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LAWER, mlcro-mgredlenh,
massima precisione

COME 'AUTOMAZIONE STA CAMBIANDO
LA PRODUZIONE ALIMENTARE

el mondo della produzione
alimentare la gestione dei
micro-ingredienti & una del-
le fasi piv sensibili dell'intero proces-
so. Parliamo di componenti che deter-
minano gusto, consistenza, qualitd e
stabilita del prodotto finito.

In un mercato sempre piU orientato @
standard elevati, I'automazione della
pesatura sfa diventando una leva stra-
fegica per migliorare precisione, ripe-
fibilitar e controllo.

| sistemi automatici Lawer infroducono
un livello di precisione che permette
di eliminare scostamenti indesidero-
fi, garanfendo formulazioni costanti e
performance affidabili.

la ripetibilita dei lofti, oftenuta attra-
verso processi digitalizzati, rafforza
I'identites del brand e riduce la vario-
bilitar tipica delle operazioni manuali.

Allo stesso tempo, |'automazione con-
sente di ridurre tempi operativi, ofti-
mizzare il flusso di lavoro e abbattere
i cosfi, con un impatto concrefo sulla
produttivitd.

Soluzioni come SUPERSINCRO e
UNICA combinano precisione, fles-
sibilita e tracciabilita.

Silos in acciaio inox, dispositivi an-
fi-impaccamento, sistemi di  carico-
mento per gravitd o depressione e
software integrabili con sistemi MES
permettono alle aziende di lavorare
con massima sicurezza e totale fro-
sparenza del processo.
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| sistemi Lawer in breve

SUPERSINCRO

® Totalmente personalizzabile

e Sisfema modulare

e Silos {fissi e infercambiabili), tramog-
ge, bigbag per lo stoccaggio dei
prodotti (da 380 a 1800 |)

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

e Un sacchetto con una riceffa ogni
30 secondi

e Caricamento dei prodotti per gravi-
f& o depressione

® Doppia coclea dosatrice e dispositi-
vi anfi-impaccamento

e Efficiente  dispositivo di filraggio
dell'aspirazione

e Software di confrollo infegrato con
sistemi esterni

e|deale per grandi produzioni

UNICA TWIN

® 12 24 o 36 silos in acciaio inox,
capacita 100 |

e Una o due bilance, con una risolu-
zionedi 0,1 g

e Caricamento dei prodotti per gravi-
t& o depressione

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

e Efficiente dispositivo di filraggio
dell'aspirazione

e Software di confrollo infegrato con
sistemi esterni

® |deale per piccolemedie produzioni

UNICA HD

® 8-16 0 24 silos, capacita 50 |

® Silos in acciaio inox

® Una bilancia, capacita 30 kg e riso-
luzione 1 g

e Caricamento dei prodotti per gravi-
ta

e Software di contfrollo infegrato con
sistemi esterni

e |deale per piccole-medie produzioni

lawer, azienda italiana fondata nel
1970, ha sviluppato tecnologie avan-
zate e know-how nella pesatura auto-
matica di prodotti in polvere e liquidi.

la loro esperienza nei sistemi di pe-
satura singola o multipla |i ha resi un

partner di fiducia nell'industria alimen-
tare. | continui investimenti in sicurezza
e miglioramento dell'ombiente di lave-
ro aumentano ulteriormente |'affidabili-
i1 e |'efficienza dei loro sistemi.

In conclusione, i benefici e i vantag-
gi dei sistemi di pesatura automati-
ca sono molteplici. Dalla precisione
e qualita all'efficienza e alla traccio-
bilits, questi sistemi  rivoluzionano il
processo di produzione alimentare,

garantendo prodotti di alta qualita, ot-
timizzando la produzione e riducendo
i costi.

Con la continua evoluzione dell'indu-
stria alimentare, |'infegrazione di siste-
mi di pesafura aufomatica avanzati
diventera sempre piU importante per
mantenere il vantaggio competitivo e
soddisfare le richieste dei consumato-

=

ri. mm

www.lawer.com
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€6 FROZEN YOGURT E GELATO ARTIGIANALE
TRA MERCATO, SALUTE E BUSINESS 99

I frozen yogurt non & piv solo una moda passeggera importata dagli
Stati Uniti. Negli ulfimi anni & enfrato stabilmente nell'immaginario dei
consumatori come alternativa “leggera” al gelato tradizionale, soprattutio
artigianale. Ma quanto pesa davvero sul mercato e, sopratiutto,
quanto & dawvero piv sano di un buon gelato fatto a regola d'arte?

ella percezione del consumatore il frozen yo-
gurt gioca su tre leve chiave: la parola "yo-
gurt”, che richioma immediatamente un’idea
di benessere; la promessa di minor contenuto calorico;

la possibilita di personalizzare il prodotto con topping
di frutta fresca o “superfood”.

Il gelato artigianale, al contrario, viene associato pit

al piacere edonistico, alla tradizione, alla qualitd degli a cura d
ingredienti, meno a un gesto “healthy”. E una percezio- \Walrer Konrad
ne che spesso semplifica la realta. Un frozen yogurt di
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buona qualitd, prodotto a partire da latte e yogurt veri,
con zuccheri confenuti e topping equilibrati, puo effet-
tivamente essere piu leggero di molti gelati. Ma quan-
do la vaschetta si riempie di salse zuccherate, biscotti
sbriciolati e cioccolato, il vantaggio calorico svanisce
rapidamente.

Allo sfesso modo, sempre piU gelaterie artigianali pro-
pongono ricette “better for you”: basi yogurt ad alto
contenuto di proteine, meno zucchero, ingredienti natu-
rali, porzioni piv confrollate.

Per chi vuole awiare un’attivitd, la domanda non & solo
“cosa piace al cliente”, ma “che tipo di esperienza vo-
glio proporre”. Il frozen yogurt si presta a format veloci,
urbani, con forte componente di selfservice: il cliente
riempie il proprio bicchiere, sceglie i topping, paga
a peso. Questo modello richiede spazi relativamente
contenuti, grande aftenzione al food cost e alla gestio-
ne del banco ingredienti, oltre a un layout studiato per
comunicare freschezza, colore, immediatezza. Il gelo-
fo artigianale, invece, porta con sé un immaginario di
laboratorio, ricette, stagionalita della materia prima,
relazione con il mastro gelatiere.

Dal punto di vista operativo, awviare un punto vendita
di frozen yogurt significa innanzitutto scegliere che tipo
di prodotto servire: miscele pronte o ricette proprie. Lo

"yogurt fai da te” pud sembrare una strada piv eco-
nomica e creativa, ma richiede competenze tecniche,
controllo rigoroso della catena del freddo, attrezzature
adeguate e una gestione HACCP impeccabile.

Affidarsi a fornitori di alta qualita che offrano basi bi-
lanciate, supporto tecnico e formazione pud fare la
differenza, sopratiutio per chi non proviene dal mondo
della gelateria. In questo caso il valore aggiunto non
& solo la miscela, ma il servizio: consulenza per impo-
stare le ricefte, scegliere le macchine, posizionare il
brand.

le attrezzature sono un capitolo cruciale. le macchine
per frozen yogurt devono garantire stabilita del prodot-
fo, consistenza cremosa, facilitd di pulizia e manuten-
zione.

la scelta tra macchine da banco o da pavimento di-
pende dal volume previsto e dallo spazio disponibile,
ma in ogni caso il fornitore deve garantire assistenza
rapida, ricambi e formazione del personale.

Non meno importante & la gestione dei topping: frutta
fresca, composte, granola, cioccolato, inclusioni croc-
canti. Una selezione tfroppo ampia aumenta sprechi e
complessita, mentre una gamma ben studiata, ruotata
con logica stagionale, valorizza sia il prodotto sia il
margine.
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Resta il tema: business annuale o stagionale? Il frozen
yogurt, per natura, vive il suo picco in primavera e
soprattutfo in estate, con un calo fisiologico nei mesi

freddi.

Chi apre un punto vendita deve quindi chiedersi se
I'attivitd possa essere integrata con altri prodotti: be-
vande calde, dessert al cucchiaio, waffle, crépes, o
addirittura una linea di gelato artigianale per dilatare
la stagionalitd.Nei confesti turistici la stagionalitd pud
essere un limite relativo, mentre nelle cittd di medie e
grandi dimensioni ha senso ragionare su un’offerta pit
ampia che renda sostenibile il locale tutto |'anno.

In definitiva, pit che uno scontro tra frozen yogurt e
gelato artigianale, il mercato sembra evolvere verso
una convivenza di format diversi, capaci di parlare a
momenti di consumo differenti. Il frozen yogurt infercetta
un pubblico che cerca leggerezza, personalizzazione
e un'esperienza veloce.

Il gelato artigianale continua a presidiare il territorio del
gusto e della fradizione, ma si contamina sempre di pit
con linguaggi e ricette “healthy”. Per chi vuole investire

in questo seffore, la vera scelta non & soltanto tra yogurt
e panna, ma fra modelli di business, narrazioni e iden-
fitd di marca che sappiano parlare con chiarezza a un
consumatore sempre piu esigente e informato.
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Alimentatori vibranti di
TARNOS nell’industria

fficienza, precisione e infegrifc

del prodotio sono elementi non

negoziabili  nell'industria  dol-
ciaria. Dai delicati cioccolatini alle ca-
ramelle gommose, ogni prodotio deve
essere fraftato con cura per mantenere
qualitts e appeal. In questo contesto gli
alimentatori vibranti svolgono un ruolo
fondamentale, spostando i dolci lungo
le linee di produzione con costanza,
velocitd e danni minimi. Gli alimentafori
vibranti ufilizzano vibrazioni confrollate
per frasportare i prodotti tra le diverse
fasi della produzione. Dal raffredde-
mento allo copertura, dalla pesatura al
confezionamento, gli alimentatori vibran-
fi sono essenziali per mantenere le linee
fluide, ridurre al minimo i tempi di fermo
e garantire qualitar in ogni fase.

Perché scegliere gli alimentatori

vibranti Tarnos?

1. Flusso controllato = riduzione
dei fermi macchina: lo velocita
e l'ampiezza di vibrazione dell'ali
mentatore possono essere  regolate
per confrollare la velocita del flusso
di prodotio, essenziale per sincroniz-
zarsi con alire macchine della linea
come pesatrici, sistemi di confezio-
namento o tamburi di copertura, of
fre a prevenire il sovraccarico delle
apparecchiature a valle e mantenere
la linea in funzione senza interruzioni.
Gli- alimentatori vibranti - richiedono
poca manutenzione grazie al design
con parti soggefte a usura ridofte al
minimo.

2. Movimentazione delicata per
prodotti fragili: gli dlimentafori

vibranti garantiscono un movimento
fluido che elimina lo necessite di rull
o nasfri, che possono schiacciare, in-
collare o deformare i prodoti.

3.Design igienico e facile da
pulire: soddisfare i requisiti sanito-
ri & fondamentale nella produzione
alimentare. Cli- alimentatori vibranti
sono generalmente realizzati in ac-
ciaio inox, con superfici lisce e poche
fessure per evitare accumuli di prodot-
fo e consentire una facile pulizia, ri-
spetiando gli standard alimentari FDA
o UE.

4, Integrazione immediata con
I'automazione: focile collego-
mento con PLC, sensori e sislemi ro-
bofici pickand-place esisfenti.

5. Efficienza di spazio: compatti e
personalizzabili, gli alimentatori vi-
branfi possono essere progeftati per
adattarsi a spozi ridotti e layout com-
plessi.

Applicazioni comuni nella pro-

duzione dolciaria:
o Alimentazione delle linee di confezio-

TARNOS

recisione
olciaria

namento: garantendo un apporto co-
stante a macchine verticali o orizzon-
fali formillseal.

® Collegamento delle fasi di processo:
movimento del prodotio fra aree di
coftura, raffreddamento, copertura e
confezionamento.

e Sistemi di porzionatura: fornitura di
quantita precise di prodotto a bilance
e apparecchiature di dosaggio.

e Selezione: allineamento o distanzio-
mento degli arficoli per il confeziona-
mento singolo o la collocazione.

In un mercafo in cui presentazione e
qualitt del prodotto influiscono diret
famente sulla percezione del marchio,
gli alimentatori vibranti Tarnos offrono
un modo affidabile per mantenere stan-
dard elevati oftimizzando al confempo
lo produttivita.

la loro movimentazione delicata, il
design igienico e il controllo preciso i
rendono un elemento fondamentale nel-
lo “scienza dolce” della produzione di
caramelle.

Che si frafti di ampliare la produzione o
aggiomare la linea per una maggiore
efficienza, investire in un alimentatore
vibrante di qualita & una scelta che vale
lo pena fare, perché ogni caramella me-
fifa un viaggio senza intoppi. i

www.tarnos.com
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Attrezzature vibranti
per la movimentazione nell'industria dolciaria

e Alimentazione accurata
Versatilita
Cura del prodotto
Conformita a rigorosi
standard igienici
Progettazioni personalizzate

(+34) 91656 4112

Controllo manuale o remoto
Regolazione istantanea
Zero manutenzione
Protezione da acqua e polvere IP-66
e Componenti in acciaio inox
e Verniciatura conforme agli standard FDA

tarnos@tarnos.com

www.tarnos.com
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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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MARKOLATO di Biscotti Tsoungari:
Premium. Artigianale. Unico.

el mondo della pastic-

ceria  raffinata,  Mar-

kolato di Biscotti
Tsoungari rappresenfa una vera
e propria creazione esclusiva: non
solo una dolce delizia, ma un'espres-
sione di artigianalita e maestria del
gusto. Lanciato nel 2013, Markolato
ha ridefinito il classico wafer, trasfor-
mando un piacere familiare in un'e-
sperienza modemna ed elegante che
riflette lo spirito mediterraneo di au-
tenticitd e piacere.

Ogni Markolato & prodotto in picco-
li lotti, utilizzando ingredienti accura-
famente selezionati che garantiscono
stabilita, profonditd e un ricco caratte-
re sensoriale. I perfetto equilibrio tra
la croccantezza della ciolda e la vel-
lutata farcitura crea una consistenza
che si scioglie in bocca: un’armonia
di strati, aromi e sensazioni che ren-
de ogni morso indimenticabile.

Il gusto Crema Tahini rimane il segno
distintivo della collezione: un bestsel-
ler senza tempo che incamna la filo-
sofia di Tsoungari: unire tradizione e
innovazione con una qualita senza
compromessi. Olire a questo, i visito-
tori di ISM Cologne 2025 potranno
scoprire una gamma di combinazioni
eccezionali, fra cui:

Pralina di nocciole, Crema al burro d'a-
rachidi, Crema al caffé espresso, Cre-
ma alla fragola, Crema al pistacchio
Kataifi, Crema al cioccolato e ciliegia.

Ogni gusto presenta una decorazio-
ne distiniva, che ne rispecchia ele-
gantemente I'identites gustativa. Con il
50% di ripieno, una copertura di vero
cioccolato e un contenuto di fibre na-
turali, Markolato offre un piacere raf-
finato ed equilibrato che esalta ogni
momenfo.

Piv che un prodotto, Markolato &
una dichiarazione di qualita: una

creazione che valorizza qualsiasi
marchio che la propone, scelta da
alimentari, panetterie, gastronomie e
rivenditori gourmet che apprezzano
I'eccellenza.

Perché da Biscotti Tsoungari, la quali-
f&d non & uno slogan, & una scelta. i

www.biscotti-tsoungari.com

14
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Italy

MACHINEFORICE CREAM CONES
AND WAFERMOLDED PRODUCTS

&

EXPERIENCE

Imarhas more
than60years
of experience
and highly
qualified staff

INNOVATION

We never stopimproving
Catching the bestthat

technology can offer

O

PASSION

We love our job and our
planet. Our missionisa
sustainable and
enviromental friendly
production

\'

HIGH STANDARDS

We always offer high quality
products and services to
match any customer request
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LM.A.R. SRL,

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 fempo.

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.

16



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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SFOGLIATELLA RICCIA, dalla manuadlita
alla semiautomazione

Un dispositivo da banco e un metodo brevettato puntano
a rendere piU ripetibile e integrabile nel processo produttivo
una delle fasi piv delicate della tradizione partenopea

a presente invenzione ha per
oggetto un impianto (e relati-
vo procedimento) affo a con-

senfire la formazione della classica
sfogliatella napoletana riccia.

Come noto, la sfessa & un prodotto ‘

da forno tipico della fradizione par- A cura dll
fenopea che, quando denominata Raffaele Formisano
riccia, & caratterizzata da una forma

a "campanella” ottenuta a partire da

un disco di pastfa sfoglia, detto anche

"tappo”.

Questi & ricavato dal taglio di un cilin-
dro [comunemente detfto salame) otte-
nuto per avvolgimento continuo di un
softile strato di pasfa sfoglia tesafa e
presenta un diametro e uno spessore
variabili a seconda del formato del
prodotfo finale.

Il tappo viene sottoposto a una parti-
colare lavorazione ad oggi esclusiva-
mente manuale, nella quale |'operato-
re imprime una pressione progressiva
e controllata mediante le dita delle
mani, agendo sia cenfralmente che
perifericamente.

In generale, le dita delle mani eser-
citano una pressione sul centro del
tappo, tranne i pollici che agiscono
lungo la circonferenza esterna, contri-
buendo alla formazione della struttu-
ra stratificata tipica della sfogliatella
riccia.

Tale lavorazione ha lo scopo di offe-
nere un allungamento felescopico del
tappo fino a conferirgli la forma con-
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cava fipica della campanella, con
apertura radiale delle micro-sfoglie
superficiali.

Una correfta esecuzione della fase di
rifinitura dei bordi, per oftenere un'a-
pertura omogenea delle sfoglie con-
cenfriche, risulta fondamentale per la
qualitar estetica e funzionale del pro-
dotto finito, destinato a essere poi far-
cito con ripieni dolci o salati e quindi
coffo in forno.

la tecnica nofa descritta comprende
alcuni importanti inconvenienti.

la lavorazione manuale del tappo ri-
chiede elevate competenze fecniche
da parte dell'operatore, nonché una
notevole ripetibilita dei gesti, il che
comporta un significativo impegno fi-
sico e temporale.

Risultato: scarsa  standardizzazione
del risultato finale, che puo variare in
funzione dell'esperienza del pastic-
ciere, della tfemperatura del tappo e
di altri faffori confingenti.

Inolire, lo pasta sfoglia deve essere
fraftata con estrema attenzione in un
intervallo di tempo limitato dopo I'u-
scita dal frigorifero, pena il rischio
che la sua consistenza diventi troppo
morbida e inadatta alla lavorazione.

Un esemplare di primissimi risultati
(ancora grezzi e da oftimizzare)
del metodo semiautomatizzato

Frontespizio della domanda di brevetto

Queste problematiche limitano la pro-
duttivitd complessiva e rendono dif-
ficoltosa I'integrazione della fase di
formatura in un ciclo produttivo piu
ampio e semiautomatizzato.

Visto quanto sopra, I'Ingegnere napo-
letano Raffaele Formisano, partendo
da alcune prove condotte in casa e
poi approfondite presso un'officina, &
riuscito a definire un mefodo di possi-
bile ottenimento della cosiddetta cam-
panella in maniera semiaufomatica,
cosl owiando agli inconvenienti so-
pra descrifti e concependo un dispo-
sifivo da banco maneggevole e po-
fenzialmente in grado di aiufare (non
sostituire) operatori meno esperti.

Non si approfondira in questa sede
il metodo impiegato, ma lo sfesso &
stato di recente depositato ai fini bre-

vettuali e di successiva oftimizzazione
progetto.

Liniziativa si colloca in una zona di
confine particolarmente rilevante per il
seffore bakery, dove |'innovazione tec-
nologica non mira a sostituire il sapere
artigianale, ma a renderlo pit acces:
sibile, ripetibile € compatibile con mo-
delli produttivi evoluti.

Un approccio che apre prospettive
concrete per laboratori sfrutturati e re-
altes produttive attente alla standardiz-
zazione, senza rinunciare alla qualitd
esfetica e funzionale che contraddistin-
gue la sfogliatella riccia.

I deposito del brevetto rappresenta
un primo passo verso possibili sviluppi
applicativi, capaci di coniugare tradi-
zione, fecnica e organizzazione indu-
striale. il

Rassegna Alimentare
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Gira in piazza - il Carrello Miscelatore

La leggenda del calcio tedesco Sepp Herberger

una volta spiego la quintessenza del gioco con le parole:
“Il tondo deve entrare nel quadrato”.
Alla Seydelmann, il motio ora é: Gira nel quadrato.

Seydebmann N3/

te di miscelare i prodotti diret-

famente in contenitori quadrati
standard del settore: i carrelli stan-
dard da 200 | o 300 I. Sono dispe-
nibili diversi bracci di miscelazione
per la macchina, che standardizzano
delicatomente i prodotti, li miscelano
in modo agglomerante o li impastano
intensamente. Questi possono essere
inserifi senza affrezzi grazie a un si-
stema di cambio rapido.

I | miscelatore a carrello consen-

la combinazione del movimento dei
bracci di miscelazione rotanti e del
carrello sfesso consente di raggiunge-
re ogni angolo del carrello angola-
re e di garantire che I'infera miscela

venga catturata e miscelata in modo

affidabile.

L'utilizzo di un carrello standard come
contenitore di miscelazione offre nu-
merosi vantaggi. Non & necessario
un lungo frasferimento, spesso ma-
nuale, con conseguente riduzione del
rischio di contaminazione del prodot-
fo. le macchine di produzione a val-
le, come riempitrici o porzionatrici,
possono essere caricate con lo stesso
carrello utilizzando dispositivi di sol-
levamento e ribaltamento solitamente

gid presenti. Inoltre, i carrelli standard
sono significativamente pit economi-
ci dei contenitori di miscelazione ro-
tondi di macchine comparabili e ri-
chiedono uno spazio di sfoccaggio
nofevolmente inferiore a paritd di vo-
lume inferno.

Il miscelatore a carrello sfrutta le at-
trezzature esistenti e confribuisce
quindi alla riduzione dei costi di pro-
duzione. fii

www.seydelmann-sweets.com
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DISCOVER AROMAT-BI

our smart benchtop seasoning system

for R&D purposes.

Brand new, compact and easy to use:

just enter the weight of the product

to be tested, define the percentage of

oil and aroma and start the flavoring cycle.
Perfect for popped chips and many

other snacks.
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Tecnologia di produzione
di pizze e focacce

MF Bakery Systems forni-

sce attrezzature chiavi in

mano su misura per la pro-
duzione di focacce artigianali, pizze
stese e pressate, pite, forfillas e altro
ancora.

Sistemi chiave

e Sistema per pizza e focacce
ldeale per la produzione di grandi
volumi di pizze stese, focacce, pite,
naan e fortillas.

Questa linea completamente automa-
tizzata, completa di impasto, fermen-
tazione, stesura, lievitazione, cottura,
raffreddamento e decorazione, pud
produrre fino a 80.000 pezzi all'ora
utilizzando componenti come le linee
di stesura Tromp SF e i fomi a tunnel
Den Boer Multibake®.

Include controllo PLC e monitoraggio
dei datfi in tempo reale [AMFCon-

nect™).

e Sistema per pizza in teglia
pressata
Progettato per la produzione di piz-
ze pressate di qualitar rustica ma ad
alta produttivita, offre capacita di
farcitura precise e fino a 30.000
pezzi all'ora.

e Sistema per palline di impa-
sto per pizza
Utilizza nastri di estrusione e arro-
tondamento igienico per porziona-
re I'impasto in palline uniformi, ide-
ale per ambienti di produzione di
medie e grandi dimensioni.

Innovazioni in decorazioni e

guarnizioni

AMF offre soluzioni avanzate per la

guarnizione, fra cui:

e Tromp Powershot Depositor: eroga
una salsa liscia o densa con una
precisione del 50% superiore rispef-
to agli applicatori tradizionali, con
funzione “nessun prodotto, nessun
deposito” per ridurre gli sprechi.

e Target Applicator: garantisce una
distribuzione uniforme ed efficiente
di formaggio e guarnizioni, ideale
per manfenere la consistenza del
prodotto in ambienti ad alta produt
fivitar.

Automazione e flessibilita di
processo

| sistemi AMF sono progettati per gor-
rantire scalabilita e flessibilita. Dai di-
versi stili di crosta (softile e croccan-
fe, spessa e rustica) alla decorazione
personalizzata tramite comandi voca-
li, le loro linee supportano la qualite
arfigianale in tutti i volumi di produ-
zione. i

www.amfbakery.com

TABELLA RIASSUNTIVA

Sistema

Caratteristiche principali

linea per pane piatto e pizza

Fino a 80.000 pezzi/ora; automazione completa; controllo in tempo reale

Sisfema per pizza in feglia pressata

Fino a 30.000 pezzi/ora; output rustico e di alta qualita

Sistema per palline di pasta per pizza

Estrusione e arrofondamento precisi per dimensioni uniformi

22
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€6 | A NUOVA SFIDA DEL GLUTEN FREE:
UNA PASTICCERIA BUONA, SICURA

E TECNOLOGICAMENTE AVANZATA 09

la pasticceria senza glutine & passata da nicchia a mercato

maturo. Una crescita che spinge l'industria a innovare ricette

e processi per garantire qualita, sicurezza e risultati in linea
con la pasticceria tradizionale.

A cura dello
redazione

a pasticceria senza glutine non & pib un seg-
L mento di nicchia. Negli ultimi dieci anni la do-

manda & cresciufa in maniera costante, spinta
sia dall'aumento delle diagnosi di celiachia sia da un
pubblico piv ampio che associa il “gluten free” a una
scelta salutista o digestivamente pit leggera. Questa
espansione ha porfato |'industria a investire in ricerca,
tecnologie e nuovi ingredienti, con un obiettivo chio-
ro: creare prodotti che siano davvero buoni, sicuri e
capaci di competere alla pari con la pasticceria tradi-
zionale. Una sfida tutt'aliro che semplice.

Il primo ostacolo riguarda la struttura stessa degli im-
pasti. Il glutine, onnipresente in farine come frumento,
orzo o farro, & cio che conferisce elasticitd, coesione
e capacita di trattenere |'aria. Senza questa profeina,
forte e biscotti fendono a sbriciolarsi, perdere volume
o risultare gommosi.

l'industria ha quindi dovuto trovare soluzioni tecnolo-
giche che imitassero la funzione strutturante del gluti-
ne. Mix di farine alternative, come riso, mais, sorgo e
quinoa, vengono combinati con amidi, fibre, profeine
vegefali e idrocolloidi in grado di ricreare una mo-

23



glia elasfica. La sfida & duplice: ottenere
fexture gradevoli e mantenere la legge-
rezza percepita dal consumatore, evi-
tando impasti froppo compatti o secchi.

Alireftanto cruciale & il capitolo ingre-
dienti. La ricerca delle aziende si con-
centra sempre di pit su formulazioni pu-
lite, con liste ingredienti corte e prive di
additivi superflui.

Il consumatore gluten free & infatti parti-
colarmente attento alla qualita delle mo-
terie prime e alla presenza di allergeni
secondari.

Questo significa selezionare farine cer-
tificate, limitare il rischio di contamina-
zioni in fase di coltivazione e frasforma-
zione, scegliere ingredienti naturali che
aiutino a migliorare sfruttura, sapore e
shelf life senza snaturare il prodotto.

Un equilibrio difficile, perché molte solu-
zioni “naturali” hanno rese fecnologiche
inferiori rispefto agli additivi fradizionali.
Il tema della sicurezza & centrale e rap-

24
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presenta forse la vera sfida per I'industria. Per essere de-
finito senza glutine, un prodotto deve contenere meno
di 20 ppm di glutine, un limite che richiede un controllo
fotale della filiera produttiva. Non si fraffa soltanto di usa-
re materie prime certificate, ma di evitare contaminazioni
crociate in ogni fase del processo: stoccaggio, misce-
lazione, cottura, confezionamento. le aziende devono
dofarsi di reparti dedicati o linee produttive fisicamen-
fe separate, sistemi di pulizia avanzati, fest costanti e
procedure HACCP rigorose. Un impegno che comporta
costi elevati, ma indispensabile per garantire un prodotto
realmente sicuro per chi soffre di celiachia.

Anche la fase di cottura richiede attenzione particolare.
Senza glutine, gli impasti reagiscono in modo differente
al calore. Richiedono spesso tempi e temperature perso-
nalizzati, con il rischio di oftenere prodotti poco svilup-
pati o dalla consistenza non uniforme. L'industria ha in-
vestito in forni piU precisi e in impianti in grado di gestire
I'umidita e la ventilazione con maggiore accuratezza.
L'obieftivo & offenere un risultato coerente e replicabile,
superando quella variabilita che ancora penalizza molti
prodotti gluten free dal punto di vista sensoriale.

C'& poi un aspetto meno fecnico ma altrettanto determi-
nante: il gusto. Per anni i prodotti senza glutine sono stafi
percepiti come “alternativi”, non all'altezza della pastic-
ceria classica. Oggi questa barriera si sta assoftigliando
grazie a una nuova generazione di formulazioni. Aumen-
fa l'uso di farine infegrali di riso, mandorla o castagna
per regalare aromi pit complessi. Cresce anche I'atten-
zione alla riduzione dello zucchero e ai claim nutriziona-
li, perché il consumatore gluten free non cerca solo un
prodotto sicuro, ma anche equilibrato.

Infine, la distribuzione. Se il gluten free & ormai presente
in tutti i canali, dall'industria alla pasticceria artigianale,
la vera sfida & mantenere stabilita e freschezza nel tem-
po. | prodotti da forno senza glutine, soprattutio quelli soft
bakery, fendono a seccarsi piv rapidamente. Le aziende
stanno lavorando su confezioni a barriera migliorata, at-
mosfere modificate e ricefte con ingredienti che preservi-
no 'umiditar senza ricorrere a additivi pesanti.

In un mercato sempre pit competitivo, la pasticceria
senza glutine richiede un approccio infegrato: ricerca
scientifica, know-how tecnologico, gestione impeccabile
della sicurezza alimentare e una conoscenza profonda
delle aspettative del consumatore.

L'obiettivo non & piv semplicemente “riprodurre” un dolce
fradizionale senza glutine, ma creare prodotti che abbia-
no una propria identitd, capaci di soddisfare palato e
esigenze nutrizionali con la stessa dignita della migliore
pasticceria classica.
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Un ecosistema per l'identificazione
alimentare: ETIPACK a SIGEP 2026

al 16 ol 20 gennaio

2026, Etipack sard pre-

sente a SIGEP World, por-
fando in fiera un'offerta completa di
soluzioni per |'efichettatura, la stompa
e la codifica dei prodotti alimentari.
Presso Rimini Fiera - Padi-
glione D5, Stand 050, Efipack
presenferd fecnologie progettate per
supportare i produttori alimentari in un
confesto in cui tracciability, flessibilit
produttiva e conformitd normativa rap-
presenfano requisiti imprescindibili, so-
prattutio in linee caratterizzate da un'e-
levata variabilite di formati e loffi.

Etichettatura e codifica: solu-
zioni progettate per il food

le soluzioni Etipack coprono 'infero
processo di identificazione del pro-
dotto, dall'applicazione di etichette su
packaging primario e secondario fino
ai sistemi di stampa e applica per co-
dici a barre, QR code e DataMatrix.
le applicazioni presentate a SIGEP
2026 includono sistemi dedicati a
prodotii da forno e pasticceria, confe-
zioni multipack e bottiglie o contenitori
alimentari, anche in presenza di super-
fici complesse, cicli produttivi continui
e velocitd elevate.

la progettazione modulare dei sistemi
consente un'elevata personalizzazio-
ne e rende le soluzioni Etipack adatte
sia a realtd industriali strutturate, sia @
produzioni semi-industriali e artigianali
evolute, olire che ai costrutiori di linee
(OEM).

la presenza in fiera si rivolge infatti
non solo alle aziende industriali, ma
anche dlle realta semi-industriali ad
alta specializzazione, come laborato-
ri di pasticceria, bakery e gelateria,
oltre a produzioni artigianali evolute
che operano con volumi crescenti e
necessitano di sistemi di efichettatura e

26
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codifica affidabili, flessibili e conformi
alle normative. Un segmento che da
sempre rappresenfa una componente

centrale del pubblico SIGEP.

Possehl Identification Solu-
tions: un ecosistema globale
per l'identificazione del pro-
dotto

la partecipazione di Efipack a SIGEP
2026 i inserisce allinferno  della
proposta di Possehl Identification So-
lutions (PID), la divisione del Gruppo
Possehl dedicata alle tecnologie di
identificazione, marcatura e tracciabi-
litr dei prodotti nei contesti industriali
pib esigenti.

PID nasce con |'obieflivo di riunire
competenze altamente specialistiche
in un ecosisfema fecnologico infegro-
fo, capace di coprire |'intero processo
di identificazione del prodotto: dalla
stampa e codifica, all'eficheftatura,
fino all'integrazione con i sistemi pro-
duttivi e informativi del cliente.
All'inferno del gruppo convivono re-
altd con una forte specializzazione
verticale, che manfengono la propria
identita tecnologica e conoscenza ap-
plicativa, operando perd in modo co-
ordinato per offrire soluzioni complete,
scalabili e coerenti.

Per il settore alimentare, questo ap-
proccio si fraduce nella possibilita di
affidarsi @ un unico inferlocutore tec-
nologico in grado di gesfire esigenze
complesse legate a fracciabilita e se-
rializzazione, conformita alle norma-
five di eficheftatura, continuitd opera-

tiva delle linee e standard qualitativi
elevati.

Il valore dell’integrazione nel-
le linee food

In un mercato in cui le linee di confe-
zionamento devono essere sempre pil
flessibili e interconnesse, PID promuo-
ve un modello basato sull'infegrazione
nativa delle tecnologie, riducendo la
complessita progetiuale e operativa
per produttori e OEM.

la possibilita di - combinare sistemi
di eficheffatura, stampa e marcatura
allinferno di un’unica architettura con-
senfe di migliorare I'efficienza com-
plessiva della linea, ridurre i tempi di
cambio formato, aumentare |'affidabi-
lith del processo di identificazione e
semplificare assistenza e manutenzio-
ne.

Etipack ed EIDOS: competenze
complementari per lidentifi-
cazione alimentare

All'interno di Possehl Identification So-

lutions, Etipack ed EIDOS rappresento-
no due competenze complementari e
sinergiche.

Etipack porfa la propria esperienza
nella progefiazione e realizzazione di
sistemi di efichettatura industriale, con
un forte orientamento alla personaliz-
zazione applicativa e all'infegrazione
con le linee di confezionamento.
EIDOS, specidlista nelle soluzioni di
stampa industriale e codifica, com-
plefa 'offerta con tecnologie dedicate
alla marcatura diretta e alla gestione
dei dati di identificazione.

La collaborazione tra i due brand con-
sente di offrire ai produttori alimentari
soluzioni infegrate di stampa, codifica
ed efichettatura, progettate per funzio-
nare in modo coerente lungo I'intero
processo produttivo, anche in confesfi
complessi o ad alta variabilita.

SIGEP 2026: un appuntamen-
to per il futuro del packaging
alimentare

La presenza di Etipack a SIGEP 2026
rappresenta un'opportunita di confron-
fo per produttori alimentari, system in-
fegrator e costruttori di linee interessati
a soluzioni che uniscono tecnologia,
affidabilita e visione di sistema.

Un'occasione per approfondire come
'identificazione del prodotto possa di-
ventare un fattore strategico nel packa-
ging alimentare, grazie a soluzioni in-
fegrate e orienfate al futuro. i

www.etipack.it

Rassegna Alimentare
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VALIN lancia nuove forme

e ingredienti per snack in pellet
per soddisfare i gusti in evoluzione
dei consumatori

n risposta alle mutevoli preferen-

ze dei consumatori, VALIN, che

esporra a ISM INGREDIENTS
2026, presenterd una nuova gamma
di forme e ingredienti per snack in
pellet, fra cui design 3D e forme per
bambini. L'ozienda sfa inolire esplo-
rando opzioni di snack dolci con con-
fenuto di frutta e sfruttando coloranti
naturali come estratti naturali e carbo-
ne vegetale.

Queste innovazioni riflettono |'agilita
di VAUN nello sviluppo dei prodoti e
la sua attenzione verso snack salutari
e a base vegetale.

Allo stesso tempo, VALN sta raffor-
zando il suo ruolo di leader responsa-
bile del settore integrando sostenibili-
ta ed equitd sociale nelle sue attivita
principali. Uazienda ha implementa-
fo iniziative incentrate sulla riduzione
del consumo di acqua, sulla paritar di
genere, sugli acquisti sostenibili e sui
diritti dei lavoratori.

Nell'ambito della sua visione a lungo
fermine, Valin punta a zero emissio-
ni nefte e sta affivamente perseguen-
do la certificazione 1SO 50001 per
la gestione energetica. Questi sforzi
softolineano I'impegno di Valin nel
plasmare un futuro piv sono ed equo
aftraverso pratiche di produzione re-
sponsabili. i

www.valin.net

-

VALIN
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Produzione di CIAMBELLE piu
intelligente - sprechi minimi:
piu varieta e massima efficienza

radizionalmente, i donut ven-

gono perforati da una sfoglia

di pasta, con conseguenti
sprechi significativi. la nostra nuo-
va tecnologia brevettata rivoluziona
questo processo: molti meno scarti,
riduzione del 3% della lievitazione e
massima flessibilitar di formato, il tutto
senza dover cambiare utensile.
Nella produzione tradizionale di do-
nut, i donuf vengono perforati da una
sfoglia di pasta piatta, lasciando mol-
fo impasto di scarto inutilizzato lungo
i bordi e al centro. Il processo & simile
al taglio dei biscofti.
la nostra tecnologia ripensa questo
processo da zero ed & protefta da nu-
merosi brevetfi.
La macchina con testa Softstar porzio-
na pezzi di impasto dalla forma per
fetta con una tolleranza inferiore a 1
g. Questi vengono poi arrotolati, ap-
piaftiti e ulteriormente lavorati.

Il risultato: attualmente il processo di
produzione di donut piv efficiente sul
mercato, con sprechi minimi, massi-
mo recupero dell'impasto e un'ecce-
zionale flessibilitar di formato.

Perché é cosi efficiente?

Perché il foro al centro non viene per
forato subito, ma viene prima delico-
famente pre-pressato. Questo stabiliz-
za 'anello di pasta esterno e riduce
significativamente gli scarti durante il
faglio finale. La chiave: una volia pra-
ticato il foro, viene rimosso solo un nu-
cleo di pasta molto sottile, generando
solo circa il 3% di scarto, in una fase
iniziale del processo che consente di
reintegrarlo complefamente.

Il sislema funziona fino a 44 cicli e
supporta da 6 a 22 file.

Cambi di prodotto? Senza attrezzi e
con la semplice pressione di un pul-
sante. £ possibile cambiare fino a tre

formati in modo flessibile: donut, Ball
Donuts o Pop Dots.

Ci concentriamo anche sulla
qualita e sull’efficienza quan-
do si tratta di frittura.

| nostri donut vengono fritti in una frig-
gitrice a zona fredda.

In questo sistema, residui come bricio-
le o particelle di posta si depositano
in una zona pib fredda softo 'area di
riscaldamento, non bruciano e quindi
non influenzano la qualita dell'clio o
il sapore del prodotto.

Questo si fraduce in una maggiore
durata dell'olio, minori sforzi di puli-
zia e risultati di Frittura cosfantemente
puliti e dorati.

La produzione di donut non & mai sta-
ta cos efficiente, flessibile e a basso
consumo di risorse.

=
|

www.wp-kemper.de
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ZPC FLIS presenta Happy Swing
Matcha: croccante, cremoso e ispirato
al té verde giapponese

PC FLIS (Stand: 3.2 C 30)
presenta con orgoglio la
sua ultima innovazione a

ISM Colonia 2025: Happy Swing
Matcha. Questa creazione unica uni-
sce la croccante leggerezza dei ro-
foli di wafer a una crema vellutata
a base di autentico t& verde maftcha
giapponese.

ZPC FLUS, azienda dolciaria polacca
a conduzione familiare, crea da molti
anni wafer e dolciumi di alta qualite.
Combinando tradizione, innovazio-
ne e passione per l'eccellenza, FLIS
continua a sviluppare nuove e stimo-
lanti esperienze di gusto che delizio-

=

no i consumatori di tutto il mondo. i

www.flis.pl
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Nuove edizioni limitate di STELLA:
funzionalita e riciclo creativo

opo il successo delle edizio-

ni limitate 2024 — ChoViva

& Cookies e Cocoa Fruit
Crunch di Koa - Stella si distingue
ancora una volta quest'anno in termi-
ni di innovazione, sosfenibilita e pia-
cere consapevole.

Questa barretta incamna i principi
dell'economia circolare: unisce il pia-
cere del cioccolato vegano e cremoso
al latte di noccioli di albicocca e croc-
canti pezzetti di noccioli di albicocca.
| noccioli di albicocca, un sottoprodot-
fo agricolo in gran parte inutilizzato,
vengono raffinafi in modo efficiente e
saporito. |l risultato & una delizia unica
per gli amanti dei dolci vegani e soste-

nibili. Questa straordinaria creazione
& stata sviluppata in strefta collabora-
zione con lo specialista austriaco di ri-
ciclo creativo Kem Tec.

Questa barretta & pensata per gli in-
tenditori attenti alla salute che deside-
rano infegrare un piacere funzionale
nella loro routine quotidiana. Che si
fratti di uno spuntino consapevole o di
una piccola pausa, questo cioccola-
fo combina un sapore intenso con un
notevole valore aggiunto.

I flavanoli del cacao sono composti ve-
gefali naturali presenti nelle fave di co-
cao, noti per i loro effefti positivi sulla
salute (I flavonoidi del cacao aiutano
a mantenere |'elasficita dei vasi san-

guigni, confribuendo al normale flusso
sanguigno). Grazie a un processo in-
novativo, Stella & riuscita a preserva-
re questi preziosi ingredienti in modo
particolarmente delicato e a incorpo-
rarli nel cioccolato in forma concentra-
fa, per un'esperienza di gusto infensa
con benefici funzionali.

Entrambe le tavolette sono disponibili
in edizione limitata.

www.chocolatstella.ch
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Scopri gli innovativi forni a tunnel
per panificazione di GEA

splora gli avanzati fomi a

tunnel per panificazione di

GEA, che rivoluzionano I'ef
ficienza e la qualita di coftura. Per-
feziona il tuo processo di cottura con
ingegneria di precisione e fecnologia
all'avanguardia.

| forni a tunnel per panificazione di
GEA ridefiniscono gli standard di cot-
tura con funzionalita all'avanguardia,
studiate per prestazioni e uniformitd
oftimali. Progettati per operazioni su
scala industriale, questi forni garanti-
scono una cottura uniforme dalla cro-
sta alla mollica, soddisfacendo i piv
elevati requisiti del settore. Dotati di
una struttura robusta e di comandi in-
tuitivi, i forni GEA garantiscono affi-
dabilita e facilita d'uso.

Che si fraffi di pane, pasticceria o pro-
dotti speciali, ogni forno & progettato
per migliorare la produtiivita e la quo-
litd. Sperimenta un controllo preciso

della temperatura e I'efficienza ener
getica, riducendo i cosli operafivi e
mantenendo risultati di cottura superio-
ri. Limpegno di GEA per I'innovazione
garantisce che ogni panificio tragga
vantaggio da una maggiore produtti-

vitar e uniformitas del prodotto. Scopri
il futuro della tecnologia di panifica-
zione con i forni a tunnel per panifica-
zione versatili e affidabili di GEA. i

www.geda.com
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ANTHON BERG affronta le tendenze
dei consumatori con due nuove

parinership

nthon Berg, il marchio in

crescita infernazionale del

Gruppo Toms, sta raffor
zando la sua posizione affraverso
partnership strategiche con Pemnod
Ricard e Luxardo. Queste collabora-
zioni riflettono 1'evoluzione delle pre-
ferenze dei consumatori e supportano
I'ambizione del marchio di continua-
re a crescere.
Lla gamma e il business di Baileys, che
hanno registrato una crescita impres-
sionante di oltre il 400% negli ultimi
due anni, rappresentano una storia di
successo. Questa sfrategia costituisce
anche la base per il lancio di nuove
partnership.
Anthon Berg offre la pit ampia sele-
zione di marchi partner al mondo,
collaborando con 20 marchi diversi
presenti in oltre 300 aeroporti in tutto
il mondo. Nell'autunno del 2025, il
portfolio si amplierd con due nuovi en-
tusiasmanti lanci internazionali: la bot
tiglia di liquore alla ciliegia Luxardo e
la pralina Kahlia.
"lavoriamo  cosfantemente per  raffor-
zare e sviluppare le nostre partnership.
Due chiare tendenze dei consumatori
mostrano una crescente domanda di
esperienze di gusto piU infense e di pro-
dotti “analcolici o a basso contenuto al-
colico”, ed & per questo che siamo or
gogliosi di presentare le nuove varianti
Kahlia e luxardo”, afferma Jens Ege-
lund Jakobsen, Responsabile Marketing
Internazionale di Toms Group.

Le bottiglie di liquore alcoliche
rimangono un elemento fon-
damentale del business

Sebbene le classiche bottiglie di liquo-
re alcoliche rimangano un elemento
cruciale del core business, 'azienda
ha nofato una crescente tendenza dei

consumatori verso prodotti “a bassa
gradazione alcolica” e mercati emer
genti privi di offerte premium.

"lo sciroppo di ciliegia si armonizza
perfettamente con il gusto e si sposa
magnificamente con la bottiglia di
cioccolato fondente. Vediamo un po-
fenziale di mercato significativo e non
esitiamo ad affermare che la combino-
zione di luxardo Maraschino e cioc-
colato fondente di Anthon Berg & a dir
poco sensazionale”, afferma Jens Ege-
lund Jakobsen, spiegando ulteriormen-
fe la partnership con Kahlia.

"I Millennial stanno guidando la cre-
scita delle caffefterie specializzate
nei mercati occidentali. Combinando
Kahlia con il cioccolato, sfruttiamo
direttamente lo tendenza globale del
caffé e lanciamo un prodotto che cat-
tura lo spirito del fempo, aprendo al
contempo nuove opportunita di mer-
cato.”

Dal 2 ol 5 febbraio, Toms Group sard
presente alllSM di Colonia, Padiglio-
ne 11.2 Stand G20, la fiera leader
mondiale nel settore dolciario e degli
snack, con olfre 25.000 visitatori pro-
venienfida 135 paesi, dove i prodot
fi Kahloa e Luxardo saranno presentati
per la prima volta a partner esistenti
€ NUOoVi.

Le bottiglie di liquore alcolico

rimangono un elemento fon-

damentale del business

e luxardo: un marchio italiano con
oltre 200 anni di esperienza, uno
dei piU antichi produttori europei di
liquori e distillati a base di ciliegie al
maraschino.

® Kahloa: un liquore al caffé messico-
no del 1936, ingrediente chiave di
molti cockiail classici come il famo-
so Expresso Martini.

Nella produzione viene utilizzato co-
cao certificato Rainforest Alliance. i

www.tomsgroup.com
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BRUNNER é sinonimo di stampi
per cioccolato personalizzati e di alta
precisione, della massima qualita

ans  Brunner GmbH &

uno dei principali produt

fori mondiali di stampi
per cioccolato, che si rivolge sia ai
pasticceri arfigianali che ai grandi
cioccolatieri industriali con qualita,
affidabilita e competenza tecnica ec-
cezionali.

Visitatori e clienti froveranno un'ampia
gomma di design e stampi, tra cui f-
gure cave, praline, favolette, leccarlec-
ca, stampi per fogli fransfer, dosatori
one-shot e stampi olografici, adatti sia
ai pasticceri artigianali che ai ciocco-
latieri con supporto meccanico.

Per I'industria, Brunner sviluppa e pro-
duce stampi per tutti i tipi di linee di
stampaggio. Nello stabilimento  fe-
desco vicino a Monaco di Baviera,
Brunner produce stampi con una lun-

ghezza superiore a 1200 mm. Negli
ultimi anni, Brunner ha anche investito
in un nuovo stabilimento per migliora-
re la partnership e il supporto ai nostri
clienti e ha aperto un nuovo stabili-
mento in Brasile vicino a Porto Ale-
gre, in grado di produrre stampi fino
a 650 mm di lunghezza.

Utilizzando il nostro esclusivo sistema
di termopressatura e il nostro brillan-
fe team di designer, Brunner produ-
ce stampi rofanti di alta qualitd con
diversi design di figure cave, che
rendono Brunner un'azienda specia-
lizzata in questo seffore. L'ultimo svi-
luppo & una piccola macchina ro-
fante chiamata “MiniSpin”. Funziona
con stampi speciali basati su cavita
singole per consentire la progetftazio-
ne privata di stampi rotanti e fartufi.
la tecnologia Mini-Spin pud essere

utilizzata in - applicazioni  industriali
per produrre campioni per fest di mer-
cato e validazione del design.

Esplora centinaia di varianti di de-
sign, dai cioccolatini ispirati a Dubai
e ai mofivi a fema cannabis agli e
fefti olografici, su brunnershop.com
o su Instagram @brunner_chocolate_
moulds. i

www.hansbrunner.de/en

Brunner

Schokoladenformen
Chocolate Moulds

34

Rassegna Alimentare



_FOCUS

Gelateria - Pasticceria - Panificazione - Dolciario - Caffé

COLDSNAP collabora con FOODBUY
per la consegna di gelati su richiesta
agli operatori della ristorazione

oldSnap  (coldsnap.com],

I'azienda di tecnologia ali-

mentare con sede a Bosfon
che ha ideato il rivoluzionario sistema
self-service per gelati, & orgogliosa di
annunciare la sua parinership di di-
stribuzione nazionale con Foodbuy.
Foodbuy & la pit grande organizzo-
zione di approwigionamento per la
ristorazione in Nord America e una
sussidiaria di Compass Group USA.
Crazie a questa collaborazione, 'am-
pia rete nazionale di clienti di Fo-
odbuy nei settori dell'ospitalita, della
sanita, dell'istruzione e delle aziende
pud acquistare il sistema selfservice di
ColdSnap che congela gelati, frullafi,
frullati proteici, caffé latte ghiacciati e
specialita sfagionali su richiesta.

l'esclusiva tecnologia di congelamen-
to rapido di ColdSnap trasforma ogni
"capsula” monodose di gelato liqui-
do o bevanda ghiacciata ColdSnap
in un gelato in circa due minuti. Il si-

stema & incredibilmente facile da in-
stallare e utilizzare: non richiede al
lacciomenti idraulici o idrici: basta
collegare la macchina e il gioco & fat-
tol E poiché il cibo non entra mai in
confafto con la macchina ColdSnap
— tuti i prodotti alimentari vengono
miscelati e congelati all'inferno della
capsula — non & necessario pulire la
macchina. le cialde ColdSnap sono
stabili a temperatura ambiente e non
richiedono refrigerazione. ColdSnap
sta rivoluzionando il panorama dei
surgelati, offrendo sapore, pratficita,
sostenibilita ed efficienza senza pari,
creando al confempo un ulteriore flus-
so di entrate per i clienti di Foodbuy.

“Siamo entusiasti e grati di collabora-
re con Foodbuy”, ha dichiarato Mat
thew Fonte, Presidente di ColdSnap.
"Questa partnership apre le porte @
un‘ampia adozione da parte di mi-
gliaia di clienti Foodbuy. Crediamo
che ColdSnap sia un modo miglio-

re per servire prodotti surgelati e non
vediamo |'ora di offrire ColdSnap ai
clienti Foodbuy che apprezzano pra-
ficita, pulizia, gusto eccezionale e
redditivitd.”

Con una spesa annuadle gestita sti-
mata di Foodbuy di 30 miliardi di
dollari e un'ampia rete di operatori,
ColdSnap oftiene |'accesso diretto ai
seftori della ristorazione ad alto volu-
me in tutto il paese.

Se sei membro della rete Foodbuy
e sei inferessato a saperne di pid su
ColdSnap, visita https://coldsnap.

com/ contactfoodbuy/ . i

www.coldsnap.com

+

e
AW
ColdSnap
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CONTACTO integra KARL FRITZ

ONTACTO & un fornifore le-
C ader di stoviglie per la risto-

razione con sede a Erkrath,
vicino a Disseldorf. Nel 2021, Con-
facto ha acquisito FRILICH di Buseck,
vicino a Giessen, specialista di fama
mondiale in sistemi per buffet. Nel
2025 & seguita KARL FRITZ, una fab-
brica di Stoccarda-Zuffenhausen fon-

data nel 1912.

KARL FRITZ produce elefirodomestici
da forno presso la sede di Stoccardo-
Zuffenhausen dal 1912 In futuro, la
produzione e la vendita saranno gesti-
te da CONTACTO, Erkrath. | contratti
per I'acquisizione di utensili di produ-
zione, macchinari, semilavorati e pro-
dotti finiti sono sfafi sfipulati fra le fo-
miglie propriefarie nel maggio 2025.

KARL FRITZ si & specializzata in ugelli
per iniezione e guarnizione e stam-
pi per biscotti, recentemente realiz-
zati quasi esclusivamente in acciaio
inossidabile 18/10. la gamma di
prodotti & ineguagliabile. la gamma
spazia dagli ugelli perforati standard
da 2 a 24 mm agli ugelli a stella con
diversi numeri di punte, ai gira rose,
agli ugelli a nastro a stella e agli ugel
li StHonoré.

Sono disponibili anche  spezzatrici

per torfe di dimensioni intermedie, ri-
empitrici per pasticceria ad alte pre-
stazioni e un imbuto per liquori molto
apprezzato. Questi prodotti comple-
fano idealmente la gid ampia gam-
ma di Confacto in questo settore. Cio
significa che la fornitura di pezzi di
ricambio per gli imbuti e i riempito-
ri per liquori saré garantita anche in
futuro. filn

www.contacto.de
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OFFER QUALITY AND INNOVATION TO YOUR CLIENTS

NEW ELECTRONIC TIMER BY SITEC

The new Sitec electronic timer combines the practicality of a manual dial with the precision
of digital technology

Up to 10 stored recipes

Simplified installation: Plug and Play with the traditional Sitec timer

Adjustable working times settings via LED dial and indications on display for easy control
Control of up to three working times

Management of bowl rotation direction and spiral speed, with possible reverse time setting of the
first bowl speed.

2.42” blue OLED display for high contrast and ease of reading

Option to add an additional board for:

Inverter motor control for bowl and spiral
Dough temperature visualization
Temperature alarm thresholds

WEB SITE

Qi

SITEC SITEC S.r.L. - Valdagno (V1) ITALY - Ph. +39 0445 431576 - info@sitecsrl.it
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SITEC, timer e termoregolatori
di ultima generazione

| timer e i termoregolatori professionali Sitec sono nati

dalla collaborazione con panificatori e dolciari per supportare
le loro esigenze di impasto mostrando fin da subito il loro
elevato grado di affidabilita e praticita.

a oltre 25 anni Sitec rop-
presenta il parter ideale
per |'offerta di timer e ter-

moregolatori professionali destinati al
seffore panificazione e pasticceria.

Maneggevoli  [grazie alla  ghiera
grande ed ergono- mica dal design
rinnovato), prafici ed estremamente
facili da utilizzare, i timer e i ter
moregolatori Sitec per forni e impas-
fafrici sono la soluzione ideale alle
esigenze dei professionisti dei seftori
panificazione e dolciario, perché
possono essere utilizzati con la mas-
sima semplicitd e affidabilitd anche in
ambienti particolarmente difficili.

| timer elettronici per impastfatrici con
imposfazione a ghiera permetfono
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una veloce e chiara impostazione del
fempo per mezzo di una ghiera ergo-
nomica facile da manovrare, anche
se si indossano dei guanti.

| timer a ghiera per le impasta- frici,
i tfemporizzatori e i fermoregolatori
per fomi civili e industriali Sitec sono
disponibili in vari modelli; vediamoli
brevemente qui di seguito.

e Timer 72x72 (3 display e led
rossi per la visualizzazione del tem-
po).

e Timer 96x96 (4 display e led
rossi per la visualizzazione del tem-
po).

o Timer 72x144 (dotati di led e
doppio display di visualizzazione,
supportano tutte le sequenze di mac-
chinal).

Timer e termoregolafori eleffronici per
forni con impo- stazione a ghiera con-
sentono di controllare i fempi di cottura
e di vapore e la temperatura dei fomi.
e Timer serie TFO (3 display e
led rossi per la visualizzazione del
tfempo di cottura e di vapore)

e Termoregolatori serie TRG
(Set point framite  ghiera  fras-
parente, regolazione temperatura
0-300°)

L’assortimento comprende
anche le 2 ultime novita:

* modulo di frenatura motori
AC, dispositivo realizzato per sod-
disfare gli standard di sicurezza,
permette la “decelerazione” con-
frollata del motore dell'impastatrice,

con regolazione della corrente e
del tempo di frenatura.

* Nuovo timer 72x144 oled:

- Fino a 10 ricette memorizzabili

- Installazione semplificata: Plug and
Play con il timer tradizionale Sitec

- Impostazioni dei tempi di lavoro rego-
lobili tramite quadrante LED, anche
indossando i guanti, e indicazioni sul
display per un facile controllo

- Controllo fino a tre tempi di lavoro

- Cestione del verso di rofazione
della vasca, della velocits della
spirale e con la possibilita di impos-
fare un tempo indiefro sulla prima
velocita della vasca

Timer Oled Blu

- Display OLED blue da 2,42" per
un elevato contrasto e facilita di
lettura

Possibilita di aggiungere una

scheda opzionale per:

- Comando motori ad inverfer per
vasca e spirale

- Visualizzazione della femperatura
dell'impasto

- Soglie di allarme in tfemperatura. i

Visita:

www.sitecsrl.it/timer/
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CONFEZIONAMENTO | etichettatura - pesatura

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 mittente, 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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SO[\”A BENNA‘“ ] INTERVISTE e STORIE che raccontano 'INNOVAZIONE

OLTRE IL FLOWPACK: LA VISIONE
GLOBALE DI CAVANNA DOPO 65
ANNI DI INNOVAZIONE

A cura di SONIA V.
MAFFIZZONI BENNATI

Sessanfacinque anni raccontano la storia di un'azienda
familiore che ha saputo crescere trasformandosi in
un punfo di riferimento internazionale nel mondo
del packaging. Fondata nel 1960 a Prato Sesia,
Cavanna Packaging Group rappresenta oggi una
delle eccellenze italiane del flowpack, con una visione
che unisce tradizione, innovazione e attenzione alle
persone.

Alla  guida c'¢ Riccardo Cavanna, seconda
generazione della famiglia, che porta avanti il percorso
iniziato dai genifori con uno sguardo rivolto al futuro e
una convinzione chiara: la forza di un'impresa risiede
nelle sue radici, ma anche nella capacita di rinnovarsi
e anficipare i cambiamenti del mercato.

Riccardo, cosa rappresenta questo
anniversario per Cavanna?

E un grande risultato. Sono &5 anni di passione come
azienda familiare al servizio dei clienti in tutfo il mondo,
supporfata da un team davvero straordinario. Questo
anniversario non & solo una cifra, ma il simbolo di un
percorso fatto di innovazione e di attenzione costante
verso chi ci sceglie.

L'innovazione é sempre stata un pilastro
per Cavanna. Su quali aree state lavorando
oggi?

Il nostro focus & sui materiali e sulla sostenibilita. Stiamo
sviluppando soluzioni per il packaging in monomateriale
e carta, oltre a strumenti che garantiscono efficienza:
digitalizzozione, smart monitoring, costanza della
sigillatura in produzione e nuove applicazioni per il
confezionamento cartonato.

Sono tutti ambiti in cui vogliamo anticipare e soddisfare
le aspettative dei clienti.
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Le vostre tecnologie trovano
applicazione in settori molto diversi,
dal pharma al frozen food, dalle
piccole imprese alle grandi industrie.

Come riuscite a rispondere a esigenze
cosi differenti?

Il nostro motto & all around the flow-pack. la
piattaforma Easy Run & pensata per quello che
chiamiamo il “local hero”: il piccolo produttore
di bakery e confectionery che si affoccia al
mercato. Allo sfesso fempo, serviamo grandi
player nei settori bakery, confectionery, surgelafi
e farmaceutico.

Con un poccheﬂo, un servizio e un team unici,
offriamo soluzioni complete e flessibili, capaci
di adattarsi alle esigenze dei clienti.

La digitalizzazione é sempre piu un
fattore chiave per l’efficienza. Qual e
il ruolo della piattaforma C-Connect?
C-Connect & la nostra soluzione digitale che
accompagna i clienti in ogni fase. Include
assistenza da remoto, pacchetti di manutenzione
con sistemi di monitoraggio, tracciamento degli
interventi, riconoscimento dei ricambi e persino
servizi di ecommerce. Grazie a questi strumenti,
i clienfi possono monitorare e migliorare
I'efficienza, mantenendo alte le prestazioni fin
dall'inizio.

Con un approccio che unisce competenze
meccaniche, innovazione digitale e attenzione

A

di Riccardo Cavanna

Presidente di Cavanna

alla  sostenibilita, Cavanna  confinua
rappresenfare  un punfo di riferimento  nel
panorama infernazionale del packaging. In un
seftore in costante evoluzione, dove materiali
monocomponente, automazione intelligente e
processi a basso impatto ambientale definiscono
le  nuove frontiere  produtive, I'azienda
piemontese dimostra che la tecnologia pud
convivere con la passione, la visione con le
radici.

Sessantacinque anni dopo la sua nascita,
Cavanna rimane un esempio concreto di come
la forza di un'impresa familiare possa tradursi in
eccellenza industriale e in un modello di crescita
capace di guardare al futuro con fiducia e
responsabilitd.

www.cavanna.com
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CONFEZIONAMENTO | etichettatura - pesatura

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 @
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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Sblocca il potere del packaging
promozionale di alta qualita
per elevare il tuo brand

uvando si tratta di lasciare
il segno, non si pud igno-
rare il potere del packa-
ging promozionale di alta qualita. In-
fatti, 1'82% dei brand ha registrato un
aumento dell'engagement dei clienti
dopo aver rinnovato il proprio packa-
ging (Zipdo), e la stampa digitale of-
fre il metodo perfetto per farlo. Dai
design personalizzati accattivanti ai
tempi di produzione rapidissimi, la
stampa digitale permette di perfezio-
nare il packaging promozionale con
facilitas, fornendo al tuo brand il van-
faggio competitivo necessario per do-
minare sugli scaffali e online.

Un packaging di qualita che
cattura l’attenzione

la stampa digitale consente di ottene-
re packaging promozionale di gran-

de impatto e immagini vivide che
aftirano lo sguardo, aggiungendo il
"fattore wow” ai tuoi prodotti e ren-
dendoli impossibili da ignorare. Con
il 31% degli acquirenti nel Regno Uni-
to e il 54% dei millennials che dan-
no priorita alla qualitd quando fanno
acquisti {Ideagen), un packaging di
alta qualita & essenziale per battere
la concorrenza.

Ogni dettaglio del packaging bran-
dizzato risalta, aivtandoti a lasciare
il segno con design promozionali,
edizioni limitate e collezioni stagio-
nali. In un mondo in cui i consuma-
fori sono sommersi dalle opzioni, un
packaging personalizzato di qualite
attira I'attenzione, affascina i clienti e
lascia un'impressione duratura, man-
tenendo il tuo brand al centro dell’at-
tenzione.

Velocita, flessibilita e preci-
sione

la stampa digitale trasforma le sca-
denze strefte in opportunitd. Permette
di oftenere tempi di produzione rapidi
e di gestire modifiche dell'ulimo mi-
nuto, assicurandoti di essere sempre
pronto ad adattarti senza compromet-
tere la qualita. Che tu stia lanciando
promozioni stagionali, edizioni limita-
fe o adattandoti o tendenze di merca-
fo in evoluzione, la stampa digitale
mantiene il tuo brand agile e sempre
un passo avanti rispetto alla concor-
renza.

Convenienza ed efficienza
nella gestione del rischio

Con la stampa digiftale, ordinare
esaftamente lo quantita necessaria
di packaging di lusso per i brand &
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semplice, riducendo le scorte in ec-
cesso e minimizzando gli sprechi di
materiale. Questo & un vantaggio per
il tuo brand: non solo riduci i costi
eliminando i materiali inutilizzati, ma
fai anche un passo avanti verso i tuoi
obiettivi di sostenibilitd aziendale. La
stampa digitale & ideale per testare
idee di packaging sfagionale o in
edizione limitata. Consente di ridurre
il rischio, permettendoti di effeftuare
ordini piv piccoli e di sperimentare
senza dover impegnarti in una pro-
duzione su larga scala. Inoltre, con
la stampa digitale puoi stampare piv
grafiche in un’unica tiratura o modifi-
care i design senza sforzo, offrendofi
la massima libertd creativa.

Personalizzazione che crea
connessione

| consumatori di oggi vogliono piv
di un semplice prodotto: cercano un
legame. La stampa digitale rende lo
personalizzazione semplice, dai de-
sign su misura ai messaggi persona-

lizzati, fino agli elementi inferattivi
come i codici QR. Con il 70% degli
ufenti di smariphone che ha scarica-
fo un'app per la scansione dei codici
QR nel 2024 (Deloitte], puoi coinvol-
gere i clienti con confenuti esclusivi,
promozioni o esperienze. la perso-
nalizzazione non solo distingue il tuo
packaging dalla concorrenza, ma
rafforza la fedelts al brand, lascian-
do i clienti entusiasti di inferagire nuo-
vamente con il fuo marchio.

Un packaging che incrementa
le vendite dei tuoi prodotti

Con la stampa digitale, puoi gestire
con sicurezza linee stagionali, promo-
zionali ed edizioni limitate con rapidi-

=

ta e facilitdy, aivtando la tua azienda
a sfruttare le vendite e le tendenze sta-
gionali. Con I'81% delle decisioni di
acquisto d'impulso affribuite all attrat-
tiva del packaging (Research Gatel
e il 42% dei consumatori che acqui-
stano prodotti esclusivamente in base
al packaging (Zipdo), un packaging
personalizzato e di alla qualitd po-
frebbe fare la differenza tra essere
scelti o essere ignorati.

Confatta i nostri esperti di packaging
per scoprire come il fuo business pud
sfruttare la pofenza del packaging pro-

mozionale su misura gi¢ da oggi.

www.smurfitwestrock.com

Smurfit
Westrock
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UNIVERSAL PACK: soluzioni sostenibili
per il confezionamento monodose

niversal Pack, leader nella

progeftazione di macchi-

ne per il confezionamento
e linee automatizzate per soluzioni
monodose, promuove pratiche ecolo-
gicamente consapevoli nell'industria
alimentare e farmaceutica. Grazie a
un approccio scientifico e tecnologi-
co, le soluzioni di Universal Pack ga-
ranfiscono compatibilitd con laminati
compostabili e riciclabili, mantenen-
do efficienza, affidabilita e prestazio-
ni elevate.

Per il pianeta:
confezionamento
compostabile e riciclabile

la ricerca costante di Universal Pack
si fraduce in un design offimizzato
per il confezionamento con laminafi
compostabili, riciclabili e riciclafi. Uti-
lizzando strumenti come la Valutazio-
ne del Ciclo di Vita (LCA), I'azienda
analizza I'impatto ambientale di ogni
fase del processo produttivo, dal de-
sign delle macchine alla gestione del
packaging finale.

Collaborando con i principali fornitori
di film globali e grandi multinaziono-
i, Universal Pack offre soluzioni chia-
vi in mano, permettendo ai clienti di
realizzare confezioni sostenibili sen-
za rinunciare a qualita e sicurezza.

Questo approccio riduce significati-
vamente |'impatto ambientale e per
mette alle aziende di allinearsi con le
crescenti aspetfative dei consumatori
e le normative ambientali internazio-
nali.

Collaborazioni globali

per risultati ottimali

Per garantire il massimo livello di
innovazione, Universal Pack collo-
bora con fornitori internazionali di
film, clienti multinazionali e centri di

Science in Packaging

ricerca universitari. |l cliente fornisce
i requisiti iniziali, il fornitore sviluppa
il laminato compostabile o riciclabile,
e Universal Pack lo testa sui propri
macchinari, oftimizzando il processo
di confezionamento.

Il supporto scientifico di universita e
laboratori garantisce I'efficienza e la
sostenibilitar del risultato finale.

Universal Lab:

Science in Packaging

Il Universal Lab & il fulcro di ogni pro-
getto di Universal Pack. Da oltre 30
anni, il laboratorio interno analizza i
prodotti e i laminati forniti dai clienti

per garantire che le macchine sod-
disfino i piv alfi standard di design,
efficienza e affidabilita.

Ogni fase del processo, dalla pro-
gettazione alla revisione finale, &
supportata da  analisi  scientifiche
che valutano variabili come densitd,
viscositd e comportamento dei mate-
riali soffo stress.

Non ci limitiamo a progettare mac-
chinari: Universal Pack & un team di
scienziati del packaging che lavora
per garantire che ogni soluzione sia
offimale softo il profilo tecnico e sosfe-
nibile per I'ambiente.
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L'azienda: 60 anni di espe-
rienza e un anniversario spe-
ciale

Universal Pack, nata nel 1965, cele-
bra nel 2025 il suo 60° anniversario,
un traguardo che festimonia decenni
di innovazione, esperienza e leader-
ship nel seftore del packaging mono-
dose. In questi sessant'anni, I'azienda
ha progettato e installato oltre 8.000
sistemi in 160 paesi, diventando un
partner affidabile per le piv grandi
multinazionali del settore alimentare e
farmaceutico.

Questo anniversario rappresenta non
solo un momento di celebrazione,
ma anche un impegno per il futuro.
Universal Pack continua a guidare il
seffore con macchine VFFS (Verfical
Form Fill Seal) per stick-pack, bustine
a quattro saldature e linee complete,
abbracciando materiali compostabili
e tecnologie Industria 4.0.
l'esperienza accumulata negli anni e
la continua innovazione sono il cuore
del successo di Universal Pack: un'c-
zienda che guarda al futuro con soli-
di principi e una visione orientata alla
sostenibilita e all'eccellenza. il

www.universalpack.it

Rassegna Alimentare

49



CONFEZIONAMENTO| etichettatura - pesatura

GB BERNUCCI e una storica
azienda che opera nel settore del
confezionamento alimentare dal 1946

a nosfra missione che ci ac-

compagna da piv di 70 anni

& quella di realizzare, stocco-
re e distribuire prodotti sicuri, a nor-
ma di legge e conformi ai requisiti di
qualita, cid grazie anche alla collo-
borazione con pariner infernazionali
che utilizzano materiali sempre piv
ecofriendly e riciclabili.

Uno dei prodotti piv straordinari che
GB Bernucci offre ¢ Paperseal®,
un vassoio rivoluzionario, ecologico
e sostenibile realizzato a partire da
un cartoncino prefaglioto che viene
formato e accoppiato a un liner con
barriera.

Paperseal® & brevettato per non
avere nessuna inferruzione sulla flan-
gia di saldatura, garantendo una fe-
nuta perfefia anche nelle peggiori
condizioni di contaminazione.

Disponibile in svariafi formati (fra cui
B1, B5 e B6 in varie dltezze) que-
sto nuovo imballaggio consente una
riduzione della plastica fino ol 90%
rispetto agli equivalenti vassoi tradi-
zionali ed & idoneo per confeziona-
mento skin soffovuoto o in atmosfera
modificata (ATM] di un’ampia gam-
ma di prodotfi, fra cui formaggi, car
ne fresca o lavorata, prodotti pronti,
alimenti surgelati, snack, insalata e
frutta.

la lamina interna softile pud essere
facilmente rimossa dalla confezione
e smalfita separatamente garantendo
un riciclaggio efficiente.

Paperseal® ¢ personalizzabile con
una grafica offset di alta qualite fino
a 5 colori, questo consente una diffe-
renziazione a scaffale e I'eliminazio-
ne di eventuali overpackaging con

conseguente riduzione del peso fina-
le delle singole confezioni.

La versione Cook® & consigliata per
alimenti refrigerati e surgelati pronti
con coftura in forno e microonde.
Paperseal® Shape ¢ ['uliima ag-
giunta al pluripremiato portafoglio di
vassoi a base di fibre Paperseal®.
£ perfeffo per vassoi non rettan-
golari e multi-scomparto, non-
ché per vassoi piv profondi, e con-
senfe una riduzione della plastica fino
al Q0% rispetto agli equivalenti vassoi
tradizionali.

Slimfresh® & invece la soluzione pre-
senfe nel mercato ormai da diversi
anni. Una soluzione di confeziona-
mento costituita da una base in car
toncino che viene laminata con una
pellicola alimentare e rivestita da un
fop come una seconda pelle invisibile
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intorno al prodotto. Questo rivestimen-
o offre la possibilita di prolungare la
shelife dell'alimento  garantendogli
maggior freschezza e durata nel tem-
po. Riciclo e sostenibilitd guidano il
frend di questo imballo che punta a
mantenere un'impronta ecofriendly;
infatti, con un semplice gesto & pos-
sibile dividere la carta dal film garan-
tendo un riciclo efficiente.

la sua duttilita, I'immediata visualiz-
zazione del prodotto e la pratficita
della confezione sono tra i punti di
forza di questo stile di packaging.
Inolire, grazie all'utilizzo della tecno-
logia offset & possibile pubblicizzare
a colori e riportare diverse informo-
zioni comunicative sull imballo stesso.
Paper2Skin ¢ una novitd assoluta
per il confezionamento alimentare.
Questo sistema brevettato & pensato
per il mondo iffico e i prodofti affefa-
fi: un pack unico che combina carta
con un film plastico softile, creando
un film unico per I'opplicazione fop
skin su prodotti di basso profilo. Di-
sponibile con certificazioni ambiento-
li, senza limiti per formato e persona-
lizzazione.

Nell'affrontare il problema dell'imbal-
laggio eccessivo, Paper2Skin ri-
duce non solo la complessitar dell'im-
ballaggio sfesso ma anche il suo
peso. Questa riduzione & in linea con
la domanda crescente di opzioni di
spedizione piU leggere ed economi-
che, portando a benefici ambientali
come la riduzione delle emissioni di
carbonio durante il trasporto.

I materiale si presenta in bobine,
dove carta e plastica sono gia lami-
nati insieme, e compatibile con vari
fipi di stampi come skin, skin profru-
ding e slimfresh®.

Paper2Skin ¢ progetiato per un'a-
pertura semplice e veloce, consenten-
do una facile separazione delle fette
del prodotto e migliorando cosi I'e-
sperienza del consumatore finale. E
fotalmente stampabile, mentre il to-
glio laser permette di creare diverse
forme per le finestre per una migliore
visibilita del prodotto.

Tutte le nostre soluzioni in carta posso-
no essere prodotte con fibre rinnova-
bili certificate, provenienti da foreste
gestite in maniera correfta e responsao-
bile. Si tratta quindi di carta prodotia

nel rispetio dell'ambiente, della bio-
diversita e dei diritti dei lavoratori e
delle popolazioni locali. i

www.gbbernucci.com
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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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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. |l 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,
scatole 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 fufta 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'ovanguardia 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. ~ filk

www.verimec.it
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PROVEN INNOVATION

High-performance ALritma labelling head:

e  Modular structure with swiveling components.

e High-torque stepper motor.

e Unwinder with expansion locking system.

e Rewinder with collapsible device for easy liner removal.

e Harsh-environment kit: IP55 protection, stainless steel
bearings.

e Separate IP55 fanless control box.

e Microprocessor control for high accuracy at variable
speed.

e 7" multilingual touchscreen panel with 100 recipes and
Industry 4.0 connectivity.

Innovation or conservation? These philosophies are apparently opposite and irreconcilable.
The former promises superior performance and new features. The latter guarantees the reliability
and practicality typical of tried and tested solutions.

ALTECH is committed to both innovation and conservation in our labelling machines.

Each of them contains the most innovative technologies, but it is also the result of design
refinements based on 30,000 acceptance tests. Thanks to such technical expertise, we are able to
state that every labeller we offer is not only state-of-the-art, but it is also user-friendly, functional,
and reliable.

An example? Our ALritma labelling head.

ALTECH Srl

Viale de Gasperi, 70
20008 Bareggio (Ml) - Italy
Tel. +39 02 90363464
info@altech.it

www.altech.it See more!
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Etichettatura su tre lati per vaschette
coniche alimentari:

Flessibilita al servizio della produzione

el settore  alimentare,
dove velocita, precisio-
ne e cura dell'immagine

del prodotto sono elementi decisivi,
i sistemi di eficheftatura automatica
assumono un ruolo sempre piv strate-
gico. ALTECH - Advanced Labelling
Technologies — ha recentemente rea-
lizzato un impianto dedicato a un pri-
mario produttore del comparto food,
sviluppato per applicare etichette su
fre lafi (superiore, inferiore e laterale)

di vaschette coniche in plastica desti-

nate a diverse tipologie di alimenti.

Il sistema & in grado di gestire fino a

60 vaschette al minuto e supporta cin-

que differenti formati.

Ogni vaschetta, dotata di coperchio
e caratterizzata da un profilo conico
variabile, richiede accorgimenti spe-
cifici sia per la movimentazione sia
per |'applicazione dell'efichefta, al

fine di assicurare precisione e conti-
nuitd operativa.

Tecnologia  dedicata  per

un’applicazione complessa

la linea integra una sequenza di mo-

duli per trasporto, distanziamento e

allineamento dei contenitori, affian-

cati da tre teste etichettatrici Alritma,

configurate come segue:

e Etichettatura superiore: go-
ranfifa da un sistema di guida e sta-
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bilizzazione che assicura centratu-
ra costante anche alle alte velocita.

e Etichettatura inferiore: gesfito
framite una soluzione print&apply
infegrata, che permette |'applico-
zione precisa nelle zone meno ac-
cessibili.

e Etichettatura laterale: effer-
fuata con fecnologia di stampa e
applicazione a vuoto d'aria, men-
fre la vaschetta ruota delicatomente
per offenere una coperiura uniforme
della porzione curva prevista.

la progettazione modulare consente
cambi formato rapidi e regolazioni
userfriendly, riducendo i tempi di fer-
mo e adattandosi con facilita ai diver-
si design delle vaschette.

Affidabilita e semplicita d’uso
Costruito su un basamento in acciaio
inox, il sistema risponde pienamente

ai requisiti igienici dell'industria ali-
mentare. || pannello operafore touch
screen da 7" & posizionato per go-
rantire un utilizzo ergonomico e intu-
itivo, sopraftutio nelle fasi di sefup e
cambio formato.

la soluzione ha soddisfatto appieno
le esigenze del cliente, offrendo alta
flessibilita, precisione di applicazione
e continuita operativa.

Con la sua competenza nella pro-
gettazione di sistemi modulari e per-
sonalizzati, ALTECH continua a di-
stinguersi come pariner tecnologico
d'eccellenza per le aziende che cer-
cano soluzioni di eticheftatura innova-
five e offidabili.

Per maggiore informazione:
info@altech.it
www.altech.it

Rassegna Alimentare
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SOI\”A BENNA‘“ | INTERVISTE e STORIE che raccontano 'INNOVAZIONE

TROPICAL FOOD MACHINERY:
AUTOMAZIONE E QUALITA NELLA
LAVORAZIONE DELLE BANANE

A cura di SONIA V.
MAFFIZZONI BENNATI

la lavorazione delle banane rappresenta una delle
sfide pit complesse per I'industria alimentare, sopraftutto
quando si parla di efficienza, resa e qualita del prodotto
finifo. In questo ambito Tropical Food Machinery ha
sviluppato una fecnologia innovativa, oggi festata e
operafiva, che permette di automatizzare la fase di
sbucciatura e migliorare sensibilmente la produzione di
puree di banana.

Con oltre quarant'anni di esperienza e una presenza
consolidata nei principali Paesi produttori, |'azienda
continua a introdurre soluzioni che coniugano innovazione

e affidabilita.

Qual é la piu recente installazione realizzata
da Tropical Food Machinery?

Abbiamo installato una nuova sbucciatrice automatica
per banane in Costa Rica. L'awiamento e la messa in
servizio sono avvenuti poche seffimane fa e i risultati, cosi
come il feedback del cliente, sono stafi molto positivi.

Quali benefici concreti ha portato questa
nuova linea?

Il primo vantaggio & la riduzione dello manodopera
necessaria per la sbucciatura, poiché il processo &
completamente automatico.

Ma ci sono aliri due aspetti fondamentali: innanzitutto, la
qualita della purea ottenuta & superiore rispetto a quella
derivante dalla sbucciatura manuale; inolire, si registra un
aumento della resa, con pit prodotto finito a disposizione
del cliente.

Si tratta quindi di una tecnologia gia
consolidata?

S1, assolutamente. Non si fratta di una sperimentazione.
Olire alla nuova linea in Costa Rica, abbiomo gia due

58



macchine operative da oltre due anni nelle Filippine. Ora
disponiamo di dati concreti che dimostrano i vantaggi della

tecnologia brevettata e questo ci permette di proporla con / \
successo anche ad aliri mercati. \

Quali prospettive vedete a livello internazionale? ‘ “
Abbiamo ricevuto numerose richieste da Paesi come Costa

Rica, Guatemala ed Ecuador, oltre all'interesse di grandi /
gruppi internazionali. \\ /

la prospettiva & quella di espandere ulteriormente la presenza -
di queste linee automatiche nei prossimi anni. 4 Guido Diemmi
Con queste soluzioni, Tropical Food Machinery rafforza il _ Sales Director

) P ) di Tropical Food Machinery
proprio ruolo di riferimento nel settore, offrendo tecnologie
che aumentano produttivitd e qualita, contribuendo al tempo
stesso a ridurre i costi operafivi e ad accompagnare i
produttori verso una gestione pit modema e competitiva.

tropicalfood.net
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Intelligenza artificiale per migliorare
| processi aziendali

Con I"ERP CSB-System

macelli spagnoli con un volume
di macellazione di 600 suini
all'ora per un totale di 70.000 suini
a seftimana. Sin dal 2017, I'impiego
dell'ERP CSB-Sysfem ha consentito di

oftimizzare i processi e rafforzare la

I ncarlopsa & uno dei piv grandi

sicurezza alimentare; successivamen-
te ha dato la spinta verso I'avtomazio-

ne e la digitalizzazione di oggi.

Macellazione automatizzata
Il flusso di dati nell'intero impianto e
la movimentazione delle mezzene &

CSB-SYSTEM

gestito dai tag RFID che dialogano
con |'ERP CSB-System.

le soluzioni RFID garantiscono la rin-
fracciabilits e |'automazione dell'im-

pianfo e consenfono processi in-
fralogistici - accelerati  nel  rispetto,
owiamente, dei regolamenti europei
su rinfracciabilitd ed efichettatura e
qualitar dei prodotti.
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| mio ERP. Rende piu facile
orendere decisioni.

Prendere le decisioni giuste — questa e la cosa piu importante per
ogni azienda alimentare. Report dettagliati, dati attuali dalla
produzione, andamento degli ordini: il CSB-System vi fornisce
esattamente questa trasparenza, semplicemente premendo un
tasto. Cosi anche in tempi incerti potrete prendere decisioni certe.

Per saperne di piu sulle nostre soluzioni
per il settore alimentare:

WWW.Ccsb.com CSB-SYSTEM
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Sala sezionamento high tech
Incarlopsa & stata una delle prime
aziende al mondo a disporre di un
sislema di sezionamento supportato
da IT.

Sulla base del piano di sezionamen-
fo, viene eseguito il trasporto delle
carcasse dalla cella di stoccaggio
delle mezzene al sezionamento. Sul-
la prima delle tredici postazioni indu-
striali CSB Rack per il controllo e ['-
dentificazione, le mezzene vengono
pesate automaticamente e viene re-
gistrato 'ingresso [arficolo, quantita,
lotto, efc.).

Il Tag RFID nel gancio della carcassa
consente I'identificazione della stes-
sa. Il faglio principale viene eseguito
in modo completamente aufomatico.
Sulle linee costata, prosciutto, spalla
e pancetta vengono sezionati i rispet-
fivi tagli di carne e disposti in casse
con Tags RFID. la carne viene asse-
gnata alla cassa nei singoli Point.
Questo consente un confrollo comple-
to dell'uscita sezionamento in tempo
reale, la determinazione della resa di
ogni parfifa e una panoramica dello

scostfamento tra risultato previsto e ri-
sultato effettivo.
Identificazione  automatica
dei prodotti

Al termine delle linee di sezionamento
Incarlopsa utilizza il CSB Eyedentifier,
un sistema di riconoscimento automa-
fico delle immagini basato sull'IA.

Per mesi il CSB Eyedentifier ha “impa-
rafo” a identificare autonomamente i
tagli di carne nelle casse e ad indiriz-
zarli ai magazzini auvtomatici dell’'a-
zienda.

Controllo e gestione dei ma-
gazzini automatici

Olire dlle strategie di riempimento e
svuotamento, il modulo Gestione Mo-
gozzini Automatici di CSB-System
controlla anche il magazzino buffer
e il magazzino automatico a casse
per la merce sfusa con quattro unit
di stoccaggio e recupero.

Il prossimo step sara |'automazione
dell'area spedizioni con un magazzi-
no buffer con 14 linee di confeziona-
mento / pesoprezzatura dove CSB-

System continuerd ad essere il partner
informatico di riferimento. i

Per saperne di pit, qui il video:

www.csb.com
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Our Inno lon.
Your Progress. —

Nuova serie di bilance MiNexx®

Scoprite i pluripremiati indicatori MiNexx®: in combinazione
con le piattaforme di pesatura o le celle di carico Minebea Intec,
MiNexx® pub essere integrato in quasi tutte le applicazioni di

pesatura immaginabili. C
Ha tutto cio che serve: conformita GMP per registrazioni tracciabili.

Interfaccia utente Blue HMI premiata con il Red Dot Award per

la sicurezza e la stabilita dei processi. Certificazione NSF per la t —_—
massima igiene. )

Aumentate I'efficienza e proteggete la reputazione del vostro
marchio: rimanete all’avanguardia in ogni fase del vostro processo,
oggi e domani.

reddot winner 2025
interface & user experience design

. nd T3 Minebea Intec GmbH -
Scansiona s T Meiendorfer Strasse 205 A M’nebea
ora!l T 22145 Amburgo, Germania

-
info@minebea-intec.com 'n tec

www.minebea-intec.com The true measure
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MINEBEA:

sicurezza alimentare - MiNexx

La sicurezza alimentare ha un peso.

nizia con un'accurata registra-

zione del peso e non finisce

qui. Nella pratica quotidiana, i
sistemi di pesatura svolgono un ruolo
fondamentale per garantire la quali-
t& dei prodotti, rispeftare i requisiti di
legge ed evitare i richiami. la gamma
MiNexx® di Minebea Infec & stata svi-
luppata appositamente per soddisfare
questi requisiti: comprende bilance da
banco e da pavimento, olire a poten-
ti indicatori di peso che analizzano in
modo affidabile sistemi completi come
silo, framogge o pese a ponfe.
Un eccesso di sale in una zuppa pron-
fa, un allergene dosato in modo erra-
fo in uno snack o una confezione non
sufficientemente riempita possono sem-

Minebea
intec

The true measure

brare dettagli, ma nella produzione ali-
mentare pochi grammi fanno la diffe-
renza per la sicurezza del prodotio, la
soddisfazione del clienfe e la confor-
mitd normativa. Gli errori non compor-
tano solo il rischio di costosi richiami,
ma anche perdite di fiducia con impat
ti duraturi sul marchio e sulla posizione
di mercato.

la fecnologia di pesatura avanzata
confribuisce a ridurre al minimo que-

La bilancia da pavimento MiNexx® 3000 & particolarmente

facile da pulire grazie al piatto di carico incernierato.

st rischi. Non solo garantisce I'esatta
determinazione del peso, ma assicura
tracciabilitd documentata, lavorazione
igienica e controllo di processo affi-
dabile. «Chi si affida alla precisione
e al confrollo nella propria produzio-
ne crea le basi per una qualita costan-
fe dei prodotti, proteggendo al tempo
stesso consumatori e aziende», aoffer-
ma Nils Hubrich, product manager di
Minebea Intec.

Indicatori di peso come fatto-
re chiave per processi sicuri e
tracciabili

Che si tratti di dosare materie prime, ri-
empire imballaggi, controllare quantita
o monitorare ricefte, i processi di pesa-
fura sono essenziali in quasi tutte le fasi
della produzione alimentare. Gli indi-
catori MiNexx® C, M e L svolgono una
funzione centrale: eloborano i segnali
provenienti da celle di carico e piat-
taforme collegate, preparano i valori
di peso e gestfiscono funzioni come il
dosaggio manuale, il confeggio pezzi
o il controllo dei livelli di riempimento.
Grazie alla varietd di connessioni e
alla flessibilita di infegrazione, gli in-
dicatori MiNexx® possono essere ufi-
lizzati in soluzioni stand-alone, come
bilance da banco e da pavimento, op-
pure infegrati in linee collegate in refe
e in sistemi aufomatizzati con confrollo
di livello superiore. «Oggi un moder-
no indicatore di peso & molto piv di
un semplice sfrumento di visualizzazio-
ne», spiega Hubrich. «Contribuisce a
rendere i processi riproducibili e affido-
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bili, creando cosi la base per la quali-
i e la tracciabilitar dei prodotti».
Anche la sicurezza informatica gioca
un ruolo fondamentale. Il sistema inte-
grato di gestione ufenti si basa su un
modello a tre livelli con password con-
figurabili individualmente, che impedi-
sce accessi non autorizzati e protegge
i dati di produzione e i processi digito-
lizzati. In condizioni igieniche critiche,
fipiche dell'indusfria alimentare, i mo-
delli soddisfano i requisiti di resisten-
za e facilita di pulizia: MiNexx® M e
MiNexx® L hanno un alloggiomento in
acciaio inox con classe di protezione
IP6Q, adatto ad ambienti umidi e con
lavaggi frequenti. Il modello MiNexx®
C, pit compatto, con grado di profe-
zione IP65, offre protezione affidabile
contro polvere e getti d'acqua.

MiNexx® 3000: pesare in
modo igienico piccoli e grandi
contenitori

Che si tratti della porzionatura di ingre-
dienti grezzi, del controllo finale dei
prodotti confezionati o della pesatura
di unita di grandi dimensioni, una pe-
safura precisa e igienica e essenzia-
le per la sicurezza alimentare. la serie
MiNexx® 3000 offre due soluzioni ro-
buste: una bilancia da banco compat-
fa e una bilancia da pavimento ad alia
capacitd, entrambe in acciaio inox e

progettate per ambienti critici dal pun-
fo di vista igienico.

La bilancia da banco MiNexx® 3000
¢ ideale per applicazioni come riem-
pimenfo manuale, porzionatura o con-
frollo peso, ad esempio in gastrono-
mia, nel settore lattierocaseario o nella
produzione di piatti pronti. le superfi-
ci lisce, il design aperto e il grado di
profezione IP6Q permetiono una puli-
zia accurata anche con acqua ad alta
pressione. L'elevata risoluzione consen-
fe di rilevare tempestivamente anche le
pib piccole deviazioni, a garanzia del
la qualitd costante e di una gestione
affidabile dei lofti.

la bilancio da pavimento MiNexx®
3000 & pensata per pallet, sacchi di
grandi dimensioni o fusti, ufilizzata in
ricevimento merci, produzione di ricet
fe o controllo spedizioni. La superficie
antiscivolo del piatto incemierato gor-
rantisce sfabilitr anche in condizioni di
bagnato o unto e ne facilita la pulizia.
Con una capacita di carico fino a 6
tonnellate e una risoluzione standard
di 60.000 divisioni, assicura precisio-
ne anche nelle applicazioni pit impe-
gnative.

«Nelle aree di produzione sensibili
all'igiene, le bilance non devono solo
pesare in modo affidabile, ma essere
anche facili da pulire e prive di pun-
ti deboli: & qui che entra in gioco la

serie MiNexx® 3000», softolinea Eren
Sagdas, product manager di Minebea
Infec. «Con questa serie non solo dimo-
striamo di rispettare i piv alti standard
igienici, ma grazie alla certificazione
NSF possiamo garantire ufficialmente
la conformitar ai requisiti di- prodotio
igienico». Entrambi i modelli aiutano
a prevenire contaminazioni incrocio-
fe, a rispettare gli standard di qualita
e a rimuovere i punti deboli dal punto
di vista igienico: fattori chiave per una
produzione alimentare sicura.

Attenzione alla tracciabilita e
alla conservazione delle risorse
Ridurre al minimo le perdite di mate-
riale o documentare i lofti: i sistemi
MiNexx® fomiscono dati di pesatura
affidabili e possono essere integrafi nei
sistemi ERP e di gestione della qualita.
In questo modo & pil semplice rispetia-
re le normative, come il Regolamento
UE 178/2002 sulla tracciabilita degli

alimenti.

Grazie allo combinazione di precisio-
ne, igiene, sicurezza informatica e fles-
sibilitd di infegrazione, i prodotti M-
Nexx® offrono un confribufo concreto
a una produzione alimentare sicura,
conforme ed efficiente. i

www.minebea-intec.com/it

Che si trafti di una semplice pesata, di un conteggio preciso dei pezzi, di un riempimento esatto o di un controllo affidabile della quantita di
riempimento: i nuovi Indicatori di peso MiNexx® offrono soluzioni flessibili e personalizzate per un’ampia gamma di sfide industriali.
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MAYR ITALIA chiude un anno
in espansione e avvia il 2026
con nuove tecnologie interconnesse

n 2025 particolare per

I'industria italiana, che ha

dovuto far fronte a una
congiuntura complessa e dar fondo
a tutte le proprie dofi di flessibilitar &
innovativitd per rimanere competitiva
sui mercati, nonostante situazioni di
crisi internazionali, dazi e restrizioni
di varia natura.
Sono comunque molti i seftori che
hanno saputo resistere alle difficolta;
le aziende che operano su pit seg-
menti hanno potuto bilanciare i risul
tati offenuti nei mercati in crescita e in
realta pib statiche oftenendo risultati
complessivamente positivi.

Per Mayr lialia
www.mayr.com/it/prodotti
filiale della multinazionale tedesca
Mayr, che da piv di frent'anni offre
alle aziende italiane soluzioni vin-
centi per le trasmissioni di pofenza,

Alberto Surace
General Manager di Mayr

il 2025 & stato positivo e il 2026 si
preannuncia interessante: ce ne parla
Alberto  Surace, General Manager
dell'azienda.

Com’e stato il 2025 di Mayr
Italia? Avete raggiunto gli

obiettivi che vi eravate prefis-
sati?

<l 2025 & stato un anno complesso
per l'industria meccanica a livello
globale, per via dell'incertezza mac-
roeconomica e di cicli di investimento
non sempre lineari. Nonostante ques-
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fo contesto, Mayr ltalia ha chiuso
I'anno con una crescita significativa
rispetto al 2024, raggiungendo pi-
enamente i farget fissati.

Il mercato ha attraversato una fase in-
termedia di rallentamento — in partico-
lare tra primavera ed estate — ma la
capacita delle aziende di riprogram-
mare gli investimenti negli ultimi mesi
dell'anno ha generato un recupero
che ha inciso positivamente sul nostro
risultato finale.

E un dato particolarmente rilevante se
si considera che tuffe le nostre princi-
pali famiglie di prodotto hanno con-
fribuito alla crescita: dai freni ai gi-
unti limitatori di coppia, fino ai giunti
per la frasmissione. Questo equilibrio
dimostra sia la soliditd della nostra
proposta tecnologica, sia la capacita
di servire seftori con dinamiche dif-
ferenti.

Per quanto riguarda i mercati appli-
cativi, il food & beverage si & con-
fermato molto  dinamico, compen-
sando seftori che hanno vissuto una
domanda pit irregolare. Le macchine
utensili, da sempre un ambito chiave
per noi, hanno mostfrato un andamen-
fo a “macchia di leopardo”, ma con
aziende partficolarmente  innovative
che hanno investito in componenti di
qualita per migliorare performance,
sicurezza e affidabilita dei propri im-
pianti. Nel complesso, il bilancio &
decisamente positivo.»

La capacita di creare soluzio-
ni custom é per voi un fattore
di successo che vi permette
di distinguervi dalla concor-
renza: nel 2025 la centralita
di questo aspetto é stata con-
fermata?

«la personalizzazione & un elemento
identitario della nostra azienda: &
cio che ci permette di andare oltre
il cafalogo e di frasformare esigenze
specifiche in soluzioni realmente su
misura. Riceviamo richieste da pro-
gefttisti che operano in ambiti molto
diversi: dalle macchine ad alta ve-

locites ai sistemi destinati ad ambienti
estremi. Lavoriamo spesso su appli-
cazioni con dinamiche elevate, dove
servono componenti capaci di opera-
re a 20.000 o 30.000 giri al minuto
mantenendo la stabilita delle prestazi-
oni. Sono casi in cui ogni deftaglio
— materiali, geometrie, bilanciamento
— gioca un ruolo fondamentale.

Allo sfesso tempo sviluppiamo soluzi-
oni destinate a contesti ambientali dif-
ficili: temperature molto alte o molfo
basse, umidita elevata, presenza di
nebbie saline, sostanze corrosive o
agenti aggressivi. In queste condizio-
ni la protezione superficiale, la scelta
delle guarnizioni e la selezione dei
materiali sono determinanti per la du-
rata del componente.

Forniamo inoltre  prodotti - conformi
alle direftive ATEX per gli ambienti
potenzialmente esplosivi, e svilup-
piamo freni pienamente compatibili
con le normative del settore ascen-
soristico — dalla EN 13849 alla EN
81 — aggiornando costantemente le
soluzioni man mano che le normative
evolvono.

Un altro ambito che ci distingue &
quello della grande potenza: siomo
fra i pochi a fornire limitatori in grado
di gestire coppie che raggiungono
decine di miglicia di Nm, fino a
100.000 Nm. In questi casi spesso
non ci limitiamo a modificare un pro-
dofto esistente, ma procediamo a
una riprogettazione complefa per go-
rantire sicurezza, ripetibilita e durata
anche nelle condizioni pid gravose.
Un ulteriore vantaggio competitivo &
rappresentato dal nostro magazzino
italiano: grazie a un assortimento
molfo ampio riusciamo a fornire rapi-
damente gran parte dei prodotti richi-
esti, riducendo sensibilmente i fempi
di aftesa e migliorando la continuita
produttiva dei clienti.»

Ci saranno innovazioni di pro-
dotto nel 2026? Quali soluzi-
oni vi aspettate che offrano
maggiori soddisfazioni?

«ll 2026 sara un anno caratterizzato
dal consolidamento delle tecnologie

di monitoraggio e dalla maggiore
infegrazione con i sistemi digitali dei
nostri clienti.

La novita pit importante sara ROBA-
Cateway, un dispositivo che sem-
plifica il collegamento loT con PLC,
PC di supervisione e dispositivi mo-
bili. II suo valore sta nella capacita
di trasmettere ai sistemi superiori non
solo alcuni parametri selezionati, ma
intero insieme di dati raccolti dal
modulo  ROBA-brake checker, es-
portandoli in un formato immediata-
mente ufilizzabile dagli applicativi di
manufenzione, diagnostica o analisi
di processo.

Questo permette ai costruttori di mac-
chine e agli end user di fare un salto
di qualita nella gestione dei dati, fras-
formando le informazioni provenienti
dai freni in un vero strumento di of
fimizzazione e prevenzione guasti.

Una seconda novitd sard la nuova
linea di freni ROBA-opstop, proget
fafa per infegrarsi in modo nativo
con i nostri moduli di monitoraggio
e con ROBAGateway. le prestazi-
oni meccaniche, gid ampiamente
riconosciute, restano immutate, men-
fre aumenta in modo significativo la
loro inferconnettivitd. Questo apre la
strada a processi piv efficienti, a una
manufenzione predittiva pit accurata
e a un maggior controllo qualitativo.»
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Quali settori si mostreranno
secondo voi piu ricettivi verso
queste innovazioni?

«le nuove soluzioni sono pensate
per fuffi i contesti in cui la sicurezza
degli assi gravitazionali & un requis-
ito imprescindibile. Ci aspeffiamo un
forfe interesse da parte di settori gid
consolidati per noi — packaging, lo-
vorazione del legno, macchine uten-
sili, argani — ai quali si aggiungono
ambiti in rapida crescita legati alla
robotica e all’automazione avanzata.
In generale vediamo un mercato sem-
pre pil orientato a componenti che
sappiano coniugare affidabilits, per-
formance e capacita di integrarsi con
architetiure digitali complesse. E su
questo terreno che crediomo di poter
offrire un valore aggiunto particolar-
mente elevafo.»

Nel 2025 avete proseguito le
attivita formative. Sono pre-
visti nuovi webinar anche per
il 2026?

«Negli ultimi anni abbiamo inves-
fito molto sulla divulgazione tecnica,
con webinar che hanno riscosso un
risconfro molto positivo da parfe dei
progettisti.

Nel 2026 proporremo nuovi appun-
famenti focalizzati sulle innovazioni
di prodotto, sulle applicazioni nei
seffori piv strategici e sull'evoluzione
delle normative di sicurezza.

Tutte le registrazioni dei webinar pas-
sati resteranno consultabili dal nosfro
sito: basta una registrazione semplice
e veloce per accedere all'intero ar-
chivio in qualsiasi momento. E un
servizio molto apprezzafo perché
permette di approfondire i temi trattati
anche a distanza di tempo.»

Quali occasioni di incontro
con i clienti sono previste per
il prossimo anno?

<l contatto direfto rimane per noi un
valore fondamentale. Lle fiere, oltre
a rappresenfare un'importante  vet-
rina per le novita i prodotto, sono
momenti privilegiati per confrontarci
con i clienti, attuali e potenziali, as-
coltare le loro esigenze e discutere
dei progetti futuri. Anche quest'anno
saremo difatti presenti a MECSPE,
che si ferrad o Bologna al 4 al 6
marzo 2026. Sara |'occasione per
presentare dal vivo le nuove soluzioni
legate all'interconnessione e alla rac-
colta dati, per mostrare I'evoluzione

della nostra offerta orienfato  alla
sicurezza e alla continuitd produttiva
e per rispondere alle domande di un
pubblico qualificato, confermando la
nostra capacita di offiancare e sup-
portare aziende e progettisti con la
nosira esperienza e competenza.»
Dal 1897 Mayr, il pariner affidabile
per le tecnologie di azionamento e la
frasmissione di potenza, offre soluzi-
oni innovative alle migliori aziende
dei piv diversi segmenti dell'industria
meccanica.

Con la sua gamma completa di limita-
fori di coppia, giunti di frasmissione e
freni di sicurezza, I'azienda & in grado
di soddisfare rapidamente la maggior
parte delle richieste; i tecnici Mayr
sono a disposizione per fomire con-
sulenze senza impegno relativamente
al prodotto da scegliere o, se neces-
sario, da realizzare su misura in tempi
compatibili con le esigenze della pro-
duzione.

Per ulteriori informazioni sulle soluzioni
Mayr, & possibile contattare 'azienda
telefonicamente al numero +39 049
8791020 o via mail (info@mayrifa-
lia.it), o visitare il sito mayr.com fii
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ITV Pneumatik GmbH: innovazione
e qualita nell’automazione industriale

ondata nel 1982 a Bielefeld,

Cermania, dall'lng.  Helmut

Bindzus e Claus Hoenig-Ohn-
sorg, ITV Pneumatik GmbH & leader
nello  progefiazione, produzione e
commercializzazione di componenti
pneumatici per I'automazione indu-
striale. Con oltre 40 anni di esperien-
za e certificazione 1SO 9001, I'a-
zienda & tra i primi cinque produttori
specializzati europei nel settore della
raccorderia  per circuiti pneumatici,
con un fatturato annuo di olire 30 mi-
lioni di euro.

Nel 2005, ITV Pneumatik GmbH ha
ampliato la sua presenza in lalia con
ITV Pneumatic srl, societd com-
merciale e unitd produttiva. Questa
espansione ha permesso di offrire
anche al mercato italiano una vasta
gamma di raccordi in offone, acciaio
inox AISI 316l e altri metalli adatti sia
agli usi industriali che alimentari. Nel
2023, la sede italiana ha oftenuto I'i-
doneitt MOCA per i suoi prodofii e
nel 2024 anch'essa la certificazione

ISO Q001.

Produzione e logistica avan-
zata

I magazzino centralizzato di Biele-
feld, con olire 15.000 metri quadrati,
garantisce spedizioni rapide in fuffo il
mondo grazie a un'efficiente refe di
corrieri “door o door”. la produzione
italiona, dotata di macchine automa-
fiche avanzate e processi produttivi
controllati secondo le Norme 1SO, &
in grado di realizzare raccordi e so=
luzioni personalizzate di alta
qualita.

Ampia gamma di prodotti

I 70% della produzione & rappresen-
fato dai raccordi a innesto automatico
IPSO, disponibili in misure da 4 a 16
mm di passaggio, in offone e acciaio

inox AISI 316L. Il resto della produ-
zione include raccordi fradizionali a
calzamento, a ogiva per tubi mefal
lici, standard fittings, valvole a sfera,
silenziatori e valvole di scarico rapido,
oltre a gruppi frattamento aria FRL.

Industria 4.0 e innovazione

Nell'ambito  dell'lndustria 4.0, TV

Pneumatic sil ha perfezionato i colle-

gamenti dei macchinari ai tablet indu-

striali dedicati, permettendo di monito-

rare in fempo reale lo produttivitd e i

costi energetici di ogni macchina.

[TV in Numeri

® 8.000 i prodotti e soluzioni perso-
nalizzate

® 22 le macchine per i montaggi

* 100 i dipendenti
e Oltre 2.500 i clienti soddisfatti

Impegno e valori

I successo di [TV Pneumatik GmbH
si basa sulla qudlita, affidabilith e
accuratezza del servizio, unito a una
costante attivitd di consulenza e assi-
stenza tecnico-commerciale.
L'organizzazione commerciale pone il
servizio e la soddisfazione del cliente
al centro della propria missione, con
una disponibilitd, sensibilitt e compe-
tenza che solo un'azienda come TV
Pneumatic sl sa offrire. i

info@itvpneumatic.com
itv-gmbh.de

Rassegna Alimentare

69



AUTOMAZIONE| componentistica - elettronica industriale

KADANT amplia |'offerta in Europa
con |I'acquisizione di DSTI

Sinergia di competenze
e innovazione nei giunti rotanti

acquisizione di Dynamic

Sealing Technologies Inc.

(DSTI) da parte del gruppo

Kadant segna un passaggio strategi-

co per |'industria europea dei giunti

rotanti. Tre professionisti raccontano

cosa cambia per i clienti, i seffori e

le tecnologie.

Soluzioni applicazioni
complesse

Fondata negli Stati Uniti, DSTI & rico-

noscivta a livello globale per la pro-

gettazione e produzione di giunti ro-

fanti ad alfo confenuto tecnologico.

Come  spiega

Sam Burvee,

Sales and Mar-

keting  Mana-

ger di DSTI, «a

nostra missione

¢ offrire  solu-

zioni chiavi in

per

mano per applicazioni in cui il giunto
rofante & un componente critico. Col-
laboriamo con aziende che affronta-
no nuove sfide produttive, infegrando
valore aggiunto nei nostri componenti
per garantire prestazioni e affidabilite
a lungo termine».

Perché questa acquisizione &
cosi rilevante?
Victor Caronni, Marketing Mano-
ger Kadant Johnson Europe e Johnson-
Fluiten precisa: «l'ingresso di DSTI nel
gruppo Kadant rappresenta un alline-
amenfo strategico fra due realtd che
condividono la
sfessa  visione:
eccellenza pro-
duttiva, innova-
zione e valore
per il clienfe.
DSTI porfa una
competenza

consolidata nei giunti rofanti multipas-
saggio ad alte prestazioni, perfetta-
mente complementare ai sistemi inge-
gnerizzati e alle tecnologie sostenibili
di Kadant Johnson e Johnson-Fluiten.
In Kadant, la crescita & parte inte-
grante della nostra strategia e della
nostra cultura. la nostra missione &
fornire tecnologie che migliorano I'ef
ficienza, oftimizzano I'utilizzo dell'e-
nergia e massimizzano la produttivi-
ta. DSTI si inserisce perfettamente in
questo contesto. Insieme, siamo ora
meglio posizionati per servire i nostri
clienti in tutto il mondo con fecnologie
avanzate in grado di creare valore a
lungo termine».

Che cosa cambia concreta-
mente per i clienti in Europa?
Victor Caronni continua: «'acqui-
sizione consente di proporre un por-
fafoglio completo e infegrato. Il valo-

70

Rassegna Alimentare



AUTOMAZIONE| componentistica - elettronica industriale

re aggiunto di DSTI risiede nella loro
tecnologia collaudata e nella loro lun-
ga esperienza nel campo di applico-
zioni altamente complesse. Da oggi i
clienti europei possono contare su un
unico interlocutore tecnico e commer-
ciale per un'ampia gamma di giunti
rotanti, dall'eccellenza nelle applica-
zioni per acqua e vapore di Kadant
Johnson al segmento ad alte presta-
zioni per le macchine utensili di John-
son-Fluiten, fino alle soluzioni custom
multipassaggio di DSTI».

Qual ¢ il valore tecnico delle
soluzioni DSTI?
Jeremy Weigel, Senior Sales En-
gineer DSTI chiarisce: « nostri giun-
fi multipassaggio sono progettati per
gestire contemporaneamente diversi
fluidi o gas, anche in condizioni di
funzionamento critiche, con possibili-
i di infegrare accessori come indi-
catori, connessioni speciali e sensori.
Il nostro  pun-
fo di forza &
la capacita di
combinare  esi-
genze differen-
fi in un unico
componente,
oftimizzando

lubrificazione, peso, coppia trasmes-
sa e durafa utile senza manutenzio-
ne. Ogni progetfo nasce da una sfref-
ta collaborazione con il cliente, dal
concept al collaudo, per assicurare
la massima aderenza alle condizioni
reali d'uso».

Quali sono i settori che ne be-
neficiano maggiormente?

le competenze e la flessibilita di DSTI
permettono di soddisfare le esigenze
di seftori dai requisiti qualitativi mol-
fo sfringenti. Fondamentale in que-
sto senso & |'esperienza maturata sul
campo di applicazioni estremamente
impegnative e diversificate.

Sam Burvee spiego: «Nel seffore
della difesa, DSTI ha contribuito allo
sviluppo di sistemi di raffreddamento
per radar di nuova generazione, pro-
gettando giunti rofanti capaci di ge-
stire confemporaneamente piv flussi
di refrigerante e di mantenere la sto-
bilita termica in condizioni estreme.
Queste soluzioni, adotfate per vei-
coli e installazioni terrestri, assicura-
no confinuitd operativa e durata an-
che in ambienti ad alta sollecitazione
meccanica. In ambito aerospaziale,
I'esperienza DSTI & stata deferminan-

te per il programma della NASA de-
dicato al rifornimento satellitare in or-
bita. lazienda ha sviluppato giunti
multipassaggio con altissima fenuta e
precisione, in grado di garantire la
frasmissione di fluidi e segnali in con-
dizioni di vuoto e microgravita, con-
tribuendo alla riuscita della missione
di refueling orbitale. Nel settore della
difesa militare, DSTI ha realizzato so-
luzioni per i sistemi di protezione di
veicoli di nuova generazione, dove
la compattezza, la riduzione di peso
e la resistenza a urti e vibrazioni sono
elementi essenziali. Grazie a un in-
tenso lavoro di co-design con il co-
strutfore, il giunfo rotante infegrato ha
migliorato la sicurezza e la rapidita
di risposta dei sistemi di bordo».

In cosa consiste |"approccio
integrato di DSTI?

Jeremy Weigel: <DST| gesfisce
infernamente tutte le fasi del proces-
so produttivo, dalla progettazione al
collaudo. Questo consente di control-
lare con precisione fempi, qualitd e
prestazioni, simulando in laboratorio
le reali sollecitazioni operative cui il
giunfo sard sottoposto. Il nostro obiet-
fivo & consegnare un prodotto per-
fetto, pronto all'uso e privo di rischi.
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le nostre soluzioni custom richiedono
fempi fecnici ma offrono la massima
aderenza alle specifiche del cliente».

Come si integra DSTI con Ka-
dant Johnson e Johnson-Flu-
iten?

Victor Caronni: «acquisizione di
DSTI porta benefici strategici a Ko
dant Johnson e Johnson-Fluiten, raffor-
zando la nostra capacita di servire i
clienti con un portafoglio prodotti piv
ampio e complementare. e soluzioni
DSTI non sono sovrapponibili a quelle
gia presenti nel gruppo Kadant, ma
le completano consentendo di offrire
ai clienti europei una gamma di giunti
rofanti realmente complefa e la como-
ditd di un unico interlocutore tecnico
e commerciale.

l'esperienza di DSTI si offianca alla
leadership di Kadant Johnson e di
Johnson-Fluiten nei giunti rotanti ad
alte prestazioni. Per i nostri clienti eu-

ropei, questa partnership si fraduce in
un valore aggiunfo: avranno accesso
a una gamma piv ampia di soluzioni
di eccellenza».

Nuove opportunita per setto-
ri emergenti

Crazie olla specializzazione DSTI
in applicazioni su misura, Kadant
amplia la propria presenza anche
in segmenti industriali finora meno
esplorati, come difesa, aerospaziale,
factory automation e produzione di
energie rinnovabili. In questi contesti,
la richiesta di giunti multipassaggio
cusfom, dispositivi capaci di gestire
simultaneamente il trasferimento di di-
versi fluidi affraverso piv canali indi-
pendenti, & in forte crescita. L'unione
delle competenze Kadant, Johnson-
Fluiten e DSTI consente di rispondere
pienamente a questa domanda, com-
binando affidabilita, innovazione e
supporto tecnico di alto livello.

La visione futura

Lingresso di DSTI nel gruppo Kadant
apre una nuova fase di crescita e
cooperazione internazionale. Dalla
condivisione di know-how alla com-
plementarits dei portafogli, ogni ele-
mento di questa sinergia & volto a ge-
nerare valore offrendo soluzioni pil
performanti e un servizio di consulen-
za globale.

la visione comune & quella di pro-
muovere un'inferconnessione ancora
piv forte tra Kadant Johnson, Johnson-
Fluiten e DSTI, valorizzando i punti di
forza, le competenze e le tecnologie
specifiche per creare maggiore valo-
re per i nostri clienti in tutfo il mondo.
Cio significa una collaborazione piv
stretta nella Ricerca & Sviluppo, la co-
progetftazione di nuove soluzioni e la
condivisione continua delle migliori
pratiche fra i diversi team. fiit

johnson-fluiten.com/it/
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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.

j Fevvine GiRevoL RN FLaNGE T

J
INNESTI RAPIDI A LEVA

Vs
.

J mascripiss RN TRICLOVER ANORME

TRICLOVER SPECIALI
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HEINEN SERVICE: supporto a 360°
per garantirti la massima operativita

einen offre un servizio di

assistenza 24 ore su 24, 7

giorni su / per pastorizza-
tori, celle di lievitazione, refrigeratori
e congelatori, che comprende ispe-
zioni, riparazioni, ricambi, assistenza
remofa, aggiornamenti, trasferimenti,
formazione e SLA, anche per altri mar-
chi, per garantire il perfetto funziono-
mento della vostra produzione.

Quando le cose si complicano, Hei-
nen consegna in tutto il mondo. Il loro
servizio completo 24 ore su 24, 7
giorni su 7, garantisce il supporto di
professionisti altamente qualificati e
dedicati che non considereranno il
lavoro completato finché non sarete
soddisfatti.

| servizi principali offerti in-

cludono:

® |spezioni regolari, manutenzione e
sostituzione di parti soggefte a usu-

ra, per garantire il perfefo funziona-
mento di pasforizzatori, celle di lievi-
fazione, refrigeratori e congelafori.
Riparazioni rapide e affidabili, per-
ché il tempo & denaro, e la rapi-
da ripresa della produzione con le
competenze e gli strumenti giusti.
Ricambi: dalle viti ai nastri traspor-
fafori, forniamo ricambi  originali
perfettamente adatti  esaftamente
quando necessario.

Servizi da remoto: grazie alla digita-
lizzazione dei loro sistemi, i tecnici
Heinen possono risolvere i problemi
e offimizzare i processi da remoto,
risparmiando tempo e costi.

Retrofit e trasferimenti, non & sem-
pre necessario un nuovo sistema:
Heinen pud aggiomnare le appo-
recchiature esistenti o supportame
il trasferimento.

Formazione: anche i sistemi auto-
matizzati dipendono da operatori
qualificati. Il feam Heinen garanti-

sce che il vostro personale possa
oftenere i migliori risultati dalla vo-
stra fecnologia.

e Confratti di servizio (SLA): contraf
fi di assistenza flessibili e persona-
lizzati in base alle vostre esigenze
confribuiscono a garantire presta-
zioni continue e oftimali dei vostri
sistemi.

E non si limifano ai propri sistemi:
Heinen supporta anche pastorizzato-
i, celle di lievitazione, refrigeratori o
congelatori di altri produttori. i

Per sapeme di piv su di noi e sui no-

stri servizi:
www.heinen.biz/service

o FEINEN
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€6 RICERCA APPLICATA E INDUSTRIA: IL LABORATORIO
COME MOTORE DELLA PRODUZIONE 4

Innovare non significa solo inventare nuove soluzioni, ma saperle
frasformare in processi industriali concreti. Nel food processing, il
confine fra ricerca e produzione si fa sempre piu softile: cid che nasce in
laboratorio diventa rapidamente parte della linea, grazie a tecnologie
che riducono i tempi di sviluppo, abbassano i rischi e costruiscono
modelli produttivi pit solidi e sostenibili.

A cura dello
redazione

soltanto immaginare nuovi prodotti, ma por-

farli in produzione in tempi rapidi e con stan-
dard elevati.
Il passaggio dalla ricerca alla scala industriale &
spesso il punto pit delicato: idee promettenti rischia-
no di rimanere ferme nei laboratori perché non tro-
vano condizioni di processo adeguate, o perché i
costi di industrializzazione risultano troppo alti.

I a vera sfida per 'industria alimentare non &

Oggi perd questa distanza si sta accorciando, gra-
zie a fecnologie e metodologie che trasformano la
sperimentazione in applicazioni concretfe, riducen-
do i tempi di sviluppo e rafforzando la competitivita
delle imprese.

Il laboratorio non & piv soltanto lo spazio dell'analisi
o della formulazione, ma diventa un anello infegrato
della catena produttiva.

Attraverso strumenti di analisi rapida, sensori di nuo-
va generazione e modelli di simulazione avanzata,
& possibile prevedere il comportamento di un pro-
dotto lungo tutta la filiera, anficipando problemi e
oftimizzando le soluzioni.

7



La ricerca non procede pit in parallelo
rispetto alla produzione, ma dialoga
costantemente con essa, fornendo dati
e indicazioni che entrano direttamente
nei processi industriali.

Un ruolo decisivo & svolto dai pilot
plant, impianti in scala ridotta che ri-
producono in condizioni contfrollate le
dinamiche della produzione industria-
le. Fermentazioni, trattamenti termici,
linee di confezionamento o processi
di shelf life possono essere replicati
e studiati con un grado di precisione
che consente di validare o correggere
un progetto prima del passaggio su
larga scala.

A questi strumenti si affiancano oggi le
piattaforme digitali, con i digital twin
e i sistemi di analisi predittiva che per-
mettono di simulare scenari produttivi
alternativi, calcolando I'impatto su co-
sti, tempi ed emissioni prima ancora
che le linee vengano awviate.

le aree di applicazione sono moltepli-
ci. Lo sviluppo di proteine alternative,
le fermentazioni innovative, il migliora-
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mento della shelf life e la sicurezza alimentare sono
solo alcuni dei campi in cui i laboratori applicativi stan-
no giocando un ruolo decisivo.

Ingredienti vegefali di nuova generazione, imballaggi
intelligenti e processi a basso impatto ambientale trova-
no proprio qui il loro primo banco di prova.

la rapiditd con cui una sperimentazione viene trasfor-
mata in protfofipo industriale defermina oggi la capaci-
t& di un‘azienda di rispondere alle richieste di un mer-
cato in costante evoluzione.

Ridurre i tempi di sviluppo significa accorciare il time-
fo-market, e questo rappresenta un vantaggio competi-
fivo rilevante in un settore in cui le tendenze cambiano
velocemente.

Allo stesso tempo, la possibilitd di validare soluzioni
prima della produzione riduce costi, sprechi e rischi,
garantendo maggiore affidabilitd e continuitd opera-
fiva. L'innovazione non & piv un esercizio isolato, ma
una leva strutturata per rafforzare la posizione sul mer-
cafo e aprire nuove opportunitd.l'industria alimentare
vive dunque una fase in cui il confine tra laboratorio
e fabbrica diventa sempre pit sottile. La ricerca appli-

cafa e la produzione si fondono in un unico percorso,
in cui dati e sperimentazioni diventano la base delle
decisioni industriali.

In questo modo non si tratta soltanto di sviluppare nuovi
prodotti, ma di costruire modelli produttivi pit solidi,
pronti a integrare sostenibilita ed efficienza.

E qui che l'indusfria alimentare pud trovare la chiave
per affrontare con successo le sfide globali e risponde-
re alle aspettative di consumatori sempre piv attenti e
consapevoli.

WHERE CREATION BEGINS.
Raw materials. Functional ingredients
Innovation at the core.

N

INGREDIENTS

Koelnmesse S.r.l.
Tel. +39 02 8696 131
info@koelnmesse.it

WHERE IDEAS BECOME REALITY.
e Processing. Packaging. Production.
4 Food safety.

AV EES

FROM FIRST SPARK TO

FINAL PRODUCT.
Two trade fairs.
One complete journey.

_/

1-4 FEBRUARY 2026
COLOGNE, GERMANY

Together with

Ny



notizie in breve

Tecnologia, competenze
e sguardo umano

la trasformazione industriale

vista da CAMA e Confindustria

a sede di CAMA Group ha
L ospitato un incontro dedicato
al rapporto fra innovazione
fecnologica, competenze e futuro del
seffore metalmeccanico e del pack-

aging.

Un appuntamento che ha riunito man-
agement aziendale, rappresentanti di
Confindustria e gli studenti dell'lsfituto
Maria  Ausiliatrice  di lecco, of
frendo una  panoramica  concrefa
sull'evoluzione dei processi produf-
fivi e delle professionalit richieste
dall'industria.

canna

GROUP
Innovation meets Experience

A infrodurre i lavori & stata Annali-
sa Bellante, cotitolare di CAMA
Group, che ha definito i principali
assi della trasformazione in corso:
robotica collaborativa, umanoidi, in-
telligenza artificiole e automazione
flessibile.

Tecnologie avanzate che, ha ricordo-
fo, non sostituiscono la componente
umana ma ne amplificano il valore.

Per funzionare, richiedono infatti
feam preparati, capacitd di collabe-
razione, empatia e una formazione
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continua capace di integrare compe-
fenze fecniche e responsabilitar.

Una visione condivisa anche da
Marco  Galbiati, presidente della
sezione metalmeccanica di- Confin-
dustria lecco, che ha evidenziato
come |'accelerazione  tecnologica
stia generando nuovi ruoli profession-
ali: tecnici in grado di dialogare con
sistfemi robotici complessi, figure com-
merciali preparafe ai mercati globali
e specialisti in grado di interpretare
dati, processi e inferfacce intelligenti.
Da qui l'importanza di investire nei
giovani e di awicinarli alle imprese
affraverso percorsi di confronto di-
retto.

Sul versante tecnico-applicativo, Ales-
sandro Rocca, direttore vendite, ha
delineato il posizionamento internazi-
onale di CAMA: oltre 250 dipenden-
ti, sedi in Stati Uniti, Asia, Australia,
Regno Unifo e Francia, cerfificazioni
industriali e una refe capillare di
agenti nel mondo.

Rocca ha illustrato le tendenze che
stanno ridisegnando il seftore  del
secondary e fertiary packaging, dai
sistemi ad alta efficienza alle linee

infegrate capaci di gestire formati e
materiali differenti, fino al ruolo strate-
gico del design della confezione nel
comportamento del consumatore.

Il tema della mulficulturalita & stato
approfondito da  Alessandra Butti,
marketing manager, che ha spiegato
come la comunicazione industriale
richieda approcci diversi in base
all'area geografica.

lingue, piattaforme, abitudini e sen-
sibilitd cambiano da mercato a mer-
cato, rendendo necessario un lavoro
cosfante di adattamento e ascolto.

la sessione finale ha dato spazio ai
confributi dei commerciali internazi-
onali: Alessio Borgo (USA), Franc-
esco Riva (MENA) e lorenzo Birro
(Asia), che hanno condiviso modalitc
operative e dinamiche culturali legate
ai rispettivi territori, dalla gestione del
primo incontro alla negoziazione.

la visita ol reparto produttivo e le
presenfazioni preparate dai ragazzi
sugli approcci commerciali nei diversi
mercati hanno evidenziato un aspetto
chiave dell'iniziativa: la tecnologia,
per quanfo avanzata, richiede un
continuo equilibrio tra  competenze
fecniche e capacitd umane.

Lincontro ha mostrato che il futuro
del seftore non si costruisce solo con
robot e sistemi intelligenti, ma attra-
verso relazioni, formazione e visione
condivisa.

Ed & proprio in questo dialogo fra in-
novazione e umanitd che si definisce
la trasformazione industriale dei pros-
simi anni. i

www.camagroup.com
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EMILOS:
leader nella realizzazione
di vibrovagli

EMILOY

“18R05oREENT

los & coperto da brevetto e
permette elevate prestazioni in
termini di produttivita e qualita.

I | sistema di sefacciatura Emi-

Lla dinamicita di Emilos consente un
raffronto direffo ed immediato con
le esigenze del cliente. Per risolvere
qualsiasi tipo di problematica mette
in campo prove di vagliatura speci-
fiche e realizza vibrovagli esclusiva-
mente Made in Italy.

Emilos progetta e crea vibrovagli
idonei alla sefacciatura di prodoti
alimentari e non, sia in serie che
personalizzati.

Progettati per lavorare in continuo
h24, si distinguono dai tradizionali
vibrovagli in commercio per la par-
ficolare concezione costruttiva e per
il motovibratore di cui sono dotati,
il quale funziona a 3.000 giri/min
anziché i 1400 dei modelli stan-
dard e permette di raggiungere ele-
vate produzioni orarie.
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In caso di sefacciatura di prodotti par-
ticolarmente difficoltosi, Emilos, per
eliminare le ofturazioni delle maglie,
aumentare la produzione, e ridurre i
fempi morti causati dall'inferruzione
per pulire le maglie intasate, installa
sui propri vibrovagli sistemi di disinta-
samento della rete: spazzole, vassoi
forati corredati di sfere in gomma o
anelli disintasanti, e telai portarete
dotati di razze e piccolo motore pneu-
matico femporizzato.

Il telaio portarete doppia-gola Emilos,
consente all'operatore di sostituire la
refe velocemente ed in totale autono-
mia, abbattendo i costi di manodope-
ra e frasporfo, nonché i fempi d'attesa
per interventi fecnici del costruttore.

| vibrovagli Emilos sono costruiti in-
teramente in acciaio inossidabile
AISI 304L (AISI 316 su richiesta) e
possono essere dotati di una moto-
rizzazione, sempre marcata Emilos,
adatta alle specifiche degli ambienti
a rischio di esplosione (certificazione

Atex Il 2GD EEx d IIB T4).

| vibrovagli sono in grado di setac-
ciare con qualsiasi tipologia di rete,
dalla piv fine (od esempio luce/ma-
glia di 0,035 mm) allo pit grande, e
sono accomunati da ridotte esigenze
di manutenzione.

Nella propria produzione Emilos van-
ta vibrovagli circolari con diametri
che vanno da un minimo di 450 fino
a un massimo di 1800 mm. Inolire,
produce vibrovagli rettangolari  per
elevate porfate orarie o con motoriz-
zazioni laterali anziché le classiche
softostanti, setacciatrici sgrossanti e
vibrovagli raffinatori, oltre a magneti
automatici e manuali.

www.emilos.eu
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ALBRIGI TECNOLOGIE: impianti
in acciaio inox che anticipano il futuro
della produzione alimentare

n un mercato in cui efficienza,

sicurezza e confinuitd produtiiva

diventano fatori decisivi, Albrigi
Tecnologie roppresenta oggi uno dei
pariner piv affidabili per la realizza-
zione di impianti completi in acciaio
inox destfinati allo stoccaggio, alla mi-
scelazione e alla lavorazione di liquidi
alimentari. Da oltre trent'anni I'azienda
veronese sviluppa soluzioni chiavi in
mano che integrano tecnologie avan-
zate, automazione evoluta e standard
qualitativi fra i pit elevati al mondo.
la filosofia & chiara: “ascoltiamo
le esigenze dei nostri clien-
ti, studiamo la soluzione piu
adatta, la progettiamo con
precisione e poi la costruia-
mo. Ogni impionfo deve garan-

tire produttivita, risparmio
energetico e continuita ope-
rativa”. Per quesfo Albrigi offianca
i responsabili di produzione fin dal-
le prime fasi progeftuali, proponendo
serbafoi e sistfemi realizzati in acciaio
inox AISI 304-316 per adattarsi an-
che ai processi pit gravosi o alle esi-
genze pit specifiche del seftore.

'azienda costruisce serbatoi per
lo stoccaggio e la lavorazio-
ne di materie prime, miscela-
tori speciali, bioreattori e ma-
turatori, con integrazione di sistemi
di dosaggio, riscaldamento a
vapore, raffreddamento con
acqua gelida glicolata o fre-
on, operanti in pressione e

sottovuoto, secondo le neces-
sita del processo produttivo.
Cli impianti sono costruiti nel pieno ri-
spefio delle norme HACCP, FDA,
PED, ATEX e antisismiche, ¢
vengono forniti complefi di pompe,
tubazioni, valvole, sensori, quadri
eleftrici e software di gestione PLC. La
possibilita di monitorare e comanda-
re a distanza ogni fase del proces-
so consente una riduzione della mo-
nodopera fino al 70% e un confrollo
puntuale della qualitd produttiva.
Un'attenzione particolare & dedicata
alla sostenibilita: i collaborazione
con |'Universitar di Verona, I'azienda
ha sviluppato superfici intferne “High
Clean Inside’ offenute grazie alle
nanofecnologie, che riducono drasti-
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camente |'accumulo di residui e con-
sentono cicli di lavaggio con minc-
re consumo di acqua e defergenti. In
alcuni casi & sufficiente I'impiego di

solo acqua calda, con vantaggi im-
mediati in termini di costi di depura-
zione, tempi di fermo e impatto am-
bientale.
Ogni sistema di sfoccaggio
o processo nasce da uno
studio  “sartoriale”:  layout,
capacita, condizioni opera-
tive, infrastrutture esistenti e
intfegrazione con |'Industria
4.0 vengono analizzati per
costruire un impianto re-
almente su misura. Una
visione che ha permesso ad
Albrigi Tecnologie di affer-
marsi nei principali mercati
infernazionali e di accom-
pagnare la crescita di azien-
de che richiedono soluzioni
robuste, affidabili e orien-

tate alla qualite del prodotto finale.
Innovazione  contfinua,  investimen-
fi nella formazione interna e ricerca
applicata completano un  percorso
aziendale che non si limito a fornire
impianti, ma a garantire un sup-
porto completo lungo tutto il
ciclo di vita dell’impianto, con
servizi di assistenza, aggiornamento
e implementazioni future.

Per i professionisti della produzione
alimentare, Albrigi Tecnologie si con-
ferma cosi un punto di riferimento ca-
pace di coniugare ingegno, qualitd
italiana e tecnologie avanzate. Una
realta che continua a guidare il sefto-
re con il proprio motto: “Avanti nel
tempo”. i

www.albrigi.com

TECNOLOGIE
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Soluzioni di chiusura in acciaio inox:
sicurezza e igiene per l'industria

alimentare

el seftore della trasforma-

zione alimentare, le so-

luzioni fecniche adottate
devono rispondere a requisiti sfrin-
genti in termini di sicurezza, resisten-
za e soprattutfo igiene.

le chiusure, le cerniere e i sistemi di
fissaggio sono componenti spesso
softovalutati, ma in realtd fondamen-
fali per garantire il funzionamento
continuo e sicuro degli impianti.

In questo contesto, DIRAK propone
un'ampia gamma di soluzioni in ac-
ciaio inox e inox igienico, progettate
specificamente per ambienti dove |'-

giene non & solo una prioritd, ma un
obbligo normativo.

Affidabilita sotto ogni aspetto
le soluzioni DIRAK per il settore ali-
mentare si distinguono per quattro ca-
ratteristiche fondamentali: igiene cer
tificata, tenuta elevata, resistenza alla
corrosione e sicurezza eleffrica.

ligiene & garantita dall'impiego di
materiali food-grade e da design pen-
sati per evitare I'accumulo di sporco
e facilitare la pulizia. Molti dei pro-
dotti DIRAK sono dotati di guarnizioni
in silicone blu per uso alimentare, fo-
cilmente riconoscibili e progettate per
evitare contaminazioni incrociate. Le
superfici lisce, prive di cavitd e giun-
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zioni inufili, permettono un lavaggio
efficace, anche ad alta pressione,
senza compromettere |'infegrita del
sistema.

Protezione e durata nel tempo
le macchine e gli impianti per |'indu-
stria alimentare sono sottoposti a la-
vaggi frequenti e aggressivi, spesso
con detergenti chimici che mettono a
dura prova i materiali. | componenti
DIRAK in acciaio inox AISI 316 ga-
rantiscono un’eccezionale resistenza
alla corrosione, anche in ambien-
ti particolarmente critici come quelli
della lavorazione del pesce, dei lafti-
cini o dei prodotti da forno.

Inoltre, molti prodotti offrono un gra-
do di protezione IP elevato ({IP6K),
che assicura una perfefta tenuta con-
tro acqua e polvere, contribuendo a
prolungare la durata degli impianti e
a ridurre i fermi macchina.

Sicurezza per operatori e im-
pianti

DIRAK ha sviluppato soluzioni speci-
fiche per la messa a terra dei com-
ponenti, fondamentali per la protezio-
ne degli operatori. Alcune chiusure in
inox sono dofate di dadi di messa a
ferra integrati, che permettono il col-
legamento diretto al quadro elefirico,

garantendo un'efficace equipotenzia-
litd e prevenendo il rischio di scosse
eleftriche.

Un know-how trasversale

La forza di DIRAK risiede nella sua va-
sta esperienza in seftori ad alta spe-
cializzazione come la meccanica di
precisione e la tecnologia medicale,
da cui ha mutuato soluzioni e mate-
riali anche per l'industria alimentare.
Ogni componente & progettato con

precisione e affenzione al dettaglio,
per offrire presfazioni elevate e con-
formita alle normative intfernazionali.
Scegliere DIRAK' significa investire
in sicurezza, efficienza e igiene. Un
vanfaggio competitivo concreto per
tutti gli operatori del seftore alimento-
re che vogliono affrontare le sfide del
presente con soluzioni affidabili, du-
revoli e cerfificate.

www.dirak.com
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LA LINEA VERDE: innovazione
e sostenibilita per un’agricoltura
piu responsabile

a crescente domanda di pro-

dotti freschi, prafici e sostenibili

sta guidando un cambiamento
nelle abitudini alimentari. la Linea Ver-
de, leader in Europa nella IV gamma e
nei piatti pronti vegetali, ha sviluppato
insieme a O.P. Sole e Rugiada, I'Or
ganizzazione di Produttori che riunisce
le aziende agricole del Gruppo, una
filiera agricola corta e certificata. Con
olire 2.000 eftari coltivati con pratiche
sostenibili e piv di 70 pariner certifica-
fi, 'O.P. garantisce materie prime fre-
sche e di alta qualita a tutto il Gruppo,
riducendo l'impatio ambientale e assi-
curando la tracciabilita dal campo dlla
favola. Il Gruppo La linea Verde offre

in ltalia e in Europa una vasta gamma
di prodotti freschi, tra cui insalate, ver-
dure da cuocere, insalatone arricchite,
bevande e piatti pronti. Limpegno nel
settore delle insalate si consoliderd ulte-
riormente con iniziative mirate alla ricer-
ca variefale.

la linea Verde, grazie alle colloboro-
zioni strategiche awiate da OP Sole e
Rugiada con le principali oziende se-
mentiere europee, dedica ogni anno
delle aree di coltivazione alla sperimen-
fazione per introdurre nuove varietd di
insalate e ampliare ulteriormente la sua
offerta. Nuovi prodotii da replicare su
larga scala in tutta Europa.

La sostenibilita é parte del
DNA del Gruppo e si riflette
su tre aspetti principali:

e Aree produttive: investimen-
fi per rendere gli stabilimenti piv
sostenibili. Tra questi, il risparmio
idrico, oftenuto grazie al sistema di
biofilirazione che consente di recu-
perare |'85% dell'acqua utilizzata.
Inolire, 'efficienza energetica & sta-
fa potenziata con l'installazione di
pannelli solari sugli stabilimenti.

e Agricoltura: infroduzione del
progetio MO.PAS (Microonde per

'agricoltura sostenibile), sviluppato
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da O.P Sole e Rugiada in collabe-
razione con |'Universita degli Studi
di Napoli e 'Universita degli Studi
di Bari, per sosfituire 'uso di fito-
farmaci nella lofta contro patogeni
ferricoli ed erbe infestanti affraver-
so |'impiego di microonde che ste-
rilizzino il terreno.

Un‘alira  iniziativa  importante in
questo senso & stata quella di in-
stallare delle colonnine mefeo che
consentono di stabilire la correfta
quantitd di acqua da erogare alle
colture.

e Packaging: un feam dedico-
to inferfunzionale studia costante-
mente come poter ridurre |'impat
fo ambienfale degli imballaggi
aziendali, utilizzando per esempio
materiale riciclato (es. carta rick-
clata e certificata Fsc, R-pet) e ri-
ciclabile.

Per ridurre gli sprechi alimentari de-
rivanti da sovrapproduzione o scor-
fe eccessive, il Gruppo ha avviato un
innovativo progetto basato sull'intelli-
genza artificiale, che integra dati sto-
rici di vendita e frend di mercato per

prevedere con maggiore precisione i
volumi produttivi.

Quesfo consente una gestione pit e
ficiente e sostenibile della filiera ali-
mentare, contribuendo a diminuire
I'impatio ambientale e a promuove-
re prafiche pivu responsabili. La Linea
Verde & I'unica realtd nel settore or-
fofrutticolo, in particolare nel mondo
delle insalate, ad applicare questa
tecnologia.

www.lalineaverde.it
www.op-soleerugiada.it
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Megamark e Tosca: una partnership
per promuovere sostenibilitc

ed efficienza

egamark, gruppo  di

distribuzione leader nel

Sud ltalia, ha siglato
una partnership con Tosca per rag-
giungere obiettivi ancora piu ambi-
ziosi rispefto al passato, a livello di
persistenza di qualita, durata e logi-
sfica.

Olire a questi obiettivi, Tosca ha go-
rantito sia 'efficienza che la respon-
sabilit ambientale grazie ad imbal-
laggi robusti e riutilizzabili, progettati
per soddisfare le esigenze di opero-
zioni su larga scala.

Imballaggi riutilizzabili To-
sca: una svolta per Mega-
mark

Con oltre 600 punti vendita in Pu-
glia, Campania, Molise, Basilicata
e Calabria, Megamark & I'8° refailer
in ltalia, con un fatturato superiore ai
3 miliardi di euro. Per supportare le

proprie operazioni, Megamark ha
iniziato a utilizzare le cassette riutiliz-
zabili Tosca per il trasporto, la distri-
buzione e |'esposizione dei prodotti
freschi nei punti vendita.

Questa  entusiasmante  partnership
del mondo downstream comprende
le esclusive cassette Tosca effefto le-
gno per frutta fresca, verdura e carne
rossa, che facilitano la movimenta-
zione di 9,6 milioni di colli di frutta e
verdura all'anno e 1 milione di colli
di carne rossa all'anno.

I principali vantaggi della
soluzione Tosca: operazioni

semplificate, risparmi sui co-
sti e sostenibilita

Infegrando gli imballaggi rivtilizzabi-
li Tosca nella propria supply chain,
Megamark ha oftenuto una significa-
fiva riduzione dei costi per la movi-
mentazione, lo stoccaggio e la logi-
stica inversa degli imballaggi.

l'adozione di queste soluzioni re-
sistenti e di alta qualitd ha anche
porfato a un miglioramento dei pro-
cessi logistici e di stoccaggio, assi-
curando la fluidita delle operazioni
lungo tutta la supply chain. | benefici
a lungo termine di beni riutilizzabil,
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che offrono resistenza e longevita,
si traducono in risparmi continui nel
tempo.

la sostenibilitd & parte integrante
della missione di Megamark. Gra-
zie dlle soluzioni riufilizzabili di
Tosca, Megamark ha ridofto al mi-
nimo la propria dipendenza dagli
imballaggi monouso, contribuendo
a ridurre 'impatto ambientale e a
raggiungere specifici obiettivi di so-
stenibilita.

L'imballaggio ecologico di Tosca &
perfefiamente in linea con I'impegno
di Megamark per una catena di
fornitura piv verde, a beneficio sia
dell'azienda che del pianeta.

Guardando al futuro: una
parinership per affrontare le
sfide del retail

Megamark ha scelto Tosca per le sue
soluzioni di imballaggio riutilizzabili,
resistenti e di alta qualita.

Oltre alla robustezza dei prodotti, To-
sca si distingue per I'impegno nel ri-
durre sia i costi operativi che |'impat-
fo ambientale. Con il suo approccio
innovativo, |'esperienza consolidata
e una refe di assistenza robusta, To-
sca si allinea perfetiamente con le
ambizioni di sosfenibilitd di Mega-
mark, rendendola il pariner ideale.

Megamark considera la sosfenibili-
1, I'efficienza dei costi e la logistica

come sfide chiave per i rivenditori
del futuro.

Con lo sguardo rivolto al futuro, so-
stenibilita, efficienza dei costi e lo-
gistica rimangono le sfide principali
per il seffore refail.

la partnership con Tosca giocherd
un ruolo cruciale nell'affrontare que-
ste sfide, con gli imballaggi innovati-
vi e riutilizzabili che continveranno a
supportare le esigenze in evoluzione

di Megamark.

www.toscaltd.com

Rassegna Alimentare
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UF INTERNATIONAL lancia

una piattaforma di e-commerce
all’avanguardia per semplificare
la vendita all’ingrosso globale

F International, fornitore le-

ader di prodotti alimentari

britannici ed europei, ha
lanciato un nuovo sito web di ecom-
merce progetiafo per semplificare dli
ordini all'ingrosso e supportare rivendi-
fori, importatori e propriefari di marchi
in futto il mondo. la piattaforma offre
agli utenti I'accesso a olire 16.000
prodotii di oltre 800 marchi affidabil;,
che coprono categorie di prodotti a
femperatura ambiente, refrigerati, sur-
gelati e specialita, tutti pronti per la di-
stribuzione all'ingrosso.
Il nuovo sito web offre un’esperienza
fluida per i rivenditori, fornendo infor-
mazioni complete sui prodotti, prez-
zi e una facile gestione degli ordini
in un’unica piattaforma intuitiva. Gli
ufenti  possono esplorare  un'ampia
gamma di marchi popolari britannici
ed europei, verificarne la disponibili-
& in fempo reale ed effettuare ordini
da qualsiasi parte del mondo, rispar-
miando tempo e semplificando il pro-
cesso di vendita all'ingrosso.

“In UF International, ci impegniamo
con passione ad aiutare i nostri part
ner ad avere successo nei mercati
infernazionali”, ha affermato un por-
tavoce. "Questa nuova piatiaforma
riflette il nostro impegno per I'innova-
zione, |'efficienza e la semplicita, ga-
rantendo che i clienti possano acce-
dere ai prodotti di cui hanno bisogno
con la minima complessitd.”

UF International collabora @ stretto
contatto con la distribuzione dei mar-
chi, collaborando con i proprietari
dei marchi per aivtarli ad accedere a
nuovi mercati e opportunita di vendi-
ta al deftaglio grazie alla nostra com-

INTERNATIONAL

A partner for international success

petenza. Tra i marchi che supportia-
mo figurano Pea Pops, lady Sophia,
Mallow & Marsh e molti altri. Il nostro
team fornisce assistenza in ogni fase
del processo e il nuovo sito web po-
fenzia ulferiormente queste funzionali-
& offrendo ai marchi una piattaforma
per presentare i propri prodotti, con-
nettersi con rivenditori in tutfo il mon-
do ed espandere la propria portata
in modo efficiente e strategico.

la piattaforma ecommerce fa par
te della suite completa di servizi di
UF International, che include fornitu-
ra all'ingrosso, logistica, conformite
e distribuzione dei marchi. Grazie
alla competenza logistica inferna, ai
magazzini a femperatura controllata
e alla gestione delle scorfe in fempo

reale, |'azienda garantisce che i pro-
dofti raggiungano la loro destinazio-
ne in modo sicuro, rapido e in perfe
fe condizioni.

la piattaforma & progettata per esse-
re intuitiva, flessibile e lungimirante,
consentendo ad aziende di tutte le di-
mensioni di registrarsi e iniziare a or-
dinare in pochi minuti. Combinando
un‘ampia gamma di prodotti, com-
petenza operativa e capacita di di-
stribuzione globale, UF Infernational
confinua a semplificare il commercio
infernazionale e a fomire supporto
strafegico a rivenditori e marchi che
desiderano accrescere la propria pre-
senza nel Regno Unito e olire. i

www.ufinternational.co.uk/
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SOLIDS 52070

FIERA PER LE TECNOLOGIE DEI GRANULI,
DELLE POLVERI E DEI SOLIDI SFUSI

Esponi a SOLIDS Parma 2026:
l'evento dove le tue tecnologie
incontrano i buyer del food & pet food

Porta in fiera le tue soluzioni per la lavorazione dei
materiali sfusi ed entra in contatto con professionisti
in cerca di tecnologie performanti, sicure e conformi

FOCUS SU INNOVAZIONE
E CONFORMITA

Tecnologie per ambienti alimentari,
sicurezza ATEX, normativa MOCA

PUBBLICO TECNICO
E SPECIALIZZATO

Decisori operativi dell'industria
alimentare, pet food e nutraceutica

MASSIMIZZA VISIBILITA E ROI

Comunicazione mirata e stand
preallestiti, senza stress organizzativi

FIERA COMPATTA E CONCRETA

2 giorni per fare business, demo live,
conferenze mirate

HAI SOLUZIONI PER:

Ingredienti e additivi in polvere; farine, spezie,

latte in polvere, integratori; mix e premix, ESPON'
nutrienti, fibre e solidi reidratabili; stoccaggio,

trasporto, miscelazione e confezionamento? CON NOI
Allora SOLIDS & l'evento per te 11-12 febbraio 2026

Fiere di Parma

Richiedi il tuo stand e valorizza la tua
tecnologia davanti ai buyer giusti

Premium partners

. THORUBEY [ IEGRITORE \VIREIOWLE [}mu 3 J;E» WERO30TS gicp

— JECOT: by EASYFAIRS
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SQ[\”A BENNA‘“ | INTERVISTE e STORIE che raccontano 'INNOVAZIONE

SOLIDI SFUSI: TECNOLOGIE
E PROCESSI PER FOOD
E NON FOOD

A cura di SONIA V.
MAFFIZZONI BENNATI

Polveri e granuli sono i protagonisti silenziosi di moltissimi pro-
cessi produttivi, sia nell'industria alimentare sia in settori non
food. E in programma a Parma 1’11 e 12 febbraio 2026 So-
lids, 'unico appuntamento italiano interamente focalizzato sulle
tecnologie per la trasformazione dei solidi sfusi.

Giunta allo sua terza edizione, la manifestazione si presenta
con un format rinnovato e una visione trasversale sempre piv
aftuale.

Ne abbiamo parlato con Ginevra Colombo Ercole, responsa-
bile dell'evento.

Solids viene definita I’unica manifestazione italia-
na interamente dedicata alle tecnologie per i solidi
sfusi.

Quali caratteristiche distintive ne fanno un evento
unico nel panorama fieristico nazionale?

Si, parliamo di una proposta fieristica forfemente specializzata,
che si concentra sulle soluzioni per il frattamento, la movimenta-
zione e la gestione delle polveri e dei granuli.

E un seffore meno visibile, ma essenziale, e raccoglie tecnolo-
gie determinanti per la produttivita di moltissime aziende.

Quali sono i settori industriali coinvolti e i profili
professionali piu interessati a questo tipo di even-
to?

la forza di Solids & la sua trasversalita.

Parliamo a chi opera in seftori molto diversi tra loro, ma ac-
comunati dalla necessita di lavorare con materiali solidi sfusi:
dall'industria alimentare a quello chimica, fino al mondo del
packaging, della plastica, del tessile, dell'agricoltura e olire.

| visitatori piv inferessati sono responsabili tecnici, ingegneri di
processo, operatori di impianto e decision maker impegnati nel-
la progettazione e ottimizzazione degli stabilimenti.

L'edizione 2026 si presenta con un format rinno-
vato.
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Quali novita avete in programma ri-
spetto alle precedenti?

Abbiamo scelto di rafforzare 'esperienza com-
plessiva dei partecipanti, affiancando all'area
espositiva momenti di approfondimento e con-
fronto.

Ci saranno tavole rotonde, workshop tematici,
spazi dedicati all'innovazione, tra cui una gal-
lery di soluzioni all'avanguardia, un'area per le
startup e persino un'esperienza artistica immer-
siva.

Temi come il riciclo, la digitalizzazione e l'intel
ligenza artificiale saranno centrali.

Per un professionista del settore, qua-
li sono le motivazioni principali per
non mancare all’appuntamento?

Chi lavora con impianti o processi che gesti-
scono materiali solidi sfusi froverd in Solids un
momento chiave per aggiornarsi, scoprire nuo-
ve tecnologie, incontrare fornitori qualificati e
confrontarsi sui femi piv attuali dellindustria.

E un evenfo verticale e concreto, che punta al
valore del contenuto e del networking.

Quali segnali di crescita e consolida-
mento state raccogliendo dal mercato,
considerando che sara la terza edizio-
ne?

Il trend & positivo e in costante crescita.
Abbiomo gid superato il numero di espositori
della scorsa edizione e puntiomo a chiudere
con 150 aziende presenti. Inoltre, vediamo una
crescente rappresentanza di comparti come au-
fomazione indusfriale, intelligenza artificiale e
software. Il mercato italiano ha risposto bene
fin dall'inizio, confermando I'utilita di un evento
focalizzato su questo tema.

di Ginevra Colombo Ercole

Responsabile dell’evento — Easyfairs Italia

Finora |'appuntamento e stato an-
nuale.

Sono previste modifiche nella cadenza
futura dell’evento?

Si, dal 2026 Solids diventera una manifestazione
biennale. E stata una scelta condivisa con il
mercato per garantire a ogni edizione confenuti
realmente aggiornati e rilevanti.

Questo ci permettera di mantenere alta la qualita
e il valore della proposta espositiva e formativa.

Tecnologie  avanzate,  nuovi  materiali,
digitalizzazione e un confronto sempre piu
intersettoriale: i mondo dei materiali sfusi sta
acquisendo una rilevanza crescente nel disegno
delle filiere produttive.

la due giorni di Parma nasce per offrire una
risposta concrefa a queste  frasformazioni,
mettendo al centro o condivisione di
competenze, la qualitad dell'innovazione e le
connessioni fra seftori solo apparentemente
lontani.

Per le aziende che operano nella gestione di
polveri e granuli, sard un'occasione chiave per
orientarsi, farsi conoscere e tracciare nuove
fraiettorie di sviluppo.

BIGLIETTO OMAGGIO su
solids-parma.it con il codice 1433,
in collaborazione con Rassegna Alimentare

Rassegna Alimentare @
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SNACKEX 2026: dove l'industria
mondiale degli snack salati
si incontra per fare business

giugno 2026, gli occhi

dell'industria mondiale

degli snack salafi saran-
no puntafi su Lisbona, in Portogallo,
dove SNACKEX — la fiera di punta
del seffore — approda al FIL Expo
Centre. In programma il 17 e 18
giugno, questo evento di due giomi
promette di essere molfo piv di una
semplice fiera. E I'appuntamento
definitivo per chiunque sia coinvolto
nella produzione, fornitura o innova-
zione di snack salati e frutta secca.

SNACKEX & unica nel suo genere
per la sua attenzione esclusiva a que-
sto seftore in rapida crescita. Essen-
do I'unica fiera infernazionale infero-
mente dedicata agli snack salati, si &
affermata come un punto d'incontro
essenziale per buyer e foritori che
desiderano plasmare il futuro del set-
tore.

Perché SNACKEX é importan-
te

Per gli espositori, SNACKEX & pib
di un’opportunita: & una piattaforma
strategica. Con olfre il 70% dei par-
tecipanti delle scorse edizioni che in-
fluenza le decisioni di acquisto, offre
un accesso direfto alle persone che
confano. Che si tratti di lanciare un
nuovo prodotto, cercare visibilita in-
fernazionale o rafforzare le relazioni
con i clienti attuali, I'area espositiva &
il luogo dove si concludono accordi
e si presenta |'innovazione.

| partecipanti possono aspettarsi un
ricco mix di visitatori qualificati, da
dirigenti senior e specialisti degli
acquisti a ingegneri e sviluppatori
di prodotto. Nel 2026, SNACKEX
accoglierd nuovamente buyer da ol
tre 70 Paesi, offrendo opportunita di

networking senza pari e la possibili-
ta di aprire le porte a nuovi mercati
globali.

Una vetrina di innovazione e
competenza

Cli espositori coprono |'intera catena
del valore, dai produttori di snack ai
costruttori di macchinari e ai fomitori
di ingredienti. Sard possibile vedere
aziende leader presentare innova-
zioni nel campo delle patatine, dei
comn chip, popcomn, snack da forno
ed estrusi, cosi come le ultime novitd

negli snack a base di camne e di frutta
secca.

l'evento presenta anche tecnologie
all'avanguardia nel campo della pe-
satura, del confezionamento, dell'e-
strusione, della lavorazione e del
controllo qualits.  L'edizione 2026
metterd in luce anche servizi come
la consulenza, le mefriche di produ-
zione paperless e le soluzioni per la
conformite che stanno guidando I'ec-
cellenza operativa nelle fabbriche di
futto il mondo.
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Chi incontrerai?

| visitatori di SNACKEX rappresenta-
no uno spaccafo ampio e influente
dell'industria degli snack. Dai diret-
fori senior dei principali marchi glo-
bali di snack ai responsabili R&S a
caccia della prossima grande ideq,
e dagli ingegneri alla ricerca di mac-
chinari ai broker e ai buyer che strin-
gono nuove relazioni con i fornitori:
& qui che nascono le conversazioni
che definiscono il seftore. Saranno
presenti anche rappresentanti del re-
fail e aziende con sfide specifiche,
alla ricerca di soluzioni su misura e di
incontri individuali sia con pariner di
fiducia che con nuovi fomitori.

In conclusione

SNACKEX non & solo un altro evento:
¢ il luogo dove si concludono affari,
si formano partnership e si plasma il
futuro del seffore degli snack salati.
Che siate un leader consolidato del
seffore o un affore emergente con
un'idea rivoluzionaria, Llisbona a
giugno 2026 & il posto dove dovete
essere. Non perdete 'occasione di
partecipare alla fiera piv mirata e di
maggior valore del settore.

Per qualsiasi richiesta, si prega di in-
viare un'email a
veronica@esasnacks.eu ¢ di
tenere d'occhio il sito snackex.com
per le registrazioni anticipate dei vi-
sitatori. il

Rassegna Alimentare
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IEG, i trend internazionali che
guideranno SIGEP WORLD 2026

® || roadshow di Madrid segna una tappa chiave nel percorso verso la grande manifestazione firmata Italian Exhibition

Group che si terra alla Fiera di Rimini dal 16 al 20 gennaio 2026

* la Spagna & il mercato pit dinamico del fuori casa in Europa: & crescivto del +2,4% nei primi nove mesi del 2025
e fraina la media dei cinque principali mercati europei, che si attesta al +1,8%. E dal roadshow si aprono nuove
agende di lavoro tra imprese italiane e gruppi iberici

e A Rimini, il gelato si consolidera come linguaggio gastronomico globale, mentre cresce I'attenzione per i bar di
nuova generazione e si struttura la filiera completa della pizza

e lIndia confermata Guest Country 2026, a testimonianza dell'interesse dei mercati in espansione verso format e

modelli contemporanei del fuori casa

S
da Madrid che prende slan-

cio il percorso infernazionale

verso SIGEP World 2026, la
grande manifestazione di ltalian Exhi-
bition Group dedicata dlle filiere del
gelato, della pasticceria, del ciocco-
lato, del caffe, della panificazione e
della pizza. Il roadshow nella capi-
tale spagnola, ospitato  dall’Amba-
sciafa d'lfalia e realizzato insieme ad
Agenzia ICE e la Camera di Com-
mercio ltaliana per la Spagna, ha
riunifo analisti, associazioni e prota-
gonisti del foodservice iberico in un
tavolo di confronto sulle trasformazio-
ni in affo nei consumi urbani, negli sfi-
li di servizio e nei modelli di business.

Madrid apre nuove agende
di mercato

Dal confronto & emerso come la Spa-
gna sia oggi uno dei mercati piv di-
namici del fuori casa in Europa. | dati
Circana illustrati durante il roadshow
mostrano che, tra i principali Paesi
europei [Francia, Regno Unito, Spa-
gna, lalia e Germania), la cresci-
fa complessiva nei primi nove mesi
del 2025 & stata del +1,8% rispetto
all'anno precedente. la Spagna se-
gna un incremento del +2,4% ed & il
Paese che cresce di pit sia nella spe-
sa sia nel numero di visite nei locali
del foodservice.

In questo contesto, gelateria e pastic-
ceria si confermano elementi centra-

li nei concept urbani contemporanei,
come componenti identitarie dell'e-
sperienza gastronomica, capaci di
coniugare qualitd arfigianale e mo-

delli replicabili. Il percorso prose-
guird a Rimini, dove sono gia state
programmate agende di lavoro diret
fe tra aziende italiane e gruppi spa-
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gnoli. Uaccessibilita della destinazio-
ne fieristica si rafforza ulteriormente
grazie ai collegamenti aerei direfti
non solo da Monaco, ma anche da
Madrid, favorendo la partecipazione
di buyer, catene e operatori inferna-
zionali.

L'india guest country 2026

Un altro asse strategico & rappre-
sentato dall'India, presente a SIGEP
World come Paese ospite con dele-
gozione di buyer, media e istituzioni:
un mercato in pieno sviluppo, inferes-
sato a modelli avanzati di foodservi-
ce e ospifalitd.

Il gelato come competenza da
integrare nella ristorazione
Uno dei filoni centrali di SIGEP World
2026 sara il gelato come competen-
za professionale da infegrare nei
menu di catene di ristorazione, hotel
e caffetterie. Grazie a Gelato Me-
ets Chains e alla campagna interno-
zionale "What is Gelato?”, il gelato
viene proposto come competfenza e
come opportunitd di business: le cate-
ne di ristorazione, i gruppi alberghieri
e i coffee shop hanno cosi gli stru-
menti per integrarlo sfabilmente nei
menu frasformandolo in un elemento
distintivo dell'offerta.

Nuovi scenari per hétellerie e
coffee shop: due osservatori
sul mercato in trasformazione
la Luxury Hotel Food Experience
metterd in luce i frend emergenti del-
I'hotellerie di fascia alta, attraverso
confributi autorevoli e visioni strategi-
che provenienti dal mondo accade-
mico, dai manager food & beverage
delle grandi catene e dai pastry chef.
Un confronto operativo su estefica del
servizio, identitt gastronomica e nuo-
ve forme di esperienza nei contesti
premium.

l'Innovation Bar affronta invece |'a-
spetto pil concreto del mercato:
come sfa cambiando il bar. Robotica
intelligente, flussi di lavoro oftimizzati,
specialits del caffé come linguaggio
e non come moda, senza dimentica-

re le nuove modalita di consumo del-
la bevanda.

Pizza (r)evolution: la filiera
completa entra in scena in fiera
Il progetto dedicato alla pizza cresce
e si shuttura come filiera completa:
farciture, impasti, tecnologie, modelli

di servizio. la Pizza Arena, insieme
alla Vision Plaza, offriranno un osser-
vaforio vivo su tendenze e mefodi con
partner di eccezione, tra cui 50 Top
Pizza e realtd formative di livello inter-
nazionale. fii

www.sigep.it

SIGEP

WORLD

Rassegna Alimentare
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FRUIT LOGISTICA 2026: i trend
che stanno ridisegnando il futuro

dei prodotti freschi ortofrutticoli

| comparfo dei prodotti freschi

si trova di fronte a una fase di

cambiamento senza preceden-
fi: tra digitalizzazione, sfide climati-
che e nuove esigenze della distribu-
zione, la filiera sta accelerando verso
modelli piv intelligenti ed efficienti.
In questo scenario, Fruit Logistica si
conferma una piattaforma strategica,
capace di anticipare i frend che gui-
deranno  I'evoluzione dell'orfofrutta
globale.

Un elemento decisivo & I'espansione
dell’'ecosistema  intfernazionale  che
ogni anno converge a Berlino, con
oltre 2.500 espositori e una presen-
za globale in continuo aumento. Lun-
go l'intera filiera, dalla genetica alla
logistica, le aziende sono chiamate @
garantire qualita costante, ridurre gli

sprechi, affrontare le pressioni clima-
tiche e sostenere una domanda mon-
diale in crescifa.

la questione climatica & anche al
centro del FRUTIC Science Sympo-
sium, che mostra come robotica,
imaging iperspettrale,  piattaforme
autonome, irrigazione infelligente e
modelli predittivi stiano trasformando
la produzione frutticola, dal compo
alla postraccolta. Il programma riflet-

fe un settore che integra sempre piv
strettamente ricerca e industria per ge-
sfire stress idrici, variabilitd climatica
e la necessita di una qualitar uniforme
e prevedibile.

Parallelamente, I'intelligenza artificia-
le sta rivoluzionando la gestione del-
la supply chain. Lultimo Trend Report
descrive un ecosistema sempre pil
data-driven: serre automatizzate, vao-
lutazione digitale della qualita, mo-

100

Rassegna Alimentare



FIERE | appuntamenti - convegni

delli previsionali per i raccolti e siste-
mi avanzati per oftimizzare catena
del freddo e distribuzione. Tecnologie
ormai operative, adottate da player
come Dole, Clarifresh e Agriplace,
con benefici misurabili in produftivita,
riduzione degli sprechi e maggiore
tracciabilita.

I messaggio che emerge & chiaro:
il settore & pronto a crescere, ma a
farlo in modo piv intelligente. Auto-
mazione, agricoltura di precisione,
qualita preditiva e logistica di nuo-
va generazione convergono verso un
obiettivo comune: offrire prodotti mi-
gliori, pit sicuri e piU sostenibili.

Fruit Logistica si conferma cosl non
solo una piattaforma di mercato, ma
un osservatorio privilegiato sulle tra-
sformazioni che sfanno ridisegnando
il futuro dei prodotti freschi.

Con una consapevolezza condivisa:
innovare oggi significa costruire un si-
stema alimentare capace di affronto-
re le sfide di domani. fili

www.fruitlogistica.com

Rassegna Alimentare
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INSPIRE FOOD BUSINESS

INDIA'S FLAGSHIP INTERNATIONAL
FOOD & BEVERAGE EXHIBITION

o 400+ 'H'I‘]I 12,000+ o2.a Hosted Buyers /A\ sronger

Visitors F& from 50+ countries \V/ participation

E'l Exhibitors

SHAL A dedicated platform to create

HOSTED BUYER valuable business opportunities,
lish strong partnerships, and

PROGRAM estab 9 p Ps

drive impactful deals.

A one-of-a-kind event where
LI chefs from around the world
‘cm— perform culinary masterpieces

using your ingredients.

SIAL A powerful platform to showcase

INNO- your most creative products. Stand

-VATION out, attract buyers, and lead food
industry trends.

A LANDMARK VENUE FOR A LANDMARK EVENT

Join us at

E JIO WORLD CONVENTION CENTRE, MUMBAI

as we revolutionize the future of food!

Tushar Choudhary
M: +91 94118 89007
E: tushar@sialindia.in

WORLD CLASS VENUE | MODERN | HASSLE-FREE | EASILY ACCESSIBLE
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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 fi
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

p

Fiera su automazione e strumentazione.

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.

MARCA
15-16/01/2026 @
BOLOGNA

Fiera europea dedicata al seffore della
marca privata e salone infernazionale
dell'efichettatura per la grande
distribuzione.

p

INTERPACK
07-13/05/2026 @
DUSSELDORF

Fiera su linee, soluzioni e
materiali per il packaging.

SIAL

17-21/10/2026 @
PARIGI
Fiera sul prodotto alimentare.

CIBUS TEC
27-30/10/2026 i
PARMA

Fiera sulla tecnologia
per l'indusfria alimenfare
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.




ALBRIGI TECNOLOGIE SRL
84-85

Via Tessare, 6/A

37023 loc. Stallavena di Grezzana - VR

ltalia

ALLEGRI CESARE SPA
73/75

Via Venezia, 6

20099 Sesto San Giovanni - M|

ltalia

ALTECH SRL

55/57

Vle A. De Gasperi, 70
20008 Bareggio - M|

ltalia

BOLOGNA FIERE SPA
102

Viale della Fiera, 20
40127 Bologna - Italia

CAMA GROUP
80-81

Via Verdi, 13
23847 Molteno - LC
ltalia

CAVANNA SPA

42-43

Via Matteotti, 104

28077 Prato Sesia - NO - ltalia

CSB SYSTEM SRL

60/62

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

DIRAK ITALIA SRL
86-87
largo Brughetti, 1 B2

20813 BovisioMasciago - MB - ltalia

DUBAI WORLD TRADE CENTRE - DWTC

104

PO. Box 9292

Dubai

U.A.E - United Arab Emirates

EASYFAIRS ITALIA SRL
93/95

Via Fridtjof Nansen 15
20156 Milano - Itdlia

EMILOS SRL
1-82-83
Via della Costituzione, 6

42025 Cavriago - RE - ltalia

ETIPACK SPA

11 COP- 26-27

Via Aquileia, 5561

20092 Cinisello Balsamo - Ml - Italia

EUROPEAN SNACKS ASSOCIATION ASBL
96-97

Rue des Deux Eglises 26

1000 Brussels - Belgio

FOODOC SRL

44-45

Via Michelangelo, 4
63824 Altidona - FM - lalia

GB BERNUCCI SRL
50-51

Via Canova, 19/A
20154 Milano - Italia

I.M.A.R. SRL

15/17

Via Catania, 21

00041 Albano Laziale - RM - ltalia

ITALIAN EXHIBITION GROUP SPA - IEG
IV COP

Via Emilia, 155

47921 Rimini - ltalia

ITV PNEUMATIC SRL
69

loc Bagnolo sn
25070 Caino - BS - Ialia

JOHNSON-FLUITEN SRL
70/72

Via Newton, 21

20016 Pero - Ml - ltalia

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




LA LINEA VERDE
SOCIETA AGRICOLA SPA

88-89
Via Arfigianale, 49
25025 Manerbio - BS - ltalia

LAWER SPA

I COP-4/6

Via Amendola, 12/14
13836 Cossato - Bl - Italia

MAYR ITALIA SRL
66/68

Viale Veneto, 3
35020 Saonara - PD
ltalia

MESSE BERLIN GMBH
100-101

Postfach 91740 Messedamm 22
14055 Berlin - Germania

MESSE DUSSELDORF GMBH
9

Messeplatz

40474 Dusseldorf - Germania

MINEBEA INTEC ITALY SRL
63/65

Via Alcide De Gasperi, 20
20834 Nova Milanese - MB

ltalia

INDUSTRIAL AUCTION BV
25

looyenbeemd 11

5652 BH - Eindhoven

Paesi Bassi

KOELNMESSE GMBH
il COP-79
Messeplatz, 1
50679 Koeln

Germania

RAFFAELE FORMISANO
18-19

Antonio de Curtis, 18

83013 Mercogliano - AV - lialia

RE PIETRO SRL

21

Via G. Gdlilei, 55

20083 Gaggiano - MI - Iialia

KOELNMESSE GMBH
il COP-79

Messeplatz, 1
50679 Koeln - Germania

SATINOX SRL

12-13

Via Progresso, 20

36035 Marano Vicentino - VI

ltalia

SITEC SRL

37/39

Via A. Tomba, 15

36078 Valdagno - VI - ltdlia

TARNOS S.A.

10-11

Calle Sierra de Gata, 23

28830 San Fernando de Henares
Spagna

TELOS SRLS

40-41

Viale del Llavoro, 4/6

37050 San Pietro di Morubio - VR

ltalia

TROPICAL

FOOD MACHINERY SRL
58-59

Via Stradivari, 17

43011 Busseto - PR - ltalia

UNIVERSAL PACK SRL

48-49

Via Vivare, 425

478472 San Giovanni In Marignano - RN

ltalia

VERIMEC SRL

54

Via M. Serao, 2/

20081 Abbiategrasso - M - lialia

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




FROM FIRST SPARK TO FINAL PRODUCT. Together with
Two trade fairs. One complete journey. =

01.-04.02.2026, Cologne
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BEER:
BEVERAGE

TECHNOLOGIES

15-17
FEBRUARY 2026

RIMINI EXPO
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EXHIBITION

madeinitaly.gov.it

beerandfoodattraction.it
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