acier inox AISI 316

•  Pompe à vide de anneau liquide, P = 0,7 kW, avec séparateur 

air/liquide

•  Réservoir gradué pour recueillir les liquides de condensation, 

capacité de 1 l, en verre borosilicate 

•  Moteur pour rotor à vitesse variable, P = 1 kW, contrôlable 

avec signal de 4÷20 mA

•  Variateur électronique de fréquence pour le moteur du rotor, 

contrôlable avec signal de 4÷20 mA

•  2 manomètres à ressort Bourdon, échelle de 0,6÷6 bars et de 

0÷1,6 bar, en acier inox AISI 304

•  Vacuomètre, échelle de 0÷-1bar, en acier inox AISI 316

•  6 thermorésistances Pt doubles, avec étui en acier 

inox AISI 316 

•  6 indicateurs électroniques de température

•  Vanne pneumatique de réglage du débit de la vapeur dans 

l’évaporateur, en acier inox AISI 316, Cv = 0,32

•  2 convertisseurs électropneumatiques

•  Transmetteur électronique du débit de vapeur, en 

acier inox AISI 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation

•  Lignes de connexion et vannes en acier inox AISI 304 et 316

•  Transmetteur électronique de pression résiduelle, échelle de 

0÷1000 mbar, signal de 4÷20 mA, en acier inox AISI 316 (pour 

le mod. CFS/EV seulement)

•  Vanne pneumatique de réglage du vide, en acier inox AISI 

316, Cv = 2,3 (pour le mod. CFS/EV seulement)

•  Convertisseur électropneumatique (pour le mod. CFS/EV 

seulement)

•  Régulateur électropneumatique à microprocesseur de type 

PID (pour le mod. CFS/EV seulement)

•  Logiciel de supervision mod. SW-CFS/EV: il travaille dans 

le milieu opérationnel Windows et permet de gérer des 

signaux marche/arrêt, des signaux analogiques provenant 

du régulateur, avec tendance en temps réel et tendance 

historique (pour le mod. CFS/EV seulement)

Dimensions:  2050 × 830 × 3270 mm

Poids:   330 kg-C
FS
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ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT 

Mod. CONF-2/EV

INTRODUCTION
Les équipements accessoires de conditionnement sont 

constitués par deux unités auxiliaires: la Doseuse mod.  

DOS-3/EV et la Capsuleuse mod. TPP/EV.

Ils permettent de confectionner des produits fluides et demi-

denses (jus de fruits et d’agrumes).

DOSEUSE A DEPRESSION 
Mod. DOS-3/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Potentialité maximale: 200 bouteilles/heure

•  Table d’appui en acier inox AISI 304; dimensions: 

1900 x 900 x 800 mm

•  Doseur en verre et en acier inox AISI 304

•  4 becs verseurs de remplissage

•  2 filtres en acier inox AISI 304 de 5 μm

•  Pompe à vide incorporée dans le doseur

•  Interrupteur de marche et d’arrêt

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,3 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  600×300×500 mm

Poids:   30 kg

CAPSULEUSE  Mod. TPP/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Type semi-automatique de table pour capsules Twist-Off

•  Friction réglable pour une fermeture parfaite des capsules

•  Réglage en hauteur

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,5 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  400 x 400 x 900 mm

Poids:   50 kg
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AUTOCLAVE DE STÉRILISATION 

Mod. AVS/EV
 

INTRODUCTION
L’appareil permet de stériliser les produits alimentaires 

confectionnés.

Un microprocesseur contrôle le cycle et les paramètres de 

stérilisation.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Capacité utile de 75 l, réalisée en acier inox AISI 304,  

avec 2 paniers en acier inox

•  Vanne de sécurité

•  Système de contrôle à microprocesseur

•  Vanne d’arrêt, en acier inox AISI 304

•  Groupe de visualisation du niveau

•  Pression max. de fonctionnement de 2.5 bars

•  Tableau électrique comprenant le système de contrôle  

à microprocesseur avec écran graphique LCD

Dimensions:  950 x 600 x 1150 mm

Poids:   130 Kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
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INSTALLATION PILOTE POUR
L’EXTRACTION DE JUS D’AGRUMES

Mod. ESA/EV

INTRODUCTION
L’installation est indiquée spécialement pour extraire le jus 

buvable d’agrumes entiers: mandarines, pamplemousses, 

citrons et oranges. Elle est normalement utilisée dans les 

laboratoires expérimentaux et pour de faibles productions.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Qualité et rendement du jus en fonction des paramètres 

suivants:

- dureté des fruits

- degré de maturation des fruits

- forme du produit

- calibre des fruits

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation max.: 40 agrumes/mn (débits supérieurs sur 

demande)

•  Extracteur actionné par une centrale oléodynamique

•  Parties en contact avec les fruits et le jus réalisées en acier 

inox AISI 304

•  Trémie d’alimentation avec motovibrateur

•  Fonctionnement contrôlé par API

•  Réservoir de réception du jus, en matière plastique pour 

aliments

•  Récipient de réception des écorces, en matière plastique

• Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec bouton de marche et d’arrêt de la 

machine et bouton d’urgence

Dimensions:  600 × 900 × 2050 mm

Poids:   450 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée – 3 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
•  Eau du réseau de distribution: consommation occasionnelle
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INSTALLATION PILOTE DE PRESSAGE
DES GRAINES

Mod. VIT/EV

INTRODUCTION
L’extracteur comprend une chambre à douves à l’intérieur 

de laquelle tourne une vis sans fin qui presse les graines - 

introduites par le biais d’une trémie de chargement - contre les 

parois externes s’écoule l’huile à travers des fentes

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Rendement du processus en fonction des paramètres 

suivants:  

- type de graines

- température de pressage 

- épaisseur du tourteau

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Base montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Capacité: 6÷12 kg/h

•  Parties en contact avec le produit, en acier inox AISI 304

•  Trémie de chargement, en acier inox AISI 304

•  Trémie de sortie du tourteau, en acier inox AISI 304

•  Sens de rotation de la vis inversable

•  Volant pour le réglage de l’épaisseur du tourteau

•  Cylindre de chauffage de 600 W

•  Pompe à vide de 1/3 CV

•  2 filtres, avec réservoirs de réception de l’huile,  

relié au circuit de vide

•  Moteur pour la vis de ½ CV

•  Thermostat

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel

•  Bouton d’urgence

Dimensions:  800 × 500 × 1500 (h) mm

Poids:   100 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 3 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
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MOULIN 

Mod. MLN/EV

INTRODUCTION
La mouture est réalisée par deux rouleaux en acier montés 

sur des paliers à billes et adéquatement usinés et traités 

thermiquement. Le système de réglage permet de régler le 

degré d’écrasement final.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Alimentation max.: 70 kg/h

•  Distance des rouleaux réglable

•  Moteur de 1,5 CV avec dispositif de protection du moteur

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 1,5 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  400 × 400 × 1200 mm

Poids:   45 kg
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INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE  
D’EXTRACTION CONTINUE SOLIDE-LIQUIDE

Version semi-automatique mod. ESL-M/EV
Version informatisée mod. ESL/EV

INTRODUCTION
L’installation pilote permet d’étudier les extractions solide-

liquide avec dispositions en contre-courant des deux flux. Le 

solide, stocké dans une trémie, est introduit dans l’extracteur 

par une vis sans fin. Le solvant, préchauffé, est envoyé vers la 

partie supérieure de l’extracteur par une pompe doseuse; le 

contact entre la phase liquide et la phase solide s’effectue au 

moyen d’une vis sans fin. Il est possible de récupérer le solvant 

avec l’installation pilote URS/EV. Si l’usager a peu d’intérêt pour 

les thèmes concernant le contrôle de processus, on conseille 

d’acquérir la version semi-automatique mod. ESL-M/EV.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:
•  Vérification de l’efficience du processus en fonction des 

paramètres suivants:
- débit d’alimentation du solide
- débit d’alimentation du solvant
- température du solvant
- temps de permanence du solide à l’intérieur de l’extracteur 

•  Réglage automatique PID (version informatisée seulement)

•  Supervision de l’installation (version informatisée seulement).

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304
•  Alimentation max.: 3 kg/h (valeur indicative)
•  Corps de l’extracteur DN 100, l = 1000 mm, réalisé en 

verre borosilicate, avec vis sans fin en PTFE et en acier 
inox AISI 316

•  Motoréducteur pour la vis sans fin extractrice, P = 250 W, 
contrôlable avec signal de 4÷20 mA

•  Trémie de chargement, en acier inox AISI 304, avec vis sans 
fin d’alimentation

•  Motoréducteur pour vis sans fin d’alimentation du solide, 
P = 100 W, contrôlable avec signal de 4÷20 mA

•  Réservoir d’alimentation du solvant, en verre borosilicate, 
capacité de 10 l

•  Réservoir de stockage de la phase extraite, en verre 
borosilicate, capacité de 10 l

•  Réservoir de stockage de la phase solide épuisée, en verre 
borosilicate, capacité de 10 l

•  Condenseur par chute des vapeurs de solvant, refroidi à eau, 
en acier inox AISI 304, surface d’échange de 0,1 m3

•  Pompe doseuse pour l’alimentation du solvant, corps en 
acier inox AISI 316, débit maximal de 12 l/h

•  Résistance électrique de chauffage du solvant, enveloppe en 
quartz, P = 300 W

•  3 thermorésistances Pt 100 doubles, étui en acier 
inox AISI 316

•  3 indicateurs électroniques numériques de température 
•  Lignes de connexion et vannes en acier inox 304 et 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 
protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 
et synoptique de l’installation

•  Convertisseur électropneumatique
•  Régulateur à microprocesseur de type PID (pour le mod. ESL/

EV seulement)
•  Logiciel de supervision mod. SW-ESL/EV: il travaille dans 

le milieu opérationnel Windows et permet de gérer des 
signaux marche/arrêt, des signaux analogiques provenant 
du régulateur, avec tendance en temps réel et tendance 
historique (pour le mod. ESL/EV seulement)

Dimensions:  2000 × 800 × 2300 mm
Poids:   290 kg
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 1,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
•  Air comprimé: consommation max.: 15 Nm3/h, P = 6 bar
•  Eau: 150 l
•  Evacuation au sol
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UNITÉ DE RÉCUPÉRATION DU SOLVANT 

Mod. URS/EV

INTRODUCTION
Cette unité comprend un évaporateur rotatif permettant de 

récupérer le solvant utilisé pour extraire l’huile.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réservoir d’évaporation et de réception, en verre borosilicate

•  Condenseur en verre borosilicate

•  Vitesse de rotation: 20 – 280 tours/mn

•  Bain thermostatique de 1300 W

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 1,5 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  600 × 500 × 900 mm

Poids:   30 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Eau: max. 250 l

-U
R

S
-1

MANUEL D’EMPLOI

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:

LA
IT

(L
ig

n
e 

p
ai

lla
ss

e)

LA
IT

(L
ig

n
e 

m
ob

ile
)

FR
U

IT
S

TO
M

A
TE

S

A
G

R
U

M
ES

O
LI

V
ES


G

R
A

IN
ES

O
LÉ

A
G

IN
EU

S
ES

R
A

IS
IN

B
IÈ

R
E

P
O

IS
S

O
N

LI
Q

U
EU

R
S



IA 63

T
E

C
H

N
O

LO
G

IE
S

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

IR
E

S

ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

29
B

-F
-I

A

INSTALLATION PILOTE POUR LA
PRODUCTION D’HUILE D’OLIVE

Mod. MINI150/EV

INTRODUCTION
Cette installation pilote huilière peut traiter jusqu’à 80 kg/h 

d’olives; elle est constituée fondamentalement par un groupe 

défoliateur avec système de lavage et élévateur, par un 

triturateur et par un séparateur centrifuge.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Défoliateur avec système de lavage et élévateur à vis sans 

fin, réalisé totalement en acier inox AISI 304

•  Triturateur à marteaux doté de chemise pour l’eau, 

équipé de résistance de chauffage, de pompe mono-vis 

pour l’alimentation du décanteur avec variateur de tours 

mécanique et tableau de commande

•  Séparateur centrifuge continu, structure portante en acier 

inox AISI 304, vis sans fin de décharge des marcs d’olives et 

de l’eau de végétation avec motoréducteur

•  Pompe à ogive elliptique pour évacuer les marcs d’olives, en 

acier inox AISI 304

Dimensions:  3300×1500×2050 mm

Poids:   350 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau du réseau de distribution: max. 100 l/h
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ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT

Mod. CONF-3/EV

INTRODUCTION
Les équipements accessoires de conditionnement 

sont constitués par deux unités auxiliaires: la Doseuse  

mod. DOS-3/EV et la Capsuleuse mod. TPP-3/EV.

Ils permettent de confectionner l’huile d’olive et l’huile de 

graines.

DOSEUSE A DEPRESSION 
Mod. DOS-3/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Potentialité maximale: 200 bouteilles/heure

•  Table d’appui en acier inox AISI 304; dimensions: 

1900 x 900 x 800 mm

•  Doseur en verre et en acier inox AISI 304

•  4 becs verseurs de remplissage

•  2 filtres en acier inox AISI 304 de 5 μm

•  Pompe à vide incorporée dans le doseur

•  Interrupteur de marche et d’arrêt

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,3 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  600×300×500 mm

Poids:   30 kg

CAPSULEUSE  Mod. TPP-3/EV

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Potentialité: 300 bouteilles/heure

•  Friction réglable pour une fermeture parfaite des capsules

•  Moteur électrique

•  Double bouton de marche

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,3 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  400×400×900 mm

Poids:   50 kg
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ÉGRAPPOIR 

Mod. DSP/EV

INTRODUCTION
L’égrappoir effectue la séparation des rafles du raisin.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation: 500 kg/h de raisin

•  Corps en acier inox AISI 304

•  Pompe centrifuge de transfert du moût et des marcs de 

raisin, en acier inox AISI 304

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP 55, avec bouton de marche et d’arrêt et bouton 

d’urgence.

Dimensions:  1100 × 840 × 620 mm

Poids:   85 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée – 1,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau: consommation occasionnelle
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PRESSOIR PNEUMATIQUE 

Mod. PRE/EV

INTRODUCTION
La pressoir, de type pneumatique, présente un système de 

pressurage doux à plusieurs étages, plus rapide par rapport 

à celui des pressoirs verticaux traditionnels et produisant un 

moût de qualité supérieure par rapport aux pressoirs de type 

continu.

Le pressoir est constitué par une poche en matière plastique 

que l’air comprimé écrase contre la caisse en acier.

Il est possible de programmer la machine pour effectuer des 

cycles d’élaboration automatique.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Contrôle de la qualité du produit en fonction des paramètres 

suivants:

- pression exercée

- nombre de cycles effectués

•  Détermination des conditions optimales du pressurage

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation: 500 kg/h de produit pressé et égrappé (débits 

supérieurs sur demande)

•  Pressoir de type pneumatique, en acier inox AISI 304, avec 

poche en matière plastique

•  Cuve de réception du moût; dimensions: 

1000 x 600 x 300 mm, en acier inox AISI 304

•  Compresseur d’air incorporé dans la machine

•  Tableau électrique de commande conforme aux normes CE, 

degré de protection IP 55, avec bouton d’urgence, boutons de 

marche et d’arrêt de la machine, API pour la programmation 

des temps et de la pression de pressurage.

•  Synoptique de l’équipement

Dimensions:  1480 × 1600 × 1710 mm

Poids:   400 Kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 3 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau: consommation occasionnelle
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INSTALLATION PILOTE DE FERMENTATION 

Version semi-automatique mod. FRM-M/EV
Version informatisée mod. FRM/EV

INTRODUCTION
La phase de fermentation est la phase au cours de laquelle 

une partie des sucres fermentables sont métabolisés par les 

levures et transformés en alcool.

Les principaux produits de la fermentation sont l’alcool, 

l’anhydride carbonique et la chaleur.

Cette phase est très délicate et doit être suivie avec attention 

car de nombreux facteurs peuvent l’influencer.

Si l’usager a peu d’intérêt pour les thèmes concernant le 

contrôle de processus, on conseille d’acquérir la version semi-

automatique mod. FRM-M/EV.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Bilan de matière

•  Qualité et rendement du produit en fonction des paramètres 

suivants:

- degré de maturation du raisin

- composition initiale du moût

- température de fermentation

- temps de fermentation

•  Analyse du produit:     

- examen organoleptique

- titre alcoométrique

- extrait sec total

- détermination du méthanol

- anhydride sulfureux

- acidité

- sucres réducteurs

•  Réglage automatique PID (version informatisée seulement)

•  Supervision de l’installation (version informatisée seulement)
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SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

• Réservoir minivinificateur en acier inox AISI 304, muni de 

chemise de refroidissement, isolation, thermorésistance Pt 

100 pour mesurer et régler la température de fermentation, 

couvercle supérieur à fermeture rapide, vanne de décharge 

au fond, capacité de 700 l

•  Groupe pour la production d’eau glacée, constitué par:

- réservoir de réception de la solution de glycol éthylénique, 

capacité de 100 l, réalisé en acier inox AISI 304L

- compresseur, P = 3,5 kW

- condenseur

- échangeur de chaleur du groupe de refroidissement, en 

acier AISI 304

- séparateur liquide-gaz

- 2 manomètres de haute et basse pression

- pressostat différentiel

- pompe de circulation de la solution de glycol éthylénique, 

en acier inox AISI 304

•  Electrovanne d’arrêt rapide de la solution de glycol 

éthylénique vers le fermenteur

•  3 régulateurs électroniques de température, action marche/

arrêt

•  4 thermorésistances Pt 100 doubles, étui en acier 

inox AISI 316

•  Indicateur électronique de température

•  Lignes de connexion et vannes en acier inox 304 et 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation

•  Bouton d’urgence

•  Régulateur électronique à microprocesseur, type PID (pour le 

mod. FRM/EV seulement)

•  Vanne pneumatique de réglage, en acier inox AISI 316, 

Cv = 2,5 (pour le mod. FRM/EV seulement)

•  Convertisseur électropneumatique (pour le mod. FRM/EV 

seulement)

•  Logiciel de supervision mod. SW-FRM/EV: il travaille dans 

le milieu opérationnel Windows et permet de gérer des 

signaux marche/arrêt, des signaux analogiques provenant 

du régulateur, avec tendance en temps réel et tendance 

historique (pour le mod. FRM/EV seulement)

Dimensions:  2000×1000×1700 mm

Poids:   350 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Air comprimé: consommation max. 5 Nm3/h, P = 6 bar 
(version automatisée seulement)

•  Eau: consommation occasionnelle
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MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL
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EN OPTION
ACCESSOIRES

•  Réservoir supplémentaire de minivinification en acier inox, 
capacité de 700 l
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INSTALLATION PILOTE DE CHAMPAGNISATION 

mod. SMT-M/EV

INTRODUCTION
Les vins mousseux sont des vins enrichis d’anhydride 

carbonique. Cet enrichissement peut s’effectuer grâce à une 

deuxième fermentation ou bien, dans le cas des vins mousseux 

artificiels, par addition directe de ce gaz.

Une des méthodes les plus courantes est la méthode Charmat, 

basée sur l’emploi de réservoirs de fermentation résistant à la 

pression (autoclaves), où l’on ajoute au vin, que l’on a refroidi, 

du sucre et des levures. Une fois que termine la deuxième 

fermentation, dont la durée peut aller de quelques jours à 

quelques mois, on refroidit le vin, on le passe à travers des 

filtres et on l’embouteille sans pertes de pression.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:
•  Contrôle du produit fini en fonction des paramètres suivants:

- pression de fonctionnement
- temps de la deuxième fermentation

•  Analyse du produit:
- examen organoleptique
- titre alcoométrique
- extrait sec total
- anhydride sulfureux
- acidité
- sucres réducteurs 
- essai de stabilité du vin
- détermination de l’anhydride carbonique

•  Détermination des conditions idéales de champagnisation.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure de support de l’autoclave, réalisée en 

acier inox AISI 304
•  Autoclave de champagnisation, en acier inox AISI 304, 

isolation en polyuréthane expansé plaqué d’acier inox, 
pression maximale de 6 bar, munie de chemise, capacité 
de 500 l

•  Motoréducteur pour agitateur de l’autoclave, P = 1 kW
•  Agitateur pour autoclave, en acier inox AISI 304
•  Vanne de sécurité en acier inox AISI 304
•  Résistance électrique, P = 2 kW
•  Vanne de décharge DN 25, en acier inox AISI 316
•  Vanne de chargement du vin DN 25, en acier inox AISI 316
•  Manomètre à ressort Bourdon, échelle de 0÷6 bar
•  Thermomètre à cadran
•  Thermorésistance Pt 100 pour mesurer la température du vin 

mousseux, étui en acier inox AISI 316
•  Electrovanne d’arrêt de la solution de glycol éthylénique
•  Régulateur électronique de la température du vin mousseux, 

de type marche/arrêt
•  Electrovanne d’arrêt de la solution de glycol éthylénique
•  Lignes de connexion et vannes en acier inox 304
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•  Réducteur de pression pour N2

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 
protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 
et synoptique de l’installation

•  Bouton d’urgence

Dimensions:  2500 × 1100 × 1800 mm

Poids:   500 kg

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL

INCLUSE
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
•  Air comprimé: consommation max. 1 Nm3/h, P = 6 bar 

(version automatisée seulement)
•  Eau: consommation occasionnelle
•  Bouteille d’azote
•  Emploi du système de refroidissement de l’installation 

pilote mod. FRM/EV

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Unité de production d’eau glacée mod. URF/EV, si l’on 

n’a pas acquis le modèle FRM/EV

•  Filtre stérilisateur à cartouche avec étui en acier inox 
AISI 304
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FILTRE-PRESSE

Mod. FP/EV

INTRODUCTION
Une fois que le moût s’est transformé en vin, ce dernier est 

envoyé au fermenteur en le faisant passer par un filtre qui, 

selon le type de cartons utilisé, effectue une filtration grossière 

(pour éliminer les grosses particules en suspension), clarifiant 

(pour rendre limpide) ou stérilisateur (pour éliminer les micro-

organismes).

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Alimentation: 500 l/h (débits supérieurs sur demande)

•  Cuve de réception des gouttes, en acier inox AISI 304

•  Pompe d’alimentation, en acier inox AISI 304

•  Manomètre, échelle de 0÷6 bar 

•  10 plaques de filtration type Noryl, dimensions: 400 x 400 mm

Dimensions:  900 × 700 × 1000 mm

Poids:   120 kg

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 1 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau: consommation occasionnelle
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MANUEL D’EMPLOI

INCLUSE
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INSTALLATION PILOTE DE DISTILLATION 
DES MARCS DE RAISIN 
Versión manual mod. UDV-M/EV
Version informatisée mod mod. UDV/EV

INTRODUCTION
De la distillation des marcs de raisin on obtient de l’alcool 

éthylique mélangé avec de l’eau en diverses concentrations 

et avec de nombreux constituants volatiles conférant à la 

boisson alcoolique des caractéristiques d’odeur et de goût qui 

accompagnent la sensation particulière de l’alcool.

Le processus prévoit la distillation des marcs dans un courant 

de vapeur ou avec de la vapeur indirecte, la condensation des 

vapeurs et la distillation du mélange obtenu pour donner le 

produit final.

Il est possible aussi d’utiliser l’installation pour distiller des 

mélanges binaires.

Si l’usager est peu intéressé aux thèmes concernant le 

contrôle de processus, on conseille d’acquérir la version semi-

automatique mod. UDV-M/EV.

PROGRAMME DE FORMATION
L’installation permet de développer et
d’approfondir les thèmes suivants:

•  Bilan de matière

•  Bilan énergétique

•  Analyse du produit fini en fonction des paramètres suivants:

- débit de la vapeur

- caractéristiques de la matière première

•  Analyse du produit fini:

- détermination du degré d’alcool

- détermination du degré d’alcool méthylique

- détermination de l’acidité totale

- détermination des alcools supérieurs

- détermination des aldéhydes 
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 SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Désalcoolisation à fonctionnement discontinu, en acier inox 

AISI 304, capacité de 25 l, avec distributeur torique de la 

vapeur et chemise externe pour le chauffage à la vapeur 

indirecte

•  Colonne de fractionnement, en acier inox AISI 304

•  Condenseur de tête, réalisé en verre borosilicate, surface 

d’échange de 0,3 m2

•  Mesureur électronique du débit de vapeur dans la 

désalcooliseur, échelle de 0÷20 kg/h

•  Indicateur électronique du débit de vapeur

•  Tête de reflux en verre borosilicate

•  Débitmètre d’alimentation d’eau dans le condenseur, échelle 

de 20÷300 l/h

•  Alcoomètre en ligne

•  Vanne pneumatique de réglage du débit de vapeur DN 10, en 

acier inox AISI 316, Cv = 0,32

•  Réservoir de réception du distillat, en verre borosilicate, 

capacité de 5 l

•  Bouilleur en verre borosilicate, capacité de 3 l

•  Colonne de distillation DN 50, en verre borosilicate

•  Condenseur de tête, en verre borosilicate, surface d’échange 

de 0,3 m2

•  Tête de reflux, en verre borosilicate, avec vanne 

électromagnétique pour l’extraction du distillat et le réglage 

du rapport de reflux

•  Résistance électrique de chauffage gainée de quartz, 

P = 1,6 kW

•  Débitmètre d’alimentation d’eau dans le condenseur de tête, 

échelle de 20÷250 l/h

•  Pompe doseuse d’alimentation, programmable entre 

0 et 8 l/h

•  12 thermorésistances Pt 100 doubles, étui en acier 

inox AISI 316

•  12 indicateurs électroniques de température, échelle de 

0÷200ºC

•  2 réservoirs de réception du distillat et du résidu, en verre 

borosilicate, capacité de 2 et 3 l

•  2 temporisateurs pour le réglage du rapport de reflux et 

l’extraction du distillat

•  Unité thyristor 0÷1,6 kW / 4÷20 mA 

•  Lignes de connexion et vannes en acier inox AISI 316

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec interrupteur automatique différentiel 

et synoptique de l’installation INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 2,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)
•  Air comprimé: consommation max. 2 Nm3/h, P = 6 bar
•  Eau: 500 l
•  Vapeur: 20 kg à 4 bars
•  Evacuation au sol

ACCESSOIRES (NON INCLUS)
•  Générateur de vapeur mod. SCT04/EV (si l’installation  

ne fait pas partie d’une ligne) ou mod. SCT03/EV
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•  Circuit pour travailler sous vide

•  Indicateur transmetteur électronique de débit de surface 

variable, alimentation d’eau dans le condenseur de tête, 

réalisé en acier inox AISI 304, échelle de 20÷250 l/h, signal 

de sortie de 4÷20 mA (pour le mod. UDV/EV seulement)

•  Vanne pneumatique de réglage du débit d’eau dans le 

condenseur, en acier inox AISI 316, Cv = 0,32 (pour le mod. 

UDV/EV seulement)

•  Pompe à vide à pales en bain d’huile (pour le mod. UDV/EV 

seulement)

•  Transmetteur électronique de pression résiduelle, en acier 

inox AISI 316, échelle de 0÷1000 bar, signal de sortie de 

4÷20 mA (pour le mod. UDV/EV seulement) 

•  Vanne pneumatique de réglage, en acier inox AISI 316, 

Cv = 0,32 (pour le mod. UDV/EV seulement)

•  2 convertisseurs électropneumatiques, 4÷20 mA /0,2÷1 bar 

(pour le mod. UDV/EV seulement)

•  Régulateur électronique à microprocesseur de type PID 

(pour le mod. UDV/EV seulement)

•  Logiciel de supervision mod. SW-UDV/EV: il travaille dans 

le milieu opérationnel Windows et permet de gérer des 

signaux marche/arrêt, des signaux analogiques provenant 

du régulateur, avec tendance en temps réel et tendance 

historique (pour le mod. UDV/EV seulement)

Dimensions:  2600 × 720 × 2020 mm

Poids  165 kg

MANUEL THÉORIQUE – PRATIQUE 
EXPÉRIMENTAL

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:

LA
IT

(L
ig

n
e 

p
ai

lla
ss

e)

LA
IT

(L
ig

n
e 

m
ob

ile
)

FR
U

IT
S

TO
M

A
TE

S

A
G

R
U

M
ES

O
LI

V
ES

G
R

A
IN

ES
O

LÉ
A

G
IN

EU
S

ES


R

A
IS

IN

B
IÈ

R
E

P
O

IS
S

O
N

LI
Q

U
EU

R
S



IA 73

T
E

C
H

N
O

LO
G

IE
S

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

IR
E

S

ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

29
B

-F
-I

A

RÉSERVOIR THERMOSTATE 

Mod. SRB/EV
 

INTRODUCTION
Ce réservoir peut être utilisé pour réfrigérer le raisin pressé et 

bloquer la fermentation, ou bien pour maintenir des liquides 

alimentaires à basse température.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Capacité: 1000 l

•  Muni de système de refroidissement

•  Vannes en acier inox AISI 304

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 1 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  1400 × 900 × 900 mm

Poids:   100 kg
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MANUEL D’EMPLOI
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ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT 

mod. CONF-1/EV

INTRODUCTION
Les équipements accessoires de conditionnement sont 

constitués par trois unités auxiliaires: la Doseuse isobarique  

mod. DOS-1/EV, la Boucheuse mod. TPP-1/EV et la Museleuse 

mod. GBB/EV.

Ils permettent de mettre en bouteille les vins et les mousseux.

DOSEUSE ISOBARIQUE
Mod. DOS-1/EV

•  Potentialité maximale: 200 bouteilles

•  Structure en acier inox AISI 304

•  Table d’appui des bouteilles, en acier inox AISI 304, 

dimensions: 1900 x 900 x 800 mm

•  2 doseurs à pistons

•  2 becs verseurs de remplissage

Dimensions:  500×500×600 mm

Poids:   100 kg

BOUCHEUSE
Mod. TPP-1/EV

•  Potentialité maximale: 300 bouteilles/heure

•  Base carrée avec colonne portante et support de la bouteille

Dimensions:  600×700×1100 mm

Poids:   50 kg
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MUSELEUSE
Mod. GBB/EV

•  Potentialité maximale: 300 bouteilles

•  Structure en acier inox 

•  Protections en Plexiglas 

Dimensions:  400×400×800 mm

Poids:   30 kg

DOS-1/EV GBB/EV TPP-1/EV

MANUEL D’EMPLOI

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:

LA
IT

(L
ig

n
e 

p
ai

lla
ss

e)

LA
IT

(L
ig

n
e 

m
ob

ile
)

FR
U

IT
S

TO
M

A
TE

S

A
G

R
U

M
ES

O
LI

V
ES

G
R

A
IN

ES
O

LÉ
A

G
IN

EU
S

ES


R

A
IS

IN

B
IÈ

R
E

P
O

IS
S

O
N

LI
Q

U
EU

R
S

SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)

• Doseuse Isobarique DOS-1/EV:
- Eau: consommation occasionnelle

- Bouteille d’azote 

• Boucheuse TPP-1/EV et Museleuse GBB/EV
- Air comprimé: P = 6 bar

INDISPENSABLE
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

GÉNÉRATEUR D’EAU GLACÉE

Mod. URF/EV

INTRODUCTION
L’unité peut produire de l’eau glacée (eau/glycol) pour les 

installations qui en requièrent l’utilisation.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure montée sur roues, en acier inox AISI 304

•  Compresseur P = 3,5 kW

•  Evaporateur en acier inox 

•  Condenseur à deux ventilateurs

•  2 manomètres

•  Filtre pour fréon 

•  Réservoir pour la solution d’eau/glycol, en acier inox AISI 

304, capacité de 80 litres

•  Pompe centrifuge en acier inox AISI 304

•  Tableau électrique conforme aux normes CE, degré de 

protection IP55, avec synoptique de l’installation

•  Bouton d’urgence

 

Dimensions:  1700×800×1900 mm

Poids:   300 kg
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BI

LIGNE D’ÉLABORATION  
DE LA BIÈRE

INSTALLATION PILOTE POUR LA 
PRODUCTION DE BIÈRE    BEER150/EV BI 3

B
I



BI 3

T
E

C
H

N
O

LO
G

IE
S

 A
G

R
O

-A
LI

M
E

N
TA

IR
E

S

ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

29
B

-F
-B

I

INSTALLATION PILOTE POUR LA 
PRODUCTION DE BIÈRE

Mod. BEER150/EV

INTRODUCTION 
L’installation proposée permet de produire de la bière artisanale 

selon la méthode traditionnelle qui prévoit la cuisson du malt, 

la filtration du moût avec des appareils spéciaux et l’addition 

du houblon lors de la cuisson finale. L’introduction de la levure, 

qui s’effectue successivement, fera partir le processus de 

fermentation.

Ce procédé permet de personnaliser chaque partie du produit 

fini, en utilisant des matières premières différentes et en les 

mélangeant entre elles de différente façon, donnant ainsi des 

recettes toujours différentes.

Les phases de production peuvent être résumées comme suit:

• Mouture: lors de cette phase a lieu la trituration du malt, 

opération nécessaire pour adapter le produit à la cuisson.

• Cuisson: consiste à cuire le malt avec de l’eau, en les 

maintenant constamment mélangés grâce à un agitateur.

• Filtration: le moût est filtré en deux temps et de façon 

différente. La première phase de filtration s’effectue 

immédiatement après la cuisson du malt pour séparer, au 

moyen d’un panier en acier inox, les drèches de la partie 

liquide. La deuxième phase, dite whirpool, s’effectue après 

la cuisson du moût et l’addition du houblon. Le tourbillon se 

formant à l’intérieur de la cuve permet aux résidus présents 

dans le moût de se déposer dans la partie centrale du fond. 

De l’extraction, qui s’effectue latéralement, on obtient un 

produit déjà filtré et limpide.

• Fermentation: c’est la transformation biologique des sucres 

en alcool et anhydride carbonique, due au métabolisme de 

la levure.

• Maturation: c’est un processus à la fin duquel tous les 

composants du moût acquièrent un état d’équilibre plus ou 

moins stable. Lors de cette phase, de nombreux enzymes 

fournis par la levure sont encore actifs et permettent de 

terminer ce que la fermentation avait réalisé.

• Conditionnement: consiste à remplir les bouteilles ou les fûts 

de bière.

Les machines constituant la ligne de production sont décrites 

de façon détaillée ci-dessous.

MOULIN

•  Production: 150 kg/h

CUVE DE CUISSON ET DE FILTRAGE

•  Capacité: 150 litres

•  Matériau: acier inox AISI 304

•  Panier pour le filtrage des drèches

•  Résistance électrique de 7 kW

•  Chemise en acier inox AISI 304, avec isolation thermique à 

très haut pouvoir isolant

•  Couvercle pare-poussière supérieur avec évacuation des 

fumées

•  Groupe d’agitation interne, en acier inox sans coupe-drèches-B
E
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Alimentation électrique: 400 Vca 50 Hz triphasée – 8 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau du réseau de distribution

CHAUDIÈRE DE CUISSON  
ET DE HOUBLONNAGE

•  Capacité: 220 litres

•  Matériau: acier inox AISI 304

•  Résistance électrique de 7 kW

•  Chemise en acier inox AISI 304, avec isolation thermique à 

très haut pouvoir isolant

•  Couvercle pare-poussière supérieur avec décharge des 

fumées

•  Sonde de température

CUVE WHIRPOOL

•  Capacité: 250 litres

•  Matériau: acier inox AISI 304

•  Chemise en acier inox AISI 304, avec isolation thermique à 

très haut pouvoir isolant

•  Couvercle pare-poussière supérieur 

RÉCIPIENT DE PASSAGE DE LA BIÈRE

•  Capacité: 10 litres

•  Matériau: acier inox AISI 304

•  Couvercle pare-poussière supérieur 

TABLEAU DE CONTRÔLE  
DE LA CUISSON

•  Programmation de la recette de la bière

•  Contrôle de montée de la température avec réduction 

automatique de la chaleur à l’obtention d’une certaine 

température déterminée

•  Visualisation du temps écoulé

•  Possibilité de programmer la recette pas à pas

•  Variateur de vitesse pour la cuve de cuisson

•  Actionnement de la pompe de transvasement de la bière 

•  Contrôle et programmation de la température du récipient 

d’eau chaude

FERMENTEUR A DÉCHARGE
LIBRE DE CO2

•  Capacité: 300 litres

•  Matériau: acier inox AISI 304

•  Fond conique

•  Bande de refroidissement en acier inox, en forme de canal

•  Couvercle central

•  Robinet porte-niveau

•  Robinet de dégustation en acier inox

•  Thermomètre numérique avec orifice 

•  Isolation du fond et de la robe

•  Pieds réglables

•  Tube de lavage avec sphère de lavage

•  Bouillonneur externe avec décharge de l’eau

•  Vanne de purge en acier inox

MÉLANGEUR DE BIÈRE

•  Capacité: 300 litres
•  Matériau: acier inox AISI 304
•  Fond conique
•  Couvercle central
•  Vanne de purge en PVC
•  Robinet porte-niveau
•  Robinet de dégustation en acier inox
•  Décharge totale et partielle
•  Pieds réglables
•  Tube de lavage avec sphère de lavage
•  Agitateur avec motoréducteur

GROUPE DE REFROIDISSEMENT

•  1 compresseur

•  Puissance maximale de 1,75 kW

•  Cuve interne pour le glycol

•  Pompe de refoulement interne

SYSTÈME DE CONTRÔLE DU 
REFROIDISSEMENT

•  Tableau en acier inox avec thermorégulateur

•  Sonde de température

•  Électrovanne

Dimensions total: environ 6000 x 2500 x 2200 (h) mm

Poids total: environ 1800 kg

INCLUS
ACCESSOIRES
•  Echangeur de chaleur en acier inox AISI 304 pour le 

refroidissement de la bière avec eau du réseau de 
distribution en contre-courant

•  Pompe de transfert du moût et de circulation de la bière 
de l’installation vers les dispositifs de refroidissement et 
de stockage du produit. Munie de motovariateur contrôlé 
par inverseur à partir du tableau de commandes

•  Tuyauterie de connexion en acier inox entre la cuve à 
malt, le filtre et la cuve whirpool, avec vannes papillon

•  Base de support réalisée avec des tubes inox électrosoudés, 
avec roues pirouettantes et pieds de support
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LABORATOIRE POUR LA
PRÉPARATION DU POISSON

INTRODUCTION

INSTALLATION D’ÉVISCÉRATION  EVI/EV

PELEUSE À POISSONS     SPE/EV

MACHINE À DECOUPER LES CALMARS  T/EV

MACHINE À LAVER-NETTOYER    AL/EV
LE POISSON 

SCELLEUSE DE BARQUETTES   REE/EV

PO 3

PO 4

PO 5

PO 6

PO 7

PO 8

P
O
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INTRODUCTION
Les phases de préparation du poisson diffèrent beaucoup selon 

l’espèce traitée, mais on peut les résumer comme suit:

•  Décongélation: si le poisson n’est pas un poisson frais, mais 

un poisson congelé, la première phase consiste toujours en 

la décongélation qui s’effectue en utilisant un bain d’eau 

chaude ou bien en laissant le produit se décongeler à la 

température ambiante (méthode fréquente dans les pays 

chauds)

•  Eviscération: elle consiste à enlever les viscères par 

aspiration grâce à une ligne sous vide.

•  Ecaillage: cette phase consiste à enlever la peau du poisson, 

laquelle est généralement peu appétible si on confectionne 

le produit.

LABORATOIRE POUR LA
PRÉPARATION DU POISSON

•  Découpe: cette opération s’effectue généralement sur les 

calmars que l’on coupe en anneaux ou en fines lanières

•  Lavage – nettoyage: cette phase sert généralement à laver 

et à nettoyer les céphalopodes, tels que les poulpes et les 

seiches.

•  Conditionnement: il consiste à conditionner le produit sous 

vide, dans une barquette fermée par thermosoudure avec un 

film fin en plastique.

Par la suite, on représente les cycles technologiques qui 

diffèrent selon les espèces traitées.

Machine à
laver-nettoyer
Mod. AL/EV

Poulpes Produit
fini

Scelleuse de 
barquettes

Mod. REE/EV

Scelleuse de 
barquettes 

Mod. REE/EV

Produit
fini

Machine à couper 
les calmars
Mod. T/EV

Peleuse à 
poisson

Mod. SPE/EV

Scelleuse de 
barquettes

Mod. REE/EV

Machine à
laver-nettoyer
Mod. AL/EV

Seiches Produit
fini

Peleuse à 
poisson

Mod. SPE/EV

Installation
d’éviscération

Mod. EVI/EV

Scelleuse de 
barquettes

Mod. REE/EV

Poisson
(sole,

daurade, 
truite, etc.)

Produit
fini

Peleuse à 
poisson

Mod. SPE/EV

Installation
d’éviscération 

Mod. EVI/EV

Calmars

P
O
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SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)

•  Eau du réseau de distribution

INSTALLATION D’ÉVISCÉRATION 

Mod. EVI/EV

INTRODUCTION
L’installation est conçue pour effectuer l’éviscération des 

poissons par aspiration des viscères, du sang et des autres 

parties à jeter.

L’installation est constituée par une table d’éviscération à 

aspiration, un groupe d’aspiration et une cuve de réception des 

viscères.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Table d’éviscération, en acier inox AISI 304

• Groupe d’aspiration

•  Cuve de réception des viscères, en acier inox AISI 304

•  Lignes de connexion et vannes, en acier inox AISI 304

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 3 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  1700 × 800 × 1400 (h) mm

Production:  100 kg/h
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MANUEL D’EMPLOI

INCLUSE
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SUR DEMANDE:
Il est possible d’augmenter la potentialité de la machine  
sur demande spécifique.
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)

• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 0,5 kVA 
(autre tension et fréquence sur demande) 

•  Eau du réseau de distribution

PELEUSE À POISSONS 

Mod. SPE/EV

INTRODUCTION
La machine est conçue pour peler les anguilles, les filets de 

truite et de saumon, les calmars et les seiches.

La mise en marche et l’arrêt s’effectuent au moyen d’une 

commande à pédale; un courant d’eau nettoie constamment 

le banc de travail.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Commande à pédale

Dimensions:  600 × 600 × 1000 (h) mm

Production:  70 kg/h environ
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MODIFICATIONS DE L’INSTALLATION 
SUR DEMANDE:
Il est possible d’augmenter la potentialité de la machine  
sur demande spécifique.
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 1,1 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

•  Eau du réseau de distribution

MACHINE À DECOUPER LES CALMARS

Mod. T/EV

INTRODUCTION
La machine est conçue pour couper les calmars, les seiches et 

les poulpes.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Réalisation en acier inox AISI 304

•  Alimentation manuelle

Dimensions:  1200 × 700 × 1100 (h) mm

Production:  300 kg/h environ

-T
-0

MANUEL D’EMPLOI

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:

LA
IT

(L
ig

n
e 

p
ai

lla
ss

e)

LA
IT

(L
ig

n
e 

m
ob

ile
)

FR
U

IT
S

TO
M

A
TE

S

A
G

R
U

M
ES

O
LI

V
ES

G
R

A
IN

ES
O

LÉ
A

G
IN

EU
S

ES

R
A

IS
IN

B
IÈ

R
E


P

O
IS

S
O

N

LI
Q

U
EU

R
S

MODIFICATIONS DE L’INSTALLATION 
SUR DEMANDE:
Il est possible d’augmenter la potentialité de la machine  
sur demande spécifique.
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 1,5 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande) 

•  Eau du réseau de distribution

MACHINE À LAVER-NETTOYER LE POISSON 

Mod. AL/EV

INTRODUCTION
La machine lave, nettoie les seiches, les calmars, les poulpes et 

autres poissons du sable et des impuretés.

Le produit ne s’abîme pas pendant le lavage, car il n’y a pas de 

parties mécaniques tournantes.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

Dimensions:  1000 × 1250 × 900 (h) mm

Production:  80 kg/h
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MODIFICATIONS DE L’INSTALLATION 
SUR DEMANDE:
Il est possible d’augmenter la potentialité de la machine  
sur demande spécifique.

MANUEL D’EMPLOI

INCLUSE
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SCELLEUSE DE BARQUETTES

Mod. REE/EV

INTRODUCTION
Au vu de son usage intuitif et simple, la machine peut être 

utilisée sans difficulté par tout opérateur: une fois que l’on 

a positionné la barquette et que le moule a été poussé à 

l’intérieur de la machine, le fonctionnement est automatique.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox

•  Contrôle automatique de la température

•  Système de soudure automatique à mouvement électrique

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée- 1 kVA 

    (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  315 x 450 x 390 (h) mm

Poids:   30 kg
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MODIFICATIONS DE L’INSTALLATION 
SUR DEMANDE:
Il est possible d’augmenter la potentialité de la machine  
sur demande spécifique.
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LABORATOIRE POUR LA
PRODUCTION DE LIQUEURS

INTRODUCTION 

INFUSEUR     INF/EV

MÉLANGEUR     MISC1/EV

POMPE DE TRANSFERT    PUMP/EV 

FILTRE-PRESSE     FP-1/EV

TABLE EN ACIER INOX

ÉPLUCHEUSE D’AGRUMES   PEL/EV

DOSEUSE A DÉPRESSION   DOS-3/EV

CAPSULEUSE     TPP/EV

PISTOLET DE THERMORÉTRACTION  
DE CAPSULES     PHO/EV

ÉTIQUETEUSE SEMI-AUTOMATIQUE  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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INTRODUCTION
La ligne permet de produire des liqueurs par infusion à froid 

de fruits, agrumes, herbes avec une capacité d’environ 150 

litres par cycle d’élaboration (environ 300 bouteilles/cycle); 

généralement, le cycle d’élaboration a une durée comprise 

entre une semaine et un mois, mais les phases d’élaboration 

requérant la présence d’un opérateur se réduisent à quelques 

heures seulement.

Les liqueurs les plus connues que cette ligne peut produire sont 

les suivantes:

•  Limoncello

•  Liqueur d’oranges

•  Liqueur de fenouil, basilic, sauge, etc.

•  Liqueur aux 13 herbes

•  Liqueur à la menthe

•  Liqueur de melon

•  Rhubarbe

LIGNE DE  
PRODUCTION DE LIQUEURS

Filtre
Mod. FP-1/EV

ALCOOL SIROP

Eplucheuse
Mod. PEL/EV

Matière
première

Liqueur en 
bouteille

Infuseur
Mod. INF/EV

Etiqueteuse
Mod. ETT/EV

Doseuse 
Mod. DOS-3/EV

Capsuleuse
Mod. TPP/EV

Mélangeur
Mod. MISC1/EV

Pistolet
Mod. PHO/EV

= indispensable

= optionnel

Les phases de production de liqueur d’agrumes peuvent être 

résumées comme suit:

• Epluchage: consiste à enlever la partie superficielle de la 

peau des agrumes; dans le cas, par exemple, de liqueurs aux 

herbes, cette phase n’est pas présente.

• Infusion: consiste en la macération, à froid, de la matière 

première dans de l’alcool éthylique pour extraire les 

essences aromatiques.

• Mélange: au cours de cette phase, on additionne une solution 

sucrée à la fraction alcoolique.

• Filtration: on l’effectue pour séparer les solides en suspension 

de la liqueur.

• Conditionnement: il consiste à remplir les bouteilles de 

liqueur, poser le bouchon et la capsule thermorétractable et 

coller l’étiquette.

Le schéma de principe de la ligne de production est représenté 

à la page précédente.

Composants indispensables pour réaliser le cycle 
technologique (à bord continu dans le schéma de principe): 
• Infuseur:  Mod. INF/EV

• Mélangeur:   Mod. MISC/EV

• Pompe de transfert: Mod. PUMP/EV

   (non représenté dans le schéma)

• Filtre-presse:  Mod. FP-1/EV

Les composants en option (ils servent surtout pour faciliter et 

rendre plus rapides les opérations de sélection, d’épluchage 

et de conditionnement) pour compléter le cycle technologique 

(composants à bord discontinu dans le schéma de principe) 

sont les suivants:

Sélection et épluchage:
• Table en acier inox (non représentée dans le schéma)

• Eplucheuse d’agrumes Mod. PEL/EV

Conditionnement: 
• Doseuse a dépression Mod. DOS-3/EV 

• Capsuleuse électrique semi-automatique Mod. TPP/EV

• Pistolet pour thermorétraction Mod. PHO/EV

• Etiqueteuse semi-automatique Mod. ETT/EV

Les machines constituant la ligne de production sont décrites 

de façon détaillée aux pages suivantes.
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
•  Eau du réseau de distribution

INFUSEUR

Mod. INF/EV

INTRODUCTION
Un groupe très nombreux de liqueurs est élaboré par infusion 

de plantes, d’herbes aromatiques, de fruits, de grains, d’écorces, 

de peaux ou de racines. L’opération, simple et relativement 

rapide, consiste à laisser reposer la matière première (à froid) 

dans de l’alcool éthylique pendant une certaine période de 

temps bien définie, selon la liqueur que l’on souhaite obtenir.

Ce processus permet d’extraire les essences aromatiques des 

substances végétales, en général hachées ou pulvérisées.

Généralement, la durée de macération va d’une semaine à 

deux semaines, mais dans certains cas particuliers elle peut 

se prolonger jusqu’à un mois ou plus (liqueur de noix, liqueur 

de myrte, etc.)

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Capacité: 100 litres

•  Fond conique avec vanne de décharge DN 32

•  Robinet de décharge du produit

•  Couvercle

•  Panier en tôle perforée, en acier inox AISI 304

•  Tige de niveau

•  Robinet pour échantillons
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MÉLANGEUR

Mod. MISC1/EV

INTRODUCTION
Dans le mélangeur on sépare le sirop en mélangeant de l’eau 

et du sucre selon un rapport préétabli; une fois que l’on a 

terminé cette opération, on mélange le sirop avec la fraction 

alcoolique provenant de l’infuseur. A ce point, on laisse reposer 

le mélange pendant un laps de temps bien déterminé selon la 

liqueur que l’on souhaite obtenir.

La phase de mélange peut durer jusqu’à une dizaine de mois, 

comme dans le cas des élixirs de menthe, si l’on décide de faire 

vieillir la liqueur dans le mélangeur, et non dans les bouteilles.

 

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  Capacité: 200 litres

•  Fond conique avec vanne de décharge

•  Couvercle ouvrable avec une moitié fixe

•  Asperseur de lavage

•  Motoagitateur avec motoréducteur, muni de tableau 

électrique
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 0,37 kVA 

(autre tension et fréquence sur demande)

• Eau du réseau de distribution
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POMPE DE TRANSFERT 

Mod. PUMP/EV

INTRODUCTION
Elle sert charger l’alcool dans l’infuseur et à transférer le 

produit de l’infuseur au mélangeur.

Vu que la pompe est utilisée pour transférer l’alcool (liquide 

inflammable), la partie électrique est réalisée en ADPE 

(antidéflagrante),

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
• Partie en contact avec le produit en acier inox AISI 304

•  Type sur roues

•  Raccords DN 32

•  Réalisation électrique en ATEX

•  2 tuyaux flexibles de connexion
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INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉPARATION DE LA PART DU CLIENT)
• Alimentation: 400 Vca 50 Hz triphasée - 0,37 kVA

(autre tension et fréquence sur demande)
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FILTRE-PRESSE 

Mod. FP-1/EV

INTRODUCTION
Une fois que la phase de mélange est terminée, on filtre la 

masse obtenue afin de séparer les solides en suspension de 

la liqueur.

La phase de filtration permet d’obtenir un produit limpide et 

stable dans le temps.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Structure en acier inox AISI 304

•  Type sur roues

•  10 plaques de 20 x 20 cm

•  Capacité: 300 l/h

-F
P

1-
0

MANUEL D’EMPLOI

INCLUSE

APTE À LA PRODUCTION DE:

LA
IT

(L
ig

n
e 

p
ai

lla
ss

e)

LA
IT

(L
ig

n
e 

m
ob

ile
)

FR
U

IT
S

TO
M

A
TE

S

A
G

R
U

M
ES

O
LI

V
ES

G
R

A
IN

ES
O

LÉ
A

G
IN

EU
S

ES

R
A

IS
IN

B
IÈ

R
E

P
O

IS
S

O
N


LI

Q
U

EU
R

S



29
B

-F
-L

I
T

E
C

H
N

O
LO

G
IE

S
 A

G
R

O
-A

LI
M

E
N

TA
IR

E
S

LI 8 ELETTRONICA VENETA S.P.A. - 31045 Motta di Livenza (TV) Italy - Via Postumia 16 - Tel. +39 0422 765 802 - Fax +39 0422 861 901 - E-mail: export@elettronicaveneta.com

TABLE EN ACIER INOX

INTRODUCTION
Elle est utilisée pour la phase de sélection et d’épluchage 

manuel de la matière première.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Réalisation en acier inox AISI 304

•  4 pieds réglables aux extrémités

Dimensions:  1900×800×850 mm
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ÉPLUCHEUSE D’AGRUMES

Mod. PEL/EV

INTRODUCTION
On l’utilise pour éplucher les agrumes. Après avoir introduit les 

fruits, l’opérateur peut commencer l’opération d’épluchage. 

L’extraction des fruits épluchés est manuelle.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Production: 4 citrons/mn

•  Support pour les fruits

•  Lame de coupe d’épluchage

•  Pivot pour centrer les fruits

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 20 VA

   (autre tension et fréquence sur demande)
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DOSEUSE A DEPRESSION

Mod. DOS-3/EV

INTRODUCTION
Cette unité peut remplir les bouteilles avec la quantité de 

liquide nécessaire: il suffira de positionner les bouteilles sous 

les becs verseurs et d’actionner le sélecteur de remplissage.

La doseuse est particulièrement utile lors de la phase 

d’embouteillage qui, si elle est réalisée manuellement, est 

plutôt lente.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Potentialité maximale: 200 bouteilles/heure

•  Table d’appui en acier inox AISI 304; dimensions: 

1900 x 900 x 800 mm

•  Doseur en verre et en acier inox AISI 304

•  4 becs verseurs de remplissage

•  2 filtres en acier inox AISI 304 de 5 μm

•  Pompe à vide incorporée dans le doseur

•  Interrupteur de marche et d’arrêt

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,3 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  600×300×500 mm

Poids:   30 kg
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CAPSULEUSE 

Mod. TPP/EV

INTRODUCTION
Cette unité permet de capsuler les bouteilles contenant la 

liqueur: une tête tournante, munie de friction, serre le bouchon 

sur le col de la bouteille.

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Base carrée avec colonne de support de la tête de fermeture 

pour capsules Twist-Off

•  Friction réglable pour une fermeture parfaite des capsules

•  Moteur électrique

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,3 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  400×400×800 mm

Production:  50 kg
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PISTOLET DE THERMORÉTRACTION  
DE CAPSULES 

Mod. PHO/EV

INTRODUCTION
Le pistolet manuel, à résistance électrique, permet d’effectuer 

la thermorétraction de capsules sur les bouteilles bouchées.

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 1,5 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)
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ÉTIQUETEUSE SEMI-AUTOMATIQUE 

Mod. ETT/EV

INTRODUCTION
Cette unité permet d’appliquer des étiquettes et des contre-

étiquettes autoadhésives sur les bouteilles rondes et est 

particulièrement utile si l’on désire étiqueter toutes les 

bouteilles de façon précise et homogène. 

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
•  Système de réglage des distances 

étiquettes/contre-étiquettes

•  Système de lissage rotatif

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée - 0,5 kVA

   (autre tension et fréquence sur demande)

Dimensions:  350×450×550 mm

Poids:   26 kg
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LIGNE D’EXTRACTION
DES HUILES ESSENTIELLES

INSTALLATION PILOTE    UDC-2/EV
D’EXTRACTION DES HUILES ESSENTIELLES UDC-2a/EV HE 3
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INSTALLATION PILOTE D’EXTRACTION
DES HUILES ESSENTIELLES

Mod. UDC-2/EV   manuelle
Mod. UDC-2a/EV   automatisée

INTRODUCTION
Les opportunités d’emploi des huiles essentielles sont multiples 
et on trouve aujourd’hui une large utilisation dans le domaine 
cosmétique. Ils peuvent être ajouté à l’eau, opportunément 
solubilisés et dispersés dans l’air et, en exploitant les propriétés 
spécifiques de chaque huile, on peut se concentrer sur leur 
action nettoyante ou rafraîchissante. On peut les ajouter aux 
huiles fixes ou graisses végétales pour faire mieux pénétrer les 
différents ingrédients à travers la peau. Les huiles essentielles 
se trouvent donc sous la forme d’une crème, huiles pour le 
corps, shampooing pour la beauté et le soin des cheveux, 
masques faciaux, en tenant compte toujours des propriétés 

spécifiques des différentes essences.

PROGRAMME DE FORMATION
• Technique d’extraction des essences dans le courant de vapeur
• Bilans de masse et d’énergie
• Rendement et pureté des huiles
• Optimisation du proces d’extraction
• Supervision de processus à partir de l’ordinateur (pour le 

mod. UDC-2a/EV seulement)
• Contrôle automatique du flux avec régulateur PID - liquide et 

vapeur (pour le mod. UDC-2a/EV seulement)

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
Mod. UDC-2/EV
• Structure en acier inox AISI 304 monteé sur roues
• Bouilleur en verre borosilicate, DN 300, capacité 50 litres complet 

de résistance de chauffante de 1,5 kW et diffuseur de vapeur
• Condenseur de tête en acier inox AISI 304
• Condenseur / séparateur en verre borosilicate
• 2 réservoirs de récolte en verre borosilicate, capacité 5 litres
• Débitmètre à section variable (pour le mod. UDC-2/EV seulement)
• Manomètre à ressort Bourdon, échelle 0 ÷ 6 bar, exécution 

en acier inox
• Vanne pneumatique pour la régulation du débit de vapeur au 

bouilleur, exécution en acier inox, Cv = 0.32
• 4 thermorésistances Pt100, avec gaine en acier inox AISI 316
• Diaphragme calibré en acier inox AISI 304
• Transmetteur électronique de pression residuelle, exécution 

en acier inox, échelle 0 ÷ 1000 mmH2O
• Tableau électrique IP55 conforme aux normes CE, 

comprenant (pour le mod. UDC-2/EV seulement):
- 4 indicateurs numériques de température
- Boutons de marche/arrêt
- Interrupteur automatique différentiel 
- Synoptique de l’installation

• Bouton d’arrêt d’urgence
• Lignes de connexion et vannes en acier inox AISI 304 et 316
• Réducteur de pression pour l’air comprimé

Mod. UDC-2a/EV 
Ce modèle, en plus de toutes les spécifications techniques du 
mod. UDC-2/EV, comprend aussi:
• Débitmètre à section variable en acier inox avec èmetteur 4÷20 mA

-U
D

C
2-

0

• Vanne pneumatique pour la régulation du débit de l’eau au 
condenseur, exécution en acier inox, Cv = 2,5

• 2 convertisseurs électropneumatiques IP55 4÷20 mA/0,2÷1 bar
• Tableau électrique comprenant:

- 3 indicateurs numériques de la température 
- Thermostat numérique
- Régulateur - indicateur à microprocesseur, type PID, 2 loops 

de régulation
- Boutons de marche/arrêt
- Interrupteur automatique différentiel 
- Synoptique de l’installation

• Logiciel de supervision (SCADA) dans le milieu Windows, 
mod. SW-UDC2A/EV

Alimentation:  230 Vca 50 Hz monophasée
   (Autre tension et fréquence sur demande) 
Dimensions:  1600 x 700 x 2020 mm
Poids:  200 kg

MANUEL
THÉORIQUE - EXPÉRIMENTAL

INCLUS

INDISPENSABLE
SERVICES (PRÉDISPOSITION POUR LE COMPTE DU CLIENT)
• Vapeur: 20 kg/h @ 4 bar ou mod. SCT04/EV (optional)
• Eau du réseau: au moins 400 l/h
• Air comprimé: 6 bar, 0.5 Nm3/h
• Décharge de l’eau
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AC/EV TRITURATEUR   IA 43

AL/EV MACHINE À LAVER – NETTOYER LE POISSON  PO 7

AVS/EV AUTOCLAVE DE STÉRILISATION    IA 57

BEER150/EV INSTALLATION PILOTE POUR LA PRODUCTION DE BIÈRE  BI 3

BFF/EV TABLE DE MOULAGE (Accessoire mod. FOR/EV)  IA 34

BFPF/EV TABLE DE PRESSAGE AVEC CUVE INTERNE 
(Accessoire mod. FOR/EV)  IA 34

BL/EV CUVETTE DE CUISSON   IA 47

BR/EV INSTALLATION PILOTE POUR LA PRODUCTION DE BEURRE  IA 33

CB/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE CONCENTRATION 
DISCONTINUE    IA 48

CDE-M/EV 
CDE/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE CONCENTRATION  IA 52

CFS-M/EV 
CFS/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE D’ÉVAPORATION  
A FILM FIN    IA 54

CHILL4/EV GÉNÉRATEUR D’EAU GLACÉE  IA 22

CONF/EV ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT
(AVEC DOSEUSE DOS/EV, CAPSULEUSE TPP/EV)     IA 39

CONF-1/EV
ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT
(AVEC DOSEUSE ISOBARIQUE DOS-1/EV, BOUCHEUSE 
TPP-1/EV, MUSELEUSE GBB/EV)

 IA 74

CONF-2/EV ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT
(AVEC DOSEUSE A DEPRESSION DOS-3/EV, CAPSULEUSE TPP/EV)   IA 56

CONF-3/EV ACCESSOIRES DE CONDITIONNEMENT
(AVEC DOSEUSE A DEPRESSION DOS-3/EV, CAPSULEUSE TPP-3/EV)    IA 64

DNC/EV DENOYAUTEUSE  IA 42

DOS-3/EV DOSEUSE A DEPRESSION  LI 10

DSP/EV ÉGRAPPOIR  IA 65

DSR/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE DÉSAÉRATION     IA 28

ESA/EV INSTALLATION PILOTE POUR L’EXTRACTION  
DE JUS D’AGRUMES  IA 58

ESL-M/EV 
ESL/EV

INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE D’EXTRACTION 
CONTINUE SOLIDE-LIQUIDE  IA 61

ETT/EV ÉTIQUETEUSE SEMI-AUTOMATIQUE  LI 13

EVI/EV INSTALLATION D’ÉVISCÉRATION  PO 4

FOR/EV INSTALLATION PILOTE POUR LA PRODUCTION DE FROMAGE  IA 34

FOR-2/EV CUVE D’ÉTUVAGE (Accessoire mod. FOR/EV)  IA 35

FP/EV FILTRE-PRESSE (Ligne Raisin)  IA 70

FP-1/EV FILTRE-PRESSE (Ligne Liqueurs)  LI 7

FRM-M/EV 
FRM/EV INSTALLATION PILOTE DE FERMENTATION  IA 67

TECHNOLOGIES
AGRO-ALIMENTAIRES

CATALOGUE N. 29-B

IA   INSTALLATIONS POUR LE TRAITEMENT DES ALIMENTS

BI   LIGNE D’ÉLABORATION DE LA BIÈRE

PO  LABORATOIRE POUR LE TRAITEMENT DU POISSON

LI   LIGNE DE PRODUCTION DE LIQUEURS

HE  LIGNE D’EXTRACTION DES HUILES ESSENTIELLES

INDEX PRODUITS
CLASSÉ ALPHABÉTIQUEMENT PAR MODÈLE
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INF/EV INFUSEUR  LI 4

LAV/EV UNITÉ DE LAVAGE DES INSTALLATIONS  IA 38

LAV-1/EV LAVEUSE POLYVALENTE    IA 41

LFZ/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE LYOPHILISATION    IA 37

MBR/EV BARATTE  IA 19

MFOR/EV COAGULATEUR-PASTEURISATEUR  IA 18

MINI150/EV INSTALLATION PILOTE POUR LA PRODUCTION  
D’HUILE D’OLIVE  IA 63

MISC/EV RÉSERVOIR DE MÉLANGE  IA 46

MISC1/EV MÉLANGEUR  LI 5

MLN/EV MOULIN  IA 60

MSCR/EV ECREMEUSE (ligne de paillasse)  IA 20

MUPL/EV PASTEURISATEUR  IA 17

OMO/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE D’HOMOGÉNÉISATION   IA 27

PAS/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE RAFFINAGE    IA 45

PCC/EV POMPE CENTRIFUGE SUR ROUES   IA 26

PEL/EV ÉPLUCHEUSE D’AGRUMES  LI 9

PHO/EV PISTOLET DE THERMORÉTRACTION DE CAPSULES  LI 12

PRE/EV PRESSOIR PNEUMATIQUE  IA 66

PUMP/EV POMPE DE TRANSFERT  LI 6

REE/EV SCELLEUSE DE BARQUETTES  PO 8

SAL/EV CUVE DE SALAGE (Accessoire mod. FOR/EV)  IA 35

SCAF/EV ÉTAGÈRES POUR LA MATURATION (Accessoire mod. FOR/EV)  IA 35

SCR/EV ÉCRÉMEUSE (ligne mobile sur structure avec roues)  IA 25

SMT-M/EV INSTALLATION PILOTE DE CHAMPAGNISATION  IA 69

SPE/EV PELEUSE À POISSONS  PO 5

SRB/EV RÉSERVOIR THERMOSTATE  IA 73

ST/EV RÉSERVOIR DE REPOS   IA 49

STR-M/EV 
STR/EV INSTALLATION PILOTE DE STÉRILISATION DU LAIT  IA 31

T/EV MACHINE À DECOUPER LES CALMARS  PO 6

T1400/EV TABLE ARMOIRE INOX  IA 21

T80/EV RÉSERVOIR SUR ROUES  IA 24

THB/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE TRITURATION 
À CHAUD (HOT BREAK)   IA 44

TPP/EV CAPSULEUSE  LI 11

TT/EV RÉSERVOIR RÉFRIGÉRÉ  IA 23

UDC-2/EV 
UDC-2a/EV

INSTALLATION PILOTE D’EXTRACTION DES
HUILES ESSENTIELLES  HE 3

UDV-M/EV 
UDV/EV

INSTALLATION PILOTE DE DISTILLATION  
DES MARCS DE RAISIN  IA 71

UPL-1/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE AUTOMATISÉE  
DE PASTEURISATION    IA 51

UPL-M/EV 
UPL/EV INSTALLATION PILOTE POLYVALENTE DE PASTEURISATION  IA 29

URF/EV GÉNÉRATEUR D’EAU GLACÉE  IA 75

URS/EV UNITÉ DE RÉCUPÉRATION DU SOLVANT  IA 62

VIT/EV INSTALLATION PILOTE DE PRESSAGE DE GRAINES  IA 59

VPR/EV CUVE DE PASTEURISATION ET DE REFROIDISSEMENT    IA 50

YOG/EV INSTALLATION PILOTE POUR LA PRODUCTION DE YAOURT  IA 36

TABLE EN ACIER INOX   IA 40

TABLE EN ACIER INOX  LI 8

ELETTRONICA VENETA S.P.A. interdit la duplication ou la divulgation de renseignements présents dans ce catalogue sans autorisation.
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