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Responsabile editoriale

Un piacevolissimo segno piu, per lasciare spazio alla creativita
Cosa ci aspetta il prossimo anno? Come sempre, la sfida dei rincari delle materie prime e la risposta di
un mercafo capace, si, di incassare il colpo, ma anche di stupirci con i suoi trend di crescita.

Pensiamo alla pasticceria, alla gelateria e alla panificazione artigianale. Un po’ di dolcezza, insomma. Complice il
bisogno del consumatore di rimanere connesso con il sapore della fradizione, questi settori vivono una seconda giovinezza,
arrivando a chiamare in causa anche il lipstick effect.

Resta quindi un grande spazio per sperimentare, osare e completare |'offerta con ingredienti inattesi e fecnologie innovative.
Non c'¢ limite per la fantasia, vince chi osa.
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€6 | A PASTICCERIA DEL FUTURO ABBRACCIA IL PASSATO,
CON UN'OTTICA TUTTA NUOVA o9

In un mercato caratterizzato da sfide continue, la pasticceria
& il rossetto nel momento di crisi. Cresce la domanda di piccoli gioielli come
pasticcini, praline e dolci in formato mignon, per concedersi una coccola nei
tempi difficili. | trend sono tutti sul tavolo,
in un connubio di tradizione e attenzione alle novitd.

by
Fliso Crofti

i guarda al mercato della pasticceria con gran-
Sde cautela. Da un lato, perché il costo crescente

delle materie prime rappresenta una minaccia
effeftiva, che addirittura ha portato in ltalia e Spagna
a rinunciare con frequenza al dessert fuori casa.
Qualche dafo ci fa cogliere la portata dei rincari.
Come emerso dalle interviste dell'Osservatorio Sigep
by IEG 2024 ai grandi maestri pasticceri europei, il
comparto si trova di fronte a un inequivocabile caro
prezzi: il cambiamento climatico ha ridotto la produ-
zione delle nocciole con un conseguente +40% dei
costi, che inevitabilmente ricade anche sul consumato-
re finale; un balzo che raggiunge addirittura il +50%
nel caso del cioccolato.
le dinamiche dei prezzi delle materie prime, come
i cereali, hanno visto oscillazioni a causa di fattori
globali, e sebbene i produttori italiani stiano cercando
di mitigare 'impatto sull'utente finale, la difficoltd a
fronteggiare I'aumento dei costi confinua a presentare
sfide, in particolare per I'energia.
Ciononostante, in ltalia i consumi nel settore pasticce-
ria rappresentano il 40,6% sul totale dei consumi nella
categoria a livello europeo. Inolire, le pasticcerie ito-
liane sono riuscite a contenere gli aumenti dei prezzi
rispetto ad altri paesi europei, con una variazione piv
moderata (+2,5% rispetto al +3,5% dell'Eurozonal. A
completare il quadro sta una fofografia dell'Osservo-
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torio Sigep Natale 2024 by IEG, dalla quale emergono
dati europei positivi: +1,5% rispetto al 2023 per i con-
sumi della pasticceria, mentre gli acquisti si attestano a
11,4 mld di euro.

Una sfida ben gestita, quella dei prezzi, che frova spie-
gazione anche nel ben nofo effetto lipstick, per cui quan-
do i tempi si fanno duri si tende a concedersi piccoli lussi
capaci di appagare grandemente come, appunto, il ros-
seffo e un buon cioccolatino. In questo contesto, i prodotti
di pasticceria come mignon e monoporzioni si affermano
come piccoli lussi quotidiani, capaci di regalare un mo-
mento di piacere personale senza appesantire o froppo
incidere sul portafogli.

Quali sono quindi le richieste da lipstick effect del set-
tore? Alcune riprendono a pieno i trend attuali del food
and beverage, alfre sono invece squisitamente esclusive.
Vediamole in dettaglio.

Ritorno alle origini nel segno della tradizione
In un momento storico in cui l'individualita & la regolo,
cresce il bisogno di appartenere a una dimensione piv
ampia e condivisa, di fornare alle origini, specialmente
nel cibo.

| consumatori cercano quindi conforto e autenticitd nei so-
pori fradizionali, capaci di risvegliare ricordi profondi e
di riportare idealmente all'infanzia. Ciascuno ha i propri
gusti e le proprie esperienze, ma alcune forte caserec-
ce, in alcuni casi anche semplici come la sbrisolona o
la tortionata, sono capaci di aprire la porta dei ricordi.

Cosi, mentre il dolce diventa un ponte tra passato e pre-
sente, nonché un mezzo per ristabilire legami emotivi con
un fempo senfifo come piU genuino e rassicurante, gli
chef e le aziende di tutto il mondo si stanno atirezzan-
do. Come? Dando vita a una rivoluzione culinaria, nella
quale i sapori di un tempo si sposano con ingredienti
moderni e fecniche innovative.

Un trend, quello del ritorno alle origini, espresso anche
dalla forte attenzione al chilometro zero, con prodotti fre-
schi e di qualitd, resi speciali dallo storytelling.

Buono e sano

Anche nel settore della pasticceria, cosi come nel food in
generale, i consumatori sono sempre pil orientati verso
prodotti alimentari che rifleftiano uno stile di vita equili-
brato e salutare. Non solo gusto al primo posto, quindi,
ma anche soluzioni capaci di offrire vantaggi funzionali,
come il miglioramento delle performance quotidiane e un
aumento dei livelli di energia.

Questo trend ha portato a un crescente successo dei pro-
dotti a base vegetale, a basso contenuto di zuccheri e
arricchiti con ingredienti funzionali di qualita. Negli- ulti-
mi tre anni, il mercato alimentare ha visto I'introduzione
di miglicia di referenze innovative con etichette clean,
che si sono imposte in seftori come pasticceria, gelateria,
cioccolateria e panificazione.

Questi prodotti non solo soddisfano il palato, ma rispon-
dono anche a una domanda crescente di frasparenza e
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benessere, diventando protagonisti di un cambiamento
proiag
positivo nelle abitudini alimentari.

Qui le soluzioni fra cui orientarsi sono moltissime, alcune
dawvero sfidanti, come ad esempio il panettone con fari-
na di grillo e insetti caramellati, dove a dominare, oltre al
gusto, & |'apporfo proteico.

Attenzione all’intestino

Sottocategoria del punto precedente, ¢ il frend che si fo-
calizza sulla salute dell'intestino e la ricerca di alimenti
fermentati. Cresce infafti la domanda di prodotti arricchi-
fi con prebiotici, probiotici e ingredienti ricchi di fibre,
come pane integrale e alimenti a base di pasta madre. |
consumatori cercano benefici sia fisici che mentali, alias
leggerezza e benessere, spingendo i panifici e le pasfic-
cerie a innovare con ingredienti come cacao crudo, semi
di lino e spezie.

Versione snack

Cli snack, posizionati fra le monoporzioni e i finger food,
stanno guadagnando popolaritd fra i consumatori sempre
in movimento. Basti pensare a prodotti come praline, ice
cream bites, donuts e barrette. Qui I'orientamento del con-
sumatore predilige confezioni pratiche e comode, perfette
per un consumo rapido e non froppo impegnativo.
Questi formati sono ideali per un mondo “sempre di fref-
ta”, che non vuole rinunciare alla sensorialitdy, combinan-
do sapori e consistenze insolite, per un risultato finale ap-
pagante e sorprendente.

Ambiente e sostenibilita sempre in prima li-
nea

la sosfenibilita si riconferma centrale nel seftore della
pasticceria. Una delle tendenze piv forti riguarda 'agri-
coltura rigenerativa, che sta guadagnando terreno come
mefodo per produrre ingredienti in modo ecologicamente
responsabile. Pratica che include rotazione delle colture
e |'uso di colture di copertura, I'agricoltura rigenerativa
non solo riduce |'impoverimento del suolo, ma contribui-
sce anche a migliorare la biodiversitd e assorbire CO2,
riducendo quindi |'impatfo ambientale complessivo. Ingre-
dienti come cacao e cereali colfivati con queste tecniche
sono visti come il futuro delle materie prime sostenibili per
i pasticceri.

Parallelomente, gli ingredienti alternativi stanno frasfor-
mando le ricette della pasticceria. Farine provenienti da
noci, come quella di mandorle, e dolcificanti naturali
come il miele di fiori e lo sciroppo d'agave stanno guada-
gnando popolarita. Questi ingredienti, spesso piu salufari
rispetto ai fradizionali zuccheri raffinati, si adattano anche
al frend di un'alimentazione pit sana.

Il futuro su due livelli complementari

In questo settore pit che altrove, I'innovazione rappresen-
fa un fattore chiave capace di far emergere sotto una luce
diversa le enormi potenzialitd che la pasticceria e i suoi
chef pasticceri sanno esprimere.

Non & piv sufficiente preparare dolci che siano sempli-
cemente buoni; oggi, un pasticcere deve far convivere
I'arte della pasticceria con le richieste di un mercato in
confinua evoluzione, che esige anche esperienze multi-
sensoriali. L'innovazione in pasticceria non & quindi solo
una questione di ingredienti o fecniche, ma un processo
che coinvolge la narrativa del prodoto, creando storie
inforno al dolce che lo rendono ancora piv speciale agli
occhi dei consumatori.

L'innovazione permette di ridefinire i confini della pastic-
ceria, mantenendo al contempo |'autenticita e I'eccellen-
za fipiche del mestiere, e offrendo esperienze culinarie in
grado di rispondere alle aspettative di un pubblico sem-
pre piu esigente e curioso.
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Re Pietro: tradizione, innovazione
e flessibilita per un mercato globale

Dalle gallette ai popped snacks, I’azienda italiana

é un punto di riferimento per qualita e adattabilita.

Pietro rappresenta
Reun'ecce||enzo italio-
na nel seftore delle
presse per gallette e snack espansi.
l'azienda, nata nel 1933, unisce da
fre generazioni tradizione e innova-

Guarda la
video-intervista realizzata
a INTERPACK 2023:

zione per rispondere alle esigenze
di un mercato in continua evoluzio-
ne. la capacita di adattarsi alle ri-
chieste di piccoli artigiani e grandi
industrie ha reso Re Pietro un partner
affidabile e versatile per produttori in
futto il mondo.

Francesco Re, titolare dell'azienda,
ci ha raccontato come la combina-
zione di tecnologie all'avanguardia
e attenzione al cliente rappresenti il
cuore del successo di Re Pietro.

Innovazione e flessibilita al
centro della produzione

Qual e il prodotto simbolo
della vostra offerta attuale?
Lla nostra pressa RP-EVO e un esem-
pio di come siamo riusciti a unire
flessibilita e semplicita. Questa mac-
china, frutto di continue evoluzioni,

consente di produrre sia le classiche
gallette di riso sia i popped snacks,
snack espansi molto sottili e croccan-
fi.

E una soluzione pensata per permet-
fere ai nostri clienti di diversificare la
propria produzione con facilita.

Quindi non si tratta di una
macchina  completamente
nuova, ma di una versione
migliorata. E corretto?

Si, esafto. Lla RP-EVO & stata oftimiz-
zata per garantire maggiore innova-
zione e versatilitd. Con un semplice
cambio di programma sul pannello
operatore e dello stampo, & possibi-
le passare dalla produzione di gal-
lefte a quella di snack espansi.
Questo sistema rende la macchina
estremamente adattabile alle diverse
esigenze dei produttori.

Rassegna Alimentare



Quanto é importante la sem-
plicita d’uso?

E fondamentale. Abbiamo progetia-
fo un'inferfaccia intuitiva che permet-
te agli operatori di lavorare senza
complicazioni, mantenendo  perd
elevate prestazioni.

Questa semplicita, combinata alla
flessibilita, & uno dei punti di forza
che i nostri clienti apprezzano mag-
giormente.

Dai piccoli produttori ai gran-
di nomi dell’industria

Chi sono i vostri principali
clienti?

Il nostro portfolio clienti & molto
vario. lavoriamo con  piccoli arti-
giani, come panetterie, ma anche
con grandi produttori industriali che
gestiscono linee di produzione com-
plesse.

Tra i nostri clienti possiamo vantare
grandi nomi del seffore, ma siamo
orgogliosi di supportare anche le re-
altdr piv piccole.

Quali sono i settori principali
che servite?

Collaboriamo con produttori di bi-
scofti, snack espansi e aziende del
settore Horeca. Questa diversifica-
zione ci consente di operare in mer-
cati molto diversi, offrendo soluzioni
che si adattano a ogni tipo di esi-
genza.

FOCUS
Gelateria - Pasticceria - Panificazione - Dolciario - caffe
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Una storia che guarda al fu-
turo

Re Pietro ha oltre 90 anni
di storia. Cosa rappresenta
questo traguardo per voi?

E un traguardo di cui siamo molto
orgogliosi. l'azienda & nata nel
1933 grazie a mio nonno, & cre-
sciuta softo la guida di mio padre
e oggi io rappresento la terza ge-
nerazione.

Questa confinuita familiare ci ha
permesso di cosfruire una  solida
esperienza e di crescere anche a
livello infernazionale.

La tradizione ci insegna, ma & |'inno-
vazione che ci spinge a migliorare
continuamente.

Siete molto attivi sui mercati
esteri. Quali sono le princi-
pali aree in cui operate?
Lexport rappresenta una parfe fon-
damentale del nostro business. Sia-
mo presenti in Corea, Sud America,
Medio Oriente, Europa e owiamen-
fe in Italia.

lavorare in contesti cosi diversi ci
permette di confrontarci con nuove

FOCUS
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tradizione, innovazione
e flessibilita per un
mercato globale

sfide e di adattarci a esigenze spe-
cifiche.

Re Pietro, un simbolo del
Made in ltaly

Crazie dlla sua esperienza decen-
nale e a una visione rivolta al futuro,
Re Piefro & oggi uno dei punti di ri-
ferimento per il settore delle presse e
degli estrusori.

le sue linee produttive, apprezzate
per la semplicita e I'efficacia, sono

utilizzate sia dai piccoli artigiani sia
dai grandi profagonisti del seftore
food e Horeca in tutfo il mondo.

Con una solida tradizione alle spal-
le e uno sguardo sempre rivolio
all'innovazione, 'azienda continua
a rappresentare un'eccellenza del
Made in ltaly, capace di porfare va-
lore ai produttori e qualita ai consu-

matori finali.

www.repietro.com

Rassegna Alimentare
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LAWER: precisione ed efficienza
nel settore alimentare

®
el mondo competitivo del- ﬁ» LA WER
N la produzione di alimen-
fi, precisione, qualitd ed dosing & dispensing systems
efficienza sono fondamentali. I pro-
cesso di pesatura dei micro-
ingredienti, che cosfituiscono la
base di molte ricette alimentari, deve
garantire precisione, qualitd, ripeti-
bilita e tracciabilitd. £ qui che en-
trano in gioco i sistemi di pe-
satura automatica Lawer, che
offrono una moltitudine di vantaggi e
benefici ai produttori di alimenti.

Precisione e qualita

Uno dei principali vantaggi dei si-
stemi lawer & |'impareggiabile pre-
cisione di pesatura che offrono, go-
rantendo  'esafta misurazione  dei
micro-ingredienti e la massima qua-
lith del prodotto finito. Questa pre-
cisione & fondamentale nell'industria
alimentare, dove anche lievi vario-
zioni possono influire sulla consisten-
za e sul sapore del prodotio. | sistemi
Llawer offrono diversi livelli di preci-
sione, che vanno da 1 g a 0,01 g,
soddisfacendo le diverse esigenze di
produzione.

Ripetibilita

Eliminando I'errore umano, questi si-
stemi garantiscono che ogni lotto
prodotto sia coerente in ter-
mini di qualita e gusto. Cli im-
pianti sono progettati per mantenere
il giusto equilibrio delle ma-
terie prime, assicurando che ogni
prodotto rispetti gli stessi elevati stan-
dard e garantendo la perfetta ri-
petibilita delle ricette.

Efficienza e riduzione dei costi
l'efficienza & un altro vantaggio signifi-
cafivo dei sistemi Llawer: semplificano
il processo di produzione, riducen-
do il tempo necessario per pe-

10 Rassegna Alimentare



sare i micro-ingredienti. Quesia
oftimizzazione porta a una maggiore
produttivita e a minori costi operativi. |
sistemi Lawer, come SUPERSINCRO e
UNICA, sono progetiati per soddisfare
sia le grandi che le piccole-me-
die produzioni, offrendo soluzioni
che si adattano dlle varie esigenze.

Tracciabilita e sicurezza
Entrambi i sistemi SUPERSINCRO e
UNICA sono dofafi di un software
di controllo avanzato che garantisce
controlli incrociati e tracciabi-
lita efficaci. Questo software ge-
nera report sofisticati e consenfe una
perfeffa infegrazione con i sistemi
esterni (MES), allineandosi agli stan-
dard dell'lndustria 4.0. Inolire, questi
sistemi manfengono una perfetta
igiene e sicurezza nella mo-
vimentazione, utilizzando silos in
acciaio inox ed efficienti dispositivi di
aspirazionediliraggio, per garantire
un ambiente di lavoro pulito.

Riservatezza e know-how

Mantenere la riservatezza delle ricefte
e dei processi propriefari & essenzio-
le per i produttori di alimenti. SUPER-
SINCRO e UNICA sono in grado di
salvaguardare queste infor-
mazioni riservate, goranfendo la
protezione del know-how.

Personalizzazione e flessibilita
la flessibilitd & una caratteristica di-
stintiva dei sistemi di pesatura aufo-
matica Lawer. Possono essere per-
sonalizzati per soddisfare specifiche
esigenze di produzione.

Sistemi come SUPERSINCRO of-
frono soluzioni personalizza-
bili per vari prodotti e scale di pro-
duzione, migliorando la versatilitd e
I'adattabilitd del processo.

| sistemi Lawer in breve

SUPERSINCRO

* Tofalmente personalizzabile

e Sistema modulare

e Silos [fissi e intercambiabili), tra-
mogge, big bag per lo stoccaggio
dei prodotti (da 380 a 1800 |)

FOCUS
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e Cenerazione automatica di sacchi
di dimensioni variabili (da @ a 36 1)

® Un sacchetto con una riceffa ogni
30 secondi

e Caricamento dei prodotti per gravi-
fa o depressione

* Doppia coclea dosatrice e disposi-
fivi anti-impaccamento

e Efficiente dispositivo di filiraggio
dell'aspirazione

e Software di confrollo infegrato con
sistemi esterni

® |deale per grandi produzioni

UNICA TWIN

e 12, 24 0 36 silos in acciaio inox,
capacita 100 |

* Una o due bilance, con una preci-
sione di 0,1 g

e Caricamento dei prodotti per gravi-
f& o depressione

e Coclea dosatrice (brevetto Lawer] e
dispositivi anfi-impaccamento

e Ffficiente dispositivo di filiraggio
dell'aspirazione

e Software di controllo infegrato con
sistemi esterni

® |deale per piccolemedie produzioni

UNICA HD

® 8-16 0 24 silos, capacita 50 |

® Silos in acciaio inox

e Una bilancia, capacita 30kg e ri-
soluzione 1g

e Caricamento dei prodotti per gra-
Vit

e Software di confrollo infegrato con
sistemi esferni

® |deale per piccole-medie produzio-
ni

Lawer, azienda italiana fon-
data nel 1970, ha sviluppato tec-
nologie avanzate e know-how nella
pesafura automatica di prodofti in
polvere e liquidi. La loro esperienza
nei sistemi di pesatura singo-
la o multipla |i ha resi un part-
ner di fiducia nell’industria
alimentare. | continui investimenti
in sicurezza e miglioramento dell'am-
biente di lavoro aumentano ulterior-
mente |'affidabilita e I'efficienza dei
loro sistemi.

In conclusione, i benefici e i van-
taggi dei sistemi di pesatura
automatica sono molteplici.
Dalla precisione e qualita all’efficien-
za e adlla tracciabilita, questi sistemi
rivoluzionano il processo di produzio-
ne alimentare, garantendo prodotti di
alta qualita, oftimizzando la produ-
zione e riducendo i costi.

Con la continua evoluzione dell'in-
dustria alimentare, |'integrazione di
sistemi di pesatura automatica avan-
zati diventerd sempre pit importante
per mantenere il vantaggio competiti-
vo e soddisfare le richieste dei consu-
matori. i

www.lawer.com

Rassegna Alimentare
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SIGEP WORLD 2025
si presenta a Berlino all’insegna
dell’internazionalita e delle novita

n roadshow internaziono-
U le per una manifestazione

che guarda sempre pit al
mondo. All'Ambasciata ifaliana di
Berlino, in collaborazione con ICE
Agenzia, ltalian  Exhibition  Group
ha presentato la prossima edizione
di SIGEP WORLD, The World Expo
for FoodservicExcellence, in calenda-
rio in lalia, alla Fiera di Rimini, dal
18 al 22 gennaio 2025. l'evento
berlinese si & svolto alla presenza di
istituzioni e stakeholder del mercato
fedesco: al centro le opportunita di
SIGEP WORLD punto di riferimento
per i professionisti del foodservice in-
fernazionale.

"I relatori hanno condiviso le loro
esperienze e la loro visione su come
il foodservice in Germania si stia
adattando ai cambiamenti globali”,
riassume Marco Carniello, chief bu-
siness officier di IEG. "Ed & arrivata
la conferma di come SIGEP WORLD,
per futto il mondo del fuoricasa, sia
centrale per restare aggiornati sugli
sviluppi del mercato, anticipare le
tendenze e costruire relazioni con
stakeholder chiave di caratura infer-
nazionale”.

"A gennaio”, anticipa Flavia Morelli,
group exhibition manager della di-
visione Food&Beverage di IEG, “ai
settori tradizionali del Gelato, Cof-
fee, Pasiry&Choco, Bakery aggiun-
geremo quello complementare della
Pizza.

Una chiave per rafforzare il posizio-
namento di SIGEP WORLD nel fo-
odservice, in partficolare per i profes-
sionisti provenienti da fuori Europa,
dove il consumo sfa crescendo rapi-
damente”.

Italian Exhibition Group ha presentato

a stakeholder e professionisti del foodservice

in Germania la prossima edizione

della manifestazione.

Un appuntamento di business fortemente

internazionale per i settori del Gelato,
Coffee, Pastry&Choco, Bakery e
da quest’anno, della Pizza.

Jochen Pinsker di Circana:

il punto sul foodservice in
Europa

A Berlino, Jochen Pinsker, se
nior vice president, Industry Advisor
Foodservice Europe di Circana, ha
presentato i dati di mercato sull'anda-
mento dei consumi nel foodservice in
Europa.

Nonostante un calo delle visite nei
punti vendita, la spesa nel seffore,
secondo le rilevazioni di settembre,
segna un +8% sul 2019.

A confermare lo stato di salute e il
potenziale di sviluppo del comparto,
le previsioni di Circana indicano una
crescita media annua dei consumi
del 3,5% per i prossimi due anni. |
maggiori fassi di crescita riguarda-

no la pasticceria, il gelato e il caffe,
merceologie profagoniste dell'offerta

espositiva di SIGEP WORLD.

La Germania protagonista

e le opportunita di SIGEP
Durante il roadshow, focus anche sul
mercato tedesco con la partecipazio-
ne di player chiave del fuoricasa in
Germania, fra cui Gerald Schenk,
presidente  dell'Associazione Pastic-
ceri Tedesca e vicepresidente dell’'U-
nione Internazionale dei Panificatori e
Pasticceri (UIBC), Giorgio Ballabeni,
cofondatore di Ballabeni Icecream, e
Markus Elberg, ex CEO di Jannys Eis
Franchise GmbH.

SIGEP Vision: uno sguardo
al futuro del fuoricasa

Al centro delle novita di SIGEP

12
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WORLD 2025 troviamo SIGEP Vi-
sion, osservatorio globale per I'indu-
stria del fuoricasa, sviluppato con i
maggiori istituti di ricerca internazio-
nali: una panoramica completa su
cambiamenti, sfide e opportunita che
attendono il settore.

Inoltre, con un layout espositivo am-
pliato di due nuovi padiglioni per un
fotale di 138.000 mq di superficie
espositiva, la fiera espande la pro-
pria offerta merceologica. T

ra i confenuti di maggiore spicco di
SIGEP WORID 25 avremo Taste of
Tomorrow, un nuovo concept di ge-
lateria sostenibile basato sulla bio-
architeftura, il Sustainability District
dedicato alle filiere del caffé e del
cioccolato - dai paesi di origine fino
alla tazzina - e 'Area BeantoBar
che valorizza I'arte e la scienza della
produzione del Cioccolato, con uno
spazio dedicato.

Internazionalita al centro
Sempre piu globale il respiro di Sk
GEP WORLD che nel 2025 attende
presenze da 160 paesi e 3.000
buyer esferi ospitati con il program-
ma incoming buyer in collaborazione
con ICE Agenzia e il Ministero Affari
Esteri. In esposizione 1.200 brand
internazionali. Saranno presenti non
solo prodotti finiti di alta qualits, ma
anche tecnologie all'avanguardio,
ingredienti innovativi e servizi perso-
nalizzati.

Rimini: una location d’eccel-
lenza per accogliere la com-
munity del Foodservice

Da 46 anni, SIGEP World si svolge
a Rimini, fra le mefe turistiche piv
note d'lialia e capace di soddisfare
le pib diverse esigenze dei visitatori
grazie a una vastissima disponibilita
di hotel, ristoranti, collegamenti inter-
nazionali. Una location “esperienzia-
le” d'eccellenza per gli operatori del
foodservice. i

sigep.it

FOCUS
Gelateria - Pasticceria - Panificazione - Dolciario - caffe
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PARTNER IN PACKAGING
di ?enerazione in generazione,
he

segno della continuita

a storia di SAF BIANCO parte

da molto lontano ed ¢ la storia

di un'azienda ma soprattutio &
la storia di una famiglia.

E il 1936 quando Domenico BIAN-
CO, tornitore specializzato nella piv
grossa industria mefalmeccanica di
Schio, decide di lasciare I'ltalia per
fare esperienze all'estero.

Raggiunge cosi Bruxelles dove, gra-
zie alla sua qualifica di tomitore, fro-
va subifo impiego.

Alcuni anni piv tardi rientra in ltalia
con fante idee per la testa e con la
voglia di dare una svolta decisiva
alla sua vita.

Crazie alle sue riconosciute capa-
citd professionali, trova nuovamente
impiego nell'azienda per cui lavora-
va prima del trasferimento a Bruxel-
les, si sposa e mette su famiglia, ma
per Domenico non & abbastanza.
C'¢ un orto vicino a casa, piccolo

ma sufficiente per cosfruirci  un la-
boratorio di soli 100 mq dove inizia
a produrre i primi pezzi stampati in
bachelite. Nasce cosi, nel 1945 a
Schio in provincia di Vicenza, la SAF
(acronimo di Stampaggio Articoli Fe-
nolici). Dal 1945 ad oggi di acqua
ne & passafa sotto ai ponti, il mondo
& cambiato porfando con se grandi
trasformazioni economiche e sociali

che SAF BIANCO ha saputo atiro-
versare e cavalcare, in un'evoluzione
costante che I'ha portata fino ai gior-
ni nostri.

Il tempo & frascorso ma la famiglia
BIANCO ha mantenuto ben salde le
redini dell'azienda che oggi & ammi-
nistrata confemporaneamente da due
generazioni: la seconda, composta

14



dai

figli di

Domeni-

co (Diego

e Eddo) e

la terza con

i nipoti Massi-

miliano, Simo-

ne e Raffaele.

Una storia destinata a confinuare,

visto che all'orizzonte gid scalpita la

quarfa generazione.

Oggi SAF BIANCO & una delle

aziende leader nella progetiazione e

produzione di packaging in plastica

di alta qualita. | nostri clienti sono i

principali produttori alimentari della

grande distribuzione organizzata in

ltalia e all'estero. Il nostro quartier

generale & a Schio in provincia di

Vicenza, in un'area tra le piv svilup-

pafe ed evolute d'europa per fessuto
industriale e infrastrutture.

L'azienda dispone delle pit modeme

affrezzature produttive ed & organiz-

zata secondo gli standard pid evoluti.

Pack su misura?

Lo disegniamo insieme

SAF BIANCO offre una vasta gam-
ma di prodotti a catalogo ma pud
progeftare un nuovo packaging su
specifiche richieste del cliente, dal
concept iniziale fino alla sua messa
in produzione.

Noi crediamo nel design
Diamo molta importanza al design
perché siamo convinti sia un plus che
aivta le aziende a vendere i propri
prodotti e a distinguersi sugli scaffali
dei supermecati.

Da 20 anni meftiamo a disposizione
dei nostri clienti figure professionali
altamente qualificate nel campo del
design e della ricerca e sviluppo.

Incontriamo i clienti direttamente nel-
le loro aziende per raccogliere tutte
le informazioni necessarie al corretto
sviluppo del nuovo progetto per ela-
borare ipofesi che rispondano, sia
alle esigenze dei tecnici di produ-
zione che a quelle dei responsabili
marketing.

Presentiamo i progetti con rendering
3d (immagini foforealistiche) e con
bozzetti digitali tridimensionali che i
lustrano le nuove soluzioni nei minimi
dettagli.

Nessun dubbio o sforzo d'immagina-
zione, puoi vedere in anteprima |'a-
spetto del nuovo pack “vestito” con
la tua grafica e riempito con il tuo
prodotto. Costruiamo il protoipo in
scala reale della soluzione scelta con
le tecnologie di stampa 3d, colorato
o trasparente e con gli spessori reali
per farvi toccare con mano il nuovo
packaging e valutarlo da un punto di
vista esfetico e funzionale.

Potete riempirlo per verificare i vo-
lumi, testarlo in linea, applicarci le
grafiche e valutame esfetica e size

y

=

impression a scaffale. Ottenuto il via
libera dal cliente il progetto viene in-
dustrializzato con la definizione dei
disegni tecnici finali affraverso i quali
& possibile quantificare nel dettaglio i
costi di produzione del nuovo articolo
e realizzare, prima lo stampo pilota,
per la produzione di una pre serie e
successivamente lo stampo definitivo.

| tempi di ideazione e industrializza-
zione di un nuovo prodotto proget-
fafo dal team di SAF BIANCO sono
esfremamente rapidi perché la fase
creativa e quella fecnica viaggiano
insieme fin dall'inizio.

Questo significa che non ci saranno
sorprese o rifardi, progetti belli ma
imealizzabili o progetti tecnicamente
perfetti ma brutti.

Saf bianco per ’ambiente
le risorse del nostro pianefa non sono
infinite.

Prendersene cura significa rispettare
un bene che appartiene a tutti noi e
alle future generazioni. Questo signifi-
ca sostenibilita ambientale.
SAF BIANCO supporfa e promuove
la causa ECOFRENDLY. fi

www.safbianco.it

saf bianco

partner in packaging
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¢ CIOCCOLATO: TRADIZIONE, INNOVAZIONE
E ECCELLENZA INTERNAZIONALE ,

I cioccolato & molto pit di un semplice alimento:
rappresenta un'arte, una cultura e un'industria
in costante evoluzione.

a sua storia affonda le radici in civiltd antiche,
ma & nel panorama contemporaneo che tecnolo-
gia e ricerca stanno ridefinendo i confini di que-
sto prodotto tanto amato. Oggi, esplorare il cioccolato
significa addentrarsi in un mondo di innovazioni tecno-
logiche, scelte consapevoli di ingredienti e peculiarita

regionali che rendono unica ogni produzione. _
a cura di

\WalFer Konrad

Negli ultimi anni, 'industria del cioccolato ha assistito
a una trasformazione radicale grazie a nuove tecnolo-
gie. Una delle innovazioni piv significative riguarda la
fermentazione confrollata delle fave di cacao.

Attraverso fecniche avanzate, i produttori possono
monitorare e offimizzare il processo, esaltando aromi
specifici e migliorando la qualita del prodotto finale.
Inolire, |'infroduzione di macchinari di precisione per
il temperaggio e la lavorazione del cioccolato ha per-
messo di oftenere texiure perfette e lucentezze impec-
cabili, riducendo gli sprechi e garantendo standard
qualitativi elevati.

Parallelamente, la scelta degli ingredienti & diventata
un elemento centrale. La crescente consapevolezza dei
consumatori verso |'origine e la sostenibilitd ha portato
molte aziende a puntare su cacao certificato fair trade
e biologico.

Anche I'affenzione alla salute ha influenzato il seffo-
re, con un incremento nella produzione di cioccolato
fondente ad alto contenuto di cacao e con zuccheri
alternativi.

Il burro di cacao, essenziale per la cremositd, & spesso
selezionato per la sua purezza, mentre nuovi ingredien-
fi, come lafte vegetale o superfood, stanno trovando
spazio nelle ricefte contemporanee.

Ma cosa distingue il cioccolato italiano, belga e sviz-

zero, i fre protagonisti dell'eccellenza internazionale?
Ogni tradizione ha sviluppato caratteristiche uniche
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attualita

che rifleftono storie, gusti e tecniche tramandate nel
tempo. Lltalia si distingue per il legame con il territorio
e la creativita. la gianduia, nata dall'incontro tra co-
cao e nocciole piemontesi, & un simbolo della capaci-
t& italiana di valorizzare le materie prime locali. Inolire,
I'attenzione alla ricerca e all'innovazione ha portato
molti artigiani a sperimentare con aromi complessi e
abbinamenti audaci.

Il Belgio, da parte sua, & noto per il rigore fecnico e
la qualita del prodotto. Il metodo belga di lavorazio-
ne prevede una conchiglia prolungata, che regala al
cioccolato una consistenza straordinariamente liscia e
un sapore rofondo.

| maestri cioccolafieri belgi hanno inolire perfezionato
I'arte delle praline, piccoli capolavori che combinano
sapientemente cioccolafo e ripieni sofisticati.

la Svizzera, infine, & celebre per la raffinatezza e la
dolcezza inconfondibile del suo cioccolato.

Grazie all'invenzione del processo di concaggio da
parte di Rodolphe Lindt, i cioccolati svizzeri hanno gua-

dagnato la reputazione di essere incredibilmente cre-
mosi. Inoltre, il latte alpino utilizzato nella produzione
aggiunge una nota unica che distingue il cioccolato
svizzero da qualsiasi altro.

In un mercato sempre pit globale, queste identitdr re-
gionali rimangono un punto di forza, unendo tradizio-
ne e innovazione.

II' futuro del cioccolato sembra essere orientafo verso
una maggiore sosfenibilitd e personalizzazione, con
tecnologie che permettono di adattare i profili aromati-
ci alle richieste dei consumatori.

In questo contesto, il dialogo tra produttori, scienziati e
artigiani sard cruciale per preservare il valore culturale
e gastronomico del cioccolato, garantendo al contem-
po un'esperienza sensoriale unica per le generazioni
future.
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Il processo d'innovazione
di CAFFE' BARBERA
continua grazie alla blockchain

Tracciabilita,
trasparenza,
garanzia

di qualita

e sicurezza

opo aver offerto la pos-

sibilitd ai propri clienti di

acquistare il caffé anche
con cripfovalute  sull'ecommerce
Caffebarbe-rashop.com, grazie alla
collaborazione con Algorand & Bleu-
miPay, Caffé Barbera, la piv antica
forrefazione d'lialia con olire 150
anni di sforia, continua il processo
d'innovazione tecnologica messo in
campo per garantire una piena e
completa fracciabilia e trasparenze
del proprio processo di ‘supply chain’
attraverso la tecnologia blockchain e,

fra i primi a sperimentarlo, in mo-do
completamente decentralizzato rispet-
to all'intera filiera.

Un passo importante operafo dallo
storico marchio napolefano con una
fortissima propensione all'innovazio-
ne di un prodotto tradizionale, grazie
anche a una giovane generazione
dirigenziale in grado di cogliere le
opportunite offerte dalle nuove tecno-
logie e rinnovare il proprio posiziona-
menfo su un mercato dove ‘fiducia’ e
'sicurezza’ diventano criteri di scelta
al pari con gli aspetti legati ai valori
di ‘eficita’ e ‘sostenibilita’.

"Siamo stati i primi nel settore ad aver
infrodotto la possibilita d'acquisto del
nostro caffé anche con cripfovalute
sul nostro portale ecommerce. Una
scelta coraggiosa che il mercato ha
premiato anche al di l& delle nostre
pib rosee aspettative,” dichiara Elio
Barbera, Managing Director di Caf
f& Barbera, che aggiunge: “da qui

arriva lo stimolo a guardare sempre
aftentamente a cio che |'innovazione
fecnologica pud apporfare in fermini
di valore per il nostro prodotto.

Grazie dll'implementazione di un pro-
focollo blockchain decentralizzato in
grado di validare la nostra preziosa fi-
liera e dimostrare ai nosri consumatori
il lungo viaggio del caffe, dalla pian-
fagione alla tazzina, abbiamo posto
'accento su un aspetto per noi fonda-
mentale: rendere noto a tutti I'impatto
positivo che una politica condivisa tra
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La volontd di vivere un modo ideale in cui, utiliz-
zando semplicemente il proprio dispositivo mobi-
le, si pud sapere tutto ma proprio tutto a propo-
sito di cio che si sta bevendo o mangiando: dai
dettagli sull'origine dell’'azienda produttrice, alle
indicazioni sulla lavorazione, date di stoccaggio,
spedizione e scadenza del prodotto. Queste sono
le premesse che hanno spinto Caffé Barbera, la
piU antica azienda di torrefazione italiana, ad
abbracciare le possibilita offerte dalla tecnologia
blockchain per mostrare e dimostrare ai consu-
matori tutto |'impegno e il lavoro che ¢’é dietro

© 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

tutti gli attori della filiera pud avere sul-
la societd e sull'ambiente.”

A sostenere la piena operativita nel
processo di fracciabilita e trasparen-
za della supply chain di Caffe Barbe-
ra affraverso il profocollo blockehain,
ci pensa Trackgood, una software
house Neo Zelandese supportata da
NEM Ventures, semplice da usare
che consente a chiunque di prendere
visione e consapevolezza sulla cate-
no di approwigionamento del pro-
dotto, progettato in pit per potenzia-
re la sostenibilitd dell'intero sistema
che confribuisce alla produzione del
prodotto finale.

John Hussey, Founder di Trackgood,
dichiara: “la sfida che abbiamo vo-
luto raccogliere riguarda un aspetto
legato a un'esigenza specifica del
consumatore che non pud piv essere
trascurata.

Infatti, il 96% di questo insieme &
convinto che i prodotti provenienti da
fonti sostenibili e realizzati secondo
principi efici possano davvero fare la
differenza per il pianefa.

E 1'88% di questi desidera che i brand
facciano la loro parte per rendere
queste informazioni sempre accessibi-
li e a portata di mano. Una sfida che
Caffé Barbera ha raccolto insieme a

una tazza di caffé d'alta qualita

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

noi e che siamo certi potrd apportare
ulteriore valore al lavoro che lo stori-
co marchio porta avanti con passio-
ne e seriefd da oltre 150 anni.

Da oggi in poi, scannerizzando un
semplice QR Code con il proprio
smartphone, sui prodotti ‘Miscela Cle-
an Cup’, ‘Blue Baron Jova' ed ‘Eio-
pia Sidamo’, & possibile scoprire i
luoghi e i volti di chi si prende costan-
temente cura della buona riuscita del

prodotto. Immagini della piantagione
e i profili degli agricoltori, i cerificati
di qualita, numeri di lotto e documenti
di viaggio, saranno caricafi sfruttan-
do le potenzialita di un app mobile in
cui verranno condivise, in fempo rea-
le e in totale autonomia, tutte la fasi
della lavorazione, dal caffe crudo
fino alla tozzina. Informazioni pub-
bliche e certificate, senza possibilite
di contraffazione grazie al protocol
lo blockchain adottato, che saranno
validate framite un hash critografico
che ne confermera I'autenticita.

Nei prossimi mesi, tutti gli altri pro-
dotti Caffée Barbera avranno ognuno
il proprio QR Code dedicato alla
trasparenza e alla tracciabilita. Un
concetffo enfrafo ormai a far parte
integrante del brand Caffé Barbera
che, ancora una volta, punta sull'in-
novazione tecnologica per ridefinire
il proprio posizionamento sul mercato
all'insegna della modernita. Uno sfor-
zo apprezzato e condiviso anche dai
principali markefplace verticali euro-
pei come aromatico.de, roastmarket.
de, koffiecentrale.nl, dekoffieboon.be
e kavapraha.cz che offriranno gran-
de visibilits all'iniziativa. il
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GAM INTERNATIONAL:
qualita' made in ltaly

valita dei componenti,
servizio ai clienti, offi-
dabilita nel tempo. La
nostra azienda nasce frentacinque
anni fa per proporre al mercato ito-
liano ed internazionale attrezzature
professionali per la ristorazione che
si distinguessero per le loro caratte-
ristiche.

Crescere con i clienti.

Altra caratteristica importante dell’a-
zienda & sicuramente la lunga espe-
rienza maturata accanto a chi utiliz-
za, giorno dopo giomo, le nostre
macchine. Ecco perché sappiamo,
ad esempio, che & molto importante
assicurare ai clienfi un servizio rapi-
do e completo negli anni.

Ma non solo. Grazie ai preziosi
suggerimenti di chi utilizza il nostro
marchio, I'ufficio progettazione &
in grado di progettare attrezzature
non solo pit accurate per materiali
e soluzioni tecniche, ma anche piv
attente a quei dettagli che in ogni
condizione ne migliorano la pratici-
ta e la sicurezza.

Una vera qualita italiana.

In questo modo il marchio GAM In-
fernational rappresenta per i nostri
clienti una garanzia di un altro van-
taggio: il valore unico ed irripetibile
derivante dall'esperienza di ristora-
fori e pizzaioli italiani, conosciuti
in tutto il mondo per la passione e
I'attenzione che dedicano alle loro
creazioni.

Un patrimonio di conoscenze ine-
guagliabile, che la nostra azienda
affronta ogni giorno, diventando il
partner ideale per chi vuole raggiun-

’
gere |'eccellenza. festa sollevabile

Impastatrice SX60
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Gam international diventa

consapevole e mira al verde.

Sempre sensibile alle tematiche ambientali, il reparto
R&D di GAM International ricerca continuamente mo-
teriali innovativi e soluzioni fecniche da utilizzare nei
prodotti. L'obieftivo & quello di far crescere la produ-
zione di macchine all'avanguardia che devono essere
facili da usare, sicure e con il minor impatto possibile
sull'ambiente.

Crediamo fortemente che ogni piccolo miglioramento
su larga scala sia I'unico strumento di cui disponiamo
per perseguire |'obiettivo della sostenibilitd ambienta-
le, per questo puntiamo a realizzare macchine ad alta
efficienza.

GAM INTERNATIONAL

& presente in oltre 70 paesi. fit

www.gaminternational.it

Llavaoggetti RGH50SBTP

Forno AZZURRO Bakery.

Colonna forno tray, cappa, piedistallo
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Industria Macchine Alimentari Roma

nnovazione e know-how per la

produzione di coni e coppette

gelato e gusfosi prodotti in cialda
di wafer dal design personalizzato.
Colosi coni e coppette gelato perso-
nalizzati anche vegan e glutendree.

| forni IMAR possono produrre cialde
e contenitori take-away delle forme
pib svariate, dalla forma di pesce, di
una pannocchia a quella di un fiore
o persino di un orsetto, utilizzando
anche pastelle senza glutine.

[ prodotti in cialda sono al 100% eco
sostenibili.

Possono sostituire quelli in plastica es-
sendo completamente biodegradabili
e commestibili allo stesso tfempo.

IMAR & leader mondiale nell'automa-
zione applicata a sistemi di cottura
per la produzione di coni gelafo,
coppette, e prodotti in cialda di wao-
fer di varie forme.

Occupandosi  direttamente  della
progettazione, della produzione e
dell'assistenza attraverso personale
qualificato, IMAR fraduce ricerca e
sviluppo in soluzioni personalizza-
te ad alta automazione. la nostra

forza deriva dai valori che hanno
fatto crescere IMAR in lialia e nel
mondo: esperienza, qualitd, soste-
nibilitd e passione, aftraverso la
costante ricerca di tecnologie inno-
vative.
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Esperienza
Un know-how frutto di oltre 7O anni
d'esperienza e forza lavoro altamen-
fe qualificata.

Innovazione

Le migliori tecnologie a servizio della
progettazione e di una cosfante affivi-
ta di ricerca e sviluppo.

Qualita
Elevati standard qualitativi per prodot

fi e servizi che soddisfino le esigenze
dei nostri clienti nel mondo.

Passione

Una produzione sostenibile, grazie a
competenza, ricerca ed efica in so-
luzioni ad alta efficienza energetica.

la duratura presenza sul mercato
alimentare globale denota massima
professionalits e seriefd nell'assisten-
za e nei servizi offerti.

Miriamo a fornire la massima flessibi-
lita, prestando atfenzione ai dettagli
e alle esigenze dei nostri clienti in tut-
fo il mondo.

IMAR fa di ricerca, sviluppo, produ-
zione e design la propria mission,
promuovendo uno dei prodotti simbo-
lo del food design italiano. fit

Visita:
www.imaritaly.com
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IRTECH: oltre i 30 anni nel settore della
refrigerazione applicata all’industria
della panificazione e della pasticceria

el panorama dell'industria

alimentare la qualita e fre-

schezza dei prodotti sono
elementi fondamentali per soddisfare
le esigenze dei consumatori.
In quesfo contesto IRTECH si offer
ma come un leader indiscusso nella
produzione di fecnologie avanzate,
offrendo soluzioni innovative con cel
le di lievitazione, fermalievitazione e
abbattitori/surgelatori di temperatu-
ra.
IRTECH sl & una societd che opera
nei principali mercati infernazionali
raggiungendo oltre 50 paesi e pud
confare su una solida base di espe-
rienza del personale che la compo-

ne, che va ben oltre i 30 anni nel
seffore della refrigerazione applicata
all'industria della panificazione e del-
la pasticceria.

Affraverso un'affenta selezione dei
fornitori e la standardizzazione dei
componenti per le pib svariate ap-
plicazioni, IRTECH ha sviluppato nel
fempo una vasta gamma di prodotti
ed una flessibilita in termini di impian-
fi e macchine fale da poter soddisfa-
re le particolari esigenze produttive
cha variano dal piccolo laboratorio

artigianale fino all'industria. In parti-
colare, la gamma di prodotti IRTECH
comprende:

Celle di fermalievitazione

la fermentazione & una fose cruciale
nella preparazione di prodotti da for-
no come pane, pizza e dolci. Irfech
ha sviluppato celle di fermalievitazio-
ne che garantiscono una lievitazione
oftimale, migliorando la consistenza, il
sapore e la durata dei prodotti finali.
Queste celle controllano con precisio-
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ne la temperatura, umiditar e flusso dell'aria, creando
'ambiente ideale per il processo di lievitazione ofte-
nendo risultati costanti e di alta qualita.

Abbattitori/Surgelatori di temperatura

Per preservare la freschezza e la qualita degli ali-
menti & essenziale abbattere rapidamente la tempe-
ratura. Gli abbattitori/surgelatori IRTECH consentono
di raffreddare e surgelare rapidamente tutti i prodotti
da forno crudi, prelievitati e precotti, prevenendo la
proliferazione di batteri e garantendo la sicurezza
alimentare.

Questo permette di prolungare la shelf life dei pro-
dotti, mantenendo intatte le loro proprietd organolet-
fiche.

Celle Industriali

Grande rilievo all'inferno della gamma di offerte IR-
TECH sono le celle di tipo industriale. Siano esse di
lievitazione, surgelazione o di stagionatura vengono
prodotte “custom” secondo le particolari esigenze
del cliente.

Tutti i prodotti Itlech sono Industry 4.0 Ready affraver-
so il controllo e la raccolta dati da remoto in fempo
reale. Questo permette di automatizzare e connettere
tra loro i vari processi produttivi offimizzandoli. fii

www.irtechsrl.it
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€6 'E CAFFE E CAFFE.
QUELLO DI OGGI E SPECIALTY ”9

Lo sappiamo bene come, in tempi difficili, sono i piccoli piaceri
quotidiani a fare la differenza. Lo chiamano lipstick effect e abbraccia
diversi mondi, non solo quello del cosmetico. Anche il caffe &
contemplato. Gid un semplice espresso pud svoltare la giornata.
Ma qui c'é molto di pit perché il nostro caffé oggi & specialty.

oy
SONA V.
MAFFIZZONI BENNAT]

la giornata darsi una carica di energia: & di-

ventato infatti uno dei simboli per eccellenza di
cultura, innovazione e sostenibilita.
Anche per questo, negli ultimi anni, il caffé specialty
ha conquistato un ruolo di primo piano, distinguen-
dosi per la qualitd superiore, la tracciabilita e I'at-
tenzione alla filiera. Ma cos'é esattamente il caffé
specialty e quali sono le nuove frontiere del suo af-
fascinante mondo?

I | caffé non & piv solo una bevanda per iniziare

Il caffé specialty

Facciamo chiarezza: gli “specialty coffee” sono dei
caffeé di origine arabica di alta qualitd che non pre-
sentano difefti e che seguono determinati protocolli
di produzione e assaggio. Si tratta di una catego-
ria di caffe di alta qualita che si distingue per le
sue caratteristiche uniche di aroma, gusto, corpo e
acidita. Questo tipo di caffé proviene da regioni
geografiche specifiche, dove condizioni climatiche
ideali e altitudini elevate favoriscono la coltivazione
di chicchi eccezionali. la produzione segue spesso
metodi artigianali, con un’aftenzione meticolosa a
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ogni fase del processo, dalla coltivazione fino alla lo-
vorazione finale.

Ma per essere dawvero speciale, un caffé non deve
solo essere buono. Per rienfrare in questa categoria
deve infatti soddisfare requisiti rigorosi. Ad esempio,
i chicchi verdi non possono presentare difetti primari
come chicchi marci o neri, ed & ammessa la presenza
di un massimo di 5 difetti secondari (chicchi rofti, acer
bi ... ). | chicchi devono essere essiccati in modo ofti-
male e nella fase di assaggio, ossia il cupping, devono
oftenere un punteggio minimo di 80 su 100 secondo
gli standard della SCA (Specialty Coffee Association),
I'organizzazione che stabilisce i criteri internazionali
per la valutazione del caffé.

Questo livello di eccellenza & cid che rende questi caf-
fé un’esperienza indimenticabile per gli appassionati.

| caffé specialty come movimento

| caffé specialty rappresentano in realtd anche un movi-
mento: un concetto e una filosofia che sta cambiando
il mondo di vedere il caffe.

Cli appassionati di caffé apprezzano infatti gli Spe-
cialty Coffee per la loro complessitd aromatica e la
varietd di sapori, ma anche per il sostegno che offrono
ai produttori locali e alla sostenibilitd ambientale.
Molti dei consumatori di Specialty Coffee sono con-
sumatori affenti a temi quali la sostenibilita, I'ambien-
fe, il consumo moderato, I'equitd e I'uguaglianza. Gl

stessi valori vengono condivisi dagli attori della filiera
di produzione, che cerano di garantire ai lavoratori
delle coltivazioni di Specialty Coffee paghe pit alte
della media e migliori condizioni sociali. Molti colti-
vatori stanno inolire adottando metfodi di coltivazione
sostenibile, come |'agroforestry, che infegra il caffé con
altre piante per preservare la biodiversita e migliorare
la qualita del suolo.

Cooperative in paesi come Colombia, Etiopia e Costa
Rica sono diventate esempi virtuosi, dimostrando come
il caffé specialty possa essere non solo un piacere per
il palato, ma anche un mezzo per il cambiamento so-
ciale.

Che vengano considerati quindi una semplice specia-
litd alimentare o un vero e proprio movimento di con-
sumo mosso da valori unici, gli specialty coffee rap-
presentano un vero e proprio trend, con declinazioni
uniche. Esploriamole insieme.

Varieta rare e micro-lotti: il gusto dell’esclu-
sivita

Uno degli aspetti piv entusiasmanti del caffé specialty &
la ricerca di varietd rare e micro-lofti esclusivi. Chicchi
come il Gesha, originario dell'Etiopia, sono diventati il
simbolo dell’eccellenza grazie ai loro profili aromatici
unici, che spaziano da note floreali a sentori di frut-
ta tropicale. Competizioni come la Cup of Excellence
giocano un ruolo cruciale, permettendo ai coltivatori
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di mettere in mostra le loro produzioni pit pregiate e
conquistare il mercato globale.

Parallelamente, i produttori stanno sperimentando con
ibridi resistenti, come il Centroamericano H1, che com-
binano la resistenza alle malattie con una qualita del
gusto eccezionale.

Questi progetti non solo ampliano I'offerta, ma offrono
anche una risposta concreta alle sfide del cambiamento
climatico.

Processi innovativi: quando la lavorazione
fa la differenza

la lavorazione postraccolta & un alfro ferreno fertile per
I'innovazione. Tecniche come la fermentazione anae-
robica, in cui i chicchi vengono lasciati fermentare in
ambienti privi di ossigeno, stanno frasformando i profili
aromatici del caffé, conferendo note inaspettate di ca-
Cao, spezie O Vino rosso.

Alcuni produttori stanno sperimentando |'uso di frutta,
erbe o addiritiura lieviti specifici durante la lavorazio-
ne, per arricchire il bouquet aromatico. Queste tecni-
che non solo esaltano la creativitd, ma posizionano il
caffé specialty nella logica di un prodotto artigianale,
da scoprire e degustare.

Personalizzazione e storytelling per il con-
sumatore

Il caffé specialty non & solo un prodotio, & un'esperien-
za. le caffetterie di nuova generazione offrono degu-
stazioni guidate, mefodi di estrazione personalizzati e
racconti appassionanti sulla provenienza dei chicchi.

Anche a casa, i consumatori stanno investendo in at-
frezzature di alta qualita, come caffeftiere e sistemi di
estrazione a pressione e grinder di precisione, per repli-
care |'esperienza da barista. App e tutorial online stan-
no rendendo il mondo del caffé specialty sempre piv
accessibile, alimentando una comunita di appassionati
in contfinua crescita.

Nuovi mercati e tecnologie avanzatissime
l'Asia sta emergendo come uno dei mercati piv pro-
mettenti per il caffé specialty. In Paesi come la Cina,
il caffe sta guadagnando popolarita, e le caffefterie
specialty stanno conquistando consumatori sempre piv
curiosi. Allo stesso tempo, regioni come il Vietnam e la
Thailandia stanno evolvendo non solo come produttori,
ma anche come amanti del caffé di alta qualita.

la tecnologia sta giocando un ruolo fondamentale

nell'evoluzione del settore. Intelligenza arfificiale e ana-
lisi dei dati vengono utilizzate per oftimizzare la torre-
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fazione e migliorare I'estrazione, mentre app interattive
guidano i consumatori verso la tazza perfetta.

Il futuro del caffé specialty

Guardando avanti, il caffé specialty dovrar affrontare
sfide significative, tra cui il cambiomento climafico e
la necessita di ampliare ulteriormente la propria base
di consumatori. Tuttavia, con innovazioni continue e un
impegno verso la sostenibilitd, il seffore ha tutte le carte
in regola per continuare a crescere.

Esplorare le nuove frontiere del caffé specialty non si-
gnifica solo assaporare un prodotto di qualita superio-
re, ma anche immergersi in un mondo di storie, persone
e passioni che rendono ogni tazza un viaggio unico.
Un'experience, tutta da vivere.
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SILVESTRI: il miglior impasto
che tu abbia mai ottenuto

ivestri S.rl. da due genero-

zioni produce impastatrici in-

dustriali installate in aziende
leader di tutto il mondo del settore
produzione alimentare prodotti da
forno. lo studio, la progettazione
e la produzione dei macchinari av-
vengono complefamente all'interno
dell'azienda in modo da avere pieno
controllo dei prodotti sotto tutti i punti
di vista: meccanico, elettronico e di
programmazione software.
Silvestri offre eccellente qualita dei
macchinari e dei servizi per una piena
soddisfazione del cliente; ogni com-
messa viene seguita scrupolosamente
dall'inizio fino al collaudo finale.

Linea orizzontale HSM

le nostre impastatrici orizzontali ad
elevata velocita modello HSM sono
adatte alla produzione di qualsiasi

s SILVESTRI

INDUSTRIAL MIXERS FOR BAKERY

Rassegna Alimentare
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fipo di impasto per biscotti, crackers
e paste lievitate in genere per linee
industriali di grandi capacita. la mi-
scelazione dell'impasto & effettuata
framite un braccio miscelatore rofan-
fe senza albero passante, avente un
profilo studiato appositamente da Sil-
vestri per poter garantire un'elevata
omogeneizzazione degli ingredienti.
Recentemente & stata infrodotta un'e-
voluzione della linea HSM che pre-
vede le guamizioni smontabili degli
alberi rotanti, ossia la possibilita di
sostituire le fenute dall'esterno senza
dover disassemblare la meccanica
della macchina, con notevole rispar-
mio di tempo e mezzi.

Linea orizzontale HDZ
Impastatrici  orizzonfali o doppio

FOCUS
Gelateria - Pasticceria - Panificazione - Dolciario - caffe

braccio mescolatore a Z adatte alla
miscelazione anche di impasti molto
duri fipo ginger bread o dog food,
sono estremamente versatili con la
possibilita di variare separatamente
le velocita dei 2 mescolatori e con-
sentono di offenere impasti eccellenti
in fempi pit brevi.

Linea verticale VKS

Impastatrici verticali adatte alla pro-
duzione di impasti che richiedono
grande uniformita. Lazione di mi-
scelozione awviene mediante alberi
mescolatori verticali sui quali sono
saldati i bracci mescolatori orizzon-
fali aventi profilo curvilineo studiato
opportunamente  per oftenere una
rapida e uniforme dispersione degli
ingredienti e una miscelazione mor-

bida ed efficace. Tutti i nosfri mixer
possono essere profondamente per-
sonalizzati su richiesta del cliente sia
dal punto di vista del funzionamento
software sia per il carico ingredienti e
per lo scarico dell'impasto.

le impastatrici Silvestri sono installate
negli stabilimenti produttivi di futto il
mondo, leader del seffore della pro-
duzione alimentare di prodofti da
forno, dalla grande multinazionale
al piccolo  stabilimento  industriale
che sforna prodotti ricercati, spazian-
do dall’America latina al Medio ed
Estremo Orienfe passando affraverso
Europa ed Africa. fi

Visita:
www.impastatricisilvestri.it
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SIGEP WORLD APPRODA
A SINGAPORE

Al via la prima edizione di SIGEP ASIA
presenti oltre 300 brand del FOOD&BEVERAGE

ge un’altra bandierina nel conti-

nente asiatico e inaugura Sigep
Asia, al Sands Expo & Convention
Center di Singapore dal 26 ol 28
giugno 2024. Si tratta della prima
edizione dello show satellite di Sigep
World che portera in vetrina oltre
300 brand espositori di- Singapore
e di 31 Paesi, tra cui ltalia, Kuwait,
Cina, Malesia, Giappone, Austiia e
Messico. La prima edizione di Sigep
Asia affesta la portata della strategia
di infernazionalizzazione di Sigep
World che sta consolidando il suo
piano di espansione nel Sudest asia-
tico, offrendo alle aziende una vetri-
na di valore per sviluppare il proprio
business. Singapore & nofa per es-
sere la capitale del Food&Beverage
in Asia con un mercato che supera
i 12miliardi di dollari e che si stima
crescerd del 4,47% all'anno (CAGR
2024-2028).

I falian Exhibition Group aggiun-

Tra i brand italiani in fiera non
mancheranno i pil  rappresentati-
vi della community di Sigep Word
come Carpigiani, Casa Optima/
Mec3Fabbri1905, Gelmatic, ISA,
Moretti Forni, Unox, la Marzocco,
Nuova Simonelli, Saeco, Segafredo
Zanetti, Caffe Carraro, Essse Caffe,
Eurovo, Zanolli.

la cerimonia di apertura vedra la
presenza del Ministro di Stato per
il Commercio, I'Industria e la Cultu-
ra di Singapore, Ms. low Yen Lling,
che inaugurera Sigep Asia in con-
femporanea con la 57 edizione di
Restourant Asia — organizzata da
IEG Asia in collaborazione con RAS
- Resfaurant Association di Singapo-

re — e con Speciality Food & Drinks

e Dal 26 al 28 giugno 2024, lItalian

Exhibition Group inaugurera la prima
edizione di Sigep Asia, il nuovo show
satellite di Sigep World che portera
a Singapore il meglio dell’'industria

del

Foodservice
Pizza.

brand italiani

collaborazione

Confectioners,
dell’Eccellenza
Italiana Cuochi

Asia, Speciality Coffee and Tea Asia
e Food2GO Asia. Crazie alla part-
nership con ICE-talian trade Agency,
ltalian Chamber of Commerce in Sin-
gapore e Asean Resfaurant Alliance,
Sigep Asia rappresenterd, dal prodot-
to alle tecnologie, I'infero comparto
Food&Beverage con i suoi principali
seffori espositivi: gelato, pasticceria,
panificazione, caffé e t&.

Pastry&Chocolate,

Ambasciatori
ltaliana,

Gelato,
Bakery e

nei settori

Coffee,

e Oltre 300 brand da 31 Paesi e molti top

e Singapore, paese target per IEG con
un mercato Food&Beverage da piv di
1 2miliardi di dollari

® Spazio a masterclass e demo e in

con

Italy, International Union of Bakers &

Club

Richemont

Pasticceri
Federazione

® In scena le 4 grandi competizioni del
Caffé con Singapore National Coffee
Championship ospitato da Singapore
Coffee Association

La cultura gastronomica ita-
liana nelle masterclass di
chef e top brand

Nel corso della tre giomi buyer e
operatori del seftore avranno |'op-
portunita di approfondire la cultura
gastronomica italiana nelle master-
class organizzate dai migliori Chefs
e pasticceri di Richemont Club ltaly,
Infernational Union of Bakers & Con-

Rassegna Alimentare
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fectioners, Ambasciatori  Pasticceri
dell'Eccellenza ltaliana e Federazio-
ne Italiana Cuochi.

Il gelato artigionale sara il tema
delle masterclass condotte dalle piv
importanti aziende del seffore come
Carpigiani e dal Maestro gelatiere
Eugenio Morrone, campione della
Celato World Cup 2020 e Presi-
dente di giuria della scorsa Juniores
Pastry World Cup; mentre il maestro
pasticcere Giuseppe Piffaretti terrd un
workshop sul Panetfone.

la promozione della cultura italiana
del Food&Beverage continuerd nell'l-
falian Trade Agency lounge, dove i
visitatori pofranno incontrare gli Chef
italiani e scoprire i segreti della loro
arte.

Il futuro del F&B a SIGEP ASIA
Sigep Asia punta a proiettare nel fu-
turo il seffore Food&Beverage, dedi-
cando seminari e incontri alla Tecno-
logia e alla Sostenibilitd, ma anche
al tema della Cultura aziendale &

FOCUS
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leadership, come il seminario RAS
leadership  Symposium guidato da
Will Scott. Inolire, i guru del settore
Food&Beverage accoglieranno i vi-
sitatori in una favola rofonda curata
dall'International  Food&Beverage
Association, mentre le tecnologie
all'avanguardia del seffore Ho.re.ca.
domineranno il Technology & Innova-
tion Pavilion e la Sandbox, I'area in
cui scoprire soluzioni rivoluzionarie e
green per la ristorazione.

Le competizioni del settore
caffe’

Nel corso di Sigep Asia si ferranno
anche i Campionati nazionali del

Caffé di Singapore ospitati dalla Sin-
gapore Coffee Association.

Quest'anno le prove di gara saranno:
Singapore National Barista Cham-
pionship (SNBC), Singapore Natio-
nal Brewers Cup (SNBRC), Singapo-
re National latte Art Championship
[SLAC) e Singapore Cup Tasters Com-
petition (SCTC).

Il vincitore rappresenterd  Singapo-
re al World Barista Championship
2025. m

Visita:
www.sigepasia.com.sg
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HotmixPRO CREATIVE

OTMIXPRO CREATIVE

ha un potente  moto-

e (1500W), capace di
raggiungere altissime velocita  (fino
a 12500 rpm). Pud cuocere fino a
+190°C (374°F) e refrigerare fino a
-24°C [-11,2°F), con confrollo grado
per grado della temperatura. Inoltre,
vista la sua capacita di raggiungere
basse temperature pud temperare |l
cioccolato, pastorizzare e stabilizzare
ogni tipo di emulsione.

HotmixPRO MASTER

HotmixPRO Master & il primo della

sua cafegoria ad avere la capacita

di creare il vuoto all'infemno del bic-

chiere.

e Triturare Sotto vuoto, senza altera-
zioni cromatiche.

e Utilizzare il vuofo per cuocere Go-
rantisce risultati impensabili, poiché

le basse temperature di “ebollizio-
ne” non dlterano né i sapori né i
colori. Evita |'ossigeno inglobato e
la conseguente ossidazione, garan-
fendo peso specifico cosfante ed
assenza di batteri aerobi
Concentrare/ridurre Farlo a basse
temperature e softovuoto con estra-
zione dei vapori & un modo moder-
no, semplice ed esfremamente utile:
non altera i colori e permette minor
perdita di componenti aromatici vo-
latili
Impregnare,/marinare/emulsionare
soffo vuoto Durante la creazione del
vuoto nel bicchiere verra eliminata
anche I'aria contenuta nell'alimento
posto dentro il bicchiere e grazie ad
un particolare collegamento sara
possibile al momento del ristabili-
menfo della pressione atmosferica
far enfrare un gas o un liquido che

andra ad “impregnare” la vostra
preparazione.

APPLICAZIONI

Ristoranti

Crazie dlle loro performance che in-

cludono la cottura, permettono:

e di oftimizzare i fempi di lovorazione

e di aumentare I'efficienza del servi-
zio

e di guadagnare tempo evitando la
ripefufa impostazione dei parametri
grazie alla memorizzazione

Strutture sanitarie

Garantiscono il piacere del cibo an-
che a chi ha problemi sanitari.
Crazie dlle speciali lame e alla loro
massima velocita & possibile oftene-
re, sia nella forma coffa che in quella
cruda - mantenendo sempre inalterate

Rassegna Alimentare
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le propriefd organolettiche - un livello
di triturazione o liquefazione impensa-
bili con altri apparecchi. L'operatore
pofrd scegliere la consistenza desi-
derata fino alla liquefazione per ali-
mentazione utilizzabile via sonda. La
memorizzazione garantird la comple-
fa personalizzazione delle ricette per
ogni paziente, oftimizzando i fempi di
preparazione e garantendo un livello
di qualita alto e cosfante nel tfempo.

Pasticceria/Gelateria

Perfetto controllo della temperatura

garantisce il risultato, sempre.

e |a cotftura di creme, o la realizzo-
zione di ricette come lo zabaione
senza |'ausilio dell'operatore

® la reclizzazione di ogni tipo di top-
ping

FOCUS
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* |a realizzazione di paste di frutta
secca per la gelateria e per la pa-
sticceria

Bar

Permetiono di fritare il ghiaccio, di
realizzare sorbetti e frappé. Rendono
possibile, anche senza avere una cu-
cina — né una cappa di aspirazione
-la realizzazione di salse calde e fred-
de, dolci al cucchiaio e piatti caldi.

Scuola e alimentazione
dietetica

Crazie alle loro capacita di non al
ferare le propriefd organoleffiche dei
cibi lavorati, sono ideali per le cucine
delle scuole, garantendo sempre la
massima qualita possibile e aumentan-
do in maniera sensibile I'appetibilita

dei cibi.

Straordinaria possibilita di lavorare
frutta e verdura fresche sia a caldo
che a freddo, per oftenere marmellate
e puré sempre freschi, con un grado
zuccherino a scelta e con un colore
vicino a quello del frutto al massimo
dell'appetibilita.

Laboratori

e Permettono ai laboratori delle azien-
de olimentari di fare test di pre-serie
con piccole quantitd.

e Permettono ai laboratori delle azien-
de chimico/farmaceutiche di omo-
genizzare solidi, fabbricare unguen-
fi, creme, ecc.

BENEFICI PRINCIPALI

Riduzione e ottimizzazione
dei tempi di lavoro

Permettono di ridurre sensibilmente i
fempi di lavorazione.

Standardizzazione
Garantiscono la ripetibilita delle pro-
prie ricette.

Creazione di preparazioni impossibili
con altri apparecchi.

Grazie ai controlli di temperatura per-
mettono di realizzare ricefte “impossi-

bili" con altri apparecchi. it

www.hotmixpro.com
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6 CHE PIZZA, UN ALTRO ARTICOLO SULLA PIZZA!
UN SIMBOLO GLOBALE TRA TRADIZIONE,

INNOVAZIONE E CONVIVIALITA. ’

la pizza: un semplice disco di pasta lievitata, condito nei modi
oiv disparati, che da secoli conquista palati e cuori.

alle classicissime margherita e marinara alle
piu confroverse versioni esofiche con ananas
o prosciutti pregiati, questo alimento si & affer-

mato come un emblema di convivialita, unendo popoli
e culture in nome della sua semplice bonfa.

Nonostante la sua diffusione globale, le origini della
pizza non sono prive di misteri e dibattiti.

la parola “pizza” & rinfracciabile gia nel XVI secolo,
quando a Napoli descriveva un pane schiacciato, ter-
mine probabilmente derivato dal greco antico nitta,
pitta, owvero “focaccia.

Tuttavia, la pizza moderna, come la conosciamo oggi,
frova una delle sue ipotetiche origini inforno al XIX se-
colo, sempre nel territorio napoletano, forse alla corte
della Regina Margherita di Savoia.

A cura della
redazione

Indipendentemente dal certificato di nascita, la pizza &
diventata un simbolo culturale globale. Dai film (come
la “pizzella fritta” di Toto) ai fumetti (la celebre “peppe-
roni pizza” delle Tartarughe Ninja), dalle canzoni agli
articoli di giornale, questa pietanza ha saputo conqui-
stare ogni forma di narrazione, evocando ricordi pia-
cevoli e sapori indimenticabili.

Un piacere universale

la pizza & un alimento che si adatta, cambia e si evol-
ve. la sua presenza planetaria, la variefd infinita di
ingredienti per la farcitura e la diversita delle farine,
forme e spessori testimoniano un percorso storico che
si & infrecciato con le culture di tutto il mondo. Non
sorprende, quindi, che sia diventata uno dei comfort
food piv amati e diffusi.

la convivialita & il suo segreto: che sia un pranzo di
lavoro, una festa in famiglia o una cena informale con
gli amici, la pizza crea momenti di condivisione unici.
Per capire I'impatto di questa pietanza, basti pensare
che in lalia ci sono oltire 34.000 pizzerie, di cui il
40% concentrate nelle zone turistiche costiere. A livello
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globale, il mercato pit florido & quello americano, con
90.000 attivitar fra catene e franchising, seguito dal
Brasile con circa 30.000 pizzerie, di cui 6.000 solo
a San Paolo.

Ma non tufti possono sempre concedersi una serata
in pizzeria. Il costo della vita e i ritmi frenefici hanno
portafo a una crescita esponenziale della produzione
industriale di pizze surgelate. In ltalia, secondo I'lsfituto
ltaliano Alimenti Surgelati (IAS), ogni anno si consu-
mano 240 milioni di pizze surgelate, per un valore di
mercato di circa 254 milioni di euro. Numeri significo-
fivi, che testimoniano quanto la pizza sia ormai parte
integrante delle nostre abitudini alimentari.

Una tradizione al passo con i tempi

la pizza, pur radicata in una fradizione antica, & oggi
un alimento in continua evoluzione. Le esigenze alimen-
tari moderne e i frend del momento hanno portato a una
vasta gamma di varianti: pizze vegane, senza glutine,
con farine alfernative come kamut, quinoa, grano sara-
ceno o canapa, e persino con packaging ecologici.
L'attenzione alla sostenibilita sta diventando un pilastro
anche nel settore pizza, con imballaggi biodegradabili
e soluzioni innovative per ridurre |'impatto ambientale.

Proprio questa capacita di adattarsi alle richieste del
mercato sard profagonista anche all'edizione 2025 di
SIGEP.

La fiera dedichera uno spazio speciale al mondo della
pizza, offrendo a produttori ed espositori 'opportunita
di mostrare le ultime novitd e proposte in questo settore
sempre in espansione.

la pizza, con la sua semplicita e versatilita, rimane un
alimento che sa unire culture e persone. Che sia dolce
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o salata, accompagnata da birra, vino o alfre bevan-
de, continua a raccontare una storia antichissima, aper-
ta ai cambiamenti che il futuro riserva.

Non sappiamo con certezza quando sia stata infornata
la prima pizza, né quali siano i limiti del suo mercato.
Ma una cosa & certa: la sua fama e la nostra fame di
pizza la precedono e continueranno a farlo per secoli.
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TELOS - engineering
for packaging

ELOS — ENGINEERING FOR

PACKAGING & uno scafolifi-

cio con sede in provincia di
Verona che raccoglie |'esperienza di
30 anni maturata nel settore dell'im-
ballaggio in cartone. Trasforma e re-
alizza scafole in cartone ondulato per
soddisfare le pit modeme esigenze di
packaging nei piU svariati seffori mer-
ceologici.

Piu di recente Telos si & specializzata
nello progettazione di imballi speciali
studiati appositamente per soddisfare
specifiche esigenze: dal trasporto di
materiali fragili, a caratteristiche pre-
stazionali eccezionali, a richieste di
imballo integrato scatola piv pallet in
cartone.

Ecopalbox

Telos & l'unica azienda a livello na-
zionale a possedere la fecnologio
e i macchinari per la produzione di
questo pallet in cartone dalle qualita
prestazionali eccezionali.

Ecopalbox & il pallet composto al
100% in cartone, completamente ri-
ciclabile ed ecosostenibile. Grazie
alla sua particolare struttura modulare

a incastro Ecopalbox & il solo pallet
in cartone a portare carichi anche a
peso non distribuito. Disponibile nelle
classiche misure: 60x40, 80x60 e
120x80, ma anche in una lunga serie
di varianti: dalle piccole dimensioni
per esposifori a misure piv grandi per
prodotti extra large.

| vantaggi che Ecopalbox offre al
seffore dell'industria alimentare sono
notevoli: a partire dall'integrazione
nei processi di lavorazione, in quan-
fo progeftafo per consentire la pal-
leftizzazione automatica a fine linea
di produzione, confezionamento o
imbottigliamento; allo stoccaggio ma-
teriali, poiché il pallet in carfone per-
mette |'immagazzinamento all'interno
dei laboratori produttivi; fino alle spe-
dizioni, grazie al nofevole risparmio
di peso e l'alfa riciclabilita.

Inoltre, Ecopalbox puo essere fornito
smontafo per essere poi assemblato in
loco, risparmiando cosi ulteriore spa-
zio in magazzino.

Ecopalbox non necessita di alcuna
certificazione di fipo sanitario, non
deve essere fraffato per I'infestazione

di muffe o insetti e soddisfa tutte le nor-
me igienico sanitarie per le spedizioni
internazionali (esente dalle misure fito-

sanitarie ISPM15).

Tutti gli elementi di Ecopalbox, infi-
ne, possono essere sfampati con il
marchio dell'azienda o con stampe
personalizzate, risuliando un veicolo
promozionale.

Ecobox

Ecobox & la proposta di Telos per un
pallet in cartone che offra molte delle
caratteristiche di Ecopalbox, ma ad
un prezzo pit economico.

Composto da piedini circolari in car
fone pressato ed un doppio strato di
carfone ondulato come piano, for-
nisce prestazioni di portata a carico
distribuito sorprendenti.

Anche Ecobox, owiamente, & compo-
sto al 100% di cartone, & disponibi-
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le in tutte le dimensioni standard del
pallet [60x40, 80x60, 120x80), e
puo proporre una gamma ancora piu
ampia di dimensioni personalizzate
in quanfo sfrutta un procedimento di
progettazione e produzione meno vin-
colante rispetto a Ecopalbox.

Concepito come pallet o perdere,
Ecobox si presenta come prodotto
ideale per realtd come la GDO o le
logistiche, in quanto annovera fra le
principali caratteristiche |'estrema fa-
cilita di smaltimento e I'infegrazione
in processi lavorativi come movimen-
fazioni interne ed esposizione e stoc-
caggio femporanei.

Spazio zero

Disponibile sia nella versione con il
pallet Ecopalbox che con Ecobox,
SpazioZero ¢ la rivoluzionaria cassa
pallet marchiata Telos montabile e
smontabile in meno di un minuto. L'im-

ballo & composto da una vasca ban-
cale incollata al pallet in cartone, che
al suo inferno contiene una scatola ed
una tramezza che fa aderire la scafola
al perimetro della vasca, il tutto chiuso
da un coperchio.

SpazioZero supera il concefto di
packaging ecologico, essendo anche
rivtilizzabile: si tratta di un imballo che,
una volta svuotato, deve essere smon-
fafo e rispedifo al mittenfe, andando
cosi a innescare un circolo virtuoso di

vuoti a rendere che permette anche di
abbattere il costo dell'imballo stesso.
Alira applicazione ideale & la movi-
menfazione di un prodotto affraverso
diverse sedi o fasi della lavorazione,
in cui 'arficolo viene ogni volta prele-
vato dall'imballo per poi esservi rein-
serito e mandato allo step successivo.
SpazioZero & disponibile anche nella
versione con bancale in legno: Spa-

zioZero Cardboard&Wood. filt

www.telosimballaggi.it
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Metti alla prova il tuo imballaggio
con un tester di tenuta SEAL-CHECK

EALCHECK e un nuovo
s nome sul mercato dei cerca-
fughe a emissione di bolle in
bagno d'acqua sotto vuoto. Con oltre
20 anni di esperienza nella vendita
e nell'assistenza di diverse macchine
per 'imballaggio primario e la cono-
scenza dei vari materiali di imballag-
gio, ci & venuta l'idea di produrre in
lituania SEAL-CHECK per tutti i nostri
clienti sul campo, consentendo loro di
effetiuare fest semplici in modo pro-
fessionale, nel rispetto degli standard
seguenti:
® Mefodo di prova standard ASTM
D3078 per la determinazione del
le perdite negli imballaggi flessibili
mediante emissione di bolle (BUB-
BLE EMISION LEAK TEST)
® Mefodo di prova standard ASTM
D4991 per la prova di tenuta di

contenitori rigidi vuoti mediante me-
todo del vuoto [prova di tenuta di
contenitori rigidi vuoti] BOTTIGLIE
DI PLASTICA

Metodi di prova standard per la
perdita grossolana di liquidi da
contenitori con chiusure fileftate o @
linguetta (TEST DI TENUTA IN CA-
MERA A SECCO)

ASTM D6653 Metodi di prova
standard per determinare gli effetti
dell'altitudine elevata sui sistemi di
imballaggio mediante il mefodo del
vuoto (SIMULAZIONE DELLALTITU-
DINE)

ASTM F3039 Rilevamento di perdi-
fe in imballaggi non porosi o mate-
riali barriera flessibili mediante pe-
nefrazione del colorante (permette
di testare, mediante vuoto, in parti-
colare la migrazione di un prodotto

fracciante, chiamato blu di metile-
ne, la fenuta di campioni come bli-
ster o buste, yogurt, vassoi, assem-
blaggi meccanici, ecc...).

Considerando che i clienti stavano ef-
fefluando dei test premendo manual-
mente le loro confezioni in un conte-
nitore d'acqua, nel 2017 abbiamo
prodotto la prima unita, utilizzata dal
produttore locale di carmne Samsonas.
Durante I'anno abbiamo testato di-
versi produttori di vetro acrilico e alla
fine abbiomo deciso di investire nella
nostra tecnologia e abbiamo costruito
il componente pit importante, la ca-
mera di vetro acrilico.

Prima di andare sul mercato interna-
zionale nel 2022, abbiamo preferi-
fo aspeftare e fare abbastanza test
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per essere sicuri della nostra qualite
presso i clienti, e anche internamen-
fe: abbiamo realizzato un simulatore
PLC per eseguire un gran numero di
cicli di test in modo automatico. Ab-
biamo effettuato stress test con pit di
40mila cicli.

Nel progettare SEAI-CHECK abbia-
mo curato i dettagli per renderlo du-
raturo e privo di problemi: se dove-
te sostituire il kit di aghi utilizzato per
confezioni soffovuoto o a bassa altez-
za, oppure volefe calibrare il vostro
vuotometro, potete farlo senza rischia-
re di danneggiare la camera.

Principalmente i nostri clienti sono di-
versi produttori alimentari, di came e
formoggio, piatfti pronti, condimenti,
snack, insalate fresche, ma anche
produttori di imballaggi flessibili, pro-
duttori di buste e produttori di bottiglie
di plastica e chiusure.

I punto forte & anche la facilitt d'v-
so: & sufficiente un operatore a valle
della linea.

Due anni fa abbiamo deciso che era
giunto il momento di lanciarlo sul mer-
cato globale. Un oftimo esempio & la
panetteria tedesca, che ha acquista-
to 1 dispositivo e, dopo 1 mese, ha
fatto ordini multipli. Il dispositivo & or-
mai presente in futfo il mondo, si trova
anche in Medio Oriente e in Brasile.
Facilissimo da usare, nessun requisito
particolare per la manutenzione.

Restiamo a disposizione per qualsiasi
domanda o richiesta via email

sales@seal-check.pro fii

www.seal-check.pro

SEAL
CHE&K

www.seal-check.pro
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FOODOC: il sofftware innovativo

?rado di dimezzare costi e tempi

del processo di etichettatura

1300¢ é la stima del costo dell’aggiornamento
di una singola etichetta alimentare secondo
uno studio di PricewaterhouseCoopers del 2018

siste un software in grado
di dimezzare tempi e cosi
zione, traduzione, aggiomnamento e
stampa delle etichette. Non si tratta di

ipotesi ma di risultati concreti raggiun-

ti da IPSA SPA, un'azienda dolciaria
che grozie all'utilizzo di FOODOC
ha vinfo il premio innovazione SMAU

nel 2020. Come & possibile per un'a-

dell'infero processo di crea-

zienda alimentare ottenere risultati del
genere? Semplicemente oftimizzando
futte le attivitd del processo di etichet-
fatura.

Installazione

Il software & multi-database [Microsoft
o PostgreSQL), puo essere installato in
locale o su cloud, ¢ utilizzabile con un
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semplice browser web ed & integro-
bile con i principali sistemi gestionali,
ERP CMS e PIM. Le informazioni di
prodotto (ingredienti, valori nufrizio-
nali, modalita d'uso, peso, lotto, data
di produzione e scadenza, codice
articolo, ecc.) vengono importate dal
team FOODOC in modo da poterle

poi richiamare con un semplice click.

Gestione

E possibile consultare in modo centra-
lizzato tutte le informazioni di prodotto
e aggiornarle velocemente framite au-
fomatismi che sincronizzano le modifi-
che su tutti i documenti. Ad esempio, &
possibile aggiornare con un solo click
un deferminato ingrediente in tutte le
efichette e i documenti fecnici che lo
contengono.

Creazione

Per lo progetftazione del layout & sta-
fa sviluppata un'interfaccia what you
see is what you get con cui & possibile
creare efichette semplicemente dispo-
nendo ciascun blocco nello spazio
di lavoro e richiamando i contenuti.
Sono presenti anche funzionalita in
grado di velocizzare la creazione di
nuove efichette: la funzione di copia
del documento permette di utilizzare
un'efichetta esistente come base per le
successive personalizzazioni.

Traduzioni

Grazie a confenuti gid disponibili in
oltre 30 lingue e a un sistema di con-
versione infelligente, FOODOC  tra-
duce ciascun contenuto specifico una
sola volta per tutti i documenti in cui &
presente. In questo modo fradurre di-
venfa un’operazione rapida ed esfre-
mamente semplice.

Tabelle nutrizionali

E possibile inserire i valori nutrizionali
e scegliere di visualizzarli in efichetta
come fabella o come semplice casello
di testo. Sono disponibili modelli inter-
nazionali preconfigurati conformi agli
specifici requisiti richiesti dalle norma-
five nazionali dei paesi di desfinazio-
ne dei prodotti.

Approvazioni

Il processo necessario alla definizione
della versione finale di un'etichetta so-
lifamente richiede un enorme numero
di telefonate e scambi di email, che
si riduce a zero con il rivoluzionario
sistema di validazione online. FOO-
DOC consente infatti di condividere
con il cliente le bozze delle efichette
inviando un pratico link web, grazie
al quale & possibile visionare e confer-
mare oppure richiedere una modifica.

Stampa

Non sono possibili errori perché le
informazioni variabili sono importate
dagli ordini di produzione e non & ne-
cessario inserifle manualmente. Inoltre
& possibile configurare pid ufenti con
diverse autorizzazioni, in modo che
chi si occupa della stampa possa ac-
cedere in modalita di sola visualizzo-
zione.

FOODOC genera un file PDF offi-
mizzato per |'utilizzo su dispositivi di
stampa di qualsiosi marca e tipologia
(fermica, inkjet, laser).

Conformita

Prodotti fermi in dogana per errori
nella documentazione e ritiro dal com-
mercio di prodofti con efichette non a
norma sono solo due dei mille esempi
di problemi che un'azienda pud tro-
varsi ad affrontare.

Con FOODOC la conformita & go-
rantita grazie alla predisposizione di
modelli aggiornati nel rispetio delle
normative di ciascun paese.

FOODOC ¢ una “soluzione sfandard
su misura”: la configurazione di base
& infatti personalizzabile a seconda
delle specifiche esigenze.

Un team di esperti (fecnici, svilup-
patori, consulenti e legali) & costan-
temente a disposizione per suppor-
tare 'azienda in qualsiasi fipo di
esigenza. i

Per scaricare utili guide e prenotare
una consulenza gratuita:
www.foodoc.it
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VERIMEC:

imballaggi in banda stagnata

a VERIMEC ¢ presente dal

1985 in lalia ed & una So-

cietd del gruppo MASSILLY,
leader europeo nel settore degli im-
ballaggi in banda stagnata, in par
ficolare nelle capsule twist. Grazie a
questa sinergia con la caso madre
francese, la societa di Abbiategrasso
[MI) offre un servizio unico e completo
per il confezionamento dei contenifori
in vetro e banda stagnata destinati al
mercato alimentare. La Verimec consi-
glio ed aivta a scegliere: il vaso piv
idoneo sia come design che come
capacitd, la capsula da utilizzare,
il mastice da fornire a seconda del
processo utilizzato (pastorizzazione
o sterilizzazione), la personalizzazio-
ne o litografia della stessa capsula,
la macchina capsulatrice da utilizza-
re in funzione delle esigenze reali e
future della produzione, le macchine
di controllo vuoto sulla linea per veri-
ficare la precisione del processo di
chiusura.

lo staff tecnico della Verimec & sem-
pre a disposizione degli utilizzatori
di capsule twist per studiare e verifi-
care fuffe le problematiche del con-
fezionamento degli alimenti in vetro,
aivtando il cliente ad oftimizzare tale
processo. Il gruppo Massilly & leader
europeo negli imballaggi in banda
stagnata e produce nei suoi stabili-
menti presenti in tutto il mondo scatole
per conserve, capsule twist, aerosol,
scafole litografate per general line,
vassoi e macchine capsulafrici.  La

Moasilly T verimec

ITALIA

Massilly Holding gestisce gli stabili-
menti di produzione, i centri di ser
vizio ed assistenza e futta la rete dei
distributori a livello mondiale.

la qualita degli stabilimenti di produ-
zione & cerfificata ISO Q001 ed ISO
22000. La Verimec ha tutti i diametri
ed i fipi di capsule twist dal diametro

38 al 110. Nei nostri magazzini ol
fre ai colori oro e bianco sono sem-
pre presenti quali standard il verde,
I'oro con alveare, I'oro / rosso, la
tovaglia, la frutia e le capsule sicurez-
za con flip o bottone in diversi colori.
Il nostro centro di elaborazione gra-
fica & all'avanguardia e consente di
realizzare in tempi brevi esecutivi su
carta, su metallo o cromalin di nuove
litografie. Inolire il nostro centro di as-
sistenza tecnica pud indirizzare nella
scelta del miglior mastice da utilizza-
re a seconda del processo termico di
confezionamento ufilizzato. ~ filt

www.verimec.it
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Il sistema intuitivo per creare cuscini
d’aria a partire da diversi tipi di film

a nuova macchina AlRplus®
L Mini Touch di Storopack &
compatibile con diversi fipi
di film e offre un funzionamento rapi-
do e intuitivo grazie al display touch,

che puo essere posizionato sul fronte
o sul refro

ARplus® Mini Touch di Storopack
& un sistema estremamente versatile,
in grado di produrre cuscini d'aria
a partire da diversi tipi di film fino
a 400 mm di larghezza. E dotato
di un display touch che pud essere
posizionato sul fronte o sul refro del-
la macchina, un'interfaccia intuitiva
che permette di configurarla con fo-
cilit e in poco tempo. E possibile
scegliere fra tre modalita: manuale,
in base alla lunghezza e automatica.
La macchina dispone inolire di una Ii-
breria preinstallata, che consente di
scegliere i parametri per i diversi fipi
di film. ARplus® Mini Touch & com-
patibile con tutti i moduli COMFORT.
PROTECT di Storopack.

Comoda e all’avanguardia.

ARplus® Mini Touch & I'unica mac-
china per imballaggi sul mercato do-
tata di display touch con posizione
regolabile, che rappresenta un gran-
de vantaggio in termini di configu-
razione e manutenzione. Anche se
la macchina viene integrata in una
linea e quindi & meno accessibile su
tutti i lati, il display pud essere posi-
zionafo in un punto di facile acces:

so.
www.storopack.it

STOROpack

ARplus® Mini Touch offre un funzionamento rapido
e intuitivo e pud lavorare diversi tipi di film.

AlRplus® Mini Touch si adatta a diverse applicazioni.

Rassegna Alimentare
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Packaging, Conserve Italia punta
sulla sostenibilita nuova linea TETRA

RECART nel sito di Pomposa

alle polpe e paossate di
D pomodoro Cirio per il mer-

cato estero alle zuppe Jolly
Colombani per i consumatori italiani,
passando per i legumi Valfrutta ven-
duti sia nel mercato interno che in altri
Paesi: sono i principali prodotti che
possono essere realizzati con la nuo-
va linea di riempimento e confeziona-
mento per contenitori Tetra Recart che
Conserve lialia ha di recente messo
in funzione nello stabilimento di Pom-
posa (FE), il principale del Gruppo
cooperativo.
Awviata in concomitanza con la cam-
pagna del pomodoro e dopo cinque
mesi di lavoro, la nuova linea Tefra
Recart si distende per una lunghezza
di 800 metri coprendo una superfi-
cie di circa 3.000 metri quadrati;

Investimento di oltre 10 milioni

di euro e capacita produttiva

di 24.000 pezzi all’'ora per passate
e polpe di pomodoro, zuppe pronte

e legumi. Il dg Rosetti:

“Cosi rispondiamo alle esigenze dei

mercati internazionali, sempre piv

ahenti ad ambiente ed efficienza”

per consentime la realizzazione
all'interno dello stabilimento (esteso
su 433.000 mq) € stato costruito un

Nuovo e apposito capannone e sono
stati riorganizzati alcuni magazzini,
cosi da oftimizzare gli spazi.
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‘Con questo infervento, a fronte di
un investimento di oltre 10 milioni di
euro, possiamo raddoppiare la pro-
duzione di confezioni Tetra Recart
nello stabilimento di Pomposa, fino
ad un potenziale di 160 milioni di
pezzi all'anno” dichiara Pier Paolo
Rosetti, direffore generale di Conser-
ve ltalia.

“Tali imballaggi, cosi performanti sia
nella riduzione dell'impatto ambienta-
le per i materiali utilizzati, sia nell'e-
ficienza per la logistica e i trasporti
grazie all'oftimizzazione degli spazi
da riempire, consentono di movimen-
fare molte piv referenze in una stessa
spedizione. le confezioni Tefra Re-
cart — sottolinea il direttore genera-
le di Conserve lialia -, per la tipica
forma a parallelepipedo, offrono alla
Crande Distribuzione una migliore
saturazione degli scaffali nei punti
vendita e sono apprezzate dai con-
sumatori per la gestione offimizzata
dello spazio nel frigorifero. Tutti questi
elementi fanno aumentare I'interesse
verso questo packaging, sempre pil
richiesto soprattutio nei mercati esteri
ai quali ci rivolgiamo, in particolare
con le produzioni di polpe e passa-
te a marchio Cirio. la tendenza alla
ricerca di confezioni pit sostenibili
— continua Rosetti — cresce anche in

ltalia, dove abbiamo di recente lan-
ciato la Polpa Fine Valfrutta Green in
confezione Tefra Recart che riduce
dell'83% le emissioni di CO?2 rispetto
ad altri materiali (fonte studio Ifeu per
I'falia, ndr) ed & oftenuta per olire il
70% con materie prime rinnovabili e
provenienti da fonti vegetali”.

La nuova linea Tetra Recart va cosi ad
affiancarsi a quella gia presente nel
sito di Pomposa, e arriva a fre anni
di distanza dall'awio di un'analoga
linea produttiva dedicata principal-
mente al pomodoro e realizzata nello
stabilimento di Ravarino (MO).

"Quesfo investimento  —  conclude
Rosetti — rienfra nel processo di auto-
mazione, digitalizzazione e informa-
tizzazione delle fasi produttive che
I'Azienda ha infrapreso da tempo,
decidendo di puntare sull'innovazio-
ne tecnologica 4.0 per aumentare
la propria competitivitd sui mercati di
tutto il mondo”.

"la nuova linea Tetra Recart ha una
capacita produttiva di 24.000 pezzi
all'ora ed & dofata di sensori e ro-
botica di ultima generazione cosi da
assicurare ai clienfi la piena fraccio-
bilitd e la massima sicurezza dei pro-
cessi produttivi — aggiunge Antonello
Chessa, direttore dello stabilimento di
Pomposa —. Quesfo investimento rap-
presenta una nuova opporfunita per
valorizzare al meglio le produzioni
conferite dai soci agricoltori  rispon-
dendo dlle esigenze del mercato. A
differenza della linea gia presente,
in questo caso & possibile realizzare
prodotti in due differenti formati: nel-
la confezione da 390 grammi e in
quella da 500 grammi, quest'ultima
particolarmente  adatta alle  zuppe
e ai piafti pronti. Inolire — conclude
Chessa - sono circa 40 gli addetti
che prevediamo di impiegare a pie-
no regime su questa linea nei tre tumi
di lavoro”. il

www.conserveitalia.it

Soc. coop. agricola
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MARKEM-IMAIJE trova il suo punto
di forza con il nuovo inchiostro 5016
resistente al distacco per la stampa
su incarti a flusso orizzontale

arkem-maie ha lanciato

a livello globale un nuo-

vo inchiostro  resistente
al distacco per il suo codificatore a
getto d'inchiostro ad alta risoluzione
5940 G Touch Dry™, che sard par-
ticolarmente impattante per I'industria
della confetteria e dei nutraceutici ad
alta velocita.

Markem-maie, fornitore globale di
soluzioni per la catena di fornitura
endtoend e sistemi di marcatura e
codifica industriali, lavora  direfta-
mente con i clienti per innovare in
base alle esigenze e alle sfide del
mercato.

Il nuovo inchiostro 5016 offre mol-
feplici vantaggi per i produttori che
cercano di continuare a utilizzare gli
inchiostri a fusione a caldo Touch Dry
nelle applicazioni di stampa dell'im-
ballaggio primario, tra cui migliora-
menti nei test di sfregamento, leggi-
bilitd del codice e longevita con la
capacita di gestire linee di produ-
zione ad dlta velocite e alto volume
mantenendo l'infegrita del codice.

In termini di resistenza al distacco,
offre 100 volte meno distacco di in-
chiostro rispetto alla precedente ge-
nerazione di inchiostri per film di im-
ballaggio primario Touch Dry® e pud
risultare in un punfeggio di codice a
barre di un grado superiore, fino a
400 sfregamenti, a Grado C. Anche
I'adesione & migliorata, il che porta
a meno shbavature e mantiene la leg-
gibilitar.

Il 5940 G di Markemmaie stabili-
sce lo standard di qualite della codi-

markem-imaje
a L) company

fica, conformita, efficienza operativa
e riduzione del cosfo totale di pro-
prietd (TC) con una soluzione sosteni-
bile e duratura.

Offre una maggiore produttivit e co-
dici a barre conformi, inclusi i requisi-

ti GS1-128, e codici 2D.

Cregory Kasprzak di Markem-maje
ha defto: “Questo nuovo inchiostro
5016 ¢ faffo per essere ancora mi-
gliore del nostro precedente Q007
per la stampa su film. Markem-maije
aveva un oftimo prodotto, ma stiamo
costantemente innovando ed evol-
vendo la nostra offerta di prodotti per

garantire che i nostri clienti siano in
grado di migliorare le loro capacita
di produzione e stampa. La longevita
e la leggibilita del codice sono pre-
occupazioni fondamentali, e la resi-
stenza al distacco & desiderata dai
nostri clienti perché pud letteralmente
essere rimossa nelle scarpe formanti
degli incarti a flusso - quesfo inchio-
stro offre miglioramenti massicci nel
raggiungere queste qualita nelle ap-
plicazioni di imballaggio primario
con incarfo a flusso.”

Per ulteriori informazioni
www.markem-imaje.com
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Etichettatrice ad alte prestazioni
per lattine di birra

Alline C di ALTECH applica etichette ad una velocita

di crociera di 180 lattine al minuto

| settore delle birre arfigiana-

li sta vivendo una nofevole

espansione, e ALTECH & lieta
di esseme parte. Questa macchina
etichettatrice Alline C, recentemente
installata presso un noto produttore
di birra in UK, applica efichette ad
una velocita di crociera di 180 lattine
al minuto (cioé 10.000 all’ora esclu-
dendo i cambi rotolo). La macchina &
dotata di un sensore per la gestione
intelligente del flusso di prodotti in in-
gresso, che controlla un distanziatore
a coclea: un elemento fondamentale
per raggiungere affidabilmente velo-
citar elevate.

Il sistema & equipaggiafo di una te-
stata eticheftatrice ad alta autonomia
Alritma X, che con il suo portarofoli
da 400 mm, associato ad un riawol
gitore maggiorato della carta silico-
nata, & in grado di garantire quasi
il doppio dell'autonomia rispetto ad
una efichetftatrice standard, minimiz-
zando in tal modo i fermi linea per
cambi rofolo.

Il PLC di controllo, associato ad un
display touch screen da 7", gestisce
tutti i parametri di eticheftatura, ed &
in grado di memorizzare fino a 100
ricette. | dispositivi della macchina

sono regolabili framite viti e volantini,
e sono dotati a loro volta di confagiri
digitali, i cui valori possono a loro vol-
ta essere memorizzati in ricetta, cosi
da consentire all'operatore di effettua-
re i cambi formato in modo semplice
e veloce.

ALTECH ¢ specializzata nella costru-
zione di macchine efichettatrici lineo-
ri per prodotti alimentari e bevande,
e offre una gamma di soluzioni che
vanno dal sistema  semiautomatico
per basse produzioni fuori linea, fino
alla macchina ad elevata velocitd,
che pud essere fornita in configurazio-
ne nonstop, cioé con doppie festate
efichettatrici che si affivano automati-
camente in funzione dell'esaurimento
delle etichette, in modo da annullare
completamente gli arresti per cambi
roftolo.

www.altech.it
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PERSPECTIVER

PERSPECTIVE of NVC NETHERLANDS PACKAGING CENTRE on
Draft IENW/BSK-2022/263822 by Ms. VLWA Heijnen MSc.

‘ This PERSPECTIVE comprises three parts:
1. Introduction of association NVC and its position on packaging and environment
L J 2. Analysis of packaging and environment over the period 2013-2022

NVC NETHERLANDS PACKAGING CENTRE 3. Policy recommendations for the year 2023 and beyond

Sharing the future in packaging www.nvc.nl



1. Introduction of NVC and its position on packaging and environment

Every second, the world packs some 320,000 products - and
the world’s population unpacks them later and in a different
location. NVC was founded in 1953 and now unites over five
hundred companies with an interest in continually improving
packaging. The NVC membership includes retailers, packaging
suppliers, machine suppliers, branded article manufacturers,
pharmaceutical companies, companies in the chemical
industry, packaging printers, co-packers, design agencies,
recyclers, testing institutes, and so on.

NVC supports its member companies by providing them
with up-to-date and reliable business information, by jointly
carrying out innovation projects, by educating and training
their employees in packaging and by ‘matching’ supply and
demand in the market (‘market support’).

Specific to packaging and environment, these include the

following activities:

a.Inform member companies of global legislative and
regulatory developments through the NVC Members-only
Environment Regulations Guide MERGE

b. The NVC Workshop Sustainable Innovation in Packaging (Live
Online, so 100% interactive and participation possible from
any location worldwide)

c. The PUMA Project towards the end of packaging as an
environmental problem (see the enclosed PUMA MANIFESTO
and all background information at: www.nvc.nl/puma)

d.Stimulating innovation in the sector by scouting new
techniques and linking supply and demand through
exhibitions, conferences and the NVC online Buyer’s Guide

NVC works with a ‘holistic’ vision to improve the activity of
packaging, obviously in the Netherlands but especially also
on an international scale, given the structural developments
in the actors involved in packaging, like the raw material
suppliers, the packer-filler industry, the logistics and the retail.

NVC has played an active role in the development of European
(CEN) standards in the field of packaging and packaging
waste since 1994 resulting from the European Packaging and
Packaging Waste Directive of December 1994. Thanks in part to
NVC’s initiative and its active role in the standards development
itself, the world (ISO) standards in this area were published in
2012. Photo: the plenary meeting of the ISO working groups on
6 May 2011 in Atlanta USA at the Coca Cola headquarters.

The PUMA MANIFESTO has now been published in nine languages
(Dutch, English, French, lItalian, Korean, Japanese, Chinese,
Spanish and Portuguese). The German-language edition will be
published on Wednesday 3 May 2023 during the PUMA World
Conference in Diisseldorf, Germany. From 4-10 May 2023, the
world’s largest packaging exhibition with more than 100,000
visitors will take place there: the interpack2023. NVC will
promote the results of the PUMA World Conference there from a
dedicated stand (ENB/03) at the Main Entrance North.

NVC is not a ‘vertical’ trade association, like, for example,
FNLI (the umbrella organisation of the food industry in
the Netherlands) or CBL (the trade association of Dutch
supermarkets) or NRK (the federation of plastics and rubber
manufacturers). As such, NVC’s primary tasks are therefore
not to ‘lobby’ the central government to promote specific
industry interests. However, we do appreciate maintaining
good contacts in this regard.

NVC communicates ‘across the board’ via NVC News and in
the various social media. The NVC website attracts about
sixty thousand unique visitors annually (about 60% of whom
are based outside the Netherlands). Some thirty thousand
professionals and organisations located worldwide follow
NVC daily via social media, especially Twitter and LinkedIn.

NVCis worried about the state of affairs regarding packaging
and the environment in the Netherlands and worldwide
in 2022. The first European legislation on packaging and
packaging waste dates back to December 1994(!) and we
are now on the eve of the year 2023. In the meantime, a
proposal for follow-up legislation was launched by the
European Commission on 30 November 2022: the Packaging
and Packaging Waste Regulation PPWR.

As a society and industry, we unfortunately have to conclude
that the problems have clearly not been solved over the past
29 years. On the contrary, they seem to have actually gotten
worse. Why is this? What can we learn from the past and how
can we all do better in the future? How do we end packaging as
an environmental problem? You can find this NVC basic posi-
tion in our PERSPECTIVE on the Draft Decision of the Minister.

www.nvc.nl



2. Analysis of packaging and environment over the period 2013-2022

The first significant European legislation on packaging and
the environment dates from December 1994: the European
Packaging and Packaging Waste Directive. At that time, the
Netherlands already had the Packaging Covenant, with the
actor on the industry side towards the central government
being the Stichting Verpakking en Milieu SVM. There came
a Second Covenant in the Netherlands, with SVM.PACT
(Project Administration Covenant Two) as the implementing
organisation, and the European Directive was transposed
into Dutch law in the year 1997.

With the Extended Producer Responsibility EPR comes
a financing system for collection and recycling. After an
‘interwar period’ in which the central government started
levying a Packaging Tax, the Packaging Waste Fund
Foundation StAV took office in the year 2013. In conjunction
with - and paid for by - the StAV, several other foundations
came into being, each of which started working in a
subfield.

To be mentioned in this context is the Knowledge Institute
for Sustainable Packaging Stichting KIDV. This organisation
has the Stichting StAV as its only client, with the mutual
performance agreement being confidential. Over time,
the pricing for specific materials (plastics) by Stichting
StAV has been linked to whether or not they comply with
Recyclechecks to be drawn up by KIDV. The operational
relationship between Stichting StAV and Stichting KIDV
is characterised by intensive personal ties (the former
Stichting KIDV director is now Stichting StAV director ).

To address litter, the Stichting Nederland Schoon SNS was
set up. Its funding was originally linked to the moderated
introduction of deposit fees on specific types of emptied
packaging. April 2022, the Stichting StAV presented a plan
to collect a whole range of ‘deposit-fee sensitive’ emptied
packs (bottles, cans) through a large number of ‘circular
hub’ collection sites. The plan did not include a public cost
budget and went off the table soon after presentation.

Now, after a legal joust and a three-month delay, deposit
fees will be introduced across the full breadth of the relevant
packaging spectrum on 1 April 2023. What are the costs
going to be? The question also arises as to the usefulness of
the continued existence of, or funding by, the Stichting StAV
of the Stichting SNS.

Regarding the Stichting Nedvang, a different corporate
form is envisaged for the coming years: a Private Limited
Company (BV). This raises the question of the (future)
ownership structure, including the financial allocation of
any profits generated by this BV.

StAV’s internal organisation comes up for discussion in a
report by ILT Inspectorate® which audited the accounts for
the year 2019. The report contains damning conclusions

regarding the limited financial, accounting robustness of
the organisation, including the remarkable way the auditor
approved the StAV financial statements for the year in
question. The question is, whether these criticisms have
now been addressed and durably covered by the Stichting
StAV.

The substantiation of the rates used by the StAV Foundation
is also unclear, with sudden rate changes (/increases) of up
to +1000% occurring in recent years?. There are concerns
about the unsatisfactory substantiation of the proposed
rates and about the possibility that the Stichting StAV, after
having been granted the General Binding Declaration (AVV)
by the Minister, has a free hand for five years to implement
substantial and unexpected rate increases.

The accountability of the Stichting StAV and the policy
structure it funds is also negatively discussed in a recent
study by the University of Utrecht®. It analyses for various
product categories, including packaging, the extent to
which collection and recycling takes place in a transparent
manner, with an unambiguous allocation of the various
responsibilities. The situation for the packaging sector is
outlined as unfathomable.

Finally, there are questions about the data available to the
Stichting StAV in the context of its levies. To what extent
are the personal and business data of the Dutch industry
paying the fees shared with the Stichting KIDV, the Stichting
Nederland Schoon and Nedvang BV - and then through these
entities with third parties engaged by them (consultancies,
lawyers, self-employed professionals, and so on)?

All in all, major concerns have grown at NVC over the past
decade about the effectiveness of the policy structure
around the StAV Packaging Waste Fund Foundation as set up
in the year 2013 and legitimised by the central government.
The concerns focus on two questions:

1.What charges does the Stichting StAV want to charge,
with what justification?

2.What environmental performance will be achieved by
the Stichting StAV with these targeted levies?

has increased in importance now that there
is talk of a possible tripling of the envisaged levy per
Dutch company, while this was denied in so many words
by a representative of Stichting StAV in an NVC members’
meeting in early 2022. The foundation’s draft multi-year
budget is insufficiently conclusive. The foundation does not
commit to the level of tariffs for the coming years. What will
be the costs (revenues) of the introduction of deposit fees
as of 1 April 2023? The basic organisational system costs (at
€12.5 million a year equivalent to a workforce of 100 FTEs
and significantly increasing) also lack substantiation.

1 www.ilent.nl/actueel/nieuws/2022/07/08/afvalfonds-behaalt-recyclenorm-voor-2019-maar-de-onderbouwing-schiet-tekort

2 www.afvalfondsverpakkingen.nl/nl/tarieven (other metals)

? studenttheses.uu.nl/handle/20.500.12932/518




is almost even more important, especially now
that the definition of ‘recycling’ is changing. A look at the
Model in the PUMA MANIFESTO makes this clear. In fact, the
2013-2022 period looked at the amount of Collect-Control
and not at the amount of ‘newly usable, circular’ materials
actually created via a material recycling Backend process.
Also, it is fundamentally flawed to exclude energy aspects
from Collect-Control and Backend processing.

Essential for sustainable decision-making is the elaboration
of the Circular Materials Plan (CMP1) promised by the
Minister to be published by mid-February 2023, including an
analysis of the desired material flows in the context of the
Circular Economy of the Netherlands.

The NVC Survey The future of the packaging recycling in the
Netherlands certainly will take into account the insights of
the CMP1. The results of the NVC Survey will be presented
on 5 April 2023.

Finally, an analysis of the timeframe leading up to the Draft
AVV decision over the past twelve months. In the spring of
2022, we communicated our concerns to the Stichting StAV
and on 11 May 2022 we met with the management. We had
constructive discussions with various industries, the policy
department of the Ministry, the Inspectorate and several
Members of Parliament.

A total of over hundred NVC member companies actively
participated in one or more of the NVC member meetings
on the topic. NVC attended the parliamentary debates of the

relevant Lower House parliamentary committee and actively
shared the information with NVC member companies and
the industry as a whole.

The Draft Decision with an intended entry into force of 1
January 2023, was published on 7 November 2022. Given the
deadline for the submission of PERSPECTIVE by interested
parties like NVC (six weeks, i.e. until 19 December 2022 at
the latest) and the intended entry into force of 1 January
2023, the Minister has only a week and a half to make a
decision. This is questionable for a dossier with an impact of
at least €2 billion in costs for business and - in our view, much
more importantly - with an obligation to future generations
to now actually start making an end to packaging as an
environmental problem in the Netherlands and worldwide.

Based on the above, one conclusion must unfortunately
be that the policy structure in place since 2013 to manage
packaging collection and recycling has serious shortcomings
anno 2022. This entails significant risks for the Netherlands
society, both in terms of costs in an economically turbulent
period and in terms of (not) meeting environmental targets
in a world where environmental issues rightly need to be
addressed.

The decision-making on Draft Decision IENW/BSK-2022/
263822 by Ms. VLWA Heijnen MSc., Minister for Infra-
structure and Water Management, regarding a General
Binding Declaration AVV of the levies by the StAV Waste
Fund Foundation (Stichting Afvalfonds Verpakkingen) is a
decisive benchmark in the context of the above.

3. Policy recommendations for the year 2023 and beyond

With regard to the Draft AVV Decree, we submit the following recommendations for the Minister’s consideration. Of course,
the Minister is free to adopt them entirely, partially or not at all. In all cases, we would appreciate receiving a motivation and
will actively share them with our member companies and the sector as a whole.

1. Postpone your final Decision until 1 July 2023.

2. Include in your final Decision the insights from your CMP1 (to be published mid-February 2023) and ideally the results of
the NVC Survey the future of the packaging recycling in the Netherlands 2023-2027 (results known 5 April 2023).

3. As a condition for a final Decision, ask the Stichting StAV for an analysis addressing the years 2023-2027 of the budgeted
costs in relation to the environmental results. This analysis should also include the impact of the various Stichting KIDV
recycling checks on costs and environmental results to be achieved.

4. Inyour final Decision, require the Stichting StAV to pre-determine rates for all years covered by the AVV.

5. As part of your final Decision, request disclosure of the performance agreement between Stichting StAV and Stichting KIDV
including the annual reviews for the past years 2013-2022.

6. Engage Parliament prior to your final Decision, especially in the run-up to the public meeting of the Parliamentary
Committee on lenW in the spring of 2023.

w Gouda, 14 December 2022
NVC NETHERLANDS PACKAGING CENTRE

Sharing the future in packaging
www.nve.nl

L J Stationsplein 9k, 2801 AK Gouda, The Netherlands
€ +31-(0)182-512411 == info@nvc.nl

NVC NETHERLANDS PACKAGING CENTRE




AUTOMAZIONE| componentistica - elettronica industriale

Protezione contro costosi richiami di prodotti

Come i sistemi di ispezione a RAGGI X
aumentano la sicurezza alimentare

uso dei sistemi di ispezio-

ne a raggi X nell'industria

alimentare &  aumentato
notevolmente negli ultimi anni. Que-
st sistfemi si sono dimostrati un valido
investimento per la sicurezza, |'integri-
td e la qualite dei prodotti. Minebea
Intec, produttore leader a livello mon-
diale di tecnologie per la pesatura e
I'ispezione industriale, offre sistemi in-
novativi a raggi X per garantire i piv
elevati standard di sicurezza e quali-
t& nella produzione alimentare.

Tra il ritmico fruscio delle macchine,
il tintinnio delle confezioni e |'aroma
stuzzicante delle prelibatezze appe-
na prodotte, i sistemi di ispezione @

raggi X occupano un posto importan-
fe in molti stabilimenti di produzione
in tutfo il mondo.

| sistemi di ispezione a raggi X non
solo riconoscono i prodotti contami-
nati da metallo, vefro, gomma, pie-
tre, parti in plastica o schegge d'os-
5o, ma consentono anche di effettuare
controlli di qualita in linea come la
deferminazione del peso, il confeg-
gio dei componenti, l'individuazio-
ne di prodofti mancanti o difettosi,
il controllo del livello di riempimento
e la verifica dell'integrita del prodot
fo. Nell'ambito del concetio HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control
Points), contribuiscono a soddisfare le

crescenti esigenze dei consumatori e
delle autoritar e a proteggere le azien-
de produttrici da richiomi di prodotti
costosi e dannosi per il marchio.

Ispezione a raggi X: come
funziona?

le macchine a raggi X nell'industria
alimentare funzionano pit o meno
come le macchine a raggi X negli ae-
roporti che controllano i bagagli per
motivi di sicurezza. Il prodotto scorre
su un nasfro frasportatore a velocita
costante affraverso il fascio di raggi-
X. Mentre il prodotto confinua a muo-
versi, viene generafa una nuova linea
di immagine a infervalli regolari (ad
esempio, ogni 0,8 mm). Una volta

Sono possibili soluzioni multi-linea per un massimo di 8 linee con un unico sistema di ispezione.
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AUTOMAZIONE| componentistica - elettronica industriale

che il prodotto & stato completamente
registrato, |'immagine in scala di grigi
generata viene analizzata e ispezio-
nata alla ricerca di oggetti estranei.
‘| sistemi di ispezione a raggi X ri-
conoscono i prodotti contaminati per-
ché i corpi estranei, come i metdll,
assorbono i raggi X pit del prodotto
alimentare vero e proprio”, afferma
liang Menggqji, Global Product Mana-
ger di Minebea Intec. Pertanto, il suc-
cesso del rilevamento dei corpi estra-
nei dipende dalla loro densitd”. Ad
esempio, la macchina a raggi X di
Minebea Intec & in grado di rilevare
un filo metallico di 2 mm all'interno di
uno yogurt, dove il mefal detector tra-
dizionale non ha alcuna possibilita.
Perché il mefal detector si fermerebbe
a causa del foglio di alluminio della
confezione dello yogurt.

Come si sceglie il sistema a
raggi X piu adatto?

Minebea Infec offre un'ampia gamma
di sistemi a raggi X per |'ispezione di
prodotti confezionati. le applicazio-
ni tipiche includono cartoni, scatole,
sacchetti, buste, vassoi e confezioni
da porzione, che possono contenere
un'ampia varieta di alimenti secchi o
liquidi. Per selezionare un sistema @
raggi X adatto alla produzione, & ne-
cessario considerare il prodotto e la
sua forma.

| sistemi con generatori di raggi
X montati in alto sono i pid comuni
nell'industria alimentare, dove il fa-
scio di raggi X colpisce il prodotto di-
reftamente dall'alto. Questi sistemi di
ispezione sono solitamente installati
alla fine di una linea di produzione
e ispezionano i prodotti confezionati.
A tale scopo, le confezioni sono po-
sizionate in piano sul nasfro in modo
che il fascio di raggi X possa attraver-
sare il minor spessore possibile della
confezione, il che contribuisce a una
maggiore sensibilitd di rilevamento. |
modelli Dylight e Dymond sono stati
sviluppati appositamente per queste
applicazioni. Sono caratterizzati da
un design igienico e da un'elevata

I sistemi di ispezione a raggi X di Minebea Intec sono caratterizzati

da un funzionamento intuitivo grazie a un'inferfaccia utente a icone.

sensibilita di rilevamento con un bas-
SO consumo energetico.

| sistemi con generatore di raggi X
montato lateralmente, in cui il fascio
di raggi X raggiunge il nastro fraspor-
tatore dal lato, sono spesso utilizzati
per i prodofti in posizione verticale,
come ad esempio i vasetti di alimenti
per bambini. Anche in questo caso,
il prodotffo deve essere allineato in
modo da passare il sistema di rileva-
zione con il lato verticale rivolto verso
il fascio di raggiX. Il Dymond S, ad

esempio, come sistema di ispezione

a proiezione laferale, combina un'e-
levata sensibilitd di rilevamento con
un basso consumo energetico. L'uni-
td & disponibile come opzione con
layout chicane. Ideale per quelle si-
tuazioni in cui lo spazio disponibile
& molto limitato. Dymond D & un siste-
ma di ispezione a raggi X a doppio
raggio che produce due immagini a
raggi X con un angolo di 90°. Che
si trafti di lattine, Tetra Pak o barattoli
di vetro, l'ispezione su pit lati garan-
fisce la massima sicurezza e apre ai
produttori numerose possibilita di pro-
geftazione dei prodotti.

Rassegna Alimentare
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Modelli speciali di ispezione a
raggi X

Minebea Infec ha recentemente lan-
ciafo il sistema di ispezione a raggi X
Dypipe per prodotfi liquidi e viscosi.
"Dypipe & dofato di un innovativo si-
stema di inserimento dei tester che con-
sente di ispezionarli durante il funziono-
mento”, spiega liang Menggji.

"Questo significa che le aziende pro-
dutfrici possono essere sicure in ogni
momento che i loro processi produttivi
si svolgano in modo regolare e sicuro”.
Per soddisfare gli elevati requisiti igieni-
ci delle applicazioni sulla came, Dypi-
pe & dotafo di un separatore di facile
apertura, sviluppato appositamente per
quesfo scopo.

Questo sistema garantisce risuliati ec-
cellenti e d& la certezza di produrre ali
menfi di alta qualita.

Un aliro progetto speciale di sistemi di
ispezione a raggi X & il Dymond Bulk.
Garantisce un'ispezione a raggi X pre-
cisa dei materiali sfusi nell'industria ali-
mentare. | corpi estranei, come pietre
o metalli, vengono rilevati in modo co-
stante e rimossi dal flusso di materio-
le per proteggere sia i prodotti che le
macchine.

Dymond Bulk ha prestazioni di rilevo-
mento eccezionali per materie prime
come verdure, noci, frutta secca o ce-
reali: un separatore multisegmento op-
zionale con quatiro segmenti garan-
fisce inoltre |'eliminazione mirata ed
economica dei corpi estranei dal flus-
so di prodofti.

Tutto da un’unica fonte

| sofisticati sistemi di ispezione a rag-
gi X che oftimizzano le linee di pro-
duzione sono solo una parte dell'am-
pio porfafoglio prodotti di Minebea
Intec.

Che si tratti di selezionatrici ponde-
rali con funzione ad alta velocitd, ro-
buste celle di carico per la pesatura
di serbatoi o silo, bilance industriali

Il sistema di ispezione a raggi X Dypipe
pud essere dotato di vari separatori,
connessioni e opzioni di montaggio.

di alta precisione o soluzioni softwa-
re infuitive: Minebea Intec supporta i
suoi clienti durante |'intera fase di pro-
getto con soluzioni personalizzate. In
modo che il cibo appena prodotto

Minebea

II' sistema di ispezione a raggi X
Dylight & perfetto per ispezionare
prodotti di piccole dimensioni
come snack, barrette energetiche
e dolciumi.

dei clienti non solo abbia un buon
profumo, ma possa anche essere con-
sumato senza esitazioni. i

www.minebea-intec.com

intec

The true measure

Crediti immagine: Minebea Infec.

I sistemi di ispezione a raggi X della serie Dymond sono estremamente versatili. 4 modelli
offrono soluzioni per le applicazioni piv comuni di ispezione di prodotti confezionati.
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Scoprite

di piu!

Perché la sicurezza alimentare non e un caso.

Che si tratti di metallo, vetro, pietre, plastica o particelle ossee, i sistemi di ispezione a raggi X di Minebea Intec rilevano
anche i piu piccoli corpi estranei e offrono una sicurezza completa per i vostri prodotti e il vostro marchio. Oltre al
rilevamento di corpi estranei, i modelli Dylight e Dymond consentono anche di controllare il livello di riempimento, la
completezza e il rilevamento di danni ai prodotti. Grazie all’elevata sensibilita di rilevamento e al design igienico, i nostri
sistemi sono la soluzione perfetta per ogni linea di produzione, di astucci o confezioni verticali. Affidatevi alla massima

sicurezza del prodotto!

N_\inebga Intec Italy S.-r.I. Mine.b ea
Via Alcide De Gasperi 20 ’n tec

20834 Nova Milanese (MB)
Phone +39 0362.36141 | Email sales.italy@minebea-intec.com The true measure
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Gestione ricette ed etichettatura degli alimenti

Tutti | dati direttamente
dall’ERP CSB-System

Referente A.Muehlberger

ella produzione alimen-
fare la ricetta & il fatto-
re di successo decisivo:
anche solo piccoli cambiamenti nel-
la sua composizione possono ave-
re un grande impatto sul gusto, sulla
qualita e sui margini di guadagno. I
gruppo CSB-System, che da olire 40
anni ormai forisce soluzioni gestio-
nali complete e modulari per le indu-
strie alimentari, ha puntato molto sul
potenziamento della Gestione e Otti-
mizzazione Ricefte, anche grazie ai
preziosi input ricevuti dai clienti.

Qualita riproducibile garan-
tita

Produrre la stessa qualita ogni gior-
no & |'obieftivo di qualsiasi produtto-
re. Grazie al CSB-System, le distinte
basi, le tecnologie da impiegare e le
istruzioni di lavoro sono accessibili in
formato elettronico in area produzio-
ne, disponibili su un PC industriale,
quale ad esempio il CSB-Rack, o su
un tablet.

Data la connessione a bilance o si-
los, la gestione ricefte dell'ERP CSB-
System garantisce che i dipendenti
seguano un processo definito e as-
sicurino una qualita del prodotto co-
stantemente elevata per ogni singolo
lotto di produzione.

Gestione dei rischi piu sicura
Cosi facendo diminuiscono gli scarti
di produzione e il rischio di costosi ri-
chiami di prodotti. Le ricette fornisco-
no un quadro completo della produ-
zione e qui il software CSB-System
regisira fulfo in modo preciso e ve-
rificabile per una documentazione
frasparente: flussi di materiale, datfi
rilevanti per la qualitd o cambiamen-

CSB-SYSTEM

ti nel processo. D'altronde, rinfrac-
ciabilitd e garanzia di provenienza
sono da anni competenze centrali
dell'ERP CSB-System, che offre tutfi
gli sfrumenti necessari per oftempe-
rare facilmente e con sicurezza a
leggi, direftive e norme UE. Il CSB
Traceability consente di gestire, do-
cumentare e confrollare il flusso dei
prodotti in modo preciso fino al lot
to, lungo l'intera filiera: dagli acquisti
delle materie prime, per tutti i livelli di
lavorazione e gestione qualita, fino
all'efichettatura completa di singoli
prodotti, cartoni e pallet.

Miglioramento dei margini
Ottimizzando le ricette, le aziende
alimentari hanno alte probabilita di ri-
sparmiare sulle materie prime utilizzo-
te e quindi aumentare i loro margini.
Nel rispetto degli standard qualitativi
predefiniti, 'offimizzazione ricette del
CSB-System calcola la composizione
piv economica dei prodotti tenendo
conto delle restrizioni chimiche e fec-
nologiche.

Produzione agevolata di pic-
coli lotti o singoli prodotti
Con i suoi dati su ingredienti e ad-
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ditivi, allergeni, valori nufrizionali e
OCGM, il modulo per la gestione del-
le ricette facilita la produzione di lotti
esigui al fine di evadere ordini sem-
pre piU piccoli ma piv frequenti. Un
modo questo per trasferire sul produt-
fore i rischi di un mercato dalle richie-
ste sempre pit oscillanti.

Etichettatura senza lacune

Cli errori in efichetta gravano pesan-
femente, persino in presenza di pro-
dotti che non hanno ancora lasciato
lo stabilimento di produzione; basti
pensare ai costi necessari per la rie-
laborazione: disimballare, eseguire un
nuovo controllo qualita, imballare nuo-
vamente, documentare. L'ERP CSB-Sy-
stem aiuta a minimizzare questi rischi
grazie a processi trasparenti e buona
gestione dei dati. |l calcolo degli in-
gredienti inizializza automaticamente
le efichette degli arficoli e le specifiche
di produzione per i prodotti. la Ge-
stione Valori Nutrizionali infegrata fa
in modo che gli elementi dell'efichetta
(ingredienti, valori nutrizionali, ollerge-
ni, OGM\| possano essere generati in
pit lingue per diverse unita di misura.

Soluzioni CSB-System

In questo contesto, & importante che
tutte le informazioni rilevanti siano fra-
smesse in modo sicuro sin dalla primis-
sima fase di acquisizione dati @ monte
della filiera. A tale proposito, CSB-Sy-
stem mette a disposizione alcune solu-
zioni che collegano il flusso fisico del-
le merci (lofti, imballaggi, contenitori e
prodofti finali) al flusso di informazioni
associato, quali ad esempio la peso-
prezzatura per la gestione e il moni-
foraggio aufomatizzati dei processi di
confezionamento, la gestione dei con-
tenitori a rendere, il riconoscimento
casse tramite tecnologia per il ricono-
scimento automatico delle immagini,
scambio dati eleftronico con fornito-
ri, clienti e banche dati tracciabilits
e futto quello che oggigiomo aiuta
le aziende a soddisfare a mantenere
una buona posizione competitiva. il

www.csb.com
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PNEUMAX SPA: soluzioni
per l'automazione industriale

Tecnologia pneumatica, attuazione elettrica

e controllo dei fluidi

nvestire costantemente in modo

strutturato su competenze, infra-

strutture e innovazione fecnolo-
gica, garantendo qualits ed affido-
bilitd di prodotti e servizi nel rispetio
dell'ambiente e delle persone.

Questa la strategia del Gruppo Pneu-
max, fondato a Lurano (BG) nel 1976
e che & cresciuto negli anni divenendo
oggi una solida realtd internazionale
nel campo dell’automazione con una
forte connotazione verso la valorizza-
zione del made in ltaly e un obiettivo
chiaro: affiancare i propri clienti come
un vero partner tecnologico.

Grazie a 23 filiali nel mondo che oc-
cupano oltre 730 dipendenti e ad un
network capillare di distributori accu-
rafamente selezionati, Pneumax & in
grado di presidiare mercati e seftori
particolarmente esigenti legati all'au-
fomazione industriale, dal packaging
al food&beverage, dal wood all'aute-
motive, sino all'automazione di pro-
cesso per la quale & sfata creata una
Business Unit specifica.

Creare valore aggiunto nelle applico-
zioni dei clienti & 'obieffivo che lega
la strategia globale di Pneumax con
I'operativita locale del network di di-
stribuzione.

la conoscenza delle applicazioni e
dei materiali, 'infegrazione di mec-
canica, eleffronica e competenze di-
gitali, rappresentano il fulcro attorno
al quale Pneumax costruisce la propria
offerta. Nata progettando e realizzan-
do componenti pneumatici, |'azienda

ha nel tempo ampliato la propria offer-
fa tecnologica affiancando alla tecne-
logia pneumatica I'attuazione eleftrica
ed il controllo dei fluidi per realizzare
soluzioni standard o customizzate in
relazione dlle diverse esigenze ap-
plicative. |l sistema di gestione per la
"qualita totale” all'interno di Pneumax
riguarda sia i processi e le aftivitd in-
ferne, sia la qualita dei prodotti realiz-
zati nel rispetto delle certificazioni e
degli standard internazionali specifici
per ogni seftore.

Non a caso tra i componenti della
gamma Pneumax per il seftore ali-

mentare si trovano prodotii certificafi
MOCA o NSF come i raccordi serie
FCM (Food Contact Material), idonei
per il confatto con gli alimenti ed il
passaggio di fluidi alimentari secondo
le Normative Europee (Regolamenti)
CE 1935/2004, CE 2023/2006,
CE 11/2011 ed il confatto con ac-
qua pofabile secondo il Decrefo Mini-
steriale DM 174,/2004.

In termini applicativi, ad aggiungere
valore ai raccordi della serie FCM
non vi sono solo le affestozioni al
contatto con gli alimenti, ma anche
la conformita al passaggio di fluidi
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alimentari, requisito cerfificato affra-
verso fest eseguiti secondo precise
specifiche grazie a un macchinario
infrodotto nella fase di validazione
del processo produttivo, realizzato
in conformita alla normativa europea
2014/35/UE e in grado di ese-
guire prove a partire dagli standard
dettati dalla normativa UNI'EN ISO
1386:2001 e superiori.

Al fine di garantire la massima qua-
lith ed affidabilita nell'ambito di un
percorso che si delinea secondo pre-
cisi infendimenti dettati dal nuovo Re-

golamento Europeo UE 831/2018,
conoscivto ormai da futti gli addetti

ai lavori come MOCA, il Gruppo
Pneumax ha infrapreso un percorso
di validazione non solo dei propri
processi produttivi, ma di tutta la filie-
ra per garantire a livello di sistema il
rispetto delle linee guida deftate da-
gli enti certificatori.

Completano  l'offerta per il seffo-
re una gamma di cilindri e assi sia
pneumatici che eleffrici, valvole ed
eleftrovalvole, raccordi e gruppi per

il trattamento dell’'aria compressa in
acciaio Inox, ideali per l'impiego
in ambienti aggressivi e allo sfesso
tfempo isole di valvole e regolatori
proporzionali che utilizzando i piv
diffusi bus di campo, tra cui IO-link,
e che garantiscono I'infegrazione in
macchine realizzate secondo i para-

digmi dell'industria 4.0.

Attenzione verso le esigenze del
cliente vuol dire anche proporre solu-
zioni in offica di sviluppo sosfenibile,
nel rispetto della persona e dell'am-
biente.

le soluzioni Pneumax sono realizzate
sempre con un'aftenzione particola-
re alla sicurezza degli operatori, al
risparmio energetico e all'oftimizza-
zione dei processi.

www.pheumaxspad.com

o PNEUMAX
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SUNRIVER CITRUS potenzia I'efficienza
di selezione grazie alla TOMRA 5S
advanced con Dynamic Lane Balancer

unriver Citrus, leader nella

produzione ed esportazione

di agrumi in Sud Africa, ha
migliorato notevolmente 'efficienza e
lo copacita di selezione dei suoi fruk
fi. Riducendo i tempi di inattivitd e la
cernita manuale, riesce a soddisfare la
crescente domanda, mantenendo ele-
vati standard qualitativi grazie all'uso
della selezionatrice TOMRA 5S Advan-
ced e del nuovo Dynamic Lane Balan-
cer. Grazie alla tecnologia di TOMRA,
Sunriver Citrus ha risolto i problemi le-
gafi ai piccoli difetti e ha aumentato il
volume di confezionamento giornaliero
del 10%. la qudlita costante della se-
lezione ha portato a un aumento dei
profitti per I'azienda e a un maggiore
apprezzamento del marchio Sunriver
sui mercati infernazionali.

Sunriver Citrus & uno dei principali pro-
duttori ed esportatori di agrumi del Su-
dafrica. Nelle sue aziende agricole
di Kirkwood, Sunland e Addo coltiva
mandarini, clementine, limoni, arance
Valencia e navel. lazienda & orgo-
gliosa di coltivare, raccogliere e con-
fezionare tutta la sua frutta, che vende
sui mercati nazionali ed esteri in Nord
America, Europa, Asia e Africa meri-
dionale. Dal 1937, l'azienda ha co
sfruito una solida reputazione per la
qualita eccellente. E accreditata e col
labora con pariner sfrategici globali,
fra cui Cosico Wholesale, e rispetta
standard come il BRCGS per la sicu-
rezza dlimentare, la conformitd sociale
SIZA e l'agenzia di certificazione uffi
ciale del Sudafrica per I'esportazione
di prodotti deperibili.

Nei suoi tre centri di confezionamento,
Sunriver Citrus lavora attualmente circa
84.000 fonnellate all'anno. Negli ulti-
mi 7 anni ha registrato una rapida cre-
scita e prevede che questa tendenza
continui. Nel 2018 ha infrodotto la pri-
ma selezionafrice TOMRA 5S Advan-
ced: "Abbiamo avuto una forte cresci-
fa e avevamo bisogno di selezionatrici
che fornissero una qualita di clossifi-
cazione costante per avere un prodot
fo perfefto”, spiega Theunis Bester, re-
sponsabile della produzione di Surinver
Citrus. “"Prevediamo un’alta domanda
di agrumi nei prossimi anni e in Sun-
river infendiamo continuare a garantire
un'oftima qualitd in modo costante.”

la selezionatrice TOMRA 5S Advan-

ced ha dawero colpito Theunis Bester
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per le sue prestazioni: “Prima di instal
lare la selezionatrice TOMRA, aveva-
mo problemi ad individuare i piccoli di-
fetti, mentre ora non ne abbiamo piv.
Confezioniamo frutia di qualitd superio-
re grozie a una selezione cosfante, e
questa eccellenza ha rafforzato il no-
stro marchio nei mercati.” Motivata dai
risultati ottenuti, Sunriver Citrus ha sosti-
tuito le selezionatrici negli alfri due co-
pannoni con una seconda TOMRA 55
Advanced nel 2023 e, nel 2024, con
una terza dotata del nuovo Dynamic
lane Balancer. “Credo che TOMRA
abbia la migliore selezionatrice al mon-
do e i suoi tecnici sono sempre pront
ad assisterci. Per gli uliimi due progetti
non ho nemmeno chiesfo preventivi ad
altre aziende”, afferma Theunis Bester.

Sunriver Citrus sfa ora ufilizzando una
TOMRA 5S Advanced in ognuno dei
suoi fre centri di confezionamento, con
grande soddisfazione di Theunis Be-
ster: "“TOMRA ha sicuramente aumen-
fato la nostra efficienza di selezione. le
sue selezionatrici non hanno mai avu-
fo problemi meccanici e hanno ridotto
i fempi di inaffivit; inolire, grazie alle
loro  prestazioni, non abbiamo qua-
si piv bisogno della cemita manuale.
TOMRA ha migliorato i nostri risultati
con una selezione di qualitar elevato, e
il nostro marchio Sunriver & ora richiesto
a livello globale”.

Precisione, alta produttivita e
classificazione di qualita con-
stantemente elevata

Masgcor, pariner di TOMRA Food in
Sudafrica, ha consigliolo TOMRA a
Sunriver Citrus e ha installato i sistemi
nei suoi fre cenfri: oggi, ognuno di loro
& dotato di una linea di lavorazione e
confezionamento di agrumi Masgcor in
cui le selezionatrici TOMRA costituisco-
no la principale piatiaforma di selezio-
ne elefironica in un layout pensato per
il confezionamento”, spiega Gerhard
Verster, Direttore Generale di Masgcor.

la selezionatrice TOMRA 5S Advan-
ced si basa sulle prestazioni leader del-
la categoria del sistema Compac multi-

canale per offrire una precisione senza
pari e la piv delicata gestione della
frutta del seffore. Il software specializ-
zato offre programmi per abbinare ele-
menti, oftimizzare il confezionamento e
controllare la produzione, garantendo
un'elevata efficienza su tutta la linea.
“la TOMRA 5S Advanced si distingue
per affidabilita e precisione. E in grado
di gestire maggiori volumi e di fornire
ai consumatori una qualitd costante e
superiore”, afferma Gerhard Verster. La
capacitts delle selezionatrici di oftimiz-
zare il confezionamento & fondamen-
fale per il successo di Sunriver Citrus
sui mercati infernazionali: “Abbiamo la
qualitdy giusta confezionata per i merco-
fi giusti”, spiega Theunis Besfer.

Massimo riempimento dei con-
tenitori e miglior processo di
selezione

Sunriver Cifrus tiene molfo all'innovazio-
ne, ad esempio & stata la prima azien-
da in Sudafrica a utilizzare le minipale
nel processo di raccolia della frutta. La
sua natura innovativa € emersa quan-
do ha acquistato per il terzo centro una
TOMRA 5S Advanced dotata di Dyna-
mic Lane Balancer, la prima ad esse-
re insfallata nel Poese. Il primo motivo
per cui ¢ siata installata & stato quello
di risolvere i limiti di spazio nel nuovo
capannone e di spingere i volumi sen-
za avere colli di botfiglia alla selezio-
nafrice, garantendo una disfribuzione
uniforme sui canali”, spiega Theunis
Bester.

Il Dynamic Lane Balancer oftimizza au-
fomaticamente il flusso di frutia sulla se-
lezionatrice per garantire una distribu-
zione uniforme su futti i canali. Esegue
costantemente regolazioni automatiche
sulla base dei dati provenienti dall'in-

ferfaccia con il software della selezio-
nafrice. “la differenza di riempimento
dei contenifori tra i diversi canali & infe-
riore al 5%, il che significa una produ-
zione pib efficace e superiore”, spiega
Cerhard Verster. "Abbiamo una distri-
buzione pit uniforme sui canali della
selezionatrice e questo ci permefte di
spingere pib volumi. Otteniomo il 10%
in piv in volume di confezionamento al
giomo e la selezionatrice puo funziono-
re piU lenfamente grazie alla buona di-
stribuzione sui canali”, conclude Theu-
nis Bester. Grazie a queste presfazioni,
Sunriver Citrus sta pianificando 'instal-
lazione di altri Dynamic Lane Balancers
anche negli alfri centri di confeziona-
mento.

TOMRA Food

TOMRA Food progetia e produce sele-
zionaifrici a sensori e soluzioni infegrate
postraccolia che frasformano I'industria
alimentare mondiale per massimizzare
la sicurezza alimentare e minimizzare
lo spreco di cibo, perché Ogni Risorsa
ContaTM.

Sono olre 13.800 le macchine instal-
late in tutto il mondo presso produttori,
confezionatori e frasformatori di frutta,
frutta secca, frufta a guscio, caramel
le, verdure, patate, proteine, cereali e
semi.

Queste soluzioni comprendono le piv
avanzate fecnologie di classificazione,
selezione, pelatura e andlisi per aiuto-
re le aziende a migliorare i risultati, au-
mentare |'efficienza operativa e garan-
fire la sicurezza alimentare.

TOMRA Food dispone di cenfri di ec-
cellenza, uffici regionali e siti produttivi
negli Stati Uniti, in Europa, Sud Ameri-

=

ca, Asia, Africa e Oceania. i

www.tomra.com
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CAMPARI GROUP
e OMRON SAFETY SERVICES:

maggiore sicurezza in tutti gli stabilimenti

del mondo grazie al coinvolgimento

a continua espansione  sul

degli operatori
mercafo globale e le sfide

L tecnologiche che ne deriva-

no, hanno portato Campari Group,
sesto player mondiale nel campo de-
gli spirit, a rivedere per intero le sue
politiche di sicurezza.

Obiettivo dell'azienda era quello di
pervenire a un radicale rinnovamen-
fo degli aspetti di sicurezza e salute
nei luoghi di lavoro, passando da un
approccio procedurale a un metodo
pit pragmatico nel quale gli opero-
fori sfessi fossero parte centrale del
processo, cosfruendo gli - standard

necessari per lavorare in modo sicuro
ma agile.

Ad accompagnare Campari in que-
sto processo di rinnovamento profon-
do & stato l'intervento di OMRON,
scelto come pariner per |'esperienza
consolidata dei suoi Safety Services
nel combinare I'aspetto fecnico con
quello relativo alla crescita delle com-
petenze, ma anche per la copacita

di garantire quel livello di capillarite
ferritoriale necessario per distribuire
in modo uniforme le nuove istanze su
tutte le 14 sedi dell'azienda.

Una svolta culturale

Il rinnovamento attuato da Campari
Group nasce dalla volonta di awviare
una svolfa culturale in seno all’azien-
da: "Volevamo un approccio diverso
alla sicurezza anche a livello di men-
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falitd”, spiegano i responsabili dello
stabilimento di Novi Ligure, il sito
scelto come nucleo matrice per lo svi-
luppo dell'intero progetto worldwide.

"'obiettivo era quello di coinvolgere
le persone fin dalla fase di definizio-
ne delle buone pratiche sia per im-
pattare il meno possibile sul lavoro di
fuffi i giorni, sia per poterli formare
in modo adeguato e agevolare quel
percorso di diffusione virtuosa dei
messaggi di sicurezza. Farlo infer-
namente in maniera strutturata € una
cosa diversa, mofivo per cui abbia-
mo lavorato con OMRON per farlo
in maniera nuova e innovativa ma
comune e il pib possibile sfandardiz-
zata in modo da consentime il frasfe-
rimento a futti gli altri stabilimenti”.

Nello specifico, Campari richiedeva
la presenza di un Global Program
Manager dedicato a futte le esi-
genze legate alla pionificazione e
all'aggiornamento dei progressi, la
formazione su larga scala a sostegno
del cambiamento culturale e della
profezione a lungo termine degli inve-

stimenti in corso. Un Global Program
Manager che deve inolire gestire lo
sviluppo di specifiche tecniche per le
classi di attivita piv diffuse all'inferno
del gruppo (come Pal, Depal, Riempi-
frici, Etichettatrici] e |'implementazio-
ne di strumenti e servizi in grado di
fornire le giuste rassicurazioni al mo-
mento di acquistare nuove macchine
e affrezzature di produzione.

Sicurezza in tutto il mondo,
senza perdite di efficienza

le richieste di Campari sono sfate
assecondate secondo un programma
personalizzato a tutti i livelli, a co-
minciare da quelli dell’engineering.
In qualitd di technology provider,
OMRON ha analizzato lo status quo
a prescindere dal tipo di tecnologie
installate o bordo macchina o a bor-
do impianto. Oltre all'automazione le
valutazioni si sono quindi concentra-
fe sulle implicazioni che la sicurezza,
una volta implementata, poteva ave-
re in fermini di efficienza.

la parte piv sfidante del rinnovamento
risiedeva nel frovare il giusto punto di

equilibrio tra efficienza e sicurezza,
evifando procedure froppo complesse
che potessero “ingessare” la produzio-
ne.

Per questo motivo, OMRON ha coin-
volto gli operatori per costruire con
loro un percorso condiviso che con-
sentisse il manfenimento degli stan-
dard di sicurezza richiesti ma senza
aggravi sulla produzione.

Il programma di OMRON ¢ stafo mu-
fuato a livello globale in tutti gli altri
sitit Campari secondo un vero e pro-
prio Campari Handbook in grado di
compendiare tutti gli aspetti di questo
modello di sicurezza comune. In que-
sto modo, |'azienda consente oggi ai
suoi dipendenti di tutti gli stabilimenti
del mondo di operare secondo dli
stessi criteri di sicurezza, non solo
per cio che riguarda la conformita
alla normativa locale ma anche per
quanto concerne un comune modo di
lavorare in produzione. fiit
industrial.omron.it/it/solu-
tions/customer-reference/
campari-group
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Giunti Mayr per gli innovativi

scambiatori di calore MBS

ella fertile Marca Trevi-

giana ha sede |'unitar pro-

duttiva di MBS, azienda
con sede a Parma, che dal 1995
produce scambiafori di calore per i
pib svariati segmenti dell'industria ali-
mentare e per |'industria farmaceu-
fica. le soluzioni MBS derivano da
anni di studi nell'ambito dello scam-
bio termico condotti in collaborazio-
ne con presfigiose universita ifaliane.
Innovativi, affidabili e certificati da
importanti enti indipendenti, i prodotti
MBS sono realizzati nel pieno rispetto
degli stringenti requisiti qualitativi dei
settori in cui trovano impiego. Per que-
sto |'azienda utilizza materie prime e
componenti d'eccellenza: compresi i
giunti Mayr. Ne abbiomo parlato con
Diego Reginato, responsabile delluf-
ficio acquisti di MBS.

Da quasi trent'anni MBS produce
scambiatori di calore apprezzati da
imprese produtirici operanti principal-

mente nei settori food & beverage e
farmaceutico. L'azienda, parte dell'im-
portante CSF Inox Group, leader in
ltalio e in Europa per la produzione di
componenti in acciaio inox, pud con-
tare sull'apporto di professionisti con
esperienza in tutti i seftori industriali di
destinazione dei componenti.

Scambio termico al centro

(e anche ai lati)

Centrale nell'affivitd di MBS & la re-
alizzazione di scambiatori di calore
a fascio tubiero, le cui eccellenti pre-
stazioni derivano da approfonditi stu-
di svolti in collaborazione con alcune
delle pit importanti universita italiane
sull'effetto della corrugazione dei tubi
nell'ambito dello scambio termico.
Nell'industria alimentare e nel seffore
farmaceutico, gli scambiatori di calo-
re tubolari costituiscono la scelta d'e-
lezione per realizzare uno scambio
di energia termica fra due fluidi sen-
za che questi si miscelino. Il loro fun-
zionamento & semplice: lo sostanza
da lavorare passa attraverso un tubo,
mentre in un alfro fubo coassiale al
primo, generalmente in direzione op-
posta, passa il fluido preposto a scal-
darla o raffreddarla.

In un normale scambiatore pud av-
venire che lo scambio non sia perfet
famenfe omogeneo, poiché la parte
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a contatto con le pareti del tubo si
scalda o si raffredda pit di quella al
centro. In alcuni casi questo pud esse-
re un problema: alcuni fluidi possono
scaldarsi troppo e attaccarsi alle po-
refi, mentre la parte al centro rimane
a una femperatura piv bassa di quel-
la desiderata.

Per owviare a questo inconveniente,
MBS ha sviluppato un particolare tipo
di scambiatori di calore a parete ro-
schiata, denominati HERCULES. Que-
sti contengono elementi rofanti che
sfiorano le pareti del tubo, rimesco-
lando il fluido in lavorazione in modo
che la sua temperatura sia uniforme e
prevenendone |'adesione alle pareti
sfesse.

Componenti all’altezza

la rotazione delle pale & resa pos-
sibile da un motore che trasmette il
movimento rofatorio alle pale stesse
framite un giunto di trasmissione. Per
gorantire la confinuitd e uniformitd
del processo produttivo la trasmissio-
ne del movimento deve essere preci-
sa, uniforme e costante nel tempo:
per questo & fondamentale utilizzare
un giunto affidabile, che non richie-
da manutenzione, in grado di funzic-
nare alle temperature richieste dalla

lavorazione e che possa se necessa-
rio essere igienizzato con i detergenti
adatti a mantenere gli sfandard igie-
nici richiesti nel seftore di utilizzo.

Dove frovare un componente con que-
ste caratteristiche? Diego Reginato,
da quasi vent'anni parte dell'organi-
co MBS, dove segue la pianificazio-
ne degli acquisti e della produzione,
non ha avuto dubbi: “Sin da quando
HERCULES era a tutfi gli effetti anco-
ra un semplice prototipo, per la forni-
tura del giunto ci siamo rivolti a Mayr,
azienda della quale avevamo avuto
modo di apprezzare la competenza
e l'affidabilita: valori sovrapponibili
quindi ai nostri. Il fornitore ha lavo-
rato al nostro fianco per trovare una
soluzione tecnica appropriata che

potesse soddisfare tutti i requisiti della
nostra applicazione”.

All'interno dell'ampio catalogo Mayr,
i fecnici commerciali hanno identifica-
fo il giunto ROBADS come compo-
nente ideale per lo scambiatore HER-
CULES.

Robusto e preciso
ROBADS & un giunto lamellare in
acciaio forsionalmente rigido e com-
pletamente privo di gioco, fra i pil
apprezzati nell'industria per la sua ro-
bustezza e precisione.

Ideale per situazioni in cui & necessa-
rio azzerare le necessitar di manufen-
zione per garantire un funzionamen-
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fo costante dell'impianto, ROBADS &
perfetto per gli scambiatori HERCU-
LES, utilizzati in settori in cui I'affidabi-
litr & fondamentale ed eventuali fermi
macchina sarebbero particolarmente
onerosi.

Caratteristiche progettuali e costrut-
tive di ROBADS lo rendono idoneo
a operare in un ampio range di tem-
perature; la struttura in acciaio inox
& studiata per resistere ai detergenti
aggressivi usati per manfenere elevo-
i livelli di igiene come, ad esempio,
nell'industria alimentare.

Un successo annunciato

Per MBS, HERCULES si & rivelato vin-
cente: progettato per soddisfare per-
fettamente le esigenze dei settori di
destinazione, rispondente a  criferi
stringenti di affidabilita, efficienza e
precisione e realizzafo selezionando
accuratamente il meglio in termini di
materie prime e componenti, lo scam-
biatore & sembrato da subito destina-
fo a un nofevole successo, che pun-
tualmente & arrivato.

"Dal 2011 quando abbiamo intro-
dotto  HERCULES nel mercato, ad
oggi, sono state vendute quasi 500
macchine: numeri dowvero importanti
per la nostra produzione,” spiega Re-
ginato; “configurabile e disponibile
con varie opzioni, ha saputo conqui-

stare con la sua affidabilita le piv im-
portanti aziende nei settori alimentare
e farmaceutico”.

Partnership ideale

Non sono sfate solo le ottime presta-
zioni del giunto ROBA-DS a conqui-
stare MBS: alle caratteristiche tecni-
che del componente si & affiancato
un servizio inappuntabile da parte
del fornitore.

"Mayr si & rivelata assolutamente af-
fidabile nel tempo, mantenendo co-
stanfemente elevati gli standard pro-
duttivi e la puntualita nelle fomiture;
olfre al riscontro sotto I'aspetto quali-
fafivo possiamo quindi confermare la
soddisfazione per il rapporto profes-
sionale da parte nostra e dei nostri
clienti,” conclude Reginafo.

MBS si unisce quindi a numerose
aziende leader nel proprio settore
che hanno frovato in Mayr un partner
affidabile, pronto ad adoperarsi per

soddisfare ogni esigenza in materia
di trasmissione di potenza e controllo
del movimento.

Dal 1897 Mayr, il pariner affidabile
per le tecnologie di azionamento e la
frasmissione di pofenza, offre soluzio-
ni innovative alle migliori aziende dei
pib diversi segmenti dell'industria mec-
canica. Con la sua gamma completa
di limitatori di coppia, giunti di trasmis-
sione e freni di sicurezza, |'azienda &
in grado di soddisfare rapidamente Ia
maggior parte delle richieste; i tecnici
Mayr sono a disposizione per fornire
consulenze senza impegno relafivo-
mente al prodofio da scegliere o, se
necessario, da realizzare su misura in
fempi compatibili con le esigenze del-
la produzione. Per ulteriori informazioni
sulle soluzioni Mayr, & possibile confat-
fare |'azienda telefonicamente al nu-
mero +39 049 8791020 o via mail
(info@mayritalia.if), o visitare il sito. fiit

mayr.com/it

O mayr’
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ALLEGRI,
Tubi flessibili
per I'industria

W. PHARMA

Tubo a parefe liscia interna corrugata esterna in
PTFE bianco (GP) o nero antistatico (AS), con filo
in acciaio Inox 316 awvolio ad elica nel profilo
esterno.

Rivestito da una freccia in acciaio inox 316 ri-
coperfa da una guaina esterna liscia in silicone
bianco “Platinum Cured” marcata in accordo con

norma EN16643.

Il tubo W. PHARMA ¢ siafo progetato per usi
ad dlfa igienicitar farmacologica, biotecnologica,
chimica e alimentare, in tutte quelle applicazioni
dove la FACILE PULZIA sia interna che esferna
& necessaria, diversamente dai tubi in gomma &
possibile STERILZZARL A VAPORE OGNI QUAL
VOLUTA SI' VOGLIA, senza degradazione del tubo
sfesso.

E inoltre idoneo per altri tipi di impieghi industriali,
in particolare dove si hanno passaggi di fluidi e
gas ad elevate temperature e nei quali ci posso-
no essere rischi di usfioni al contatto; per esempio
tubi per il frasferimento di olio caldo o vapore.
Tubazione conforme alle norme FDA.
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W. PHARMA T

Tubo a parete liscia inferna corrugata esterna in PTFE
bianco (GP) o nero antistatico [AS), con filo in accicio
Inox 316 awvolio ad elica nel profilo esterno.
Ricoperto da una guaina esterna liscia in silicone fro-
sparente “Platinum Cured” marcafa in accordo con
norma ENT6643.

Il suo particolare design & stato realizzato per col-
mare le mancanze dei convenzionali tubi in silicone
nelle applicazioni ove la gomma siliconica interna &
soggetta a reazioni chimiche a causa dei fluidi di
passaggio, reazioni che possono degradare il silico-
ne inferno o confaminare il liquido sfesso.

W. PHARMA T ¢ stato progettato per usi non gra-
vosi ad alta igienicita dove la pressione di esercizio
non & elevata; & infatti particolarmente adatio nelle
applicazioni farmaceutiche, Biotech, chimiche e ali-
mentari grazie al suo notevole grado di pulizia sia
inferna che esterna.

E inoltre usato in applicazioni industriali generiche,
specialmente per passaggio di liquidi caldi i gas.
Tubazione conforme alle norme FDA.
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SATINOX. Conoscenza, competenza
tecnica e qualita: identita del prodotto

afinox produce vasche in

acciaio inox accuratamente

saldate e realizzate a mano
per adattarsi alle macchine dedicate
all'impasto e alla miscelazione, dalla
panificazione alla pasticceria al seffo-
re chimicofarmaceutico.

Era il 1982 quando nacque I'azien-
da a Marano Vicentino e da piv di
quarant'anni crede forfemente nella
costruzione di carpenteria manuale.

Dallo sviluppo del progetto alla re-
alizzazione del prodotto, Satinox
fornisce ai clienti consulenza e sup-
porfo tecnico, verifica particolari
contingenze produttive e frova le
soluzioni ideali per oftimizzare le
prestazioni delle vasche e quindi il
rendimento delle macchine impasta-
frici.

Per raggiungere questo comune
obiettivo i clienti possono contare su
Satinox per la realizzazione di vo-
sche del tutto personalizzate.

le vasche Satinox sono certificate
CE e presenfano le caratteristiche

s-Satinox

della produzione Made in ltaly:
robuste, versatili e durevoli, infatt,
futte le vasche sono frutto dell'espe-
rienza di operai specializzati che
con la loro conoscenza compren-
dono le esigenze della clientela e
creano dei prodotti del tutto perso-
nalizzati.

40:

ANNIVERSARY

Tecnica e sapienza diventano quin-
di la combinazione perfetta che ac-
compagna la qualitd dei materiali e
I'abilita di convertire la tradiziona-
le carpenteria arfigionale in erudita
tecnica di giunzione. i

www.satinox.com

|
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—— Since 1982

Learning is experience.
Everything else Is just information.

A. Einstein

Da sempre lo specialista preferisce lo stile e la qualita del prodotto fatto a mano.

Per questo, da pit di trent’anni, abbiamo scelto di realizzare le nostre vasche in acciaio
inox, per i settori della panificazione, pasticceria e chimica, con metodo artigianale.
Questo ci permette di garantire durata e robustezza senza pari.

Experts prefer style and quality of the handmade product.

This is the reason why, for more than 30 years now, we realize our

stainless steel bowls, for bakery, pastry and chemistry, in a traditional way.
This allows us to provide incomparable durability and strength.

www.satinox.com
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CHIARAVALLI GROUP:
lame per affettatrici

ell'industria alimentare,

Innovare nell’arte
lo precisione e I'efficien-

N za sono parole d'ordine.

Essere all'avanguardia in fermini di
tecnologia e logistica rappresenta piv
che mai un vantaggio competitivo.

CHIARAVALLI GROUP SpA, conosciu-
fa per essere una leader nella produ-
zione di lame per affettatrici, incarna
questa filosofia alla perfezione. Da
innovazioni radicali nel design delle
lame ai sistemi logistici oftimizzati per
la consegna immediata, 'azienda sta
ridefinendo cio che significa essere un
partner affidabile nel seffore. In que-
sta intervista scopriamo come CHIA-
RAVALLI GROUP SpA utilizza la tecno-
logia e I'ingegno per migliorare non
solo le prestazioni dei propri prodotti,

del taglio e oltre

ma anche per garantire la massima
sicurezza e qualita, aspetti fondamen-
tali per i ristoranti, gli alberghi e le

aziende nell'ambito HORECA.

Abbiamo voluto approfondire con I'a-
zienda alcuni temi legati alle ultime in-
novazioni, alla sua visione rispetto al
futuro e all'impegno nel fomire solu-
zioni eccellenti ai propri clienti.

La vostra azienda é conosciu-
ta per essere leader nella pro-
duzione di lame per affettatri-
ci. Potrebbe condividere con
noi alcune delle innovazioni
piu recenti nel campo delle
lame e come queste migliora-
no le prestazioni delle affetta-
trici?

CHIARAVALLI

Senza dubbio, l'innovazione pit si-
gnificativa di recenfe & rappresenta-
ta dalle nostre lome di Terza Gene-
razione.

Queste lame sono progettate per forni-
re un faglio estremamente preciso, mi-
nimizzando gli sprechi. Grazie a un
processo brevettato, il design a due
livelli e la foscia strefta della lama ri-
ducono la superficie di contatto con il
prodotfo, evitando attrifi inutili e man-
tenendo pulita la porzione di lama
non direttamente coinvolta nel taglio.

LOGISTICA E CONSEGNA

Con un magazzino cosi ampio
di pezzi finiti, potreste spie-
garci come gestite la logistica
per soddisfare rapidamente
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le richieste dei clienti? Quali
vantaggi offre questa capaci-
ta di consegna immediata?

La nostra logistica & integrata in modo
frasversale con il Gruppo Chiaravalli.
Cio ci consente di sfruttare il know-
how acquisito in altri settori, oftimiz-
zando la gestione dei materiali e dei
flussi logistici.

Questo risultato ci permette di pre-
parare e spedire gli ordini dei nostri
clienti in tempi esfremamente brevi,
fornendo un valore aggiunto significa-
tivo al loro lavoro.

TECNOLOGIA E QUALITA

La tecnologia & un fattore
chiave nell’industria alimen-
tare. Come la vostra unita
produttiva tecnologicamente
all’avanguardia contribuisce
a garantire la qualita e I'effi-
cienza dei vostri prodotti?

Investiamo cosfantemente in fecnolo-
gia allavanguardia per mantenere
elevati standard di qualita. Questo
impegno non solo migliora i dettagi

dei nostri prodotti, ma rende anche i
nostri operatori pit consapevoli e at-
fenti ai deftagli, rispettando sempre la
fradizione del nostro marchio.

SICUREZZA ALIMENTARE

La sicurezza alimentare & una
preoccupazione fondamenta-
le nell’industria alimentare.
Come le vostre lame per af-
fettatrici contribuiscono a ga-
rantire la sicurezza e l'igiene
nella preparazione degli ali-
menti?

la sicurezza € una priorita per noi.
le nostre lame di Terza Generazio-
ne sono progettate con una compo-
sizione e finiture di altissimo livello,
che non compromettono la qualita del
prodotto. Il design facilita una pulizia
senza precedenti e mantiene una bas-
sa femperatura durante il taglio, con-
fribuendo cosi alla sicurezza e all'-
giene nell'industria alimentare.

IL SETTORE HORECA

In che modo CHIARAVALLI
GROUP SpA si impegna a sup-
portare le esigenze specifiche
dei ristoranti, degli alberghi e
delle aziende del settore ali-
mentare per garantire il suc-
cesso delle loro operazioni?

Siamo fotalmente impegnati nel forni-
re agli operatori del settore HORECA
strumenti di lavoro duraturi e di alta
qualita. Vogliamo che i nostri clienti
possano offrire ai loro clienti prodotti
di qualita superiore, ed & per questo
che ci sforziamo di essere sempre al
loro fianco.

Con queste innovazioni e impegni,
CHIARAVALLI GROUP SpA continua a
essere un punfo di riferimento nell'indu-
stria alimentare, offrendo soluzioni che
non solo migliorano I'efficienza ma an-
che la sicurezza e lo qualita.

www.chiaravalli.com
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Contaminazioni alimentari:
quante microplastiche finiscono
nei nostri piatti?

Emiliano Caradonna, Ceo di Qwarzo

polimeri sinfetici sono comparsi

alla fine del XIX secolo, inforno

agli anni 1860, ma & sfafo solo
dopo la Seconda Guerra Mondiale
che & iniziato davvero il “boom della
plastica”, classificando tale materiale
come uno dei piv diffusi sin dai suoi
inizi come resina fenoloformaldeide.
Inizialmente concepita per migliorare
le condizioni di vita umane, la plasti-
ca & oggi divenfata una vera minac-
cia per I'ambiente e per la sicurez-
za del pianeta e di tutti coloro che lo
abitano.

Basti solo pensare al caffé che, negli
ultimi anni, ci viene servito in tazze
di carta: apparentemente una scelta
green ma che in gran parte dei casi
presenta un packaging misto di carta
e plastica che spesso porta al rilascio
di sostanze chimiche dannose e di
microplastiche e pud quindi danneg-
giare gli organismi viventi se finisce
nella natura. | contenitori monouso
hanno, infatti, da sempre il difefto di

essere rivestiti con un softile strato di
plastica impermeabilizzante che si &
rivelato nel fempo come un potenzia-
le rischio elevato per |'ambiente.

Attualmente, la plastica & presente in
tutti gli ecosistemi dell'ambiente (aria,
acqua e suolo), sopraftutfo a causa
dell'ampia  diffusione  dell'imballag-
gio alimentare presente sul mercato
- per prodofti come latticini, carne,
pesce o bevande, compresa |'acqua
minerale - che & in gran parte realiz-
zato in plastica o nel formato misto di
carta e plastica.

Il contatto tra il cibo e I'imballaggio &
quasi sempre la causa di trasferimen-
ti reciproci fra contenitore e contenu-
fo. La qualita dei prodotti alimentari
&, quindi, influenzata dall'interazione
con le sostanze presenti nella compo-
sizione dell'imballaggio, che a volte
determina |'alterazione delle qualita
nutrizionali e I'incidenza sulla sicurez-
za del consumol'l.

la presenza di microplastiche & sfa-
ta rilevata negli ecosistemi del suolo,
nelle nuvole, nelle acque superficia-
[i2 nei sedimenti costieri, nelle sab-
bie delle spiagge!®, nei sedimenti
d'acqua dolce e persino nel nostro
sangue.

Piogge e nevicate confengono un nu-
mero significativo di microplastiche,
falvolta invisibili a occhio nudo. L'in-
fensa diffusione della plastica asso-
ciata alle scarse prestazioni dei si-
stemi di gestione dei rifiuti, inclusa la
raccolta e la cattura a fine vita, ha
portato @ un accumulo massiccio di
rifivti plastici nell'ambiente con un
fasso effeftivo di riciclo che si attesta
solo al 10%.

In questo scenario, le cafene alimen-
fari subiscono una grave contamino-
zione a causa delle emissioni di so-
stanze chimiche organiche idrofobe.
l'acqua rappresenta uno dei princi-
pali veicoli per |'esposizione cronica
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alle microplastiche perché viene con-
sumata quotidianamente ed & senza
dubbio la fonte pit importante di fali
componenti nella nostra dieta; |'ac-
qua viene utilizzato, ad esempio, in
quantita considerevoli durante la pre-
parazione delle pietanze, la pulizia e
la sanificazione degli impianti di lo-
vorazione alimentare. Tali particelle
possono entrare nelle fonti di acqua
potabile in diversi modi: dal deflus-
so superficiale (ad esempio dopo un
evento di pioggia) agli effluenti di ac-
que reflue, agli straripamenti dei si-
stemi fognari combinati, agli effluenti
industriali, ai rifiuti plastici degradatfi
e alla deposizione atmosferica (OMS

2019).

le bottiglie di plastica e i tappi uti-
lizzati nel'acqua in bottiglia posso-
no anche costituire fonti di micropla-
stiche nell'acqua potabile. Sebbene
si possa ipotizzare che la fonfe di
contaminazione per alcuni prodoft,
come la birra o le bevande analcoli-
che, sia I'acqua; per aliri, la contami-
nazione potrebbe avvenire attraverso
I'ambiente, aliri componenti costituti-
vi, processi produttivi o materiali di
confezionamentol*!.

Quanta plastica mangiamo?

Secondo uno Studio dell'Universita di
Newcastlel’], ogni settimana ingeria-
mo fino a 2.000 piccoli frammenti,
equivalenti a circa 5 grammi, il peso

di una carta di credito; annualmen-
te, la media di assunzione si attesta
oltre i 250 grammi. la maggior par-
te di queste particelle, che misurano
meno di 5 millimetri, viene assorbita
attraverso |'acqua che consumiamo,
sia proveniente da bottiglie che dal
rubinetto.

Benché i prodotti del seftore ittico ri-
sulino essere fra i pil confaminati,
non fanno eccezione il sale da cu-
cina (rilevate in ben 18 ricerche), il
latte, il miele, il riso, lo zucchero, la
frutta e la verdura, varie bevande e
persino la birra, spesso confezionata
in bottiglie di vetro o lattine di allumi-
nio. la fonte di confaminazione nei
pesci, molluschi e crosfacei & chiara-

mente identificala come proveniente
dal mare. Al contrario, I'origine del-
le microplastiche riscontrate negli al-
fri prodofti risulla meno definita, an-
che se - come dicevamo prima - si
sospetta possa derivare principalmen-
te dalle pellicole di confezionamento
e dagli imballaggi. Si tratta di una
situazione drammatica per la salute
umana e quella del pianeta.

| ricercatori dell’'Universita di Gote-
borg lo hanno dimostrato in uno stu-
dio®! che testa l'effetto di tazze mo-
nouso realizzate con materiali diversi
sulle larve di zanzara.

[ risultati hanno dimostrato che i rifiufi
mal gesfiti hanno la capacita di in-
fluire negativamente sulla biota ac-
quatica. Gallo et al. {2018) hanno
evidenziato che gli impatti ambientali
e i costi economici della produzione
e del consumo di plastica, uniti agli
sprechi, peggioreranno nel breve ter-
mine se non verranno adottate imme-
diatamente misure preventive.

Da una Ricerca dell'Universitar di Am-
sterdam”! sul rapporto sangue e mi-
croplastica & emerso, inolire, che su
17 dei 22 volontari sottoposti ad
esame, sono state individuate micro-
plastiche di varie tipologie, con una
concentrazione media di 1,6 micro-
grammi per millilitro. Il polimero pit

Rassegna Alimentare

77



notizie in breve

frequente & risultato essere il polieti-
lene tereftalato (o PET, utilizzato ad
esempio per la produzione di bot
tiglie), rilevato in meta dei parteci-
panti positivi. A seguire, il polistirene
(36%), il polietilene (23%) e il polime-

til metacrilato (5%).

L'impatto sulla salute delle
persone

Secondo 'lstituto Superiore di Sanite
(ISS), gli impatti delle microplastiche
sul'uomo possono manifestarsi attra-
verso rischi di natura fisica, chimica o
microbiologica[8].

Da un punto di vista fisico le micro-
plastichel” e le nanoplastiche posso-
no superare le barriere biologiche,
come quelle intestinali, ematoencefa-
liche, testicolari e persino la placen-
ta, causando danni direfti, soprattutto
agli apparati respiratorio e digerente,
che sono i primi ad enfrare in contatto
con le microplastiche.

| rischi chimici, invece, sono prove-
nienti dalla presenza di contaminanti
come plasticizzanti (ffalati, bisfenolo
A) o confaminanti persistenti (ritardan-
ti di fiamma bromurati, idrocarburi
policiclici aromatici, policlorobifenili)
nelle microplastiche.

Molti di questi confaminanti, in quan-
fo interferenti endocrini, possono pro-
vocare danni al sistema endocrino,
causare problemi nella sfera riprodut-
fiva e nel metabolismo, sia nei figli
di genitori esposti alle microplasti-
che durante la gravidanza, sia in efd
adulta a seguito di esposizione nelle
fasi iniziali della vita (neonatale, in-
fanzia, puberta).

Inoltre, le microplastiche possono agi-
re come veicoli per microrganismi
patogeni che, aderendo alla loro su-
perficie, possono causare malattie.
Batteri come Escherichia coli, Bacillus
cereus e Stenotrophomonas maltophi-
lia sono stati individuati su micropla-
stiche raccolte al largo delle coste del
Belgiol1l.

Lo scenario normativo, il di-
battito tra riciclo e riuso e la
rinascita della carta

In questo scenario il dibattito fra rici-
clo e riuso assume un ruolo centrale.
Partiamo da un dafo: benché la tfeo-
ria del riciclo sembri essere una solu-
zione promettente ed efficace, in re-
alta solo il 10% della plastica viene
riciclato, anche a causa dei migliaia
di polimeri e sostanze chimiche, che
rendono il processo molto complesso.

Da un punfo di vista normativo, la Di-
rettiva 94,/62/EC [PPWD - Packao-
ging and Packaging Waste Directive)
sintefizza |'ambizione di un modello
economico sostenibile e circolare.
Nella sua prima versione del 2015
la Commissione ha fissafo degli obiet-

fivi per la prevenzione e la riduzione
dei rifiuti da imballaggio con finalita
di riciclo e riuso. Tuttavia, nonostante
i propositi, € necessario un aggiorna-
mento della normativa. A quasi dieci
anni di distanza la Direttiva non & sto-
fa in grado di affrontare il crescente
impatto ambientale degli imballaggi:
il packaging continua, infatti, ad es-
sere poco riciclabile e realizzato con
froppo poco materiale riciclato.

Inoltre, ci sono anche grandi diF
ferenze nel modo in cui la Direttiva
viene recepita da parte dei singoli
Stati membri; per armonizzare |'at
tuazione nel continente la Commissio-
ne ha proposto nel novembre 2022
una revisione della Direttiva e la tra-
sformazione in Regolamento (PPVWR
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- Packaging and Packaging Waste
Regulation). Sebbene la nuova nor-
mativa rappresenti un passo avanti
significativo, non & perd ancora suf-
ficiente per raggiungere, entro pochi
anni, obiettivi significafivi in termini di
riduzione della plastica.

Il packaging riutilizzabile puo
essere una soluzione sostenibile, nel
le sue dimensioni ambientali, sociali
ed economiche, solo per alcuni cam-
pi molto specifici di applicazione,
owvero in contesti chiusi e strutturati
laddove & possibile centralizzare e
monitorare la gestione dei resi e re-
alizzare sistemi di lavaggio efficien-
fi. Esempi in tal senso sono gli edifi-
ci pubblici, gli aeroporti o le mense
scolastiche.

Secondo EPPAI' (European Paper
Packaging Alliance) il passaggio al
packaging rivtilizzabile rischierebbe
di aumentare gli impatti socio-am-
bientali della ristorazione, creando
dei rischi di contaminazione per gli
utilizzatori finali.

Per evitare cio € necessario un mag-
giore consumo di materiali ed estra-
zione di risorse per la realizzazione
dei prodotti adatti al riuso; un incre-
mento del consumo di acqua per il la-
vaggio; costi elevati di adeguamento
per i piccoli business, creando delle
barriere d'ingresso che limitano I'oF
ferta ristorativa europea e |'esperien-
za dei consumatori.

Per questo motivo, sarebbe auspica-
bile un rapido approfondimento da
parte dellEFSAI'?l e un infervento
normativo per futelare i consumatori
dal rischio di rilascio di microplasti-
che nel packaging alimentare in pla-
sfica.

Olire od intraprendere azioni di pre-
venzione e riduzione di rifiufi non ri-
ciclabili, di armonizzazione della ge-
stione e delle procedure negli Statfi
Membri e degli strumenti volti a stimo-
lare la domanda di materiali per svi-

luppare le filiere di riciclo - & cruciale
investire in soluzioni tecnologiche e in
materiali alternativi e adattabili al sin-
golo contesto.

Uno studio commissionato da EPPA
ha rilevato che gli imballaggi mo-
nouso a base di carfa generano, ad
esempio, 2,8 volte meno emissioni di
CO2 e utilizzano 3,4 volte meno ac-
qua nei fastfood e piccoli ristoranti
rispetto a un'alternativa  riutilizzabile
in plastica.

Il packaging monouso in carta,
funzionalizzato con un coating
minerale a base di Silice e per-
fettamente riciclabile, pud essere
un’offima alternativa alla plastica

monouso e multiuso, da un punto
di vista di performance ambientali
lungo tutto il ciclo di vita, di sicurez-
za e igiene per i consumatori e di co-
sti per il sistema[13]. Il coating mine-
rale a base di Silice funzionalizza un
imballaggio in carfa (FSC®, PEFC®)
e lo rende resistente all'umidita, ai
grassi, ai gas e alla temperatura.

Un prodotto che non dltera la rici-
clabilits del suo supporto, privo di
plastica - che previene il rilascio di
sosfanze chimiche dannose e di mi-
croplastiche come pud avvenire nel-
le altre tipologie di imballaggi - ed &
quindi sicuro per il consumatore.

www.qwarzo.com
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|IO-Link Day 2024: il successo
dell’evento con oltre 250 visitatori

L'evento del 1° ottobre a Sasso Marconi ha messo in luce
le ultime applicazioni di IO-Link, con focus su sicurezza
industriale, gestione energetica, Digital Twin e Intelligenza
Artificiale

iunto alla sua seconda
edizione, ['OLlink  Day
2024, svoltosi il 1° ot

fobre presso Palazzo de’ Rossi @
Pontecchio Marconi, si & confermato
uno degli appuntamenti pid impor-
tanti nel panorama dell'automazione
industriale.

Organizzato da Consorzio Pl lialia,
I'evento ha visto oltre 250 parteci-
panti, tra esperti, aziende e addetti
ai lavori, che hanno preso parte a
una giornata di confronto e appro-
fondimento sulle nuove applicazioni
della tecnologia IO-Link.

I successo dell'evento evidenzia la
crescente importanza di IO-link, una
tecnologia che sfa rivoluzionando il
seftore industriale, con una crescita,
nell’ultimo biennio, dell’89%.

A livello globale il mercato dell'lO-
Link ha raggiunto un valore di 14
miliardi di euro, con una presenza
rilevante in Europa, dove si concen-
tra il 22% della quota di mercato.
Lltalia, in particolare, si sta affer
mando come uno dei protagonisti
nel panorama  dell'automazione,
con centincia di aziende che gia
utilizzano o sviluppano soluzioni ba-
sate su questa tecnologia.

Sempre pit apprezzata per i vantag-
gi che offre in termini di efficienza,
monitoraggio e sicurezza, 1O-link
si conferma una tecnologia fonda-
mentale per la fransizione verso
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un'aufomazione sempre pit digitale
e infelligente, in settori chiave di cui
si & discusso durante le presentazioni
dei relatori che si sono susseguiti nel
corso della giornata.

levento  non & stalo  solo
un'occasione per aggiornarsi  sui
piu recenti sviluppi tecnologici, ma
anche un'opportunita di networking.
le aziende presenti hanno potuto
esplorare soluzioni innovative per
I'oftimizzazione dei processi indus-
friali, confrontandosi con esperti del
settore e scoprendo nuove opportu-
nita di collaborazione.

Cli speech pomeridiani hanno mes-
so in luce i benefici concreti della
tecnologia IO-link atfraverso la pre-
sentazione di casi applicativi di suc-
cesso.

Durante il primo intervento Yuri Kat
sukawa di SICK ha esplorato 'uso
dell'lO-link per l'energy manage-
ment. Con un focus sull'utilizzo
dell'aria compressa  nella  filiera
dell'imbottigliamento, Katsukawa ha

evidenziato come |O-link consenta
il monitoraggio in tempo reale dei
consumi energetici, riducendo le per-

dite.

Nella produzione di botfiglie in PET,
ad esempio, la riduzione della pres-
sione di un solo bar pud generare un
risparmio energetico dell'8%.

Questo approccio consente non solo
di oftimizzare i costi operativi, ma
anche di migliorare |'impatto ambi-
entale.

Successivamente, Marco Svara di
Gefran ha presentato |'integrazione
tra IO-Link, Digital Twin e Intelligenza
Avrtificiale.

Questa combinazione tecnologica
consente un confrollo avanzato dei
macchinari, prevedendo guasti e

oftimizzando le operazioni. Un es-
empio pratico ha dimostrato come,
I'vtilizzo del Digital Twin, sia di sup-
porto nel monitorare i carichi resistivi
senza la necessita di sensori fisici.

Lultimo intervento, a cura di Marco
Pelizzaro di Pilz, si & concentrato

sull'lO-Link Safety.

Pelizzaro ha spiegato come questa
tecnologia, integrando dispositivi di
sicurezza in un’unica retfe, sia in gra-
do di migliorare la sicurezza delle
filiere produttive.

Settori  come  |'automotive, il
food&beverage e il packaging
stanno gia beneficiando di soluzi-
oni che permettono di monitorare in
tempo reale le condizioni operative
critiche, riducendo cosi gli incidenti
e i fermi macchina.

it.profibus.com
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Pompe

per l'industria alimentare

ompe Cucchi & un'azienda

P

ne di pompe a ingranaggi,

pompe dosatrici per ingranaggi, pi-

stoni e pompe dosatrici a diaframma
ed & presente dal 1948 nei campi di
dosaggio e frasferimento di fluidi.

Pompe Cucchi funziona in conformitd
con il Sistema di qualita ISO Q001
(2015).

le pompe sono conformi al mac-
chinario  Elenco 2006/42/CE,
2004/108/CE, 2014/30/EU,
2014/35/ EU ed alle norme
UNI EN ISO 12100, UNI EN
ISO 13732-1, UNI EN 809,

di progettazione e produzio-

POMPE (

UNI EN ISO 14847. A richiesia
fornisce pompe conformi alla direttiva
2014/34/ EU (ATEX] ed alle norme
AP 676 e NACE MRO1/5.

Tutta la nostra produzione & inolfre
certificata EAC (EX GOSTR) e TR TS
012. Olire alla sua produzione, Pom-
pe Cucchi & distributore ifaliano delle
pompe della linea industriale Jabsco,
Pompe pneumatiche a membrana
GRACO e pompe a tamburo Grun-

Pumpen.

| nostri prodotti sono commercializzo-
fi da una refe di agenti nazionali e
da un numero del rivenditori in futto
il mondo.

Il progetto & gestito da un team di in-
gegneri che utilizzano stazioni CAD.
Ingegneria, esperienza, competenza,
passione e dedizione, questa & la for-
mula che Pompe Cucchi lavora ogni
giomno per offrire il miglior prodotto e
servizio.

Guarda la produzione sul sito infernet
www.pompecucchi.com.

Missione

La nostra missione e progettare e pro-
durre pompe ad ingranaggi e pompe
dosatrici con criteri ingegneristici di
prodotto che soddisfano le esigenze
dei nostri clienti: qualita, offidabilits,
facilita di ispezione, manutenzione e
pulizia e anche assistenza tecnica bo-
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sato su un team di esperti competenti
al fine di frovare soluzioni per moltepli-
ci applicazioni in molfe aree attraver-
so |'utilizzo di materiali innovativi per
soddisfare le esigenze specifiche dei
clienti fecnici e i nuovi processi.

Produzione

Pompe Cucchi ha installato un nuovo
centro di lavoro a controllo numerico
controllato con 18 pallet in grado di
funzionare 24 ore al giomo anche
non assistito [senza operatore) dofato
di software di supervisione per la ge-
stione, il controllo e integrazione dei

sistemi di produzione MCM.

Questa macchina ha un magazzino
utensili robotizzato (di 400 utensili).

Esecuzione speciale

Lo sviluppo continuo del nostro proget-
fo di pompe e la ricerca di nuovi ma-
feriali ci hanno permesso di produrre
pompe in TITANIO e in HASTELLOY
C. le esecuzioni possono essere diffe-
renziate con |'installozione di singole
fenufe meccaniche, doppie in tandem,
doppio back to back o accoppiamen-

POMPES

I | ] |

fo magnetico anche certificato ATEX.
Abbiamo anche sviluppato I'inseri-
mento di boccole e piani di usura in
carburo di fungsteno e alberi rivesiti
in ossido di cromo in alcune pompe
dosatrici della serie N sono utilizzate
per il dosaggio di prodotti leggermen-
te abrasivi. Nel seftore alimentare,
abbiomo anche la possibilita di mon-
fare tutti i componenti a contatto con il
liquido certificati FDA.

Trattamenti termici
superficiali

| nuovi fraffamenti fermochimici hanno
dafo a ingranaggi e alberi, di alcune
serie di pompe, durezza superficiale
fino a 4000 Vickers che consentono
nuove applicazioni fino a pochi anni
fa si ritenevano impossibili.

Test
Tutte le pompe sono tesfate idraulica-

mente. Lofficina & dofata di un banco
prova pompe con un software ade-
guato per misurazione, visualizzazio-
ne e stampa di vari parametri idraulici
ed elettrici.

Formazione

la formazione degli ingegneri di ven-
dita dei nostri distributori o dei nostri
clienti clienti che desiderano richiede-
re questo servizio & fornita da un Con-
figuratore 3D visibile in stereoscopia
con occhiali passivi che consente la
visualizzazione di tutte le pompe sia
in esploso che intere, consentendo la
visualizzazione del montaggio e dello
smontaggio di tutte le famiglie di pom-
pe di nostra produzione.

Questo configuratore mostra anche
esplicativo moduli relafivi alla cavita-
zione della pompa e esempi di layout
di un impianto di misura. i
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Ricerca Savi “Ill mercato del couponing in Italia nel 2023”

FOOD: |’alimentare leader
nel mercato dei coupon

| mercato del couponing in lalia

consolida il proprio trend di cresci-

fa e conferma come oggi i coupon
siano una soluzione sempre piv utiliz-
zata dagli italiani in oftica antiinflazio-
ne per |'acquisto non solo di beni ali-
mentari, ma anche di prodotti relafivi
alla cura della persona oltre al cibo e
agli accessori per animali.

e Come mosfra il report "Il mercato
del couponing in ltalia nel 2023" @
cura di Savi, I'alimentare si confer-
ma il seftore in cui & utilizzato il mag-
gior numero di buoni sconto, con il
50,2% di tutti i coupon distribuiti

e Crescita boom dei buoni digifali,
aumentati del 45% in un anno

e Nel 2023 Coupon in crescita a
278,2 milioni per un valore tofale
di 4171,8 milioni di euro

e Nei primi mesi del 2024 sono gia
oltre 71 milioni i buoni distribuiti per
un valore totale di 109 milioni di
euro

Tra le macrocategorie merceologi-
che, I'alimentare si conferma il settore
leader, raggiungendo il 50,2% di tutti
i coupon e registrando una crescita
del 15,8% rispetto al 2022, quando
erano il 43,4% del totale.

Tra i beni alimentari pit acquistati i
prodotti confezionati hanno superato
le bevande, con il 25,8% del totale
rispetto al 25,5% registrato dal com-
parto beverage. Nella speciale clas-
sifica si trovano poi, rispetftivamente,
il latte e i derivati (15,8%) e i dolciu-
mi (15,5%). | coupon per i prodotii
da forno e i condimenti sono sfafi poi
utilizzati rispettivamente dal 7% e dal
6,2% del tofale, mentre i surgelati si
sono affesfati su una quota del 4,1%.

All'aumento dei buoni nel sefiore ali-
mentare, & corrisposta una  conse-
guente diminuzione di buoni sconfo
utilizzati per 'acquisto di articoli per
la cura e l'igiene personale, scesi al

22,2% dal 26,1% dello scorso anno,
mentre restano pit o meno invariati i
numeri relafivi ai prodotti per la de-
tergenza, pari al 20,1% del totale
(20,5% nel 2022).

la ricerca ha inolire evidenziato un
lieve aumento dei buoni sconfo re-
lativamente al peffood, i cui prodofii
hanno raggiunto una quota del 7,5%
(+0,5%), con un trend che si prevede
in aumento in futuro vista la sempre
maggior presenza di animali domesti-
ci nelle case degli italiani.

Questi i principali dati confenuti nel-
lo studio "Il mercato del couponing
in ltalia nel 2023" a cura di Savi,
marketing technology company lea-
der nella gestione dei servizi legat
all'vtilizzo dei buoni sconto e all'ana-
lisi dei dati nel mercato della GDO e
non solo. La ricerca & stata condotta
sulla base dei dati generati da olire
38.000 rivenditori che comprendono
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insegne della GDO, drugstore, spe-
cializzati e farmacie (sono esclusi i di-
scount) e rappresentano la quasi tota-
lit delle aziende del settore in ltalia.

Il 2023 ha poi visto una crescita con-
sistente nell'utilizzo dei buoni sconfo
digitali, aumentati del 45% in un solo
anno, portando tale soluzione di ac-
quisto a raggiungere il 14,5% del to-
fale transafo in cassa.

Sempre piv consumatori - scelgono
dunque i coupon dematerializzati che
consentono di abbattere il consumo
di carta e di ridurre il tempo necessa-
rio per la loro validazione. Il seffore
ha ancora ampi margini di crescita su
questo fronte, ma il frend proseguird
anche in futuro, trainato dalle abitudi-
ni di acquisto degli ufenti, sempre pit

digital based.

I 2023 si & infaffi concluso con
278,2 milioni di buoni sconto distri-
buiti su tutto il territorio nazionale,
registrando una crescita dell'11% ri-
spetto al 2022. I volume comples-
sivo del seffore ha cosl raggiunto
411,8 milioni di euro, con un aumen-

fo 18% rispetto all'anno precedente e
un valore medio per singolo buono di
1,48€ (+6% rispetto al 2022). Un in-
cremento che & proseguito anche nel
primo frimestre del 2024, con dati
ancora non definitivi, per il quale si
prevedono circa 71 milioni di buoni
distribuiti (+9% rispetto al primo trime-
stre 2023), per un valore medio di
1,51€ (+2% rispetto al Q1 2023)
e un giro d'affari di 109 milioni di
euro (+1 1% rispetto ai 97 milioni del-
lo stesso periodo del 2023).

lo sviluppo del mercato del coupo-
ning in lialia & infatti forfemente corre-
lato all'andamento dell'inflazione e ai
prezzi dei beni di consumo.

Nel 2023, in medio, i prezzi al
consumo hanno infatti registrato una
crescita del 5,7%, dopo che gia nel
2022 si era assisfito ad un aumento
dell'8,1% (dati Istatf). Una dinamica
che ha ulteriormente spinto gli italiani
a ricercare modalita alternative di ri-
sparmio, frovando nei coupon un vor-
lido alleato che ha permesso di acce-
dere ad una vasta gamma di prodotti
di uso quotidiano, disponibili nei prin-

cipali rivenditori presenti sul territorio
nazionale, ad un prezzo scontato.

"Sempre pib italiani utilizzano i cou-
pon come strumento fondamentale per
un risparmio consapevole e pianifica-
to nella loro spesa quotidiana”, ha
dichiarato Angelo Tosoni, Managing
Director di Savi lalia.

"l dati ci dicono che & in corso un
processo di progressiva digitalizza-
zione e smaterializzazione dei buo-
ni sconfo derivato dai vantaggi offerti
dai coupon digitali, che garantisco-
no fempi piU rapidi e una maggiore
sicurezza.

Come Savi siamo fortemente impe-
gnati per favorire I'accesso dei con-
sumatori a queste nuove forme di ri-
sparmio, consentendo ai retailer e
all'industria di marca di poter contare
su una solida e sicura infrastruttura di-
gitale”.

www.saviitalia.it
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SCA: produzione di ingredienti
e coadiuvanti tecnologici
per il settore alimentare

& un'azienda
alimentare
ltaliana

sede nella Food Valley che pone o|
primo posto della propria attivita e
ricerca il cliente, le sue necessitd e
la sua competenza produttiva. Il tutto
nel solco della tradizione alimentare
mediterranea. SCA da oltre 30 anni
produce e ricerca costanfemente in-
gredienti e coadiuvanti tecnologici
per i seffori:

DAIRY: (Salimix, lacfood, Ovilac,
Vitalmix, Celcream,) destinati alla
produzione di formaggio, ricofta,
mascarpone, yogurt, formaggi fusi, e
altre specialitd casearie.

DOLCIARIO  (Gelfood, Gelcream)
destinati alla produzione di prodotti
dolciari, da foro e nella produzione
del gelato.

VEGAN  (WixaMix,  Gelfood,
Cycrom| destinati a futte le produzic-
ni a base vegetale, Vegan sostenibili,
Kosher ed Halal.

Soluzioni di origine vegetale per la
conservazione dei prodotti nell'indu-
stria alimentare.

e || settore DARY & quello “storico”
per il quale SCA & conosciuta ed
apprezzata da molti anni in futto
il mondo. Tra tutti i prodotti trova
sempre pit diffusione la linea VI
TALMIX PED nella BIOPROTEZIO-
NE di tutti i prodotti sia caseari che
alimentari.

® Nel settore DOLCIARIO ed in parti-
colare del GELATO SCA ha recen-
temente introdotto la linea GELCRE-

AM, un'innovativa linea di proteine
del latte appositamente dedicate e
molto performanti:

GELCREAM G: ritrovare il gusto e
la qualitar del gelato artigianale.

o

TECNOLOGIE E INGREDIENTI
PER LE INDUSTRIE ALIMENTARI

GELCREAM L: per chi vuole un ge-
lato senza conservanti e light.

Crazie ad innovative tecnologie di
processo, siamo riusciti ad indurre
modifiche strutturali e tridimensiona-

86

Rassegna Alimentare



NEWS | notizie in breve

li alle proteine durante il loro utiliz-
zo, consentendo un importante mi-
glioramento delle naturali proprieta
emulsionanti e conferendo al pala-
fo caratteristiche organoleftiche piv
simili ad un prodotto pit morbido,
pib grasso esaltandone il sapore
nelle diverse applicazioni.

e Piy recentemente SCA ha svilup-
pafo una nuovissima linea di in-
gredienti VEGAN: sia WIXaMIX
che GELFOOD sono ingredienti
complessi ed unici che consento-
no la preparazione istantanea di
alternative  VEGAN ai formaggi
e dllo came, ideali per i proces-
si di produzione, semplicemente
aggiungendo acqua alla miscela.
| vantaggi sono l'alto contenuto di

proteine, efichetta pulita, nessun al-
lergene, stabilizzante, addensante
e conservante, no OGM, assenza
di glutine e di oli idrogenati, solo 6
ingredienti vegetali.

e SCA distribuisce inoltre i prodotti

Domca dedicati ad ogni problema
di shelfife, basati su ingredienti na-
turali di origine vegefale. Parfendo
da matrici vegetali, I'azienda ha
sviluppato la ricerca e |'estrazione
di molecole naturali dall'azione an-
fibatterica e conservante. Lo studio
approfondito delle agliacee e dei
suoi composti ha permesso la cre-
azione di prodotti standardizzati e
naturali per il miglioramento della
shelfife. Sono inclire utilizzati con
successo in futta la filiera del com-
parfo agro-alimentare, dalle colture
biologiche ai prodotti finiti come
formaggi, came fresca e prodotti
ittici. il

www.sca-srl.com
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Stay Export

tay Export € un
progetto di Union-
camere e delle
Camere di  commercio
italiane, realizzato in col
laborazione con  Assoca-
merestero e le Camere di
commercio italiane all’este-

ro (CCIE), finalizzato ad
assistere le piccole e me-
die imprese ifaliane inferes-
sate ad operare sui mercati
esteri.

Il Progetto Stay Export offre
alle imprese partecipanti

I'opportunits con  esperti
provenienti da 81 mercati
al mondo.

la Camera di Commercio
ltalo Thailandese, (TICC)
ha collaborato con una
serie di ricerche economi-
che a favore dell'impresa
per fornire informazioni
sulle opportunita’ del mer-
cato.

Al fine di mettere in luce le
principali tematiche dell'in-
ternazionalizzazione
d'impresa, con l'obiettivo
di approfondire gli argo-
menti chiave (e-commerce,
aspetti  doganali, supply
chain, alimentare italiano)
per approcciare in manie-
ra consapevole e struttura-
fa i paesi esteri e la Thai-
landia e competere nel
panorama  infernazionale,
la Camera di Commercio
e’ stat coinvolta per crea-
re un Digital Sustainability
Atlas consultabile online @
usufrutto delle aziende per

capire a fondo i numeri
dei mercati infernazionali.
Il Digital Sustainability At-
las, all'inferno del progetto
Stay  Export, permettera’
alle aziende di dare in-
formazioni  precise sulle
pofenzialita’ economiche
e commerciali, ma anche
dando informazioni sulle
caratteristiche  sociali e
politiche dei paesi di rife-
rimento.

la Camera di Commercio
llalo  Thailandese  fomisce
da olire 40 anni servizi di
assistenza di infernaziona-
lizzazione e promozione
del made in laly sul terri-
forio: con Stay Export ci
proponiamo  di  informare
maggiormente il fessuto im-
prenditoriale ifaliano  sulle
caratteristiche del paese. fi

Per ulteriori informazioni pote-
fe scriverci a:

trade@thaitch.org

www.thaitch.org

o)
C:)‘,:c @ | UNIONCAMERE
(¢4
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Per i dipendenti di Laminati Cavanna
ora c’e '’Academy

La nuova scuola di formazione presentata dall’azienda
di Calendasco. Tra avatar e intelligenza artificiale,
il sindaco: «Qui si respira futuros.

el video, Anna Poola Cao
vanna parla in italiano, poi
in inglese, ma anche in fede-
sco o giapponese. Ma nessuno di quesfi
discorsi & reale: anche se il volio e la voce
sono i suoi, futto & stafo realizzato con l'in-
teligenza artificiale. Ecco una delle tante
potenzialitd che andranno od arricchire
I'Academy della ditia Laminati Cavanna
di Calendasco: proprio ieri, dalla sede di
Ponte Trebbia, & stata lanciata una “scuo-
la" per tutti i nuovi dipendenti dell'azien-
da, un modo smart e tecnologicamente
avanzafo per consentire in maniera rapi-
da ed efficiente la formazione del perso-
nale. Un progetio tanto all'avanguardia

La platea di istituzioni intervenute alla presentazione
dell’Academy con Anna Paola Cavanna.

Il momento di solidarieta con la donazione alla Croce Rossa

di Rottofreno e I'imprenditrice presenta I’ Academy.

che ha meritato un finanziamento della
Regione Emilia Romagna.

La nuova Academy & un tassello in piv per
I'azienda di laminafi plasfici e imballaggi
flessibili, ativa da 55 anni: sue sono, ad
esempio, le confezioni di pafatine o di bi-
scofti di marchi importanti che si frovano
al supermercato. «Produciamo 50 tonnek
late ol giomo di imballaggi e dietro ogni
pacchefto ci sono decenni di studio e ri-
cerca» confessa la titolare e vicepresiden-
te di Confapi Anna Pacla Cavanna.

E per chi, invece, deve ancora iniziare lo
carriera, adesso ci pensa I'’Academy. «
giovani che arrivano in
azienda non hanno una
formazione sul mondo
del lavoro, specialmente
sui temi della sicurezza»
spiega. Oltre alla clas-
sica formazione, que-
sta piatiaforma digitale
consentird ai lavoratori
di restare aggiornati su
particolari obblighi, con
lezioni, quiz e simulazio-
ni inferaftive.

Per i corsi saranno ufiliz-
zafi degli "avatar” rea-
lizzati con intelligenza
arfificiale  oppure  dei
podcast da  ascoltare
anche a casa o mentre
si svolgono altre atfivitd.
Ad ogni corso effettua-
fo, la scheda del lavoro-
fore si aggiornerda auto-
maticamente,
garantendo anche pro-
gressi di carriera.

I vantaggio della piatiaforma & che sard
disponibile in qualsiasi momento, accessi-
bile a piacimento: un mefodo che punto
ad aumentare la produtiivita del 15% e al
fempo stesso a ridurre del 30% le spese
per i corsi esterni.

I progetio di Llaminati Cavanna potrebbe
diventare presto «un esempio per altre
aziende dlle prese con la ricerca di mano-
dopera qualificata» secondo il direftore di
Confapi Andrea Paparo, «Qui si respira il
futuro, I'azienda & sempre un passo avan-
fi> aggiunge il sindaco di Calendasco Fi-
lippo Zangrandi, presente tra i fanti con lo
sindaca di Piacenza Katia Tarasconi, la
senafrice Elena Murelli e Gaetano Rizzuto
(Federazione Maestri del Lavoro): tutti han-
no rimarcato il carattere vulcanico, visio
nario e dinamico di Anna Paola Cavan-
na, capace di infrodurre le pid nuove
fecnologie senza mai dimenticare la com-
ponenfe umana.

Nell'occasione non & mancata la soli
darietd: 'azienda ha donato dlla Croce
Rossa di Rottofreno un monitor mulfipare-
mefrico per velocizzare le diagnosi dei
pazienti in ambulanza. i

www.laminaticavanna.com
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iba 2025: i punti salienti
del programma dell’evento mondiale
dell’industria della panificazione

Il salone leader mondiale per I'industria
della panificazione e della pasticceria si terra

a Dusseldorf dal 18 al 22 maggio 2025

le & gia stato prenofafo e ol
tre 700 espositori da 43 pae-
si sono gid registrati. Nonostante cio
& ancora possibile aderire in qualitd
di espositore mentre la vendita dei bi-
glietti per i visitatori inizierd a Dicem-

bre 2024.

I | 95% dello spazio disponibi-

iba.FOOD TRENDS AREA e il
World Championship of Bre-
ad Sommeliers dei ‘somme-
liers’ del pane

Questa volta, due novitd assolute so-
ranno presentate in anteprima ad iba

2025.

In primo luogo, I'lba.FOOD TRENDS
AREA, il cui concetto si estende addi-
rittura fino al padiglione 15. Qui gli

espositori presenteranno i loro frend
alimentari in diversi stand: dalle mate-
rie prime alle innovazioni nel campo
degli 'snack’, fino alle macchine per
la produzione.

Mentre i visitatori potranno scoprire
gli ultimi sviluppi della cultura alimen-
tare, i prodotti, gli ingredienti e i con-

cetti che piv ricercano. Questa nuova
area & complefata dall'iba.STAGE.
Questo palcoscenico fa parte dell'-
ba.FOOD TRENDS AREA- dove i par-
tecipanti al salone pofranno prendere
parte al mattino a presentazioni sui
trend alimentari; mentre nel pomerig-
gio, gli esperti terranno conferenze su
altri numerosi argomenti. Sono dispo-
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nibili aree di networking e un bar per
lo scambio di idee tra i partecipanti.
D'altra parte, un concorso comple-
famente nuovo promette di essere
un'alira calomita per i visitatori. OF
fre alle fomose competizioni di livello
mondiale come “The iba.UBC.Cup
of Bakers" e “The iba.UIBC.Cup of
Confectioners”, per la prima volta si
terra ad lba il “World Championship
of Bread Sommeliers”.

Questo nuovo evento & frutto del-

lo  collaborazione con |'Akade-
mie  Deutsches  Bdckerhandwerk
Weinheim  (Accademia  Nazio-

nale Tedesca dei Panificatori di
Weinheim) e il suo programma di
formazione avanzata per “sommelier
del pane”. Durante quest’ ultimo non
sono stati offerti solo corsi nazionali,
ma anche un corso infernazionale per
"Sommelier del pane certificati” per
la prima volta nell'autunno 2023. |
partecipanti - provenienti da  paesi
come Stafi Uniti, Norvegia, Brasile,
Ilanda, Aruba (Caraibi) e Nuova Ze-
landa hanno completato il corso nel
Settembre 2024. Un fotale di 267
'sommelier’ del pane provenienti da
14 Paesi sono invece gid sfafi forma-
fi a Weinheim. | diplomati possono
partecipare alle eliminatorie, mentre
il gran finale li attende al “Campiona-
to mondiale dei sommelier del pane”
presso iba nel maggio 2025.

Programma collaterale: inno-
vazioni, tour dei panifici, pre-
parazione dei pretzel

Al'iba.ACADEMY, i visitatori po-
franno partecipare o seminari ed
imparare a preparare il fradizionale
prefzel fedesco. | biglietti saranno di-
sponibili all'inizio del 2025 sul sito
web di iba. liba.FORUM ¢ futto
dedicato alla panificazione artigia-
nale: qui si terranno conferenze, ce-
rimonie di premiazione e concorsi. E
anche tempo di show nelle aree di
azione: start-up nazionali e infer-
nozionali presenteranno i loro proget-
fi e prodotti innovativi nell’ AREA iba.
START UP. 'AREA iba.DIGITA-
LISATION mostrera la pasticceria

del futuro: qui i visitatori pofranno en-
frare in contatto con le nuove soluzio-
ni per la digitalizzazione e festare le
innovazioni nel settore della panifica-
zione. In collaborazione con la Zen-
fralfachschule der Deutschen Sifwa-
renwirtschaft e.V. (Scuola Superiore
dell'Industria Dolciaria Tedesca), I'o-
rea iba.CONFECTIONARY TEC
presenterd nuove fecnologie che con-
sentono di migliorare i prodotti in ven-
dita, ad esempio le guarmnizioni per i
prodotti da forno. Inolire, sard possi-
bile effettuare visite guidate ai panifi-
ci, questa volta a Disseldorf; per que-
sti eventi & possibile registrarsi online.

Il conto alla rovescia é ini-
ziato: Collegatevi oggi stesso
alla nuova piattaforma iba
Potete gic registrarvi sulla piatiaforma
iba, iniziare a fare networking e sco-
prire i primi contenuti. Novita: il sito
web iba e iba.UNIVERSE sono
stati riuniti in un unico sito, la piatta-
forma iba. L'obiettivo & quello di riuni-
re futti gli operatori del seffore prima,
durante e dopo la manifestazione e
di massimizzare i vanfaggi per futti.
la nuova piattaforma funge da pro-
lungamento dell’'evento fisico e con-
sente di dialogare con l'industria del-
la panificazione 365 giomi all'anno,
offrendo agli utenti registrati contenuti
personalizzati e facilitondo la prepa-
razione della visita alla manifestazio-
ne e la valutozione successiva.

Ridurre i tempi di attesa:
“Stiamo cucinando la strada
per Dusseldorf”.

Storie emozionanti - dall'industria per

I'industria - possono essere ricercate
nella campagna crossmediale “Ba-
king New Ways". Qui, vengono
condivise sforie personali foccanti e
d'ispirazione.  Espositori,  visitatori,
panettieri o pasticceri: persone pro-
venienti da una vasta gamma di set-
fori e paesi raccontano il loro percor-
so nell'industria dello panificazione e
come hanno trasformato la loro pas-
sione nel loro lavoro. Chiunque se-
gua iba online e i canali social pud
leggere con inferesse queste storie
ispiratrici.

Pianta del polo espositivo e
relativo programma

Su una superficie di oltre 98.000 me-
fri quadrati, Iba presenta la diversi-
ta globale del settore. la gamma di
prodotti & distribuita su 7 padiglioni,
con dimensioni e disposizioni diver-
se rispeffo a Monaco. Cio significa
che la gamma dei prodotti sard varia
come al solito: fecnologia di produ-
zione nei padiglioni 9-13, tecnologia
di confezionamento nel padiglione
9, panificazione arfigianale nei pa-
diglioni 13 e 14 e materie prime e
ingredienti nel padiglione 15. Il floor
plan del polo espositivo pud essere
scaricato dal sito web.

| biglietti per i visitatori saranno di-
sponibili da dicembre 2024 online. I
conto alla rovescia & iniziato: manca-
no solo pochi mesi al grande incontro
dell'industria mondiale della panifica-
zione che si ferra a Disseldorf a par-

tire dal 18 maggio 2025.

www.iba-tradefair.com

92

Rassegna Alimentare



FOR THE

AUTOMATION

VIRTUOSOS

E| ® Delicious baked goods begin with baking professionals, like you — people
who care about what they do and see change as a chance for growth.
'i That's who you'll find at IBIE. Crafted by the industry for the industry, this event

brings you together with a global community facing your same challenges

INTERNAT' ONAI_ BAKI N G (like supply chain issues), as well as opportunities specific to your role.
IN D USTRY EXPUS ITI 0 N From strategies for navigating unpredictable ingredient prices to innovative

automation solutions, everything you need is here, at your show.
SEPTEMBER 13-17,2025
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HostMilano e il Consorzio SIPAN
insieme per un rinnovato MIPPP

Milano Pane Pizza Pasta,

il nuovo riferimento bakery internazionale

are vita a un appunfamen-
fo di riferimento internazio-
nale per il bakery, che col

merd una lacuna di rappresentativite

in Europa facendo dialogare le ec-

cellenze italiane e i player esteri con
una platea piv ampia di operatori,
dai buyer globali fino agli arfigiani
delle regioni italiane.

Questo |'obiettivo dell’accordo softo-
scritto fra Fiera Milano Spa che orgo-
nizza HostMilano, la manifestazione
leader mondiale nell'ospitalitd profes-
sionale e il food retail — a fieramilano
a Rho dal 17 al 21 ottobre 2025
— e il Consorzio SIPAN, che portera
le aziende italiane leader nei sistemi
e le tecnologie per I'Arte Bianca nel-
la storica area dedicata della manife-
stazione, MIPPP — Milano Pane Pizza
Pasta.

Un connubio che rinnova
MIPPP come riferimento ba-
kery internazionale

la partecipazione delle aziende ade-
renti consoliderd un gid ricco parfer-
re di top player italiani ed esteri af-
fiancati dalle piv interessanti realta
emergenti, di nicchia e d'eccellenza,
portando ancora maggiore attenzio-
ne alle tecnologie di prossima gene-
razione come le automazioni e le so-
luzioni sostenibili.

Il rinnovato MIPPP = Milano Pane
Pizza Pasta consentird di infercetta-
re nuovi target di visitatori italiani ed
esteri nel food retail, la GDO e il fuo-
ricasa, valorizzando aree geografi-
che con una forte tradizione come il
Sud ltalia: basti pensare che Sud e

Isole sono il ferritorio con piv panette-
rie del Paese, oltre 2.800 rispefto @
meno di 2.500 nel secondo pit den-
so, il Nordovest (fonte:; Businesscoot).

“In ltalia mancava una manifestazio-
ne focalizzata sull'Arte Bianca davve-
ro internazionale”, commenta Andrea
Gaibazzi, Presidente del Consorzio
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SIPAN. “la leadership globale di
HostMilano nell'Ho.Re.Ca. consente
di raggiungere atfori di diversi sefto-
ri e mercati, che sempre piv vedo-
no il bakery come fattore di ibrida-
zione trasversale del food refail: per
un'ampia gamma di operatori, dagli
artigiani alle piccole industrie, sard
un’opportunite unica di scoprire tec-
nologie innovative per sviluppare il
loro business”.

Olire olla parte espositiva, MIPPP
pofra inolfre contare su un proprio
evento di riferimento di primissimo i-
vello che, atffraverso momenti show-
cooking e interventi dei leader del
seffore, condividerd dati, tendenze e
formazione, e che si inserira nel po-
linsesto in via di definizione di eventi
in tutti i seftori.

Una nuova opportunita di
business per un settore in cre-
scita

Per operatori di qualsiasi dimensio-

ne, il rinnovato MIPPP — Milano Pane
Pizza Pasta rappresenterd un'imper-
dibile opportunits di business in un
comparto in forte crescita: il mercato
mondiale del pane e dei prodotti da
forno & stimato in 500 miliardi di dok-
lari e si prevede che crescerd annual-
mente del 6,37% da qui al 2028,
raggiungendo i 640 miliardi (fonte:
Statista Market Insights; Exactitude).
Nel 2027 la sola Europa varra 272
miliardi di dollari — piv di meta del to-
tale mondiale attuale — grozie a una
crescita annuale media del 3,2% (fon-
fe: Analytics Research Consulting.

Quanto alle sole vendite retail, il valo-
re mondiale supera i 218 miliardi di
dollari e raggiungera i 291 miliardi
nel 2030: le vendite sono distribuite
in simili proporzioni [circa 30% cia-
scuno) tra GDO, panetterie e online
(fonte: CM).

Guardando al mercato italiano, nel
2023 46 mila aziende hanno gene-

rato ricavi per 13 miliardi di euro. In
ltalia esistono olfre 24 mila panette-
rie, delle quali circa 20 mila labora-
tori e 4.100 rivendite, per una pro-
duzione totale pari a 216 tonnellate
di pane industriale e 1,5 milioni di
tonnellate di pane fresco (fonte: AlBI;

FIPE)

Promozione al via da subito
'accordo con il Consorzio SIPAN, e il
conseguente rinnovamento di MIPPP,
verranno presentati con specifici inter-
venti in concomitanza con i piu im-
portanti appuntamenti  infernazionali
nell'ambito di Road to Host 2025: il
percorso di awicinamento alla pros-
sima edizione che prevede momenti
di networking con particolari focus su
Nord e Sud America, Europa, Paesi
del Golfo ed Estremo Oriente.

Dopo i recenti appuntamenti di To-
ronfo e Chicago le prossime fappe
prevedono, tra le alfre: Danimarca
e Turchia in Europa, Riyadh, Jed-
dah, Dubai e Qatar in Medio Orien-
te, Singapore, Giappone e Cina in
Asia, Montreal, Las Vegas, Colorado
Springs e Aflanta in Nordamerica,
Brasile e Messico in America Latina.

Host 2025 rappresenterd quindi
un’occasione imperdibile non solo di
incontri di business, ma anche di ag-
giornamento, per tutti i professionisti
del settore.

Cosi il Presidente Gaibazzi riassume
le tre ragioni principali per le quali
i panificatori dovrebbero partecipa-
re: "il ritorno dell'ltalia al centro della
scena infernazionale delle manifesta-
zioni bakery, la possibilita di esplo-
rare nuove ibridazioni e tendenze di
mercato, e 'opportunita di approfon-
dire tematiche normative e sfili di con-
sumo. In sintesi, Host 2025 non sard
solo una vetrina per le tecnologie e i
prodofti piv avanzati, ma anche un
forum per scambiare idee e definire il
futuro del settore”. fi

host.fieramilano.it

Rassegna Alimentare
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FIERE 2025-2026

PROSWEETS
02-05/02/2025 i
COLONIA

Fiera sulle fecnologie per
'industria dolciaria e snack.

FRUIT LOGISTICA
05-07/02/2025 i

BERLINO

Fiera sulle tecnologie per il seffore
industriale dell'ortofrutta.

BEER&FOOD
ATTRACTION
16-18/02/2025 i
RIMINI

Fiera sul mondo della birra
e del food&beverage.

SANA Food
23-25/02/2025 i
BOLOGNA

Salone internazionale della sana
alimentazione fuori casa.

SLOW WINE FAIR
23-25/02/2025 i
BOLOGNA

Fiera internazionale

dedicata al vino

buono, pulito e giusto.

MECSPE
05-07/03/2025 fi
BOLOGNA

Fiera internazionale
sper |'industria
manifatturiera.

PROWEIN
16-18/03/2025 fi
DUSSELDORF

Fiera internazionale
del vino e dei distillati.

VINITALY
06-09/04/2025 i
VERONA

Salone internazionale
del vino e dei distillati.

www.iffoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com

LATINPACK
16-18/04/2025 i
SANTIAGO DEL CILE
Salone internazionale
sulle tecnologie per
imballaggio e
confezionamento.

TUTTOFOOD
05-08/05/2025 fii

MILANO

Fiera B2B per I'intero ecosistema
agroalimentare.

MACFRUT
06-08/05/2025 i
RIMINI

Fiera per I'industria
ortofrutticola.

SPS/IPC/DRIVES
ITALIA

13-15/05/2025 @
PARMA

Fiera su automazione, componentistica
e software per |'industria.

IBA
18-22/05/2025 @
DUSSELDORF
Fiera sull'industria della
panificazione e della pasticceria.

P

IPACK-IMA
27-30/05/2025 i

MILANO

Fiera sulle soluzioni fecnologiche

per il processing e il packaging food
e nonfood.

MEDIO ORIENTE 2025/26

GULFOOD
17-21/02/2025 &
DUBAI

P

DJAZAGRO
07-10/04/2025
ALGERI

Salone per le aziende del
comparto agro-alimentare.

IRAN
FOOD+BEV TEC
19-22/05/2025 @
TEHRAN

Fiera sulle tecnologie

per il confezionamento.

Fiera su ospitalitd e prodotti alimentari.

PROPACK ASIA
11-14/06/2025 @
BANGKOK

Salone internazionale
dell'imballaggio.

GULFOOD
MANUFACTURING
04-06/11/2025

DUBAI

Fiera per |'industria

del packaging

e del food&beverage.

GULFHOST

2025 i

DUBAI

Fiera dell'ospitalita per

il Medio Oriente, |'Africa e |'Asia.

HOSPITALITY
QATAR

2025 @

DOHA

Fiera su ospitalita
e horeca.




FIERE 2025-2026

FISPAL

24-27/06/2025
SAN PAOLO (BRA)

Fiera sulle tecnologie per I'imballaggio.

DRINKTEC

15-19/09/2025 i
MONACO
Fiera per I'industria delle bevande.

SUDBACK
20-23/09/2025
STOCCARDA

Fiera sulle tecnologie
per la panificazione.

POWTECH
23-25/09/2025 @
NORIMBERGA

Fiera su tecnologia per il processo
dei prodotti in polvere.

FACHPACK
23-25/09/2025 @
NORIMBERGA
Fiera per l'industria
del confezionamento.

MCTER EXPO
08-09/10/2025 i
VERONA

Mostra sull efficienza
energetica e fonti rinnovabili.

www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com www.iffoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com

SAVE
08-09/10/2025
VERONA

Fiera su automazione
e sfrumentazione.

p

HOST
17-21/10/2025 @
MILANO

Fiera per il mondo
dell'ospitalita e dell'horeca.

p

CIBUS TEC FORUM
- LABOTEC
28-29/10/2025 @

PARMA

Mostra-convegno su linee

e tecnologie per |'industria
alimentare.

Salone per il settore dei laboratori
e dell'analisi.

INTERPACK
07-13/05/2026 m
DUSSELDORF

Fiera su linee, soluzioni e
materiali per il packaging.

SIAL
17-21/10/2026 i
PARIGI

Fiera sul prodotto
alimentare.

CIBUS TEC
27-30/10/2026 i
PARMA

Fiera sulla tecnologia

per 'industria

alimentare e delle bevande.

BRAU BEVIALE
10-12/11/2026 @
NORIMBERGA

Fiera sulle tecnologie

per la produzione di birra
e bevande.

SIMEI
17-20/11/2026 fi
MILANO

Salone infernazionale

su enologia e imbottigliamento.

P

ALL4APACK
23-26/11/2026 fi
PARIGI

Salone internazionale
dell'imballaggio.




ALLEGRI CESARE SPA
69/71

Via Venezia, 6

20099 Sesto San Giovanni - M|
ltalia

ALTECH SRL

49

V.le A. De Gasperi, 70
20008 Bareggio - MI

ltalia

CHIARAVALLI
GROUP SPA
SOCIO UNICO
74-75

Via per Cedrate, 476

21044 Cavaria con Premezzo - VA

ltalia

CSB SYSTEM SRL
58-59

Via del Commercio, 3-5
37012 Bussolengo - VR
ltalia

ETIPACK SPA

37

Via Aquileia, 55-61

20092 Cinisello Balsamo - Ml

ltalia

FOODOC SRL
42-43

Via Michelangelo, 4
63824 Altidona - FM
ltalia

GAM
INTERNATIONAL SRL
20-21

Via dell'Orzo, 15/17

47822 Santarcangelo di Romagna - RN

ltalia

www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com

IBIE C/O MDG
93

1818 n st nw #300
DC 20036
Washington - DC

IRTECH SRL

24-25

Via Alcide De Gasperi, 38
20020 Villa Cortese - M

ltalia

KOELNMESSE GMBH
96

Messeplatz, 1

50679 Koeln

Germany

LAMINATI CAVANNA SPA
89

Via Bologna, @

29010 Calendasco - PC

ltalia

LAWER SPA

I COP-10-11

Via Amendola, 12/14
13836 Cossato - Bl

ltalia

MF GMBH

MESSEN WERBUNG
KOMMUNIKATION
90/92
Wendelsteinstrasse 5/A
82031 Grinwald D
Germany

MINEBEA

INTEC ITALY SRL

54/57

Via Alcide De Gasperi, 20
20834 Nova Milanese - MB

ltalia



NVC

NETHERLANDS PACKAGING

CENTRE

50/53

Stationsplein 9k

PO BOX 164

2801 AK

Gouda - The Netherlands

PNEUMAX SPA

60-61

Via Cascina Barbellina, 10
24050 Lurano - BG

ltalia

POMPE CUCCHI
82-83

Via Dei Pioppi, 39
20090 Opera - MI
Italia

RE PIETRO SRL
7/9

Via G. Gdlilei, 55
20083 Gaggiano - MI

ltalia

SAF BIANCO SRL
14-15

Via lago di Misurina, 30
36015 Schio - VI

Italia

SATINOX SRL
73-73
Via Progresso, 20

36035 Marano Vicentino - VI

ltalia

SCA SRL
86-87
Via Frivli, 5

29017 Fiorenzuola D'Arda - PC

ltalia

www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com www.itfoodonline.com

SILVESTRI SRL

29-30

Via Caduti sul Lavoro, 15
35014 Fontaniva - PD
ltalia

TELOS SRLS
38-39
Viale del lavoro, 4/6

37050 San Pietro di Morubio - VR

ltalia

TOMRA SORTING SRL
62-63

Strada Martinella, 74 A/B
43124 Alberi - PR

ltalia

VERIMEC SRL

44

Via M. Serao, 2/

20081 Abbiategrasso - Ml

ltalia

VITAECO SRL
HOTMIXPRO
33-34

Via Bazzini, 241
41122 Modena

ltalia
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