
    

FILLING 
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RINCEUSE 
 

Les mâchoires de la rinceuse prennent la 
bouteille par le col et celle‐ci est retour‐
née rapidement par un système à cré‐
maillère. 
La rapidité de ce système permet de dis‐
poser d’un temps de travail plus long à 
nombre égal de mâchoires disponibles 
sur la machine. L’injecteur pénètre dans 
le col de la bouteille de 70 mm.  
Ce e profondeur garan t qu’il n’y a pas d’interfé‐
rence entre l’eau injectée et son évacua on. L’eau 
injectée doit être stérilisée par micro filtra on. En 
alterna ve l’eau peut être ozonisée obtenant ainsi 
une ac on supplémentaire stérilisante. 
Le liquide de rinçage est récupéré dans un circuit 
fermé, ce qui permet de ne pas mouiller la ma‐

chine dans des condi ons nor‐
males d’u lisa on. 
Un “avinage” des bouteilles avec 
un recyclage du produit d’avinage 
est ainsi éventuellement possible. 
Ce système permet essen elle‐
ment de stériliser en èrement la 
rinceuse avec un fluide bactéricide 
qui peut circuler en u lisant les 
fausses bouteilles livrées avec la machine. 

RINCEUSE DOUBLE EFFET 
 

Dans ce cas l’injecteur pénètre dans le col de la bouteille sur 75 mm; 
ce e profondeur assure l’absence de turbulence dans le col de la bou‐
teille et l’efficacité de l’insufflage. L’injec on d’eau rendue stérile par 
une micro filtra on est suivie d’une série d’insufflages d’air également 
stérilisé par micro filtra on. La présence de la bouteille prédispose la 
machine à l’ouverture de l’injecteur mais l’injec on de l’eau ou de l’air 
est commandée par des cames externes qui peuvent facilement être 
modifiées pour augmenter ou diminuer les temps d’injec on. Les circuits 
d’eau et d’air sont des circuits séparés. L’égou age forcé alterné à 
l’égou age par gravité permet un meilleur écoulement de l’eau, pour 
que le résidu d’eau dans la bouteille et la consomma on d’air soient minimums. Les deux 
phases peuvent également être u lisées de manière différente, en injectant par exemple 
d’abord de l’air puis de l’azote. Le réglage en hauteur est électrique de série. 
1) Crémaillère en matériau autolubrifiant sans manuten on.  
2) Pince flo ante en résine acétal qui saisit presque tous les types de bouteilles et qui se 

remplace sans clés.  
3) Injecteur avec une pénétra on de 70 ou 75mm dans le col de la bouteille.  
4) Il n’y a pas de contact entre l’injecteur et le buvant de la bouteille.  
5) Circuits eau et air complètement séparés.  
6) Temps d’injec on facilement variable par l’adjonc on de cames externes.  
7) Récupéra on de l’eau dans le circuit fermé, CIP avec de fausses bouteilles en inox.  
8) Soufflerie d’air pour pulvériser les gou es d’eau sur le col de la bouteille.  
9) Tourelle très solide coulissante en hauteur sur le socle. 
10) Réglage électrique de la hauteur.  

  
Bout / h 

6 pinces 400 500 600 700 800 900 100 1100 1200 

9 pinces 600 750 900 1050 1200 1350 1500 1650 1800 

10 pinces 800 1000 1200 1400 1600 1800 2000 2200 2400 

12 pinces 1000 1250 1500 1750 2000 2250 2500 2750 3000 

Injec on eau sec 4.8 3.8 3.2 2.7 2.4 2.1 1.9 1.7 1.6 

Égou age sec 19.2 15.3 12.8 10.9 9.6 8.5 7.6 6.9 6.4 

Temps de travail sec 24.0 19.1 16.0 13.6 12.0 10.6 9.5 8.6 8.0 

Injec on eau gr/bout 325 257 207 185 166 147 131 120 111 

Résidu eau gr/bout 1.45 1.64 1.80 1.96 2.10 2.21 2.31 2.39 2.45 

  
Bout / h 

6 pinces 400 500 600 700 800 900 100 1100 1200 

9 pinces 600 750 900 1050 1200 1350 1500 1650 1800 

10 pinces 800 1000 1200 1400 1600 1800 2000 2200 2400 

12 pinces 1000 1250 1500 1750 2000 2250 2500 2750 3000 

Injec on eau sec 4.8 3.8 3.2 2.7 2.4 2.1 1.9 1.7 1.6 

Injec on air  sec 4.8 3.8 3.2 2.7 2.4 2.1 1.9 1.7 1.6 

Égou age sec 14.4 11.5 9.6 8.2 7.2 6.4 5.7 5.2 4.8 

Temps de travail sec 24.0 19.1 16.0 13.6 12.0 10.6 9.5 8.6 8.0 

Injec on eau gr/bout 258 206 170 147 131 118 106 94 81 

Injec on air Nl/bout 18.1 14.5 12.1 10.4 9.1 8.1 7.2 6.6 6.0 

Résidu eau gr/bout 1.05 1.24 1.43 1.57 1.70 1.80 1.87 1.92 1.95 
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DESAERATION 
 

 

Une pompe à vide à haut 
rendement élimine environ 
90% de l’air contenu dans la 
bouteille.  
Après quoi, la bouteille est 
remplie avec du gaz neutre. Il 
est généralement conseillé 
d’u liser de l’azote ou en 
alterna ve du CO2 ou un 
mélange azote/CO2. 

L’aspira on de l’air et l’injec on de gaz neutre ne 
se font que si la bouteille est bien présente. 
Grâce à nos becs de remplissage (brevetés) il se 
crée dans la cuve de la reuse, la même atmos‐
phère que dans la bouteille.  
La désaéra on fait en sorte que la quan té d’oxy‐
gène dissoute au remplissage passe de 0,60 à 0,09 
mg par litre de vin et la quan té d’oxygène conte‐
nue dans l’espace de tête passe de 0,10 à 0,08 mg. 
À par r de janvier 2014 toutes les versions de nos 
mises en bouteille seront équipées de désaéra on  
à réglage électrique de l’hauteur. 
Dans le cas  des monoblocs qui dépassent les 3000 bouteilles heure la désaéra on est 
montée sur un  mouvement rota f  à plusieurs têtes. 

REMPLISSAGE 
 
Les becs de remplissage (brevetés) ferment le passage du vin ainsi que le 
retour du gaz; la cuve de la reuse est donc exclusivement en contact avec 
l’atmosphère créée dans la bouteille avec des avantages en termes d’oxy‐
da on et de stérilité. Les becs de remplissage peuvent fonc onner soit par 
gravité soit par légère dépression. Les avantages de la légère dépression 
sont le meilleur enclenchement du remplissage et la  garan e d’absence de 
coulure même si le joint de fond n’est pas en condi on parfaite. 
Avec ce bec il n’y a pas de contre indica ons à u liser la légère dépression, 
comme il n’y a pas d’introduc on d’air dans la cuve, il n’y a pas non plus 
d’oxyda on, ni pollu on, ni diminu on des parfums. Le réglage des niveaux 
de remplissage peut se faire un par un (de 30 à 90 mm du ras de col bec 
200‐040) ou centralisé (de 30 à 90 mm du ras de col bec 205‐040). L’ouverture des becs pour 
la stérilisa on peut être effectuée un par un ou bien centralisée. L’alimenta on du vin cen‐
tralisée par le bas, permet l’arrivée du liquide dans la cuve de la reuse sans oxyda on et 
permet surtout une vidange totale de la cuve réalisée à fond conique avec évacua on cen‐
trale. La cuve peut avoir la paroi latérale fine ou épaisse; dans ce dernier cas elle est totale‐
ment usinée avec une machine ‐ ou l pour une fini on interne spéculaire afin de faciliter au 
maximum le ne oyage et la stérilisa on. 
Le réglage en hauteur de la remplisseuse peut se faire de manière manuelle ou électrique. 
Les selle es de remontée des bouteilles de type mécaniques fonc onnent par poussée à 
ressort et retour à came. La rota on de la remplisseuse s’effectue avec un système de palier 
à billes. Les principaux points de graissage du monobloc sont centralisés. 

1)   Entrée liquide centrale par le bas de la reuse: 
moins d’oxyda on, meilleure vidange. 
2) Cuve à fond conique brillant à miroir: meilleure vi‐
dange, plus de facilité de ne oyage.  
3) Bec de remplissage à double ouverture séparée gaz/
produit: moins d’oxyda on, meilleure stérilisa on.  
4) Tube support de cuve avec glissière très longue.  
5) Piston de remontée avec poussée à ressort et des‐
cente à came.  
6) Rota on sur roulements avec disposi f d’étanchéité 
très solide.  
7) Système centralisé pour le réglage des niveaux  
8) Stérilisa on avec système de fausses bouteilles cen‐
tralisées . 
9) Réglage électrique de la hauteur .  
10)U lisa on généralisée de l’acier inoxydable en     
fini on électropolie: plus facile à ne oyer, meilleure 
résistance à la corrosion.  

  41401 42901 

Vide en bouteille Kg/cm3 ‐0.90 ‐.090 

Consomma on azote Gr/lt 1.50 1.50 

Moindre oxyda on Mg/lt 0.53 0.54 
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INJECTION DE GAZ INERTE AVANT BOUCHAGE 
 
Ce e opéra on est très importante par 
ses fonc ons mul ples: 
 RÉDUCTION IMPORTANTE DE L’OXYDA‐
TION. Pour un niveau de remplissage à 60 
mm ras de col avec bouchon de 45 mm, 
la quan té d’oxygène passe de 1,40 mg à 
0,25 mg par litre de vin avec bouchage 
liège et de 1,80 à 0,39 d’oxygène pour 
capsulage à vis 4295. 
 ELLE EMPÊCHE LES COULURES DU BOU‐
CHON. En u lisant du CO2 ce gaz se dis‐
sout dans le vin évitant la permanence de 
la pression entre le vin et le bouchon. 
L’INJECTEUR DE GAZ PEUT EN PLUS VÉRI‐
FIER LE NIVEAU DE REMPLISSAGE. La to‐
lérance normale sur un niveau de ± 1 mm 
se réduit à ± 0,5 mm. 
L’injecteur de gaz est 
équipé de fausse 
bouteille qui facilite 
la stérilisa on de ce‐
lui‐ci. 

BOUCHAGE LIÈGE SOUS VIDE 
 
Quatre mâchoires en 
acier inoxydable avec 
guide à prisme serrent le 
liège à un diamètre de 16 
mm. Nous avons porté un 
soin extrême à la cons‐
truc on de la tête de 
bouchage: la rugosité des 
superficies en contact 
avec le liège est infé‐
rieure à 0,05 micron. 
Le serrage du liège est 

lent (105°), l’enfoncement du liège est rapide (53°). 
Le roir des mors est facile à extraire pour faciliter 
l’entre en et le ne oyage. Tous les modèles sont 
équipés de série de bouchage sous vide. 
Les avantages de ce système sont les suivants: 
Il ne se crée pas de pression dans la bouteille au mo‐
ment de l’introduc on du bouchon. 
L’oxygène emprisonné entre le vin et le bouchon se 
réduit ultérieurement de 0,25 à 0,08 mg/lt. (avec bou‐
teille de 0,75 lt., niveau de remplissage 60 et bouchon 
de 45 mm). 
D’autres types de bouchage sont disponibles EN AL‐
TERNATIVE au bouchage liège. 
 

  41401 42901 

Consomma on CO2 Gr/bout 0.30 0.15 

Moindre oxyda on bouchage Mg/lt 1.15 1.41 
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INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT LE CAPSULAGE 

 

U lisé pour la distribu on de capsules à vis type 42901.  
L’injec on de gaz a lieu juste avant le posi onnement de la cap‐
sule sur la bouteille. Un souffle passe dans la capsule et le cou de 
la bouteille en même temps (voir le plan ci‐contre). Un vérin pneu‐
ma que permet la poussée de la capsule sur la bouteille. 
 
 

 
CAPSULAGE A VIS 42901‐V / 42901 

 

Ce disposi f de fermeture est indiqué pour l’ap‐
plica on de capsules sans filet sur bouteilles 
avec bague à vis avec un filet. Chaque dimen‐
sion de capsule a son disposi f à quatre galets : 
deux pour le vissage et deux pour le rivetage 

sur le col de la bouteille. 
La force des galets sur la capsules et leur posi on sont réglables 
singulièrement. Si la capsule n’est pas sur la bouteille, le système « 
no‐cap‐no‐roll » empêche que les galets entrent en contact avec le 
verre. La vitesse de rota on de la tête est réglable avec  

 
 
 
 

CAPSULAGE A VIS LUX 42901‐L  
 

Ce disposi f permet de fermer les capsules vis en aluminium 
avec insert pré‐fileté. L’applica on est effectuée en deux 
temps avec disposi fs différents. Le premier serre la capsule 
avec une pince et la visse tandis que la bouteille est bloquée 
sur le fond. La force de serrage est réglable avec fric on ma‐
gné que. Le deuxième disposi f effectue le rivetage sur le col 
de la capsule. La vitesse de rota on de la tête est réglable 
avec inverter pour op miser la fermeture et pour l’adapter 
automa quement à la vitesse de produc on de la machine. 

BOUCHAGE VIS  
L’alimenta on des capsules est effectuée par une 
trémie à vibra ons. Une cellule photoélectrique 
arrête la base vibrante quand le canal de descen‐
te des capsules est plein. Dans la version 4292 la 
pose de la capsule s’effectue avec prise “à la vo‐
lée” sur l’étoile dans la posi on qui précède le 
ser ssage. Dans la version 4295 les opéra ons 
sont les suivantes: 
1) injec on de gaz inerte dans le col de la bou‐
teille. 
2) balayage des capsules avec du gaz inerte. 
3) introduc on des capsules sur le col de la bou‐
teille avec piston pneuma que. 
Le disposi f de ser ssage des capsules est à 4 
galets (2 pour le pas de vis et 2 pour le ser ssage 
du fond) réglables séparément. La tête de ser s‐
sage est équipée du disposi f “No cap no roll”. La 

vitesse de 
rota on de 
la tête se 
règle par 
l’intermé‐
diaire de l’inverseur pour op miser la fermeture et 
pour l’ajuster à la vitesse de produc on de la machine. 
La nouvelle version 4297, perme ant de fermer les cap‐
sules vis aluminium avec insert plas que pré‐filetées, 
est en outre disponible; dans ce cas, il y a aussi bien le 
balayage de la capsule avec du gaz neutre que la distri‐
bu on avec pe t piston pneuma que. 
La fermeture est effectuée à l’aide de deux têtes: la 
première visse la capsule avec une pince en bloquant la 
bouteille sur le fond, la deuxième fait le ser ssage du 
bas de la capsule sur le col. 
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BOUCHAGE COURONNE  
 
L’alimenta on des capsules est effectuée par une 
trémie à vibra ons. Une cellule photoélectrique ar‐
rête la base vibrante quand le canal de descente des 
capsules est plein.  
Ce moyen permet d’avoir la cer tude de ne pas abî‐
mer les capsules et de faire fonc onner au mieux le 
vibrateur.  
Le vibrateur et la trémie ne bougent pas; seul le dis‐
posi f de fermeture bouge ainsi que la par e du 
canal d’alimenta on qui prélève les capsules du dis‐
tributeur à chaque cycle. 
Le ressort qui donne la pression de la capsule sur la 
bouteille et le ressort qui expulse la bouteille du 

cône appar ennent 
au disposi f de fer‐
meture et varient 
selon le type de cap‐
sule. 
La colonne de cap‐
sulage peut monter 
deux sortes de fer‐
metures (capsulage 
à couronne et cap‐
sulage à vis). 
 
La tête de capsulage est composée par le disposi f de 
fermeture et la par e inférieure du canal de descente 
capsules.  
Pendant chaque capsulage, la par e mobile prélève 

une capsule du canal supérieur qui est fixe. La capsule est serrée sur la bouteille avec 
un cône en acier trempé et poli. La force de fermeture des capsules sur les bouteilles 
est due à un ressort et change selon le diamètre et le type de capsule u lisé. Il est 
possible de passer de Ø26,5 à Ø29 en remplaçant le canal fixe et le disposi f de fer‐
meture avec le canal mobile. Au besoin, les capsules Ø26.5 peuvent être posi onnées 
sur bouteilles avec bague «twist‐off».   Pour les capsules magné ques (standard) le 
disposi f de fermeture a un magnet permanent. Pour les capsules non‐magné ques il 
est possible d’employer un disposi f qui re ent la capsule avec une bague qui peut 
s’étendre. 
Un disposi f main ent la colonne de capsules pendant la fermeture. Le canal de des‐
cente est équipé d’une fermeture à capsule et d’une ouverture rapide. 

TOURELLE AVEC PLUSIEURS FERMETURES 
 

Les monoblocs de la série ..30 ..31 ..35 perme ent d’adopter 
plusieurs types de fermeture sur la même colonne jusqu’à un 
maximum de 3 fermetures. 
Normalement il s’agit de bouchage liège plus 1 ou 2 types de 
capsulage  (vis, couronne 26.5, couronne 29.5). 
Les têtes de fermeture sont donc décalées de 180° (2 ferme‐
tures sur une seule tourelle) ou de 120° (3 fermetures sur une 
seule tourelle). 
Les avantages de ce e solu on par rapport à la solu on avec 
de plusieurs colonnes de fermeture sont les suivants: 
‐ machine plus compacte et plus légère 
‐ machine plus économique 
Avec l’introduc on de la nouvelle Série S, en 2015, GAI a op ‐
misé la tourelle avec plusieurs fermetures, perme ant le 
changement d’un type de fermeture à un autre beaucoup 
plus rapide et plus simple. 
La qualité de fermeture ne change pas entre la solu on à plu‐
sieurs colonnes par rapport à celle à une seule colonne rota‐

ve. 
 

LAVAGE ET STÉRILISATION 
Le dessin en bas synthé se le cycle de lavage de la ‐
reuse avec le système breveté des fausses bouteilles. Il 
est important de souligner que grâce à la concep on 
adoptée et à la qualité d’exécu on de nos reuses, 
celles‐ci peuvent être stérilisées soit à l’eau chaude, soit 
à l’aide de produits chimiques spécifiques, soit à la va‐
peur. En général, on stérilise d’abord la cuve en faisant 
sor r le liquide en point haut. Puis, on descend avec la 
cuve sur les fausses bouteilles de manière à ce que les 
becs s’ouvrent par ellement; de ce e façon la sec on 
restreinte de sor e obligera le liquide de stérilisa on à 
passer aussi bien dans la conduite centrale de retour de 
l’air que dans la sec on de passage du vin. À noter que la 
concep on des fausses bouteilles permet de me re en 
contact avec le liquide de stérilisa on toute la conduite 
de passage du vin ainsi que la garniture d’étanchéité. Le 
vidage total de la cuve est facilité par le fond conique et 
la fini on poli miroir. Le reposi onnement des fausses 
bouteilles en posi on de travail est très rapide et facile.  
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La page synthé se les résultats de l’oxygène introduit dans le vin se‐
lon les différentes hypothèses. Les essais ont été effectués avec des 
bouteilles bordelaises de 0,75 lt remplies à 60 mm du ras de col et 
bouchées avec des lièges de 45 mm de longueur.  
— À la 1e ligne la bouteille a été rincée (1) remplie (3) et bouchée 
(5II) on ajoute 0,60 mg/lt d’oxygène dans le vin et 1,40 mg/lt dans 
l’espace de tête.  

— À la 2e ligne on injecte du gaz neutre avant le bouchage ; l’oxygène contenu dans 
l’espace de tête passe de 1,40 à 0,25 mg/lt.  
— À la 3e ligne on ajoute le bouchage sous vide et donc l’oxygène dans l’espace de 
tête se réduit ultérieurement de 0,25 à 0,10 mg/lt.  
— À la 4e ligne on ac onne la désaéra on (2), l’injec on de gaz neutre (4) et le bou‐
chage sous vide (5I). De ce e façon on ob ent 0,09 mg/lt dans le vin et 0,08 mg/lt 
dans l’espace de tête.  
En tout on passe de 2 mg/lt sans u liser les disposi fs à 0,17 mg/lt en u lisant les 
disposi fs.  

La page synthé se les résultats de l’oxygène introduit dans le vin selon les 
différentes hypothèses. Les essais ont été effectués avec des bouteilles 
bordelaises de 0,75 l remplies à 30 mm du ras de col et bouchées avec des 
capsules à vis de 30 x 60 mm de Ø.  
— À la 1e ligne la bouteille a été rincée (1) remplie (3) et bouchée (7II) on 
ajoute 0,60 mg/l dans le vin et 1,80 mg/l dans l’espace de tête.  
— À la 2e ligne on injecte du gaz neutre (4) avant le bouchage; l’oxygène 
contenu dans l’espace de tête passe de 1,80 à 0,39 mg/l.  

— À la 3e ligne on injecte du gaz inerte (7I) dans la capsule à vis avant de la posi onner ; 
l’oxygène dans l’espace de tête se réduit de 0,39 à 0,18 mg/l.  
— À la 4e ligne on ac onne la désaéra on (2), l’injec on de gaz inerte (4) et l’injec on de gaz 
inerte dans la capsule (7I). On ob ent de ce e façon 0,09 mg/l dans le vin et 0,15 mg/l dans 
l’espace de tête.  
On passe au total de 2,40 mg/l sans l’usage des disposi fs à 0,24 mg/l en u lisant les disposi‐

fs.  

OXYDATION Á LA MISE EN BOUTEILLE AVEC BOUCHAGE LIÈGE 41401  OXYDATION Á LA MISE EN BOUTEILLE AVEC BOUCHAGE VIS 42901  
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SÉRIE 0: REMPLISSAGE DE LA BOUTEILLE / INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT BOUCHAGE / BOUCHAGE LIÈGE SOUS VIDE 

FONCTION n 1000 1300 1700 2100 3000 

REMPLISSEUSE n 6 8 10 12 16 

INJECTEUR GAZ n 1 1 1 1 1 

BOUCHAGE n 1 1 1 1 1 

PRODUCTION  Lt/h 750 1000 1500 2000 3000 

VITESSE Bout/h 300‐1200 400‐1600 600‐2400 600‐3000 600‐3000 

POIDS Kg 1000/1100 1100/1200 1200/1300 1400/1500 1650/1800 

PUISSENCE Kw 2.2/2.5 2.28/2.5 2.2/2.5 2.5/2.8 3.7/4.0 
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SÉRIE 1:  DÉSAÉRATION / REMPLISSAGE DE LA BOUTEILLE / INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT BOUCHAGE / BOUCHAGE 
LIÈGE SOUS VIDE 

FONCTION n 1001 1301 1701 2101 3001 

REMPLISSEUSE n 6 8 10 12 16 

INJECTEUR GAZ n 1 1 1 1 1 

BOUCHAGE n 1 1 1 1 1 

PRODUCTION  Lt/h 750 1000 1500 2000 3000 

VITESSE Bout/h 300‐1200 400‐1600 600‐2400 600‐2800 600‐3000 

POIDS Kg 1000/1200 1200/1300 1300/1400 1700/1800 1950/2050 

PUISSENCE Kw 3/3.5 3/3.5 3/3.5 3.7/4.2 4/4.5 
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SÉRIE 2: REMPLISSAGE DE LA BOUTEILLE / INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT BOUCHAGE / BOUCHAGE LIÈGE SOUS VIDE  
BOUCHAGE VIS‐COURONNE 

FONCTION n 1002 1302 1702 2102 3002 

REMPLISSEUSE n 6 8 10 12 16 

INJECTEUR GAZ n 1 1 1 1 1 

BOUCHAGE n 2 2 2 2 2 

PRODUCTION  Lt/h 750 1000 1500 2000 3000 

VITESSE Bout/h 300‐1200 400‐1600 600—2400 600—2800 600‐3000 

POIDS Kg 1600/1700 1700/1800 1900/2000 2200/2300 2500/2600 

PUISSENCE Kw  2.7/3.2 3.2/3.8 3.2/3.8 3.2/3.8 4.2/4.7 
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SÉRIE 3:  DÉSAÉRATION / REMPLISSAGE  / INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT BOUCHAGE / BOUCHAGE LIÈGE SOUS VIDE  
 BOUCHAGE VIS‐COURONNE 

FONCTION n 1003 1303 1703 2103 3003 

REMPLISSEUSE n 6 8 10 12 16 

INJECTEUR GAZ n 1 1 1 1 1 

BOUCHAGE n 2 2 2 2 2 

PRODUCTION  Lt/h 750 1000 1500 2000 3000 

VITESSE Bout/h 300‐1200 400‐1600 600‐2400 600‐3000 600‐3000 

POIDS Kg 1650/1800 1750/1900 2000/2100 2350/2450 2600/2750 

PUISSENCE Kw 3.2/3.8 3.8/4.2 4.2/4.9 4.2/4.9 5/5.6 
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SÉRIE 5: RINCEUSE / DÉSAÉRATION /  REMPLISSAGE / INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT BOUCHAGE / BOUCHAGE LIÈGE 
SOUS VIDE  

FONCTION n 1005 1305 1705 2105 3005 

RINCEUSE n 6 9 9 10 12 

REMPLISSEUSE n 6 8 10 12 16 

INJECTEUR GAZ n 1 1 1 1 1 

BOUCHAGE n 1 1 1 1 1 

PRODUCTION  Lt/h 750 1000 1500 2000 3000 

VITESSE Bout/h 300‐1200 400‐1600 600‐2400 600‐2800 600‐3000 

POIDS Kg 1700/1850 1800/1950 2000/2100 2400/2550 2800/3050 

PUISSENCE Kw 3.3/3.8 3.3/3.8 3.3/3.8 3.9/4.6 4.5/5.2 
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SÉRIE 6:  RINCEUSE / DÉSAÉRATION / REMPLISSAGE  / INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT BOUCHAGE / BOUCHAGE LIÈGE  
BOUCHAGE VIS‐COURONNE 

FONCTION n 1006 1306 1706 2106 3006 

RINCEUSE n 6 9 9 10 12 

REMPLISSEUSE n 6 8 10 12 16 

INJECTEUR GAZ n 1 1 1 1 1 

BOUCHAGE n 2 2 2 2 2 

PRODUCTION  Lt/h 750 1000 1500 2000 3000 

VITESSE Bout/h 300‐1200 400‐1600 600‐2500 600‐3000 600‐3000 

POIDS Kg 220/2300 2250/2350 2400/2250 3150/3250 3500/3650 

PUISSENCE Kw 4.2/4.9 4.2/4.9 4.2/4.9 4.7/5.4 5/5.8 
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ALIMENTATEUR AUTOMATIQUE AU SOL POUR BOUCHON LIÈGE  ET VIS LES PETITE MISE PROFESSIONNELLES 
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LA FAMILLE MÉCANIQUE. 
VINS TRANQUILLES DE 3.000 À 15.000 BOUTEILLES/HEURE. 

Ces machines ont été pensées de façon à répondre aux besoins de grands producteurs 
de l’industrie de l’embouteillage et offrent un large éventail d’op ons pouvant être 
combinées de manière flexible et en fonc on des besoins du client. 
Beaucoup d’efforts ont été consacrés à la concep on de ces machines afin qu’elles 
soient extrêmement fiables, adaptées à de longs cycles de travail et nécessitant une 
maintenance minimale et simple. De plus, ces machines ont été automa sées autant 
que possible. 
 

FAUSSE BOUTEILLE CENTRALISÉE AVEC DRAIN CANALISÉ 
 

 ASSAINISSEMENT PARFAIT DE LA REMPLISSEUSE 
 VIDANGE CENTRALISÉE PAR LE BAS 
 INTÉGRATION PARFAITE AVEC LE CIP 

ARRIVEE DU GAZ 

ARRIVEE VIDE 

VANNE OUVERTURE /

TETE DASAREATEUR 

PISTON PNEUMATIQUE TETE 

VANNE OUVERTURE /

MOTEUR  DEPLACEMENT A SUIVRE LA BOUTEILLE 

NOUVEAU DESAREATEUR MOVIBLE 0.12 MG/LT 
 

NOUVEAU INJECTEUR DE GAZ ELECTROP‐
NEUMATIQUE 

 
 RÉGLABLE DE 10 ET 80 MM 
 GRANDE DIMINUTION DE L’OXYGÈNE EN BOU‐

TEILLE 
 GESTION DE L’INJECTEUR PAR PLC 
 OUVERTURE DE LA VANNE 
 TEMPS D’INJECTION 

 SANIFIABLE AVEC FAUSSE BOUTEILLE 

 GRANDE ETOILE A 12 OU 16 PLACES 
 MOIN DE FORCE CENTRIFUGE 
 MOUVEMENT BOUTEILLE PLUS DOUX 
 PAS DE SORTIE DU PRODUIT 

NOUVELLE ETOILE  
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SÉRIE RM: RINCEUSE / DÉSAÉRATION /  REMPLISSAGE / INJECTION DE GAZ NEUTRE AVANT BOUCHAGE / BOUCHAGE 
LIÈGE   BOUCHAGE VIS‐COURONNE 

FONCTION n 3051 3052 4052 6052 8052 10052 

RINCEUSE n 12 12 16 20 28 36 

DESAERATION n 1 1 4 6 6 8 

TIREUSE n 16 16 20 28 36 44 

INJECT.GAZ n 1 1 4 6 6 8 

BOUCHAGE n 1 1 3 4 6 8 

PRODUCTION Lt/h 3000 3000 3600 5100 6500 7900 

VITESSE Bout/h 3000 3000 4500 6000 9000 12000 

Capsulage n 0 1 3 4 6 8 

 PLC ET ÉCRAN TACTILE WIDE 12˝ 
 RÉGLAGE ÉLECTRIQUE DES HAUTEURS DES TOURELLES 
 VIS MOTORISÉES UNIVERSELLES 
 VANNES AUTOMATIQUES POUR LE LAVAGE ET LA GE‐

STION DU CIP 
 POSSIBILITÉ D'UTILISER LA LÉGÈRE PRESSION DANS LE 

REMPLISSAGE 
 RÉGLAGE CENTRALISÉ DU NIVEAU DE REMPLISSAGE 
 FAUSSE BOUTEILLE CENTRALISÉE ET DRAIN CANALISÉ 
 SONDE DE CONTRÔLE DE NIVEAU CAPACITIVE 
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GAI MLE MISE AUTOMATIQUE LINEAIRE ISOBAROMETRIQUE 
 

Après des années d’expérimenta ons GAI offre sur le marché le 
bec électropneuma que breveté “ UNICA “ avec les caractéri‐
s ques suivantes:  
‐ pression de travail de 0 à 8 bars;  
‐ niveau de remplissage de 25 à 100 mm ras du col;  
‐ précision de remplissage ± 0,5 mm environ;  
‐ niveau d’oxyda on minimal;  
‐ facilité de stérilisa on.  
C’est la vanne idéale pour la mise en bouteille de produits très 
hétérogènes.  
Exemple: vins mousseux, vins tranquilles, bières et d’autres pro‐
duits alimentaires qui nécessitent une grande a en on sur le de‐
gré d’oxyda on, la forma on de mousse et les condi ons de stérilité.  
LA RINCEUSE 
La rinceuse électropneuma que permet de définir par le tableau de commande, la 
durée de l’injec on en bouteille et le temps de drainage. Ces paramètres peuvent se 
lier au format de la bouteille u lisée (limitant le volume d’eau injecté) et être enregis‐
trés dans la mémoire de la machine.  
La bouteille est saisie par un système à chaîne avec moteur pas‐à‐pas et mâchoire 
flo ante universelle pour réduire au minimum le temps de changement de format.  
L’injecteur pénètre dans le col de la bouteille sur une longueur de 70 mm; Ce e pro‐
fondeur garan t qu’il n’y a pas d’interférence entre l’eau injectée et l’évacua on de 
l’eau.  
L’injecteur s’ouvre seulement en présence de la bouteille, évitant tout contact bou‐
teille/injecteur.  
Le liquide de rinçage est récupéré dans un circuit fermé, et évite d’arroser la machine.  

1. REMPLISSAGE FLEXIBLE  
Avec ce e vanne on peut embouteiller sans compromis des produits tranquilles, pé llants et mousseux.  
Tous les paramètres de travail: vide en bouteille, pression de travail (de 0 à 8 bar), type de dégazage, sont 
définis sur le tableau de contrôle et peuvent être modifiés. La mise en bouteille sera op misée, en minimi‐
sant l’oxyda on et ayant la garan e maximale d’un embouteillage stérile.  
2. REGLAGE NIVEAU  
Réglage centralisé du niveau, avec gamme de réglage 25 à 100mm ras de col. La précision du niveau est ga‐
ran e par la concep on même du bec, la tolérance sera op male (0,5 mm ) en u lisant l’auto‐nivelage.  
3. CONSTRUCTION A DOUBLE CANAL AVEC FERMETURE PAR LE BAS  
La fermeture des canaux de remplissage et retour du gaz permet d’obtenir des niveaux précis même sans 
u liser l’auto‐nivelage. Il y a beaucoup d’avantages en phase de dégazage car on élimine totalement la per‐
turba on causée par le produit contenu dans le canal du retour du gaz. Le gain de produc vité sur produits à 
fort contenu de CO2 est considérable.  
4. FAUSSE BOUTEILLE  
Pour la stérilisa on de la vanne de remplissage nous fournissons en équipement standard une fausse bou‐
teille à posi onnement manuel.  La fausse bouteille permet la sanita on op male de la reuse, avec la réali‐
sa on d’un circuit fermé de façon étanche sur le bec.  
5. SECURITE DU CYCLE DE STERILISATION  
Les becs électropneuma ques assemblés aux fausses bouteilles perme ent de créer des flux d’assainisse‐
ment bien définis et donc totalement efficaces. Tout cela, en plus d’améliorer la qualité de la sanita on, ga‐
ran t que cela soit effectué en sureté pour chaque circuit présent sur la reuse. Ces machines peuvent être 
facilement connectées à un CIP (ne oyage en place) automa que de sorte que le cycle de stérilisa on puisse 
se produire même en l’absence de l’opérateur.  
6. CONSTRUCTION LINEAIRE  
La construc on linéaire génère un plus haut rendement par rapport à la solu on rota ve. Gai a également 
u lisé le fonc onnement intermi ent, pour simplifier les circuits, sans introduire aucun compromis sur la 
qualité du processus.  
7. CUVE DE LA TIREUSE  
La cuve de la reuse est formée à par r d’un tube de grande épaisseur par enlèvement de métal. Elle est 
ensuite polie à l’intérieur avec fini on spéculaire. Cela permet d’obtenir une cuve sans soudures, op misée 
au point de vue de la résistance mécanique et parfaitement conforme aux exigences alimentaires. Ce volume 
réduit de la cuve (de 10 à 22 litres) minimise la perte du produit au début et à la fin de la produc on et faci‐
lite le ne oyage.  
8. TRANSDUCTEUR DE PRESSION  
Le transducteur de pression, qui équipe chaque bec, vérifie la bonne exécu on du cycle de remplissage. De 
plus, il iden fie les éventuelles anomalies ou dysfonc onnements.  
Les contrôles effectués perme ent entre autres de détecter: insuffisant degré du vide, bouteille explosée ou 
manque d’étanchéité sur le cône, tendance de la pression en bouteille en phase de dégazage, éventuel des‐
serrage de la garniture de la pointe.  
9. REPETABILITE DE FONCTIONNEMENT  
La ges on du temps permet d’op miser et personnaliser les phases du cycle de travail en fonc on du produit 
mis en bouteille, assurant une répétabilité maximale .  On améliore fondamentalement la qualité du travail et 
on augmente la produc vité.  
10. CHANGEMENT DE FORMAT  
Le réglage centralisé de niveaux, la vis universelle, et le réglage automa que et électrique de la hauteur de 
toutes les tourelles perme ent un changement de format extrêmement rapide et précis. 
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MODELE MLE 441 661 

RINCEUSE n 4 6 

REMPLISSEUSE n 4 6 

CONTREPRESSION Bar / psi 0‐8 / 0‐115 0‐8 / 0‐115 

PRODUIT PLAT Lt/H 525 750 

PRODUIT MOUSSEUX Lh/H 375 525 

POIDS  Kg 1600 1800 

PUISSANCE Kw 6 6 

881 

8 

8 

0‐8 / 0‐115 

975 

1250 

2000 

6 

SÉRIE MLE 

DESAERATION       COMPENSATION   OUVERTURE AIGUILLE     REMPLISSAGE       NIVELLAGE                 DEGASAGE 
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GAI RE  HP  FAMILLE ELECTROPNEUMATIQUE 
 

 
Depuis 1946 GAI SPA est spécialisée dans l’étude et la construc on de machines pour la mise 
en bouteille des vins de qualité.  
En 2013, GAI a breveté un bec de remplissage de pointe. C’est le bec idéal pour la mise en 
bouteille de produits très hétérogènes comme : les vins mousseux, vins tranquilles, bières et 
autres produits alimentaires qui nécessitent une grande a en on sur le degré d’oxyda on, la 
forma on de mousse, la securité et la simplicité pendant la sanita on.  
Le catalogue suivant montre les monoblocs jusqu’à 3000 bouteilles/heure qui u lisent le bec 
breveté “UNICA”. Dans un autre catalogue, il y a la série des monoblocs avec produc on de 
3000 jusqu’à 15000 b/h.  
Le succès commercial de ce bec a conduit l’entreprise à faire de gros inves ssements et per‐
me ant l'augmenta on du chiffre d'affaires entre 2009 et 2019. La qualité du produit et du 
service a toujours été une priorité pour GAI. En effet, la produc on de plus du 90% des par es 
des nos machine permet d’offrir un produit de haute qualité avec un prix compé f en assu 

 
 
rant la disponibilité de pièces détachées.  
Les points forts de GAI sont:  
1) Machines faciles à u liser et à régler.  
2) Stérilisa on facile et sûre.  
3) Oxyda on minimale du vin pendant la mise en bouteille.  
4) La construc on modulaire et le grand choix perme ent de personnaliser la machine selon 
les exigences réelles du client.  
5) L’u lisa on généralisée de l’acier inoxydable et un dimensionnement généreux assurent la 
longévité des machines et garan ssent une grande valeur sur le marché de l’occasion.  
6) Une poli que correcte des prix des pièces détachées et le professionnalisme de notre ser‐
vice après‐vente garan ssent une u lisa on sans risque durant la vie de la machine et un coût 
correct par produit.  
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RINÇAGE ET SOUFFLAGE ÉLECTROPNEUMATIQUE  
 

Les mâchoires de la rinceuse prennent la bouteille par le col et celle‐ci est retournée 
rapidement par un système à crémaillère. La rapidité de ce système permet de dispo‐
ser d’un temps de travail plus long à nombre égal de mâchoires disponibles sur la ma‐
chine. L’injecteur pénètre dans le col de la bouteille sur une longueur de 75 mm ; 
ce e profondeur assure l’absence de turbulence dans le col de la bouteille et l’effica‐
cité de l’insufflage. La présence de la bouteille est signalée par une photocellule à 
l’entrée de la rinceuse. En absence de bouteille, il n’y a pas injec on d’eau et d’air. 
Le temps d’injec on d’eau peut être modifié en u lisant l’écran tac le de la machine. 
En outre, il est possible de varier le nombre et le temps d’injec on d’air. 
Les circuits d’eau et d’air sont des circuits séparés. L’égou age forcé ajouté à 
l’égou age par gravité réduit quelque peu les résidus d’eau et la consomma on d’air. 
Le liquide de rinçage est traité dans un circuit fermé; 
ceci permet de ne pas mouiller la machine dans des 
condi ons normales d’u lisa on. Dans la rinceuse 
électropneuma que, les “fausses bouteilles” sont 
montées sur la mâchoire de la rinceuse. Donc les in‐
terven ons manuelles par l’opérateur ne sont pas 
nécessaires pour la sanita on de la machine. Les 
“fausses bouteilles” sont protégées par un brevet. Le 
passage d’eau de rinçage et de l’air est montré par un 
fluxmètre construit et breveté par la GAI. L’opérateur 
peut décider d’arrêter la machine si le rinçage n’est 
pas nécessaire ou d’installer un appareil pour écarter 
des bouteilles. La rinceuse électropneuma que évite 
l’ouverture mécanique des injecteurs de l’eau et de 
l’air. Donc il y a une réduc on des forces sur la cré‐
maillère qui retourne la bouteille et sur le rouleau qui 
la contrôle. Cela augmente la durée de la crémaillère 
et du rouleau. 

 

REMPLISSAGE AVEC VANNE ÉLECTROPNEUMATIQUE  
 
Les remplisseuses électropneuma ques sont extrêmement solides, complètes et faciles à 
ne oyer. L’alimenta on du vin se fait centralement par le bas pour une arrivée du liquide 
sans oxyda on et surtout pour le vidage total de la cuve. La cuve est annulaire pour tous les 
modèles et est en èrement usinée par machine‐ou l avec une fini on interne à miroir pour 
faciliter au maximum le vidage et le ne oyage. Le couvercle aussi est usiné par machine‐
ou l, la par e interne étant polie miroir ; la fixa on mécanique du couvercle garan e une 
étanchéité parfaite.  
Les sondes analogiques règlent le niveau dans la cuve et gèrent l’électrovanne d’alimenta on 
et éventuellement une pompe d’alimenta on avec inverseur. Le réglage en hauteur de la 

remplisseuse se fait 
électriquement géré 
par automate. Le ré‐
glage centralisé des 
niveaux est effectué 
électriquement de ma‐
nière automa que. Le 
branchement et le dé‐
branchement des 
fausses bouteilles sont 
automa ques. Les pis‐
tons de remontée des 
bouteilles sont pneu‐
ma ques avec retour 
avec came et lubrifica‐

on automa que. La 
remplisseuse a été 
en èrement conçue 
pour un circuit CIP de 
stérilisa on. Tous les 
modèles peuvent être 
en version HP pour 
l’embouteillage de li‐
quides mousseux avec 
une pression de travail 
de 0 à 8 bar ou en ver‐
sion LP pour liquides 
tranquilles ou légère‐
ment pé llants avec 
une pression de travail 
de 0 à 2 bar.  

 Bout / h 12 pinces 1000 1250 1500 1750 2000 2250 2500 2750 3000 

Injec on eau sec 4.8 3.8 3.2 2.7 2.4 2.1 1.9 1.7 1.6 

Injec on air  sec 4.8 3.8 3.2 2.7 2.4 2.1 1.9 1.7 1.6 

Égou age sec 14.4 11.5 9.6 8.2 7.2 6.4 5.7 5.2 4.8 

Temps de travail sec 24.0 19.1 16.0 13.6 12.0 10.6 9.5 8.6 8.0 

Injec on eau gr/bout 258 206 170 147 131 118 106 94 81 

Injec on air Nl/bout 18.1 14.5 12.1 10.4 9.1 8.1 7.2 6.6 6.0 

Résidu eau gr/bout 1.05 1.24 1.43 1.57 1.70 1.80 1.87 1.92 1.95 
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AVANTEGES 
 
1. REMPLISSAGE FLEXIBLE  
Tous les paramètres de travail : vide en bouteille, pression de travail (de 0 à 8 bar), 
ouverture par elle, niveau de remplissage (de 25 à 100 mm) et cycle de dégazage 
sont définis sur le tableau de contrôle et peuvent être modifiés sans interven on ma‐
nuelle. Il est donc possible de passer très facilement et rapidement d’un type de pro‐
duit à l’autre. L’ouverture du passage liquide peut être modifiée pour obtenir un 
temps de remplissage avec grand volume d’écoulement suivi d’un écoulement réduit. 
Ce e solu on avantageuse permet de remplir les produits par culièrement difficiles 
en limitant la forma on de mousse et en favorisant la précision des niveaux dans les 
bouteilles.  
2. RÉGLAGE DES NIVEAUX  
Réglage automa sé et centralisé des niveaux avec plages de réglage de 25 à 100 mm 
du ras de col, même si la machine est en cours de fonc onnement. La forme des becs 
favorise l’a einte du niveau ; avec le nivelage la précision est de l’ordre de ± 1 mm.  
3. CONSTRUCTION À DOUBLE CANAL AVEC FERMETURE PAR LE BAS  
La fermeture du canal de remplissage et du canal de retour du gaz perme ent d’obte‐
nir des niveaux précis même sans u liser le nivelage. Il est cependant recommandé 
d’u liser le nivelage car ce e opéra on réduit sensiblement la quan té de produit 
dans le canal de retour de gaz et favorise le remplissage de la bouteille suivante. En 
cas de doutes concernant le retour en cuve du liquide, il est conseillé de choisir le 
système E2 avec retour gaz dans un réservoir séparé. La fermeture du canal de retour 
de gaz présente beaucoup d’avantages en phase de dégazage avec un gain certain de 
produc vité sur l’embouteillage de vins mousseux.  
4. FAUSSES BOUTEILLES AUTOMATIQUES  
Posi onnement automa que et simultané des fausses bouteilles qui sont intégrées à 
la machine. Les fausses bouteilles sont de série sur les monoblocs. La fausse bouteille 
GAI a été brevetée. Elle par cipe à l’op misa on de la stérilisa on parce que le circuit 
de déchargement peut s’ouvrir et se fermer en fonc on du circuit à laver.  
5. SÉCURITÉ DU CYCLE DE STERILISATION  
Les becs électropneuma ques associés aux fausses bouteilles avec circuit de dé‐
chargement perme ent de créer des flux de sanita on bien définis et donc totale‐
ment efficaces pour chaque circuit de la reuse. Le CIP automa sé est fortement con‐
seillé pour le gain de temps et pour la sécurité du cycle de stérilisa on.  
6. RÉPÉTABILITÉ DU FONCTIONNEMENT  
Le cycle de remplissage, géré par phases, assure une répétabilité maximale du fonc‐

onnement qui devient alors insensible aux varia ons de vitesse sur la ligne de pro‐
duc on. Les phases de travail peuvent être op misées et personnalisées en fonc on 
du produit à embouteiller. En même temps cela améliore la qualité du travail et favo‐
rise la produc vité. Les différentes phases sont programmées en secondes, dixièmes 
et cen èmes avec une réac vité au 1/100ème de seconde.  

DESAERATION 1 GAZ CUVE DESAERATION 2 

PRESENCE 
BOUTEILLE COMPENSATION 

OUVERTURE 
OBTURATEUR REMP GROS REMP RED NIVELAGE DEGAZAGE 
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7. CONTRÔLE PRÉSENCE BOUTEILLE  
Le détecteur de présence assure la pré‐
sence effec ve de chaque bouteille et ne 
déclenche le cycle de remplissage que lors‐
que le col de la bouteille est en étanchéité 
sur le cône centreur.  
8. TRANSDUCTEUR DE PRESSION  
Le transducteur de pression sur chaque bec 
permet de contrôler constamment la pres‐
sion en bouteille pour vérifier que le cycle 
de remplissage est correct et pour iden fier 
les anomalies ou défauts de fonc onne‐
ment.  
Les contrôles perme ent de trouver un 
degré de vide insuffisant, une bouteille fra‐
gilisée, une absence d’étanchéité du cône 
centreur, la pression en bouteille pendant 
le dégazage et l’efficacité de chaque vanne 
de remplissage.  
9. CONSTRUCTION AVEC QUATRE VANNES 
ÉLECTROPNEUMATIQUES  
Nous u lisons quatre vannes électropneu‐
ma ques pour gérer séparément les cir‐
cuits de 1. vide, 2. gaz cuve, 3. nivelage et 
4. dégazage.  
Par rapport aux systèmes avec trois vannes, 
une quatrième vanne pour le gaz cuve per‐
met d’effectuer la compensa on de pres‐
sion en bouteille sans u liser le canal de 
retour gaz (pas de vaporisa on de produit 
dans la bouteille).  
Le posi onnement des vannes électropneu‐
ma ques et des tuyaux d’alimenta on à 
proximité de la vanne de remplissage per‐
met de minimiser les volumes présents 
dans les conduits avec beaucoup d’avan‐
tages en termes de : consomma on de gaz, 
produc vité, facilité et sécurité de sanita on de la remplisseuse.  
10. MÉMORISATION DU FORMAT  
Le cycle de remplissage peut être géré à par r du panneau de contrôle et ne 
nécessite aucune interven on manuelle sur la remplisseuse. Avec la mémorisa‐

on et la répé on des cycles déjà effectués, l’opéra on de changement de for‐
mat est simplifiée et accélérée et cela assure l’uniformité de la produc on.  

RINCAGE APRES IMBOUTEILLAGE LAVAGE CUVE ET ENTREE GAZ 
CONTRE‐PRESSION LAVAGE CANAL RETOUR GAZ 

LAVAGE CANAL DE REMPLISSAGE LAVAGE CIRCUIT VIDE LAVAGE CIRCUIT DEGASAGE 

LAVAGE CIRCUIT GAZ CUVE ET GAZ NIVELLAGE VIDANGE ET DRAINAGE AVEC INJECTION DE GAZ  
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E2 HP RETOUR GAZ EN CUVE SEPAREE  
 

Avec le système E2 HP le retour de gaz est raccordé à une seconde 
cuve avec une pression P2 égale à la pression P1 de la première cuve. 
L’avantage de ce e solu on est que les gou es de liquide remontent à 
travers le canal C pendant le remplissage, entrent dans L2 et ne vont 
pas dans L1. Il en va de même lors de l’opéra on de nivelage (le liquide 
dans C va dans L2 et non dans L1). Les avantages sont: 
1.Moins d’oxyda on. Les gou es qui proviennent de C ont uniquement 
été en contact avec le gaz de la bouteille et subissent donc une oxyda‐

on minime. 
2.Plus de stérilité. Les gou es qui proviennent de C n’ont été en con‐
tact qu’avec la bouteille; il y a donc un risque minime de contamina‐

on. La quan té de liquide qui va dans L2 est limitée. C’est à l’u lisa‐
teur de décider de la des na on du liquide récupéré. 
 

FONCTION  3031 4531 6031 7031 8031 10031 12031 15031 

RINCEUSE n 12 16 16 20 24 24 28 36 

REMPLISSEUSE n 12 16 20 24 28 32 36 44 

TETE COURONNE n 1 3 4 6 6 8 8 10 

PRODUCTION Lt/h 1250 1700 2100 2600 3100 3600 4100 5000 

VITESSE Bout/h 3000 4500 6000 8000 90000 11000 12000 15000 

POIDS Kg 3600 5500 7800 9000 10300 11200 12200 14200 
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CIP POUR MISE EN BOUTEILLE  
Les systèmes Win&Clean sont conçus pour gérer automa quement 

le ne oyage et la désinfec on des monoblocs de remplissage GAI 
selon des procédures prédéfinies. Sur demande, le système peut 
gérer le ne oyage et la désinfec on aussi d’autres machines, 
comme la pale e de microfiltra on. Les fluides ne oyants sont pré‐
parés dans le réservoir du CIP et distribués dans les circuits du mo‐
nobloc par une pompe centrifuge. La vitesse de la pompe est va‐
riable et contrôlée automa quement. Les solu ons peuvent être 
déchargées à terre ou maintenues en recircula on en fonc on du 
processus spécifique.  

Ges on et contrôle du processus  
La ges on des systèmes Win&Clean a lieu par le biais de l’écran tac‐

le sur le tableau électrique. Toutes les séquences de lavage sont 
gérées par le PLC, qui peut réguler automa quement pression, tem‐
pérature, niveau des débits et des volumes des solu ons. Quand 
l’un de ces paramètres a eint une valeur cri que, le système gé‐
nère un état d’alarme. Sur demande un mot de passe spécifique 
pour modifier les paramètres de travail est fourni; en outre, le sys‐
tème peut être contrôlé à distance et est fourni avec un logiciel 
complet de téléassistance.   

Recircula on et conserva on de la chaleur  
Dans les cycles ne oyants et désinfectants, un échangeur de cha‐

leur réchauffe les fluides à la température choisie. Après le contact 
avec les surfaces froides des appareils, les fluides sont recyclés dans 
le CIP en sorte qu’ils puissent a eindre à nouveau la température 
souhaitée.   

Ges on des produits chimiques  
Le doseur est équipé d’une ligne spécifique pour chaque produit 

chimique; en outre, un rinçage automa que est effectué après 
chaque dosage pour éviter le contact entre produitsdifférents. La 
quan té de produits à doser est modifiable et contrôlée par un dé‐
bitmètre. Pendant les cycles de ne oyage la concentra on des pro‐
duits chimiques est détectée par un conduc mètre qui garan t 
l’efficacité des rinçages.  

 

 

CIP ‐ Rece es  
Une liste de rece es par défaut est incluse dans le logiciel. Par rece e nous entendons une séquence des pro‐

cessus de ne oyage, désinfec on et rinçage. L’opérateur peut choisir la rece e souhaitée dans la liste: durées, 
concentra ons des produits chimiques, températures et nombre des cycles sont personnalisables.  

Filtra on de l’eau de service  
Les systèmes Win&Clean sont équipés avec une unité de filtra on de l’eau de service.  



 218 

CIP SERIE M SERIE X 
Le système intègre la rentabilité des systèmes CIP manuels 
à la philosophie des systèmes automa ques. Cip‐M est un 
système compact qui permet à l'opérateur d'effectuer les 
opéra ons de lavage en dosant simplement les produits 
chimiques dans les réservoirs dédiés, en u lisant les 4 con‐
nexions entrée / sor e pour le connecter aux appareils à 
ne oyer et démarrer la pompe. Cip‐M fait le reste. 
Cip‐M a été développé pour gérer les processus d'assainis‐
sement par recircula on et est équipé d'échangeurs de cha‐
leur électriques pour chauffer l’eau ou solu ons avec pro‐
duits chimiques, thermomètre, vannes papillon et une 
sonde de présence de liquide de sécurité pour la pompe; il 
est en èrement en acier AISI 304. 
Le système est fourni avec un boî er en acier AISI 304 pour 
l'automate. 

MATERIEL INOX AISI 316  

VANNES MANUELLES 

BAC 110 Lt 

FILTRE EAU REC NON 

POMPE CENTRIFUGE 3.5 Mq/H 

EAU STÉRILE RINCEUSE GAI OUI 

MESURES mm 1290 X 960 X 1600 

CONTROLES MANUEL 

POIDS Kg 200 

EASX CIP MLE 

MATERIEL INOX AISI 316  

VANNES AUTOMATIQUES 

BAC 100 Lt 

FILTRE EAU REC 1 X 20” 

POMPE CENTRIFUGE 4.0 Mq/H 

ECHANGEUR DE CHALEUR 15 KW 

NOMBRE PRODUITS 3 

RECETTES 3  

FILTRATION AZOTE OUI 

CONTROLE TOUCH GAI 

EAU STERILE RINCEUSE GAI OUI 

MESURES 1000 X 1500 X 1550 

POIDS Kg 350 

SMART CIP RE HP 

MATERIEL INOX AISI 316  

VANNES AUTOMATIQUES 

BAC 450 Lt 

FILTRE EAU REC 1 X 30” 

POMPE CENTRIFUGE 7.0 Mq/H 

RECETTES 3  

ECHANGEUR DE CHALEUR 15 KW 

NOMBRE PRODUITS 2/3/4 

FILTRATION AZOTE OUI 

CONTROLE TOUCH  

EAU STERILE RINCEUSE GAI OUI 

MESURES 1650 X 800 X 2200 


