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Certiquality: 
competenza 
e professionalità

bFree: la soluzione 
ideale per gestire 
un’azienda

Carni suine e salumi: 
una tradizione da modernizzare

Organismo certificatore fondato nel 1989, la società segue tutta la filiera agroalimentare. 
Il supporto alle aziende riguarda il prodotto, la gestione per la qualità, la sicurezza. 
In Italia e all’estero. Intervista a Santina Modafferi, direzione marketing e industry management.

Pensato per il comparto agroalimentare, il sistema informatico 
è un valido strumento per anagrafica, produzione e tracciabilità. 
I moduli, le performance, i vantaggi. La parola ai protagonisti.

Eurocarne preview:
products and news from the exhibition

Lisa Ferrarini a tutto campo. 
La crescita dell’export. 
Le patologie che lo limitano. 
Liberalizzazioni e nuove tecnologie. 
E sul megamacello di Manerbio…

Certiquality: competence 
and professionalism

bFree: the ideal 
solution to manage 
a company

Pork meat 
and cured meat: 
a tradition to update

Certiquality is a body which servesbusinesses, 
specialised in the certification of company 

management systems for quality, 
environment and safety.

bFree is an integrated information 
system which is designed specifically for 
food processing industry.

The interview to Lisa Ferrarini, Assica’s President, 
at Eurocarne highlights the main topics of this market.

La kermesse, in scena a Colonia dal 27 al 30 
marzo, si chiude con numeri da record.
1.334 gli espositori. In crescita i visitatori, 
a quota 42mila, provenienti da 131 paesi. 

Faccia a faccia tra Umberto Volta, 
presidente del Comitato scientifico dell’Aic, 
e Graziano Sermi, responsabile tecnico 
del Consorzio tutela del budello naturale.

fiere

il caso

Archiviata la 6a edizione 
di Anuga FoodTec

Glutine e budello: 
una questione 
da approfondire

a pagina Viii

alle pagine XiV e XV

I prodotti 
e le novità in vetrina
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maggio 2012 pole position

editoriale Angelo Frigerio

Una squadra 
da scudetto 

Ne abbiamo fatta di strada da quel lontano 2007. 
Era settembre quando decidemmo di entrare nell’ali-
mentare. Venivamo da una lunga militanza nel settore 
dell’entertainment e dello sport. Nel nostro bouquet 
editoriale avevamo Mediastore, nel settore home vi-
deo; Gamestore, in quello dei videogiochi; Replix, nella 
replicazione. Oltre a Pointbreak, boardsport e dintorni, 
e Outdoor, il mondo del walking. Tutte riviste rigorosa-
mente B2B, ovvero dedicate solo ed esclusivamente 
agli operatori del settore.

L’approccio all’alimentare è stato molto pragmatico. 
Siamo andati dai buyer e abbiamo chiesto loro cosa 
leggessero. Le risposte sono state varie: Mark up, Food, 
Gdo week, Largo Consumo. Ma non erano soddisfatti: 
“Io che tratto salumi voglio qualcosa che parli solo ed 
esclusivamente del mio settore, che mi informi sulle 
novità presentate dalle aziende, che mi racconti le ti-
picità, che tratti dei problemi del comparto”. Analoga 
richiesta perveniva dalle aziende.

Ecco allora nascere una serie di prodotti verticali mo-
derni, in grado di rispondere alle domande di cui sopra: 
Salumi & Consumi, Formaggi & Consumi, Dolci & Con-
sumi, Salati & Consumi, Vini & Consumi.

Una cavalcata delle Valchirie. Che ci ha portato ai ri-
sultati che tutti possono vedere. Sia in termini di carico 
pubblicitario sia di autorevolezza sul mercato.

Giusto allora porsi una domanda: quale il segreto di 
questo successo?

Non uno ma tanti: la verticalità di cui sopra, lo stile 
giornalistico, la grafica accattivante. Tutti elementi che 
hanno permesso a Salumi & Consumi di diventare un 
punto di riferimento privilegiato e autorevole per l’inte-
ro settore.

Non solo: risulta vincente la formula delle tre punte. 
Ovvero il giornale cartaceo mensile, la newsletter set-
timanale, l’annuario con tutti i produttori di formaggi 
italiani. A cui si aggiungono due spin off: la guida retail 
alla distribuzione italiana e la guida al normal trade.

Oggi alle tre punte se ne aggiunge un’altra: il sito ali-
mentando.info.

Era quello che mancava. Un quotidiano all news che 
riporta tutte le più importanti notizie dal mondo alimen-
tare. Andatelo a vedere in rete. Attendiamo giudizi, cri-
tiche e anche complimenti. Quelli non ci dispiacciono.

E non è finita qui. L’esperimento di allegare una rivista 
che approfondisse i temi legati alla tecnologia è risulta-
to vincente. Ecco allora Salumi & Tecnologie, un allega-
to al numero in distribuzione a Cibus che veicoleremo 
poi sulla rivista di giugno.

Una squadra che gioca all’attacco dunque, quella di 
Tespi Mediagroup. Per vincere lo scudetto italiano. In 
vista della Champions League…

angelo.frigerio@tespi.net

A cup-winning team
We have come a long way since 2007. In September 
that year we had decided to have a go at the food indu-
stry. We had plenty of  experience in the entertainment 
and sport businesses. In our editorial range we have been 
publishing Mediastore, for the home-video sector; Game-
store, specializing in videogames; Replix, for the replica-
tion industry. We have also been publishing Pointbreak, 
about boardsports and related products, and Outdoor, 
dedicated to walking and outdoor activities. All our ma-
gazines have always been strictly B2B, that is, exclusi-
vely edited for the people working in the business.
Our approach to the food industry was a very sensi-
ble one. We went and asked the food buyers what kind 
of  magazines they read. We recorded different answers: 
Mark Up, Food, GDO Week, Largo Consumo. They 
were not satisfied, though: “Working with cured meats 
I would like to read something specifically about my 
sector, something with information on new products that 
tells me about the different kinds and the issues of  the 
segment.” We collected similar requests from the com-
panies.
So we decided to give birth to a series of  modern, vertical 
products that would answer these demands: Salumi & 
Consumi, Formaggi & Consumi, Dolci & Consumi, 
Salati & Consumi, Vini & Consumi. A veritable Ride 
of  the Valkyries. That has led us to the present-day re-
sults that everyone can see. Both in terms of  advertising 
and of  authoritativeness on the market.
It is worth asking: what is the secret of  this success?
There is no single secret for success, rather there are 
many: the vertical choice, the journalistic style, the inte-
resting graphics. All elements that have enabled Salumi 
& Consumi to become one of  the authoritative and pri-
vileged viewpoints for the entire sector.
There is more than that: the three-striker strategy has 
proved to be successful – i.e., the monthly paper magazi-
ne, the weekly e-newsletter and the yearbook detailing all 
the Italian companies active in the cured-meat industry. 
With two spin-offs: the retail guide to Italian distribu-
tion and the guide to normal trade.
Today we have a fourth striker:  the alimentando.info 
website.
This is what was missing: an all-news daily that in-
forms readers about all the main news in the food world. 
Go and see it on-line. We look forward to your feedback 
– both criticism and compliments are welcome.
This is not the end. We have added a new magazine 
that deals with the issues linked to food technology and 
the experiment has been successful. So we have prepa-
red Salumi & Tecnologie (Salumi and Technology) that 
will be distributed together with the June issue of  the 
magazine at Cibus.
A team that plays an attacking game – the Tespi Me-
diagroup. One that is ready to win the Italian league 
and is in line for the Champions League…
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Frigo Impianti 
propone 3-Day Process

Efsa premia la miglior tesi 
sul packaging

Vacuum Pump: soluzioni 
per il confezionamento alimentare

Pulsar Industry: 
ecco il modello 2012 di Dynamic

Lutetia: 40 anni di presenza 
e di innovazioni tecnologiche in Italia

Orved presenta la termosigillatrice 
per vaschette VGP

‘Prendiamoli…con le pinze’: al via 
la campagna per i negozi alimentari

“Affetto”: l’idea innovativa 
di una studentessa varesina

Sostenibilità alimentare: 
un seminario internazionale

L’azienda umbra presenta 3-Day Process, un rivoluzionario 
processo produttivo per la stagionatura rapida dei salumi a 
fette. Con questa macchina, infatti, si possono produrre salu-
mi stagionati a fette di qualsiasi tipologia e di qualsiasi calibro, 
con e senza fumo. Uno dei punti di forza di 3-Day Process, è 
che non viene richiesto l’utilizzo di additivi o starters speciali 
per la preparazione dei prodotti, in quanto il processo è total-
mente naturale. I salumi ottenuti in questo modo hanno un 
buono standard qualitativo in tempi ridottissimi - solamente 
tre giorni - con una elevata flessibilità produttiva e una no-
tevole contrazione dei costi di produzione e di gestione. Il 
processo viene attuato mediante una linea di produzione da 
150/250 Kg/h, provvista anche di un sistema robotizzato per 
il prelievo e la disposizione delle fette nelle confezioni della 
termoformatrice.

Efsa premia la miglior tesi di laurea specialistica o ma-
gistrale incentrata sulla sicurezza alimentare e lo studio di 
packaging.  L’obiettivo del concorso, il cui bando si è chiuso 
il 23 aprile, è quello di incentivare la progettazione di nuovi 
contenitori, per proteggere l’alimento dai rischi della conta-
minazione. L’iniziativa si pone come obiettivo principale lo 
sviluppo del concetto di sicurezza alimentare a livello pro-
duttivo. Si pone, inoltre, come possibilità di crescita profes-
sionale dei laureati, spronandoli allo sviluppo di nuove pro-
fessionalità e strategie, tese al raggiungimento di standard 
sempre più alti.

Da oltre 40 anni Vacuum Pump progetta e realizza macchine 
confezionatrici sottovuoto e in atmosfera protettiva, sia in buste 
che in vaschette, con macchine automatiche e semi-automati-
che, destinate in particolare al settore delle carni e derivati. Nella 
serie di macchine per il confezionamento in busta viene presen-
tato a Eurocarne 2012 il nuovo modello CS48PN automatico, 
studiato per confezionare prodotti di 
dimensioni fino a 1200 mm di lun-
ghezza. La macchina è dotata di un 
nastro interno alla campana per il cari-
co e lo scarico del prodotto, con foto-
cellule di controllo sull’alimentazione 
e di sicurezza. Tra le novità, Vacuum 
Pump segnala anche il nuovo model-
lo automatico GV58 per la sigillatura 
di vaschette preformate in atmosfera 
protettiva, con nastro di alimentazione 
a molteplici posizioni di carico, integra-
bile con disimpilatore di vaschette e predisposto per il collega-
mento a dosatori e marcatori. Entrambe le confezionatrici sono 
controllate con un PLC che coordina tutto il ciclo operativo e 
segnala eventuali anomalie di funzionamento. Dynamic, software dipartimentale per la gestione della 

produzione e della logistica di magazzino, rappresenta uno 
dei principali punti di forza di Pulsar Industry. Il prodotto si 
è arricchito, col passare del tempo, di funzionalità sempre 
più potenti e incisive nel processo di controllo dei parametri 
vitali della produzione. Con il modello 2012 consente una 
gestione ancora più completa della problematica relativa alla 
tracciabilità dei lotti in cui eseguire ricerche di rintracciabilità. 
Dynamic, inoltre, gestisce le schede qualità - completamente 
disegnabili dall’utente - in modo approfondito, accurato e au-
tomatico. Il prodotto, che rileva tutti i dati di funzionamento 
dell’impianto e permette di correlarli fra loro, è in grado, at-
traverso l’evidenziazione dell’indice Oee (Overall Equipment 
Effectiveness), di far conoscere le aree di miglioramento dei 
propri processi.

Lutetia - pioniere e leader nelle macchine per salumifici - 
da quando ha brevettato il procedimento di scongelamento 
sottovuoto vapore in zangola, permette di scongelare blocchi 
di carne molto rapidamente, con un controllo assoluto di tut-
ti i parametri ed una resa aumentata. Una nuova tecnologia 
escluvisa e brevettata è Proactivation (proattivazione). Che 
migliora significativamente le performance del procedimento 
di salagione soprattutto negli affettati. Per sfruttarla al massi-
mo, giorno dopo giorno, è stato creato un sistema di controllo 
attivo sviluppato con successo. La novità di prodotto è la pos-
sibilità di regolare l’intenerimento attraverso il controllo per-
fetto della siringatura. Il prodotto, così, è adattato all’ottimiz-
zazione dell’estrazione proteica e ad una facile sanificazione. 
Questo permette di ottimizzare le cotture e offre la possibilità 
di semplificare lo stampaggio.

La nuova termosigillatrice 
per vaschette serie Vuoto/Gas 
Vgp è in grado di confezionare 
vaschette in sottovuoto. Rea-
lizzata interamente in acciaio 
inox, la macchina presenta ca-
ratteristiche costruttive e fun-
zionamento all’avanguardia. 
Può infatti creare un livello di 
vuoto fino al 99% e provvede-
re alla successiva immissione 
del gas fino al 100%, il tutto 
senza l’utilizzo di alcun com-
pressore. Caratteristica che la 
rende particolarmente idonea 
per tutte quelle realtà che di-
spongono di piccoli spazi. Pro-
prio per l’assenza del fastidioso rumore del compressore, la 
termosigillatrice VGP si caratterizza per l’estrema silenziosità 
di funzionamento. Si tratta di una macchina moderna, innova-
tiva ed economica, che prevede anche le funzioni ultravuoto 
ed ultra gas.

Si chiama “Prendiamoli... con le pinze” la nuova campagna 
di sensibilizzazione lanciata dall’Unione Nazionale Consuma-
tori (Unc) del Lazio, per promuovere l’uso delle pinze nei 
negozi alimentari. Quest’idea nasce in seguito alla recente in-
dagine svolta da Unc Lazio, che mostra come nel 90% delle 
salumerie e dei negozi di vendita al dettaglio di alimentari 
presenti nei vari comuni del Lazio, gli addetti non utilizzino le 
pinze per maneggiare i prodotti, addirittura manipolati senza 
gli appositi guanti per uso alimentare. Unc Lazio ha inviato 
una lettera ai sindaci dei vari comuni della regione, dove si 
chiede che venga inserita nel Regolamento comunale di igie-
ne un’apposita disposizione che preveda l’uso obbligatorio di 
pinze di acciaio per la vendita al taglio dei salumi nei negozi 
alimentari.

è un’idea di Fanny Boria, studentessa varesina al Politecnico 
di Milano, il progetto “Affetto”. Si tratta di un nuovo modello di 
affettatrice, in cui il piano di lavoro è ribaltato sull’asse orizzon-
tale, in modo da permettere la caduta delle fette direttamente 
sul vassoio. Lo scopo è rendere l’oggetto più maneggevole in 
casa, ponendosi quindi come obiettivo il reintegro di questo 
elettrodomestico nelle cucine italiane. 

Si è svolto mercoledì 2 maggio, nell’aula magna dell’Univer-
sità di Scienze gastronomiche di Pollenzo (Cn), il seminario 
internazionale “Communicating Food Sustainability: langua-
ges, narratives, policies”, dedicato alle forme di comunicazio-
ne dei temi della sostenibilità alimentare. 

Il convegno è stato organizzato e patrocinato dall’università 
e dalla U.S.-Italy Fulbright Commission, ente che promuove 
gli scambi culturali fra Italia e Stati Uniti, per opportunità di 
studio, ricerca e insegnamento nei due Paesi”.
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Via libera dal Consiglio di Stato 
al progetto Pari

Sistema Export banca: 
in arrivo nove miliardi per le Pmi

A metà marzo il Tar del Lazio si era pronunciato per an-
nullare - seppur solo in parte - il riconoscimento del Pari. 
Quest’ultimo, promosso dalla società Aliplast attraverso il 
Consorzio Carpi, è un sistema autonomo di gestione dei ri-
fiuti dei propri imballaggi ammessi al consumo, il primo del 
suo genere in Italia. Aliplast, in seguito, ha presentato ricorso 
al Consiglio di Stato contro il pronunciamento del Tar, e la se-
zione sesta del Consiglio di Stato ha emesso, il 3 aprile scor-
so, un’ordinanza che “accoglie in parte l’istanza cautelare e, 
per l’effetto, sospende l’efficacia della sentenza impugnata”.

Venerdì 13 aprile arriva il via libera dal Consiglio di Stato: 
“Ferme e impregiudicate le attività amministrative di verifica 
e controlli nascenti, quali effetto confermativo dalla impu-
gnata sentenza, appare opportuno consentire, nelle more 
della definizione del presente grado di giudizio, la prose-
cuzione delle attività connesse all’implementazione del si-
stema autonomo di gestione dei rifiuti generati dai propri 
imballaggi immessi al consumo (progetto Pari) nei limiti di 
tempo consentiti dagli atti annullati dal Tar”. Dunque, in at-
tesa della conclusione dell’iter amministrativo, le attività di 
recupero scarti promosse da Aliplast possono continuare. 
Nell’ordinanza viene inoltre fissata anche l’udienza pubblica, 
che si terrà il 27 novembre 2012.

Nove miliardi di euro. è il valore complessivo della rete 
di finanziamenti che mira a rendere più competitive le im-
prese italiane sui mercati esteri. E a sostenere 40 opera-
zioni di export e internazionalizzazione. è questo l’obiettivo 
della nuova alleanza nata con l’accordo firmato l’11 aprile 
a Roma, tra il direttore generale di Abi, Giovanni Sabatini, e 
gli amministratori delegati di Cassa depositi e prestiti, Sace 
e Simest, Giovanni Gorno Tempini, Alessandro Castellano 
e Massimo D’Aiuto, che proroga di un anno, ovvero fino 
al 6 aprile 2013, il sistema Export banca. Si tratta di uno 
strumento creato nel 2010 attraverso una convenzione tra 
Cdp e Sace, la società controllata dal ministero dell’Econo-
mia, che garantisce il credito all’esportazione assicurando 
gli investimenti esteri (34 miliardi di operazioni assicurate 
in portafoglio nel 2011, in crescita del 5,4% annuo). E 
che, lo scorso anno, ha visto l’ingresso anche dell’Asso-
ciazione bancaria italiana. Ora lo strumento sarà integrato 
dall’intervento della Simest (Società italiana per le imprese 
all’estero) attraverso un’azione di abbattimento degli inte-
ressi sui crediti. 

Sesta edizione di Anuga FoodTec: oltre 42mila i visitatori
La sesta edizione di Anuga FoodTec 

si chiude con un successo senza pre-
cedenti. La manifestazione, realizzata 
da Kölnmesse insieme a Società tede-
sca per l’agricoltura (Dlg), si è svolta, 
a Colonia, dal 27 al 30 marzo: quattro 
giornate dedicate ai player dell’industria 
alimentare e delle bevande. La kermes-
se ha fatto registrare un incremento 
considerevole di visitatori, che hanno 
toccato quota 42mila, provenienti da 
ben 131 paesi. La partecipazione este-
ra è aumentata del 16%, raggiungendo 
una quota del 58%. In particolare, si 
sono moltiplicati i visitatori provenien-
ti dall’Europa orientale, soprattutto da 
Russia, Ucraina, Repubblica Ceca, Polo-
nia e Turchia. Considerevole anche l’in-
cremento dei buyer arrivati ad AnugaFo-

odTec da Cina, Giappone, Thailandia e 
India. Inoltre, il sondaggio tra i visitatori 
ha riconfermato la validità dell’impo-
stazione cross over. Più dell’83% degli 
intervistati, infatti, ha valutato l’offerta 
espositiva di AnugaFoodTec come mol-
to buona o buona.

A Colonia hanno mostrato le loro 
innovazioni e soluzioni tecniche ben 
1.334 aziende provenienti da 41 na-
zioni.

La grande affluenza di pubblico, au-
mentato del 25%, è un fattore che 
consolida la posizione di AnugaFoodTec 
come fiera leader delle tecnologie per 
la produzione di alimenti e bevande. 
Positivi anche i commenti degli orga-
nizzatori. Secondo Katharina C. Ham-
ma, direttrice della Koelnmesse GmbH 

“Per gli operatori dei settori interessati 
AnugaFoodTec è stata un successo pie-
no. La fiera è puntata sull’industria ali-
mentare internazionale e privilegia temi 
proiettati nel futuro quali la sicurezza 
alimentare, la sostenibilità e lo sfrutta-
mento efficiente delle risorse. Tale im-
postazione ha consolidato l’importanza 
e la forza propulsiva di AnugaFoodTec 
quale piattaforma leader per il business, 
le tecnologie e il know-how di tutto il 
comparto alimentare”.

I tre temi che hanno fatto da filo con-
duttore durante la manifestazione sono 
stati: automazione, uso sostenibile delle 
risorse e Hygienic Design. Quest’ultimo 
argomento, in particolare, ha svolto il 
ruolo di trait d’union fra gli espositori: 
un chiaro indice dell’importanza del 

tema dell’igiene e della sicurezza ali-
mentare. Sulla sostenibilità, molti espo-
sitori hanno presentato soluzioni volte 
a razionalizzare lo sfruttamento delle ri-
sorse impiegate e a rendere più econo-
mica la gestione di elementi che stanno 
diventando sempre più rari: energia e 
acqua potabile.

Anche quest’anno, inoltre, 18 proget-
ti per l’innovazione presentati alla fiera 
sono stati premiati con il prestigioso In-
ternational FoodTec Award. In particola-
re, otto innovazioni hanno ricevuto l’oro 
e dieci l’argento.

Fin da ora Anuga FoodTec – Salone 
internazionale delle tecnologie alimen-
tari e delle bevande – annuncia a tutti le 
date della settima edizione, che si terrà 
dal 24 al 27 marzo 2015 a Colonia.

Confcommercio La Spezia: 
un corso di confezionamento

Si è svolto il 23 aprile scorso il corso organizzato da Con-
fcommercio La Spezia, incentrato sull’apprendimento delle 
competenze di packaging e confezionamento. Un tema inte-
ressante per tutti coloro che operano nel commercio. I pro-
dotti venduti in un’attività commerciale possono essere confe-
zionati con una vasta gamma di materiali. La cui scelta risulta 
essenziale per il prodotto finale. Un packaging impattante, ad 
esempio, è capace di rendere più accattivante il prodotto. L’in-
tento del corso è stato proprio quello di fornire le basi per 
creare confezioni originali e di forte impatto, senza incidere 
sui costi dell’azienda.

Assofoodtec: presentato in India 
il progetto Machines Italia

Il 20 marzo scorso a New Delhi, sotto l’egida del ministe-
ro dello Sviluppo economico, è stato avviato ufficialmente il 
progetto ‘Machines Italia in India’. Un’iniziativa che nel corso 
dell’anno focalizzerà l’attenzione degli operatori del subconti-
nente asiatico sul mondo della meccanica strumentale italiana 
attraverso eventi di vario tipo. Assofoodtech, federata Anima, 
insieme ad altre tredici realtà associative italiane coordinate 
da Federmacchine, ha potuto testimoniare il successo che 
la meccanica strumentale italiana ha costruito e consolidato 
sui mercati di tutto il mondo. Un’occasione significativa per 
presentare al merca-
to asiatico il compar-
to delle tecnologie 
per il food, uno dei 
più solidi e dinamici 
dell’industria italia-
na. Il settore, infatti, 
presenta un fattura-
to di circa 5 miliardi 
di euro, dei quali il 
74% destinato all’ex-
port. “Le chiavi del 
successo della tec-
nologia italiana per il 
food vanno ricercate 
in primo luogo nel 
grande patrimonio di 
conoscenza derivante dalla nostra tradizione alimentare. A 
questo si aggiungono qualità, affidabilità e versatilità costrut-
tive, oltre alla grande capacità di adattamento delle nostre 
macchine alle materie prime più diverse, cosa che consente 
di ottenere un prodotto finito il più vicino possibile ai gusti 
alimentari locali”, spiega Emilia Arosio, presidente di Assofo-
odtec. Prosegue: “L’auspicio è che l’esperienza maturata dalle 
nostre aziende possa contribuire allo sviluppo di un paese 
come l’India, sempre più caratterizzato da un’economia dina-
mica e in continua crescita”.
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Misure agevolate 
per gli imballaggi riutilizzabili

Milano, Amsa: 
lotta alla plastica

20a Sessione Task Force Italo-Russa 
sui Distretti Industriali e le Pmi

Il 21 marzo scorso il Consiglio di amministrazione di Co-
nai, Consorzio per il recupero dei rifiuti da imballaggio, ha 
varato misure agevolate per gli imballaggi riutilizzabili usati in 
particolari ambiti. Si legge in una nota: “Conai ha conferma-
to il requisito di non assoggettabilità a Contributo ambientale 
per gli imballaggi impiegati nell’ambito di un ciclo produttivo 
o rete commerciale; ha introdotto una particolare formula di 
assoggettamento al Contributo ambientale per gli imballaggi 
riutilizzabili impiegati in sistemi di restituzione particolarmente 
virtuosi dal punto di vista ambientale”. Gli imballaggi riutilizza-
bili, usati in un ciclo produttivo per movimentare prodotti inter-
namente alle aziende, e non per contenere beni destinati alla 
vendita, sono stati sempre esclusi dall’ambito di applicazione 
del CaC (Contributo ambientale Conai). Si tratta, nel dettaglio, 
di imballaggi riutilizzabili progettati per un uso tendenzialmente 
pluriennale: cassoni in plastica e pallets in legno o plastica per 
lo spostamento di merci nell’ambito di un sito produttivo o 
logistico. Con la delibera di Conai viene confermato il requisito 
di non assoggettabilità a Contributo ambientale per gli imbal-
laggi riutilizzabili impiegati all’interno di un “ciclo produttivo” o 
“circuito commerciale” “chiuso” e “controllato”. 

Amsa, società che si occupa della raccolta dei rifiuti a Milano, 
vuole ridurre l’uso di imballaggi e stoviglie in plastica usa-e-getta 
nelle sue quattro mense aziendali. In collaborazione con Elior Ri-
storazione, la società che gestisce il servizio pasti presso le mense, 
avvia così una vera e propria guerra alla plastica. Quotidianamente, 
le mense dei quattro dipartimenti di Olgettina, Primaticcio, Zama 
e Silla erogano 1.250 pasti con lo smaltimento di circa cinque 
tonnellate di rifiuti ogni settimana. Lo scarto alimentare, cioè la 
parte organica, rappresenta circa il 40% dei rifiuti. Gli imballag-
gi in plastica e alluminio l’8%. La plastica costituisce un volume 
settimanale di 400 Kg di scarti. Il progetto inaugurato dall’azienda 
milanese prevede l’introduzione, in tutte le mense, di distributori 
di acqua e bevande alla spina a consumo libero. L’obiettivo da 
raggiungere è quello di ridurre del 97% gli imballaggi in materiale 
plastico (Pet) e del 93% l’impatto ambientale legato al trasporto. 
Ai dipendenti verrà inoltre fornita una borraccia in alluminio per 
il consumo di acqua e bevande durante l’orario di lavoro. Nelle 
mense saranno utilizzate solo posate in acciaio e piatti in cera-
mica, mentre i bicchieri monouso saranno prodotti in bioplastica 
(Pla), materiale biodegradabile che sarà smaltito insieme ai rifiuti 
organici. Inoltre, spiega Amsa “Gli addetti alle mense seguiranno 
un corso di aggiornamento sulle modalità di raccolta differenziata 
ed è stato richiesto ai fornitori di Elior di ridurre ulteriormente gli 
imballaggi, privilegiando materiali riciclabili”.

Dal 30 al 31 maggio 2012 si terrà a Ufa, città della Re-
pubblica russa del Bashkortostan, la 20a Sessione della Task 
Force Italo-Russa sui Distretti industriali e Pmi. Questa ini-
ziativa, promossa dal ministero dello Sviluppo economico 
italiano e russo, rappresenta un appuntamento istituzionale 
e commerciale che ha luogo due volte l’anno. La prima ses-
sione si svolge in una delle regioni della Federazione Russa, 
la successiva in una regione italiana, nei mesi di ottobre 
e novembre. Alla Task Force partecipano le rappresentan-
ze imprenditoriali e le principali istituzioni italiane e russe 
a sostegno dello sviluppo delle Pmi. Obiettivo dell’evento 
è agevolare il processo di collaborazione e cooperazione 
industriale tra i due Paesi e i modelli di Distretti industriali 
italiani in Russia.
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Testo SaverisTM: 
monitoraggio automatizzato

Fratelli Pagani presentano 
la Linea Chef NA 

Menozzi Luigi & C. propone una 
nuova pressa per prosciutti crudi 

Niederwieser/Tipper Tie: 
nuove proposte per salami e mortadelle

Chimab: quattro nuovi 
prodotti in arrivo

Il sistema di monitoraggio dati Testo SaverisTM 
garantisce la misura precisa di umidità e tempera-
tura in svariate applicazioni e documenta in modo 
centralizzato i valori rilevati. Emette segnali di allar-
me al superamento dei limiti e può essere utiliz-
zato non solo come sistema fisso ma anche come 
mobile, durante il trasporto di prodotti alimentari o 
farmaceutici.

Il software SaverisTM è disponibile in due versio-
ni: quella Professional permette una dettagliata pre-
sentazione delle curve dei valori di misura e ulteriori 
funzioni di analisi per i dati registrati; e nella versio-
ne software, conforme alla normativa Cfr 21, per 
una completa integrazione del concetto di accesso 
nel testato sistema di sicurezza Windows e l’archivio 
dati conforme alla Cfr. Entrambe le versioni genera-
no dei report non modificabili.

In occasione di Eurocarne Fratelli Pagani coglie l’oc-
casione per presentare alcune delle recenti novità di 
prodotto: linea Pagani Chef NA, senza allergeni, per 
preparati a base di carne e pronti a cuocere. Saline per 
prosciutti cotti con previsione di risultato nella fascia di 
qualità richiesta. Salamoie specifiche senza allergeni, 
grande novità per il settore avicolo. Prodotti funzionali 
per elaborati di carne suina e avicola (mortadella, wur-
stel, cotti, freschi e speciali applicazioni: Kebab di pollo 
e tacchino, etc.). Sistemi completi per prodotti fermen-
tati impasti e muscoli interi. Starter microbici per salami 
e muscoli anatomici interi. Tutti gli ingredienti funzionali 
sono accompagnati da aromi appositamente studiati 
per migliorare il risultato organolettico finale.

Menozzi Luigi & C. presenta a Eurocarne 2012 la 
nuova pressa per prosciutti crudi e speck formato 
“mattonella”, particolarmente indicata per prodotti de-
stinati alle linee di affettato. La macchina è dotata di 
stampi personalizzabili ed è provvista di un sistema 
di scarico in automatico. Consente di installare anche 
stampi a forma tradizionale per prosciutti da pressare 
dopo il disosso. Un’unica soluzione che permette di 
produrre sia prosciutti destinati all’affettato sia prodotti 
destinati a essere venduti interi.

Un’altra novità presentata a Eurocarne riguarda le 
Massaggiatrici Tumbler, proposte con un coperchio di 
drenaggio studiato apposta per sgocciolare i prodotti 
trattati a sale secco durante le diverse fasi di massag-
gio. Per venire incontro a chi vuole contenere i costi 
verrà proposto anche un coperchio di chiusura manua-
le per le massaggiatrici.

Con il nuovo sistema di appendimento automatico la Tipper Tie Alpina per-
mette un’ulteriore razionalizzazione della produzione. La macchina è ideale per 
la produzione di salumi singoli o catene di salumi. Lo Swistick appende tutti 
salumi dal calibro di diametro 20 - 120 mm fino a una lunghezza massima di 
1.000 mm oppure 1.700 mm. La velocità massima del processo di appendi-
mento sui bastoni è di 100 lacci/minuto. Lo Swistick è disponibile in tre versio-
ni diverse per bastoni da 800 mm fino a 1400 mm. La macchina viene adattata 
alla tipologia di bastoni del cliente. 

L’azienda presenta inoltre, la nuova RS4204 per la produzione della morta-
della. La macchina si presenta con una costruzio-
ne in acciaio inox per una facile ed efficace 
pulizia, con l’innovativo pannello touchscreen 
e la nuova testata di clippatura. La movimen-
tazione dei prodotti è affidata a un unico na-
stro di trasporto fisso per recuperare maggior 
tempo durante lo scarico. Per quanto riguarda 
il funzionamento, la nuova RS si adatta per-
fettamente ai sistemi esistenti d’insaccatrice 
e necessita di semplici regolazioni. 

Dal 1985 Chimab è partner dell’industria alimentare italiana e internazionale 
attraverso la fornitura di soluzioni ingredientistiche funzionali, che spaziano dalla 
distribuzione di ingredienti alla produzione di semilavorati funzionali. La divisio-
ne Meat si rivolge ai produttori di carni trasformate, piatti pronti e gastronomia 
industriale offrendo un’ampia gamma di semilavorati, colture starter, preparazioni 
aromatiche, spezie e materie prime.

In occasione di Eurocarne 2012 la divisione Meat presenta quattro prodotti di 
nuova generazione: Naturoxi, preparazione aromatica a base di estratti vegetali con 
principi attivi antiossidanti; Carniflavour Juice, soluzione aromatica naturale per la 
sostituzione dei numeri E; Carniflavour Safe, soluzione funzionale aromatica natu-
rale, con azione antimicrobica; Carnilife LS1, sistema funzionale di estratti vegetali 
concentrati e sali di potassio per prodotti iposodici. L’azienda presenta inoltre nu-
merose soluzioni personalizzate sviluppate per migliorare il sapore (rafforzando la 
parte aromatica) e ridurre la presenza di allergeni, sale, zuccheri e grassi. Ma anche 
per pulire l’etichetta con eliminazione parziale o totale di numeri E; e per prolun-
gare la shelf-life del prodotto.

Metroz Essences: il consumatore 
finale al centro di tutto

Metroz Essences, è un’ industria di Cologno Monzese (Mi) che opera da circa 
60 anni nel settore degli aromi. Esporta in vari paesi, crea e produce aromi na-
turali seguendo le più recenti linee guida internazionali. I prodotti dell’azienda, 
che sono creati secondo le esigenze dei suoi clienti e testati da un’equipe di 
specialisti e professionisti del settore, vengono venduti esclusivamente al canale 
B2B. Gli aromi vengono studiati e selezionati in base alle esigenze del cliente, 
il tutto su briefing di progetto e successiva valutazione in comune dei risultati. Il 
modus operandi di Metroz Essences è innanzitutto l’utilizzo di materie prime di 
qualità superiore ed intermedi di produzione propria. L’industria fa utilizzo di im-
pianti ad elevato standard di igiene e sicurezza, paragonabili a quelli del settore 
farmaceutico. I valori dell’azienda sono la salute e tutela del consumatore finale, 
ma anche la conformità alle leggi internazionali e quelle locali.

news
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Estratti e polveri di peperoncino 
calabrese: la proposta di Mara Spezie 

L’affettatrice a volano manuale 330/83 
firmata Noaw

La nuova gamma 
di termosigillatrici Mondial Pack

Velox Barchitta propone la macchina 
lava vagonetti rotante BFRV G 2000 V

Pbi-Dansensor: Map mix provectus, 
un miscelatore di gas in linea

Mara Spezie, azienda agricola di Casabona (Kr) presenta, in oc-
casione di Eurocarne (padiglione 2, stand F7), l’estratto di peperon-
cino piccante e dolce calabrese, l’estratto di peperoncino piccante 
con scaglie e semi calabrese e il peperoncino in polvere dolce e 
piccante calabrese. I prodotti, che conferiscono alle carni un ottimo 
sapore e una giusta compattezza, possono essere utilizzati per sal-
siccia, soppressata, capocollo, ‘nduja, e tanti altri tipi di salumi. Mara 
Spezie gestisce l’intera filiera, dalla coltivazione al prodotto finito.

Ideale per tutti i tipi di salumi, in particolare per il taglio dei 
prosciutti crudi, l’affettatrice a volano manuale 330/83 proposta 
da Noaw è adatta per l’uso in gastronomie, prosciuttifici, ristoranti 
e supermercati. Si presenta di grandi dimensioni ma, allo stesso 
tempo, è elegante. Permette un taglio estremamente preciso del 
prodotto. Essendo priva di motore non scalda l’affettato, che en-
tra in contatto solo ed esclusivamente con il filo della lama. Co-
struita in alluminio e in acciaio inox, è disponibile in colore rosso 
di serie, ma si possono richiedere 
anche diversi colori. Può essere 
fornita con colonna di supporto 
dello stesso colore della macchi-
na. E’ disponibile in ferro o in ghi-
sa. Tra le specifiche tecni-
che segnaliamo: 
diametro lama 
330 mm; corsa 
del carrello 280 
mm, regolazione di 
taglio da 0 a 3 mm.

Mondial Pack presenta la nuova gamma di termosigillatrici 
frutto della ricerca di innovative tecnologie rivolte a soddisfare le 
sempre più svariate richieste del mercato. Le nuove termosigilla-
trici sono state progettate per garantire la massima affidabilità e 
sono adatte alle frequenti variazioni di produzione grazie al cam-
bio stampo estremamente semplice da eseguire e alla possibilità 
di memorizzare i diversi programmi di produzione attraverso il 
touch-screen. Caratteristica unica è il funzionamento completa-
mente meccanico, senza l’ausilio di aria compressa e particolari 
pneumatici, che permette di limitare al minimo gli interventi di 
manutenzione. Le macchine sono programmate per realizzare di-
versi tipi di confezioni: solo sigillatura; con gas inject (senza pom-
pa del vuoto); MAP vuoto – gas; skin. Tutte le termosigillatrici sono 
realizzate completamente in acciaio inox, compreso lo stampo, 
per assicurare massima resistenza a tutti gli agenti più aggressivi. 
La gamma è formata da una versione manuale XS MEC e due 
versioni completamente automatiche Midy Mec e XL Mec, che 
possono essere equipaggiate con dosatori, disimpilatori, codifica-
tori, fotocellule, nastri di carico e scarico e stampi per adattarsi a 
tutti i tipi di prodotti e contenitori.

In occasione di Eurocarne (al padiglione 4, stand B3) Velox Barchitta presenta la macchina lava 
vagonetti rotante, con carico automatico. Questo nuovo sistema di lavaggio permette di lavare 
due vagonetti allo stesso tempo, risparmiando tempo energia e acqua. Il suo sistema rotante per-
mette il lavaggio del 100% del vagonetto, sia internamente che esternamente, comprese le ruo-
te. Dopo un ciclo di lavaggio di due minuti, la macchina sgocciola i vagonetti per ridurre la quantità 
di acqua a 85°C necessaria per il risciacquo, effettua una centrifuga a porta leggermente aperta 
per cominciare l’asciugatura, ottenuta con l’effetto dell’estrattore fumi che forza dell’aria fresca sui 
vagonetti espellendo il vapore all’interno della camere di lavaggio. Dopo la centrifuga, la porta si 
apre e il braccio automatico, riposiziona i due vagonetti nell’area di carico scarico. In optional si può 
avere installata la disinfezione automatica, che asperge del disinfettante direttamente sui vagonet-
ti, dopo il lavaggio e prima del risciacquo, così facendo si possono utilizzare anche dei disinfettanti 
residuali. La macchina lava vagonetti rotante Bfrv G 2000 V consente una riduzione dei consumi 
e dei tempi di lavoro, e permette un miglioramento del lavaggio anche nelle parti esterne. 

Pbi-Dansensor, società che progetta soluzioni di controllo e 
assicurazioni qualità per l’industria alimentare e per le aziende 
che confezionano prodotti con gas protettivi, propone Map mix 
provectus. Si tratta di un miscelatore di gas in linea, capace di for-
nire in tempo reale un feedback essenziale per ciò che riguarda 
flusso di gas, consumo totale e miscela ero-
gata e di ridurre al minimo le cadute di pres-
sione. Per una maggiore tracciabilità dei dati, 
è possibile trasferirli, una volta raccolti, diretta-
mente al Pc o a un database esterno. Usato in 
combinazione con l’analizzatore di gas in linea 
Map Check 3, è possibile ottenerne la massi-
ma efficienza oltre al risparmio sulla quantità 
di gas utilizzata. Map mix provectus è adatto 
a tutti i tipi di prodotti della salumeria, carne fresca e preparati 
confezionati in Map. La macchina si caratterizza per la flessibilità 
nelle applicazioni: lo stesso modello si adatta sia alle confeziona-
trici flowpack che vuoto/iniezione gas. Garantisce tracciabilità dei 
dati e accuratezza delle miscele.
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bFree: la soluzione 
ideale per gestire 
un’azienda
bFree è un sistema informatico integrato di 

gestione, supervisione e controllo realizzato 
per le aziende che operano nel settore agroa-
limentare. Ideato nel 2008 da Walter Gumirato, esperto 
di sistemi informatici, su iniziativa di Michele Marcon, re-
sponsabile di stabilimento del salumificio Micad, e Stefano 
Bailo, titolare di Bailocom, azienda specializzata nella produ-
zione di budello naturale, bFree è la risposta alla necessità 
di avere un software in grado di tenere sotto controllo ogni 
aspetto della gestione aziendale. In particolare, di salumifici 
o di aziende che producono sulla base di ricette. 

“bFree è una piattaforma che accomuna, per la prima 
volta, programmi per gestire anagrafiche, magazzino, pro-
duzione, tracciabilità e rintracciabilità, attuare supervisione 
e controlli, office automation e project management, oltre 
a servizi di fax e di telefonia” spiega Stefano Bailo. “Il siste-
ma è stato realizzato in azienda per l’azienda. Fornisce tutte 
le informazioni necessarie alla gestione di un salumificio. 
Risponde, quindi, appieno alle esigenze degli imprenditori 
che, come me, vogliono conoscere i costi di produzione, la 
rintracciabilità delle materie prime e fare pianificazioni. Bi-
sogna provare per capire”, sottolinea Michele Marcon. Ma 
andiamo con ordine. 

Il programma vanta una versione base che comprende la 
parte gestionale, amministrativa e alcune funzionalità di offi-
ce automation, e gode di un sistema di rintracciabilità molto 
efficace che registra articoli e materie prime impiegate; pro-
cessi di lavorazione merci, risorse umane e tecnologiche che 
hanno partecipato al processo produttivo, oltre a fornitori, 
partite di carico e lotti di produzione. “Mediante le tecniche 
di business intelligence ‘Kpi (Key performance indicator)’ 
l’operatore ha anche a disposizione cruscotti di analisi delle 
performance del sistema. Ciò vuol dire che può ottenere, in 
pochissimi secondi, informazioni su redditività, ritardi, tolle-
ranze, tempi, controlli del calo peso, consumi e anomalie 
nei processi produttivi. Con bFree è tutto sotto controllo, 
perché permette di gestire contemporaneamente il cliente, 
la produzione, il personale e i macchinari. In questo modo 
l’azienda ottiene anche il vero valore del prodotto realizzato” 
sottolinea Stefano Bailo.

è possibile implementare il modulo base con applicazioni 
aggiuntive. Il ‘modulo pianificazione’ gestisce la programma-
zione della produzione, il diagramma dei cicli produttivi, il 
carico di lavoro per gruppi di risorse. Il ‘modulo logistica’ 
gestisce i temi legati alla logistica e al trasporto delle merci. Il 
‘modulo marketing’ segue le attività di comunicazione azien-
dale: contatti, liste di distribuzione, statistiche, sondaggi. Il 
‘modulo buone pratiche’ controlla la tutela igienico-sanitaria, 
le certificazioni, la sicurezza e la formazione. 

“In occasione di Eurocarne 2012, presso lo stand di Bai-
locom, presenteremo una nuova applicazione. Si tratta del 
Piano dei campionamenti, necessario per pianificare gli in-
terventi di analisi previsti dal piano di autocontrollo”, sotto-
linea Michele Marcon. “Con tutto questo, bFree dimostra di 
esser un valido investimento capace di dare buoni risultati. 
Uno strumento, cioè, capace di ottimizzare e far risparmiare”.

Margherita Luisetto

Pensato per il comparto agroalimentare, il sistema informatico è un valido strumento per anagrafica, produzione e tracciabilità. 
I moduli, le performance, i vantaggi. La parola ai protagonisti.

Alcuni vantaggi La società
Il sistema bFree è modulare: l’utente può adottare la soluzione 
base e poi scegliere di aggiungere delle applicazioni specifiche. 
E’ estremamente versatile: può essere adattato alle esigenze 
dell’azienda che lo adotta. Permette di ottenere il valore del 
prodotto finale, attraverso l’analisi continua di prezzi, costi e 
consumi. Garantisce risparmi e recuperi di efficienza.

bFree, oltre ad essere il nome di un sistema gestionale, è una 
società che progetta e realizza soluzioni applicative nel settore 
agroalimentare. Anche se è stata costituita di recente, i soci 
fondatori di bFree (Michele Marcon, Stefano Bailo e Walter 
Gumirato) vantano un’esperienza ventennale nei settori della 
produzione di salumi, nella commercializzazione di articoli per 
salumi e nello sviluppo di soluzioni software personalizzate. 
La sinergia di queste competenze garantisce soluzioni infor-
matiche in grado di soddisfare le esigenze delle aziende del 
comparto alimentare.

Anagrafica articoli

Ri
nt

ra
cc

ia
bi

lit
à

Bollettini

maggio 2012

bFree: the ideal solution to manage a company

bFree is an integrated information system which is designed specifically for food processing industry. bFree 
combines programs to manage statistics, stocks, production, traceability, supervisings, office automation and 
project management, all on the same platform. The system consists in a main unit, which can be implemented 
with additional applications, following the peculiar needs of  the customers.
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Il ‘modulo base’ 
sotto la lente

Il modulo base gestisce le anagrafiche, il 
magazzino, la produzione. E’ il nucleo della 
piattaforma, mediante il quale l’utente può 
gestire il ciclo di produzione. 

• Gli articoli sono caricati in anagrafica e movimentati mediante 
la gestione delle partite di carico. Gli articoli vengono assem-
blati in ricette, che stabiliscono le quantità di materie prime e 
ausiliarie necessarie. 
• I costi di acquisto delle merci possono essere confrontati di-
rettamente con quelli segnalati dai bollettini ufficiali delle borse 
merci che il programma scarica e aggiorna di continuo. 
• Il responsabile di produzione annovera le risorse umane e 
tecnologiche che ha a disposizione, definendo la disponibilità, 
i costi, il calendario, la collocazione.
• I processi definiscono in modo analitico la struttura del ciclo 
produttivo. Per ogni fase produttiva l’utente può associare ri-
sorse umane e tecnologie, definendo l’impiego in termini di 
tempi e costi. 
• Le ricette e i processi, insieme, definiscono una scheda pro-
dotto che rappresenta la fase iniziale di definizione di un lotto 
di produzione. La scheda prodotto importa direttamente i dati 
della ricetta e di processo, standardizzando le operazioni, ridu-
cendo il carico di lavoro per l’operatore e la possibilità di errore. 
• Una volta che la scheda prodotto è completata, una proce-
dura guidata di avvio produzione consente di innescare una 
serie di operazioni automatiche: prelievo dei materiali a ma-
gazzino, generazione delle attività per ogni singola risorsa, ag-
giornamento dei calendari, inoltro dei messaggi alle risorse o ai 
responsabili degli acquisti, stampa di report e etichette. 
• In ogni istante, i report sono in grado di fornire l’esatta situa-
zione economica e di stato avanzamento processo. 

Pi
an

ifi
ca

zio
ne

maggio 2012



XIV

il caso

Glutine e budello: 
una questione 
da approfondire

I celiaci devono fare attenzione al 
consumo di salumi. Devono infatti accer-
tarsi che il prodotto che si apprestano ad acqui-
stare sia senza glutine, sia registrato all’interno 
del prontuario degli alimenti dell’Associazione 
italiana celiachia o, meglio, ancora, sia certifi-
cato con il marchio della Spiga barrata, di pro-
prietà dell’Aic. 

Ma in che modo il glutine può essere presen-
te all’interno dei salumi? 

Sul numero 2/2012 di Salumi & Consumi 
è stato pubblicato un focus sulla celiachia dal 
titolo ‘Le evoluzioni del gluten free’. In cui Um-
berto Volta, presidente del Comitato scientifico 
dell’Aic ed esperto internazionale nel campo 
della celiachia, ha fornito un parere medico sul 
problema, raccomandando di fare molta atten-
zione nel consumo dei salumi in quanto il gluti-
ne è presente nel budello. 

Graziano Sermi, responsabile tecnico del 
Consorzio tutela del budello naturale, non è 
d’accordo. Soprattutto se il riferimento è al bu-
dello naturale che non presenta glutine. Imme-
diata la replica di Umberto Volta che risponde, 
in accordo con Susanna Neuhold, responsabile 
nazionale food dell’Associazione italiana celia-
chia. 

Alla pagina a fianco, lo scambio di opinioni 
fra i due protagonisti

Margherita Luisetto

Faccia a faccia tra Umberto 
Volta, presidente del Comitato 
scientifico dell’Aic, 
e Graziano Sermi, responsabile 
tecnico del Consorzio tutela del 
budello naturale.

maggio 2012
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BOTTA...

...E RISPOSTA

“Riteniamo che l’affermazione del Dottor Umberto Volta in 
merito alla presenza di glutine nel budello sia abbastanza 
generica. Ad esempio, non è specificato il tipo di budello. 
Si intende naturale o artificiale come, ad esempio, il cel-
lulosico? Se il riferimento fosse effettivamente al budello 
naturale, come può il glutine contaminarlo? Direttamente, 
a causa dell’alimentazione a base di cereali dell’animale, 
o indirettamente con una contaminazione crociata che si 
verifica durante le fasi di lavorazione? A me non risulta che 
ci possano essere contaminazione di alcuna sorta, se non 
consideriamo il passaggio di coprire il budello del salame 
con farina (ma di solito è amido di riso, che non contiene 
glutine) a fine stagionatura.

“I salumi e gli insaccati sono considerati potenzial-
mente pericolosi per il celiaco perché possono 
contenere tracce di glutine. Il glutine potrebbe es-
sere presente come ingrediente, come supporto 
di particolari additivi, oppure per contaminazione 
degli ingredienti aggiuntivi oltre la carne, o ancora 
per contaminazione durante i processi produttivi, 
qualora nello stabilimento produttivo o di confe-
zionamento siano presenti ingredienti o prodotti 
contenenti il glutine. I salumi e gli insaccati non 
presentano un rischio elevato di presenza acci-
dentale di glutine, ma comunque significativo.
I budelli utilizzati per la preparazione di questi pro-
dotti possono presentare rischi di contaminazione, 
ma non sono l’unica, né la più importante fonte 
di potenziale contaminazione. Le fonti di conta-
minazione più importanti sono di solito gli additivi 
aggiunti al prodotto.
Per venire ai quesiti specifici della lettera:
1. Non siamo mai entrati nel dettaglio dei budelli, 
considerando i salumi e gli insaccati in generale 
degli alimenti a rischio, per le ragioni sopra espo-
ste (ingredienti e lavorazioni). Al celiaco, infatti, 
non interessa conoscere l’idoneità delle singole 
materie prime che compongono un prodotto fi-
nito, ma l’idoneità, intesa come assenza di glutine, 
del prodotto finito. L’informazione circa la poten-
ziale criticità di una materia prima, come le pos-
sibile differenze tra le diverse tipologie di quella 
materia prima (ad es. budello naturale e budello 
artificiale) sono, invece, informazioni utili ai pro-
duttori. Siamo quindi disponibili, per poter fornire 
informazioni utili alle aziende che collaborano con 
noi, ad un contatto con i produttori di budello.
2. Escludiamo completamente il rischio di presen-
za di glutine nei prodotti di origine da animali che 
possono aver mangiato glutine (c’è anche una 
Faq al riguardo: http://www.celiachia.it/menu/
faq.aspx?idcat=2&idfaq=125). Siamo portati a 
ritenere che il budello naturale, così come la car-
ne, non dovrebbe contenere glutine neanche per 
contaminazione accidentale, dato che i processi 
produttivi di questa materia prima non dovreb-
bero prevedere la presenza negli stabilimenti del 
glutine. Anche in questo senso, ribadiamo che 
siamo disponibili ad approfondire la questione. 
Viceversa, sui budelli artificiali, riteniamo che un 
rischio potenziale di contaminazione sia presente. 
Quindi, a meno di diversa evidenza, consideriamo 
il budello artificiale una materia prima potenzial-
mente a rischio, che va gestita di conseguenza per 
poter garantire un prodotto finito senza glutine”.

Graziano Sermi, responsabile tecnico del Consorzio del budello naturale

Umberto Volta, presidente 
del Comitato scientifico dell’Aic
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l’intervista

Lisa Ferrarini, presidente di Assica, non usa mez-
ze misure. E non gira molto intorno alle questioni. 
Anche quelle più scottanti. In questa intervista, rilasciata in occa-
sione della presentazione di Eurocarne, affronta molti argomenti. 
Dalla crescita dell’export di carni suine alle patologie che la limita-
no, dalle recenti liberalizzazioni sull’agroalimentare sino alle nuo-
ve tecnologie. E non manca anche una domanda “cattiva” sul 
megamacello di Manerbio di prossima costruzione. Ecco allora, di 
seguito, il “Ferrarinipensiero”.

  
il settore delle carni suine si sta riprendendo, ma sconta 

alcuni problemi ormai datati. ne citiamo alcuni: export posi-
tivo, ma alcune patologie in allevamento che si tramutano in 
blocchi sanitari e mancati ricavi per circa 120 milioni di euro; 
prodotti famosi in tutto il mondo, ma largamente (e talvolta 
malamente) imitati. come superare questi problemi?

Innanzitutto occorre sottolineare che molto è stato fatto in que-
sti ultimi anni per far sì che il settore reggesse alla crisi e sicura-
mente una via è stata quella delle nostre esportazioni. La profi-
cua collaborazione tra Associazione e Ministeri ha permesso di 
aprire mercati nuovi come Corea, Messico, Canada, Australia. In 
altri mercati, come Stati Uniti e Giappone, oltre alla tradizionale 
presenza del prosciutto crudo si è potuto allargare l’esportazione 
alla gamma di quasi tutti i prodotti della salumeria. Le principali 
difficoltà che noi troviamo sono legate alle normative sanitarie dei 
diversi Paesi. Ad esempio, il concetto di stagionatura del prodotto 
e della relativa sicurezza sanitaria non appartiene alla cultura di 
tanti Paesi, dove il prodotto sicuro è quello cotto o sterilizzato. Ci 
sono poi garanzie di sicurezza sull’intero sistema di filiera che coin-
volgono la sanità degli animali. Abbiamo purtroppo ancora delle 
Regioni dove il livello di sicurezza sanitaria degli allevamenti non 
è adeguato a quelle più virtuose, che si trovano prevalentemente 
nel Nord Italia. Questo crea confusione in chi ci guarda da lontano 
e deve acquistare i nostri prodotti. Sempre più spesso, infatti, i 
Governi di Paesi terzi fanno uso strumentale delle misure veteri-
narie per introdurre barriere commerciali e, fatto altrettanto grave e 
spesso sottovalutato, l’eventuale ripetersi di queste problematiche 
rappresenta un pericolo costante anche per le nostre esportazioni 
di prosciutti crudi DOP, soprattutto in caso di diffusione delle ma-
lattie animali in regioni ad alta densità suinicola. Ricordo che nel 
biennio 2006/2007 la citata grave epidemia di malattia vescico-
lare in pianura padana ha seriamente limitato per anni le nostre 
esportazioni in importanti mercati appena aperti, come l’Australia 
e la Corea del Sud, e ha inciso molto negativamente nelle trattati-
ve per ottenere l’autorizzazione a esportare in Cina e ad allargare 
ai prodotti a breve stagionatura la gamma esportabile negli Stati 
Uniti d’America.

il pacchetto sulle liberalizzazioni agroalimentari quali ri-
flessi avrà sulla filiera? assica lo giudica positivamente oppu-
re no? due misure, in particolare: la riduzione dei tempi di 
pagamento fra gli attori della filiera rappresenta secondo lei 
un aiuto concreto o non è abbastanza? l’obbligo di stipulare 
contratti scritti fra produttori e gli anelli a valle, quali conse-
guenze porterà (penso al caso delle promozioni della gdo, 
che dovranno essere siglate preventivamente, ma anche in 
linea generale)?

Penso che queste norme, predisposte dal Ministero delle Po-
litiche Agricole Alimentari e Forestali di concerto con il Ministero 
dello Sviluppo Economico, siano nel loro complesso positive. Si 

tratta di un intervento in linea con quanto sta avvenendo in alcuni 
altri importanti Stati membri, come Francia e Regno Unito, e del-
la discussione in atto a livello comunitario nell’High Level Forum 
sulla competitività dell’industria alimentare. La nuova normativa, 
pur perfettibile, ha lo scopo di riportare chiarezza nel complesso 
dei rapporti commerciali tra produttori agricoli, industrie di trasfor-
mazione e distribuzione, senza intaccare la libera determinazione 
delle clausole contrattuali ma ribadendo che qualsiasi vantaggio, 
sconto, premio o contributo erogato da un’impresa deve essere 
previsto espressamente in forma scritta, deve essere giustificato e 
deve trovare un corrispondente e proporzionato servizio, vantag-
gio o controprestazione per l’impresa e/o per il consumatore. In 
secondo luogo il decreto è intervenuto sulla normativa riguardante 
i tempi e i ritardi di pagamento, anche in vista del prossimo rece-
pimento della Direttiva 7/2011 che prevede espressamente che 
gli Stati membri possono mantenere in vigore o adottare disposi-
zioni più favorevoli al creditore di quelle presenti nella direttiva. Le 
nuove norme, di fatto, ribadiscono e rafforzano la precedente nor-
mativa (legge 231/2002) che già prevedeva l’obbligo, purtroppo 
diffusamente disatteso, di pagare gli alimenti deperibili entro 60 
giorni.

l’italia può contare su una salumeria eccellente e su pro-
dotti ormai entrati nella storia della cucina. eppure, c’è ancora 
chi guarda con sospetto i salumi. che cosa sta facendo assi-
ca per promuovere un’immagine più corretta e veritiera del 
comparto? 

Si può dire che Assica lavora a questo da anni. Attraverso l’attivi-
tà di comunicazione dell’Associazione e di promozione dell’Istituto 
Valorizzazione Salumi Italiani cerchiamo di far capire a chi guarda 
con sospetto i nostri salumi che si sbaglia. A tutti coloro che hanno 
dei dubbi sui nostri prodotti, che oltre ad essere buoni, sono sani 
e sicuri, invito a leggere i nuovi dati sui valori nutrizionali dei salumi. 
Dati che sono frutto di una ricerca dell’INRAN, che ha praticamente 
reso evidente con dati certi ciò che noi produttori sapevamo già, 
avendo lavorato in questi anni a migliorare i nostri prodotti. Ad 
esempio, nonostante nella produzione di salumi si utilizzi il sale 
per la sua funzione conservante, si è arrivati oggi ad una riduzione 
notevole del suo impiego (dal 4 al 45% a seconda dei prodotti) 
- grazie all’evoluzione dei sistemi di produzione, al controllo dei 
periodi di asciugatura e stagionatura e alla maggiore attenzione 
nella quantità e qualità delle spezie utilizzate. Il contenuto in grassi 
di salumi e insaccati è diminuito con un miglioramento della per-

centuale di grassi preziosi, come quelli insaturi, passati dal 30% 
ad oltre il 60% dei grassi totali. Inoltre è ulteriormente calato il 
colesterolo, soprattutto in alcuni prodotti come il prosciutto cotto, 
pancetta, cotechino ed è aumentata invece la percentuale proteica 
che fornisce un apporto calorico inferiore rispetto ai grassi.

i dati del 2011 indicano un calo dei consumi della carne 
suina. come è possibile invertire la rotta? 

Il 2011 è stato un anno difficile per i consumi alimentari nel loro 
complesso. E il nostro settore non ha fatto eccezione, anche se alla 
fine la filiera ha sofferto meno di altri settori. Per il futuro, credo che 
le nuove analisi sulla composizione della carne suina e dei salumi, 
che confermano il trend di miglioramento nutrizionale di questi 
alimenti simbolo della tradizione gastronomica italiana, permetterà 
di continuare a soddisfare il gusto e di rispondere alla crescente 
attenzione alla salute di tutte le fasce della popolazione. A que-
sto si aggiunge la crescita continua del preaffettato in atmosfera 
modificata: con questa innovazione del packaging i salumi, che 
sono da sempre alimenti “pronti all’uso”, incrociano la domanda di 
“praticità” del consumatore moderno.

Quali sono i prodotti che si stanno affermando e quali sono 
le novità offerte dagli associati ad assica, in linea con le esi-
genze dei consumatori? 

I prodotti più consumati e graditi dai consumatori sono sempre 
il prosciutto cotto, il prosciutto crudo, il salame e la mortadella, 
ed anche in momenti di scarsa crescita economica il consumo di 
questi salumi rimane costante. Le industrie del mondo dei salumi 
hanno cercato di interpretare i cambiamenti della società e dei 
consumatori e di offrire sempre più prodotti in grado di rispondere 
alle nuove esigenze sulle modalità di consumo. Il libero servizio e 
il take away sono le ultime forme di questa rivoluzione. Gli investi-
menti industriali di questi ultimi anni sono stati fatti in questa logica 
e in funzione di questo mercato. E questo è un mercato che ha 
ancora forti potenziali di crescita.

Quali sono le tecnologie che si stanno affermando a livello 
di aderenti ad assica e quali vantaggi portano? 

Nel settore della salumeria italiana si segnala un decisivo au-
mento legato alla componente di innovazione tecnologica. E’ sem-
pre in crescita la diffusione dei pre-affettati, confezionati in atmo-
sfera protettiva, che, da alcuni anni, segnalano aumenti percentuali 
a due cifre. Il consumatore, in questo caso, apprezza molto il valore 
aggiunto di servizio di un packaging che consente il prolungamen-
to della vita del prodotto fino a 60 giorni, aggiungendo alla natu-
rale conservabilità dei salumi una shelf life molto lunga, la praticità 
dell’acquisto, la disponibilità di confezioni adatte ai diversi target di 
consumatori, le famiglie numerose, i single, gli anziani.

i macelli italiani, rispetto ad altri paesi stranieri, hanno capa-
cità di lavorazione più contenuta. a manerbio potrebbe nasce-
re una struttura di grandi dimensioni. cosa ne pensa assica? 

Questo progetto ci lascia molto perplessi, per una serie di motivi 
che riguardano la tenuta della filiera, l’impatto sui progetti di mo-
dernizzazione in atto e i rischi che comporta l’introduzione di suini 
provenienti anche dall’estero per le esportazioni dei nostri salumi. 
La realizzazione di un impianto di macellazione con una capaci-
tà potenziale di 50mila suini alla settimana (2 milioni e 500mila 
all’anno) modifica in maniera significativa il quadro produttivo su 
cui si basano sia le proposte per il tavolo di filiera delle Regioni 
Lombardia ed Emilia Romagna, sia il Piano di settore del Ministe-
ro delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali già citato. Il Piano, 
infatti, prevede una risposta di sistema ai limiti della struttura del-

Carni suine e salumi: 
una tradizione 
da modernizzare
Lisa Ferrarini a tutto campo. La crescita dell’export. Le patologie che lo limitano. 
Liberalizzazioni e nuove tecnologie. E sul megamacello di Manerbio…

Lisa Ferrarini
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le imprese di macellazione, con l’obiettivo di ottimizzare l’attività 
delle aziende esistenti, attraverso un giusto dimensionamento dei 
macelli e l’identificazione del contesto operativo e delle miglio-
ri condizioni per raggiungere la massima efficienza produttiva. In 
Lombardia sono già presenti sette impianti di macellazione medio-
grandi che macellano l’80% dei circa 5 milioni di suini abbattuti in 
Regione. La Lombardia, inoltre, ha oggi un patrimonio suinicolo di 
circa 4 milioni 800mila capi, che rappresentano il 59% del totale 
nazionale (e Brescia è la provincia con il maggior numero di suini in 
Italia, con un patrimonio di circa 1 milione 500mila capi). In questa 
situazione, per alimentare un impianto da 50mila suini la settima-
na, è inevitabile prevedere l’arrivo nella provincia a più alta densità 
suinicola d’Italia di almeno 1 milione e mezzo di suini provenienti 
da altre Regioni e da altri Paesi (ciò salvo che la Regione Lombardia 

non intenda favorire, al di fuori di ogni programmazione territoriale, 
la chiusura di alcuni degli impianti maggiori con un impatto eco-
nomico di circa 750 milioni di euro e un impatto occupazionale 
di oltre 700 addetti diretti). Una situazione che comporta oggetti-
vamente un aumento del rischio sanitario, legato alla movimenta-
zione di animali spesso provenienti anche da Paesi con uno status 
zoosanitario non paragonabile a quello nazionale. Segnalo con 
estrema preoccupazione il fatto che un’eventuale introduzione o 
diffusione in un territorio come quello bresciano di malattie animali 
avrebbe un gravissimo e duraturo impatto su tutta la filiera. Agli im-
mediati danni per gli allevatori della zona, e ai conseguenti aggravi 
per le finanze regionali derivanti dagli indennizzi (l’ultima epidemia 
di MVS in Lombardia ha generato costi per circa 37,5 milioni di 
euro, di cui si è dovuta far carico la collettività), si aggiungerebbero 

blocchi e sospensioni nelle esportazioni dei prodotti di salumeria in 
molti Paesi Extra UE.

cosa vi attendete da eurocarne 2012? e cosa farà assica a 
Veronafiere?

Da Eurocarne ci aspettiamo una fiera che sappia cogliere i mu-
tamenti in atto nel nostro settore. Mi auguro che un operatore a 
Eurocarne trovi un’offerta qualificata e innovativa. Come Assica 
saremo presenti con un Convegno - che si terrà il 24 maggio nel 
pomeriggio - che avrà come tema i nuovi valori nutrizionali dei 
salumi, argomento per noi molto importante e che riteniamo di 
dover divulgare il più possibile non solo agli operatori del settore 
ma anche e soprattutto ai consumatori.

Angelo Frigerio

maggio 2012

Pork meat and cured meat: 
a tradition to update
The interview to Lisa Ferrarini, Assica’s President, at Eurocarne highlights 
the main topics of  the pork meat market. Export is growing, despite the pre-
sence, on Italian territory, of  some diseases which led some other countries 
to dictate extremely strict health laws on imports of  Made in Italy products. 
Lisa Ferrarini points out Assica’s commitment on promotion and information 
about nutritional values, as consumers are more and more health-conscious. 
Assica’s President gives her negative opinion on the construction project of  a 
big pork slaughterhouse in Manerbio, which risks to cause a big damage on 
the entire chain.



XVIII

l’azienda

Certiquality: 
competenza 
e professionalità

Certiquality è un organismo al 
servizio delle imprese, specializ-
zato nella certificazione dei siste-
mi di gestione aziendale per la 
qualità, l’ambiente e la sicurezza, 
e nella certificazione di prodotto. 
La sede è nel cuore di Milano, dove opera-

no oltre 100 professionisti. Ma la società è 
presente con uffici e rappresentanze in tutto 
il territorio nazionale e conta sulla collabo-
razione di più di 400 ispettori. Fondato nel 
1989 da Federchimica e Assolombarda, oc-
cupa oggi una posizione di assoluto rilievo, 
con più di 19mila certificazioni nel mondo. 

“Grazie all’adesione al più importante cir-
cuito internazionale di certificazione, l’Iqnet 
(International certification network), le certi-
ficazioni di sistema di gestione realizzate da 
Certiquality sono riconosciute in 36 paesi, 
europei ed extra-europei”, spiega Santina 
Modafferi, direzione marketing e industry 
manager agroalimentare della società. “Cer-
tiquality ha sviluppato significativamente la 
propria internazionalità: l’adesione a Iqnet, 
infatti, permette di offrire un servizio globa-
le su scala mondiale, con verifiche ispetti-
ve condotte sul campo. In questo modo, la 
nostra società contribuisce a promuovere e 
a sostenere le aziende italiane, i prodotti e 
servizi offerti all’estero”.

Cosa offre Certiquality?
L’organismo è specializzato nella certifica-

zione di prodotto e dei sistemi di gestione 
per la qualità, la sostenibilità, la salute e la 
sicurezza. Ma è attivo anche sul fronte della 
responsabilità sociale e dei sistemi di sicu-
rezza nell’ambiente lavorativo. Non manca-
no i servizi di formazione e di ispezione.

In quali ambiti è attiva la società?
La nostra attività è rivolta a tutti i settori 

industriali, dal manifatturiero a quello sanita-
rio, all’information technology, fino a quello 
alimentare.

Soffermiamoci sul settore agroali-
mentare. 

I servizi Certiquality, per questo compar-
to, comprendono le certificazioni secondo i 
principali standard internazionali. Mi riferisco 
alla Brc – global standard for food safety, 
uno standard di sicurezza alimentare ela-

Organismo certificatore fondato nel 1989, 
la società segue tutta la filiera agroalimentare. 
Il supporto alle aziende riguarda il prodotto, 
la gestione per la qualità, la sicurezza. 
In Italia e all’estero. Intervista a Santina Modafferi, 
direzione marketing e industry management.
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Principali certificazioni in ambito agroalimentare
• Standard internazionali: Brc, Ifs, Globalgap, Fami-Qs, Assalzoo
• Sistemi di gestione per la sicurezza alimentare: Iso 22000 e Fsc 22000
• Rintracciabilità di filiera: Iso 22005
• Norme e documenti tecnici: Dt
• Sistemi Haccp: Uni 10854
• Controllo delle produzioni Dop, Igp, Stg, etichettatura carni e marchi regionali
• Sistemi di gestione qualità: Iso 9001
• Sostenibilità: Iso 14001, Emas, Uni Cei En 16001, Carbon footprint, Ghg gas serra, Epd, Lca
• Salute e sicurezza sul lavoro: Bs Ohsas 18001, Grasp
• Responsabilità sociale d’impresa: Sa 8000

borato dal consorzio dei dettaglianti ingle-
si, e alla Ifs – international food standard, 
sviluppato grazie alla collaborazione delle 
federazioni dei distributori provenienti da 
Germania, Francia e Italia. Offre, inoltre, la 
certificazione Globalgap dedicata al settore 
primario, la Fami-Qs e il Codex Assalzoo per 
il settore mangimistico. Inoltre vantiamo le 
certificazioni dei sistemi di gestione per la si-
curezza alimentare, Iso 22000 e Fsc 22000; 
la certificazione della rintracciabilità di filiera, 
Iso 22005, e quella di prodotto a fronte di 
norme e documenti tecnici. Non mancano 
la certificazione dei sistemi Haccp – Uni 
10854, dei sistemi di gestione per la quali-
tà Iso 9001, della sostenibilità ambientale e 
della responsabilità sociale di impresa. 

Un servizio completo, insomma. Ma 
quali tipologie di aziende si rivolgono 
a voi?

Il mercato dell’alimentare, nella sua con-
cezione più ampia. Si va quindi dalle aziende 
del settore primario, attive nell’agricoltura e 
negli allevamenti, alle aziende di trasforma-
zione, fino a quelle che forniscono prodotti 
e servizi. I nostri clienti appartengono infatti 
a tutti i segmenti produttivi della filiera agro-
alimentare. Lavoriamo con piccole e medie 
imprese, ma anche con grossi gruppi. 

Quali sono i plus che vi caratterizza-
no sul mercato?

La vasta gamma del portafoglio prodotti ci 
consente di offrire ai nostri clienti un ampio 
servizio di certificazione. La competenza e la 
professionalità del personale, degli auditor 
e dei docenti che qualificano i servizi offerti 
nei diversi ambiti rappresentano un valore 
dal quale non si può prescindere. Inoltre, la 
presenza di uffici su tutto il territorio naziona-
le ci permette di essere vicino ai clienti, più 
reattivi nelle risposte e di attuare politiche 
commerciali ‘ad hoc’ per le diverse esigenze. 
Completano la nostra offerta i convegni e i 
seminari, sempre di alta qualità, e l’ampia 
gamma di qualificati corsi di formazione. Tut-
to questo ha permesso di rendere il brand 
‘Certiquality’ conosciuto e apprezzato sul 
mercato nazionale 

Margherita Luisetto

Certiquality: competence 
and professionalism
Certiquality is a body which servesbusi-
nesses, specialised in the certification of  
company management systems for quali-
ty, environment and safety, and in product 
certification. It is based in Milan, and 
employs over 100 professionals. But the 
society is present with offices all over Italy 
and can count on the collaboration of  more 
than 400 inspectors. Founded in 1989 by 
Federchimica and Assolombarda, it occu-
pies an important position with over 19 
thousand certifications worldwide.
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Breve descrizione prodotto
Giaretta Italia ha sviluppato una competenza specifica nella 
fornitura e nella messa in opera di pavimenti in klinker antia-
cido altamente  performanti, per l’agroalimentare e per l’indu-
stria. Dalle piccole realtà ai grandi impianti, il team industriale 
Giaretta Italia è formato per affiancare i clienti in ogni fase 
progettuale: consulenza tecnica, progettazione, assistenza in 
cantiere ed esecuzione “chiavi in mano” specializzata.
Punti di forza del prodotto

Il klinker è il materiale più adeguato attualmente sul mercato 
per rispondere alle particolari esigenze degli ambienti  della 
lavorazione alimentare: igiene, durata nel tempo, resistenza ai 
carichi e ai traffici pesanti, resistenza alle aggressioni chimiche 
batteriche e termiche.
Specifiche tecniche
Materiale klinker antiacido. Giaretta Italia opera secondo i seve-
ri parametri della certificazione Uni En Iso 9001:2008 – Csqa 
6078. 

Pavimenti ad alte prestazioni ‘Chiavi in mano’
www.giarettaitalia.it

Giaretta Italia
Padiglione 2, stand B9

ST200
www.grasselli.com

Breve descrizione prodotto
ST200 è una novità proposta da Gras-
selli che introduce sul mercato una so-
luzione trasversale combinando diverse 
funzioni. Robusta, compatta e leggera, 
ST200 è una macchina destinata a dura-
re nel tempo e soprattutto a trovare im-
piego sia in ambienti industriali che nei 
laboratori medi e piccoli, nelle macellerie 
fino alle cucine industriali. In pochi minu-
ti, per mezzo di semplici parti dedicate 
e senza l’ausilio di alcun utensile, si tra-
sforma, infatti, da inteneritrice di fettine 
di bovino, a cubettatrice di carni suine, a 
taglierina per strisce di pollo per la elabo-
razione di finger food di qualità. 
Punti di forza del prodotto
Combina diverse funzioni. Si trasforma 
velocemente da inteneritrice di fettine 
di bovino, a cubettatrice di carni suine, a 
taglierina. Destinata a durare nel tempo.

Grasselli
Padiglione 4, stand C6

Protezioni antiurto a norma Haccp
www.indumetal.it

Breve descrizione prodotto
Per il comparto agroalimentare Indu-
metal dispone di una linea specifica 
di paracolpi igienici che forniscono tre 
funzioni: proteggono dai colpi, manten-
gono l’igiene a norma Haccp, isolano le 
pareti. Uno dei punti critici delle industrie 
agroalimentari è il punto di raccordo 
muro pavimento dove più facilmente 
si annidano polveri e batteri e dove la 
movimentazione di mezzi di trasporto 
può provocare danni. Attraverso sistemi 
modulari prefabbricati, facilmente com-
ponibili Indumetal fornisce un sistema 
di facile manutenzione e di montaggio 
rapido che consente la protezione senza 
interruzione di lavoro e senza ingombro 
di spazi lavorativi.
Punti di forza del prodotto
I sistemi utilizzati da Indumetal sono stati 
sottoposti a prove di laboratorio da parte 
di facoltà universitarie e hanno ottenuto 
autorevoli certificazioni. 

Indumetal
Padiglione 4, stand A6
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Etichettatrice L11/Sigillo Oplà
www.cornidante.191.it

Breve descrizione prodotto
La nuova etichettatrice L11 è una macchina a 
funzionamento elettro-pneumatico. Si presenta 
con un robusto telaio in acciaio inox progettato 
per garantire lunga durata nel tempo a contat-
to con ambienti umidi. Il modello L11 stam-
pa e taglia automaticamente il nuovo sigillo in 
materiale plastico denominato ‘Oplà’. Ideato 
per l’applicazione manuale alla corda di ogni 
tipo di salume, ‘Oplà’ permette di gestire la 
rintracciabilità dei prodotti e la loro identifica-
zione. Viene fornito in comode bobine, con un 
lato recante il logo del cliente stampato a più 
colori. Sul retro del sigillo trovano spazio tut-
te le informazioni necessarie ad identificare il 
prodotto quali: nome articolo, ingredienti, bollo 
CE, data di produzione, di scadenza, lotto e va-
rie tipologie di barcode. La gestione delle liste 
ingredienti e delle altre informazioni avviene a 
Pc, tramite un software veloce e intuitivo. Le 
etichette create vengono memorizzate e trasfe-
rite alla macchina grazie alla key-pad in dotazio-
ne. E’ sufficiente impostare il numero di sigilli 
strettamente necessario alla produzione del 
momento e avviarne la stampa. Il pre-intaglio 
con cui sono forniti i sigilli, oltre a permettere 
velocità di applicazione alla corda dei salumi, 
ne garantisce la permanenza su quest’ultima. 
La possibilità di modificare le etichette create in 
ogni momento, permette al cliente di far fronte 
immediatamente alle variazioni degli ingredien-
ti o della legislazione sanitaria.
Tipologia salumi a cui è destinato il pro-
dotto
Salumi insaccati.
Punti di forza del prodotto
Velocità e praticità di applicazione, ingombro 
limitato.
Specifiche tecniche 
Peso: 29 Kg.
Dimensioni: l 34cm x p 110cm x h 45 cm. 

Corni Dante
Padiglione 4, stand C5

Breve descrizione prodotto
La macchina affilatrice professionale Fazzini modello 
Compact è composta da un corpo principale in allu-
minio, da un basamento in acciaio verniciato all’in-
terno del quale è installato l’impianto elettrico e da 
una struttura frontale in acciaio verniciato in cui sono 
alloggiate le mole. Le mole sono in acciaio C40 rive-
stite in C.B.N. (Nitruro di boro cubico): questa parti-
colare composizione consente la lavorazione a secco 
senza problema di surriscaldamento. Le mole per 

l’affilatura dei coltelli sono a vite elicoidale, una con-
trapposta all’altra compenetranti e formano fra loro 
un angolo costante, permettendo di ottenere un’ot-
tima affilatura semplicemente appoggiando la lama 
e facendola scorrere fra le due mole. La macchina 
può montare un sistema di centraggio della lama del 
coltello R.P.S (Right position system) che permette di 
tenere la lama perfettamente perpendicolare all’inte-
rasse delle mole migliorando ulteriormente la qualità 
dell’affilatura. La manutenzione è semplice e ridotta 

al minimo, incluso il cambio mole da effet-
tuarsi una volta consumato il rivestimento.
Punti di forza del prodotto
L’affilatrice Compact K10 permette di affi-
lare coltelli. Progettata per lavorare con fre-
quenza, è consigliata per aziende con volume 
di attività medio/alto come ristoranti medio/
grandi, catering, comunità, macellerie, salumi-
fici, industria alimentare, laboratori affilatura e 
industria.

Macchina affilatrice professionale per coltelli – Modello Compact K10
www.fazzinitechnology.com

Fazzini Technology
Padiglione 1, stand B4
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Breve descrizione prodotto
Impianti di asciugamento e di stagionatura per 
i salumi.
Tipologia salumi a cui è destinato il pro-
dotto
Tutti i tipi di salumi.
Punti di forza del prodotto
Grazie alla potenza frigorifera installata, è possibi-
le eliminare, fin dalle prime ore di asciugamen-
to, una notevole quantità di acqua del prodotto, 
anche a temperature ambiente relativamente 
basse. Riducendo così l’attività dell’acqua, si con-
trollano le fermentazioni e si elimina il pericolo 
di acidità. Negli impianti “Turbo” la distribuzione 
dell’aria avviene mediante due canali laterali a 
parete, completi di particolari iniettori tronco-co-
nici opportunamente dimensionati. Un attuatore 
lineare e un sistema di serrande regolano con-
tinuamente la portata dell’aria nei due canali di 
mandata, in modo da ottenere una lama d’aria 
in continuo movimento all’interno del locale. 
Inoltre è possibile prevedere delle posizioni di 
sosta intermedie e la durata della sosta stessa. 
La ripresa dell’aria avviene mediante canalizza-
zioni a soffitto complete di bocchette di aspira-
zione regolabili.

Specifiche tecniche
Il sistema computerizzato, oltre a monitorare la 
temperatura e l’umidità relativa, consente di impo-
stare programmi predefiniti; controllare la tempe-
ratura dei fluidi e del calo peso; registrare e visua-
lizzare in un’unica schermata l’andamento grafico 
di più variabili (temperature, umidità); verificare il 
corretto svolgimento di tutto il ciclo di maturazione.

Breve descrizione prodotto
Risco presenta alcune importanti novità tecnolo-
giche e nuove interessanti soluzioni per la lavo-
razione della carne e di altri prodotti alimentari. 
Particolare attenzione viene riservata alle nuove 
insaccatrici della serie RS 600. I tre modelli RS 
613, RS 614, RS 615 si distinguono per il doppio 
meccanismo di creazione del vuoto e tramoggia 
a pavimento. Questi modelli sono disponibili per 
la produzione di prosciutto ricomposto e per la 
produzione di impasti macinati particolarmente 
asciutti, come il salame.
Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
Salame e prosciutto.

Punti di forza del prodotto
I vantaggi del sistema a doppio vuoto Risco sono 
molteplici per assicurare un prodotto finale com-
patto, di elevata qualità e con totale assenza di 
aria nel prodotto. La pompa di insacco a gran-
di celle di trasporto permette di accompagnare 
l’impasto di carne per un breve tratto cosi da 
ridurre al minimo il suo passaggio per l’insacco, 
per una qualità suprema del prodotto. La serie 
RS 600 si adatta perfettamente alle esigenze di 
produzione del medio e grande produttore, ga-
rantendo elevata flessibilità produttiva, eccellen-
te performance e un’ottima accuratezza di peso 
delle porzioni.

Impianti di asciugamento e stagionatura salumi
www.travaglini.it

Insaccatrici per salame e prosciutto – serie Rs 600
www.risco.it

Travaglini
Padiglione 4, stand C6

Risco
Padiglione 5, stand E4-E5

Risco è il nome di riferimento per la fornitura di macchine e sistemi 
per l’industria alimentare, in particolare per la lavorazione della 

carne. La produzione Risco include un’ampia gamma di 
insaccatrici sottovuoto per salumi, insaccatrici specia-
li per prosciutto e mortadella, linee di preparazione 
quali tritacarni e impastatrici, sistemi per carne maci-

nata in vaschetta, sistemi di formatura e coestrusione, 
legatrici e tutta una serie di accessori studiati apposita-

mente per il settore alimentare.

Dal 1950 Travaglini è un’azienda leader nella costruzione di impianti per l’asciugamento 
e la stagionatura dei salumi, grazie all’esperienza maturata dalla collaborazione con i più 
importanti salumifici di tutto il mondo. Le tecnologie, unite alle competenze degli esperti, 
supportano il cliente nella risoluzione di tutti i problemi legati alla maturazione dei salumi, 
nelle applicazioni più specifiche. 



Breve descrizione prodotto
L’analizzatore Odenberg – Qvision 500 è uno stru-
mento in grado di misurare con estrema precisione 
le quantità di grasso, proteine e umidità all’interno 
della carne direttamente sulla linea produzione. 
Grazie all’uso della tecnologia transflettiva è possi-
bile utilizzare questo analizzatore sulle linee di taglio 
o sui macinati rendendo semplice il controllo della 
lavorazione senza l’utilizzo di macchine a raggi X.

Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
Tutti i prodotti a base di carne macinata sia suina 
che bovina, come salami, mortadelle, polpettoni 
e hamburger.
Punti di forza del prodotto
Affidabilità, precisione, semplicità d’uso, calibra-
zione automatica, costi di esercizio molto bas-
si. L’analizzatore Odenberg – Qvision consente: 
elevati standard qualitativi, un notevole risparmio 
per minor spreco di carne magra, elimina la 
possibilità di contestazioni per eccesso di gras-
so, elimina l’errore umano, produce report for-
nendo piena tracciabilità di tutti i lotti prodotti e 
consente il controllo di qualità automatico delle 
materie prime. Con oltre 5mila installazioni in ol-
tre 40 paesi, il Gruppo Tomra Sorting è leader 
nel mercato mondiale dell’analisi in linea ad alta 
velocità. Applichiamo la nostra tecnologia all’in-

dustria alimentare, mineraria e del riciclo, con i 
marchi Odenberg, CommodasUltrasort 

e Titech.
Specifiche tecniche
Dimensioni in cm 190 x 94 h 
180 – alimentazione 220 mono-

fase. 

Breve descrizione prodotto
Tecno Pack mette a disposizione la propria tecno-
logia di vertice con il sistema di confezionamento 
flow pack Fp 027 per creare un vestito su misura 
per ogni tipo di salume. 
Tipologia salumi a cui è destinato il pro-
dotto
Ogni tipo di salume.
Punti di forza del prodotto
Fp 027 permette una flessibilità enorme che con-
sente di spaziare dal cacciatore alla mortadella in 
pochi minuti con la stessa macchina confeziona-
trice orizzontale totalmente servo assistita. Le alte 

velocità operati-
ve e la flessibilità 
consentono, in base 
ai formati, di confezionare il prodotto con cadenze 
fino a oltre 100 confezioni al minuto. Realizzando 
buste perfettamente ermetiche a tre saldature da 
film barriera si ha un costo confezione nettamente 
inferiore rispetto a qualsiasi altro sistema come, ad 
esempio, la termoformatura. Sistemi di codifica dei 
film stampabile e di etichettatura assicurano sem-
pre la correttezza e completezza dei dati sensibili 
come peso, prezzo, codice a barre, ora e turno di 
confezionamento, scadenza.

Breve descrizione prodotto
Il modello 5004/2S-PE è un sistema di etichettatura 
con svariate possibilità di utilizzo. Permette di appli-
care etichette autoadesive sulla parte superiore e in-
feriore delle confezioni e può essere utilizzato come 
fine linea o con caricamento manuale. La doppia 
testa etichettatrice in scambio permette di evitare il 
fermo produzione per le operazioni di cambio bobi-
na etichette. Il sistema pneumatico di piega etichetta 
è regolabile per adattarsi a molteplici tipologie di eti-

chette e di confe-
zioni (vaschette di 
pollame, arrosto, 
rollate di pollo o 
affettati).
Specifiche 
tecniche
Capa c i t à 
produttiva: 
3.600 pezzi/ora.
Velocità di distribuzio-
ne: da 3 a 30 mt/
minuto.
Precisione di applicazione: 
+/- 1mm.
Peso: 160 Kg.

Analizzatore Odenberg - Qvision 500
www.tomra.com – www.odenberg.com

Odenberg vanta più di 40 anni di esperienza in soluzioni superiori per processi indu-
striali e freschi dell’industria alimentare. L’azienda è leader di mercato nel settore delle 
selezioni ottiche, tecnologie di sbucciatura automatica per frutta e verdura e dei processi 
analitici dedicati al mercato delle carni, delle salse e caseario.

Confezionatrici flow pack Fp 027 
www.tecnopackspa.it

Etichettatrice: mod.5004/2S-PE
www.euroetik.it

Odenberg – Tomra Sorting
Padiglione 4, stand G7

Tecno Pack
Padiglione 5, stand B3

Euroetik 
Padiglione 2, stand E4
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Breve descrizione prodotto
Le termoformatrici Multivac Baseline confeziona-
no ogni tipo di prodotto in modo automatico, igie-
nico ed economico. Sono progettate per l’utilizzo 
di una vasta gamma di materiali di confeziona-
mento e sono caratterizzate da un design per una 
facile pulizia e dagli elevati standard tecnologici e 
qualitativi Multivac.
Tipologia salumi a cui è destinato il pro-
dotto
Tutti i tipi di salumi.
Punti di forza del prodotto
Le termo formatrici Multivac sono ampliabili mo-
dularmente e, grazie agli stampi realizzati su misu-
ra e alle numerose possibilità di equipaggiamento, 
sono adatte a ogni esigenza di confezionamento. 
Sono costruite in acciaio inox di alta qualità e lun-
ga durata e permettono una completa pulizia, gra-
zie al design. Ottimizzato per la pulizia e l’igiene.
L’interfaccia operatore con display a sfioramento e 
interfaccia utente HMI 2.0, garantiscono la massi-

ma semplicità di utilizzo.
Presentano un’ottima efficienza energetica per i 
sistemi di trasporto film, di sollevamento e di ta-
glio.
Sono adatte alla produzione di confezioni in at-
mosfera modificata (MAP) e contenuto di ossige-
no controllato (opzionale).
Specifiche tecniche
Fascia macchina: 285, 320, 355, 420 mm.
Passo: senza preriscaldamento ≤ 300 mm – con 
preriscaldamento non disponibile.
Sfondamento: ≤ 95 mm. 
Sistema di azionamento: FC Drive.
Comando: IPC 06 con HMI 2.0.
Equipaggiamenti opzionali
Fotocellula per film superiore stampato.
Dispositivi per taglio trasversale: QRF (taglio net-
to), QRZ (taglio a zig-zag), QRP (per materiali spe-
ciali), fustella FS 03 (per film rigido).
Taglio longitudinale: taglio a pressione, albero por-
talame.

Tipologia salumi a cui è destinato il pro-
dotto
Tutti i tipi di salumi, sia che siano freschi, sia 
cucinati.
Punti di forza del prodotto
Utilizzando un sistema 4D-camera è in grado 
di soddisfare grandi produzioni e garantire una 
precisione mai vista prima.
La macchina è progettata per porzionare a peso 

costante o a spessore predeterminato. Il nome 
hybrid deriva dalla particolare possibilità di la-
vorare sia prodotti con osso, sia senza, sia che 
siano freschi, cucinati o affumicati.
Grazie all’attenta precisione, la Falcon hybrid 
raggiunge produttività elevate. La macchina 
presenta superfici in acciaio inossidabili resi-
stenti a getti d’acqua e pressione e di un mec-
canismo apribile per pulirla velocemente.

Termoformatrice F 100
www.multivac.com

Porzionatrice Falcon hybrid
www.treif.com/italy

Multivac
Padiglione 4, stand C3

Treif
Padiglione 4, stand C3
Treif Mascinenbaum GmbH da 60 anni è un’azienda specializzata in macchinari per il 
taglio in porzione, fetta o cubetto di prodotti alimentari. 
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Insaccatrice clippatrice automatica PIC99B, per “Fiore crudo”
www.inoxmeccanica.it

Breve descrizione prodotto
Ideata per la formatura, l’insacco, il tensio-
namento e la clippatura di salumi.
Tipologia salumi a cui è destinato il 
prodotto
Pancette, coppe, bresaole, prosciutti. Salu-
mi in budello sintetico, rete, calza o films 
plastici forati e non. In particolare questa 
macchina è usata per la realizzazione di 
“Fiore Crudo”, un prosciutto da affettare, 
prodotto con un accorciamento delle tem-
pistiche, partendo da un’esemplificazione 
del processo produttivo.
Punti di forza del prodotto
I calibri realizzabili possono variare da 70 
a 160 mm, per una lunghezza massima 
di 800 mm. In funzione delle dimensioni 
del prodotto viene utilizzato un opportu-
no stampo formatore, facile da inserire e 
da sostituire. L’operatore carica il prodotto 
nell’apposito stampo, e aziona il pulsante 
start. A questo punto si avvia il ciclo au-
tomatico composto dalle seguenti fasi: 
chiusura automatica del portello pressa e 

conseguente partenza del ciclo di confe-
zionamento, formatura, insacco, tensiona-
tura, clippatura da entrambe le parti, con 
inserimento a richiesta di un’asola per ap-
pendere il prodotto. Infine seguono taglio 
del budello ed espulsione del prodotto 
mediante apposito nastro trasportatore.
La macchina è già fornita di uno stampo 
cilindrico e relativi accessori. Il calibro viene 
scelto dal cliente al momento dell’ordine, 
a richiesta possono essere forniti ulteriori 
stampi. La testata di clippatura è completa 

di due serbatoi clips da 3000 pezzi ciascu-
no. Il funzionamento e la gestione della 
macchina sono controllati da un PLC e re-
lativo display con cui è possibile visualizza-
re e variare in tempo reale tutti i parametri 
del ciclo di lavoro.
Specifiche tecniche
Produzione: 5/7 pezzi al minuto.
Consumo aria compressa: 1.200 N1/min.
Pressione d’esercizio: 6/77 bar.
Altezza piano lavoro: 900 mm.
Potenza elettrica assorbita: 1,5 kw.

Breve descrizione prodotto
Gli ultimi sforzi del team di aromatieri e tecnologi dedicato alle 
carni hanno dato vita ad una linea innovativa caratterizzata da uno 
speciale “flavor release” e dal profilo aromatico fedele e naturale: 
contribuisce a migliorare le note di testa e riduce le perdite aro-
matiche durante i processi di cottura.
Punti di forza del prodotto
La linea apre interessanti sviluppi per nuovi prodotti alimentari e 
risolve problemi legati alla shelf life e ai trattamenti tecnologici. 
Sensient Flavors, azienda leader nella produzione di aromi e 
ingredienti per l’industria alimentare, con sede italiana, situata 
ad Ornago (Mb), vanta un impianto produttivo all’avanguardia 
ed un eccellente gruppo di ricerca e sviluppo locali. Si avvale di 
un ampio portafoglio prodotti dedicato all’industria delle carni 
lavorate, dei piatti pronti, dei sughi e delle paste ripiene.

Mars, Venus, Mercury
www.coopbilanciai.it

Tritacarne frantumatore tipo Tfr
www.velati.com

Breve descrizione prodotto
Pesatura, controllo ed etichettatura di salumi affettati in busta 
e vaschetta.
Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
Tutti i tipi di salumi affettati.
Punti di forza del prodotto
La gamma di prodotti di Coop Bilanciai, oltre a pesare, control-
lare ed etichettare, risponde anche alle moderne esigenze di 
packaging, grazie al sistema di trasporto ed allineamento delle 
vaschette e delle buste (anche in cartene); a sistemi di stampa 
ed applicazione multipli, in grado di gestire etichette sia in car-
ta termica sia in carta o materiali plastici (anche trasparenti); 
sistemi di applicazione ad alta precisione ed efficienza, in gra-
do, grazie ai particolari sensori, di allineare l’etichetta perfetta-
mente. Nella fase di etichettatura e spedizione Coop Bilanciai 
offre ai clienti software specializzati, macchine automatiche per 
pesare, controllare ed etichettare i salumi.

Breve 
descrizione
prodotto
Il tritacarne 
frantumatore 
Velati è utilizzato 
per sgrossare e 
macinare blocchi 
di carne congela-
ta , fino ad arriva-
re a temperature 
di -20°con una piastra di 
uscita con fori da 8 mm. La potenza del 
motore di 110 kw e la capacità della macchi-
na permettono di raggiungere anche produttività fino a 10 ton/
ora. La macchina, dotata di un’elica di frantumazione del diame-
tro di 350 mm e di una bocca con piastre e coltelli, può anche 
essere opzionalmente costruita con velocità differenziata tra elica 
e coltelli, garantendo un’elevata duttilità e flessibilità nell’utilizzo e 
nelle lavorazioni successive del prodotto. La vasca d’inserimento 
blocchi ha una capacità di circa 400 litri, studiata appositamente 
per ricevere più blocchi congelati contemporaneamente.
Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
Ideale per la produzione di mortadella, cotechini, hamburger, 
wurstel.
Punti di forza del prodotto
Prodotto in due versioni, con bocca d’uscita da 300 mm o da 
400 mm, garantisce un processo di frantumazione dei blocchi 
senza rovinare il prodotto e con un procedimento continuo senza 
interruzioni di produzione. Il tritacarne, infatti, può essere impie-
gato singolarmente oppure inserito in una linea di produzione 
automatica a seconda delle esigenze del cliente, raggiungendo 
livelli di produttività elevati.
Specifiche tecniche
Potenza totale: 110 Kw.
Capacità vasca: 400 lt.
Produzione: 10 ton/h.
Dimensioni: 3500x1350x2000(h).
Peso: 4200 Kg.

Linea Sensient per carni
www.sensient.com

Budelleria Monviso
Padiglione 5, stand C7-D7

Coop Bilanciai
Padiglione 4, stand C3

Inox Meccanica
Padiglione 5, stand C5, C6-D5, D6

Velati
Padiglione 4, stand D-E-F-G

Sistema BOA: budello naturale ovino 
www.boaitalia.eu

Boa Italia srl è un’azienda piemontese di consolida-
ta tradizione, che da oltre 60 anni è specializzata nel 
commercio di una vasta gamma di articoli per la pro-
duzione dei salumi e del loro confezionamento. Non 
solo si occupa della distribuzione di budella naturali e 
salate, di spezie e additivi per salumi, ma anche di ar-
ticoli vari per macellerie e aziende del settore. Recen-
temente, l’azienda ha acquisito la distribuzione di un 
famoso marchio di buste sottovuoto “termoretraibili”.

Cooperativa Bilanciai garantisce al cliente la migliore 
soluzione ad ogni problema di pesatura con la sua varietà 
di bilance industriali: pese a ponte, piattaforme di pesa-
tura, sistemi a celle di carico, pesatura con etichettatura, 
pesatura e conteggio omologata e da uso interno. Ogni 
marchio e ogni azienda del gruppo rappresentano una 
garanzia di qualità nei rispettivi settori di intervento: Coo-
perativa Bilanciai è in grado di affrontare tutti i campi del-
la pesatura ed erogare servizi dalla pesatura industriale 
alla pesatura di precisione e da laboratori grazie alla pro-
fessionalità di tecnici altamente qualificati.

L’azienda Inox Meccanica 
nasce nel 1975 ed è spe-
cializzata nella produzione 
di macchine per l’automa-

zione nel processo della la-
vorazione di carni e salumi, 
nonché per il lavaggio di 
contenitori, utensili, stampi 

e altri prodotti legati all’in-
dustria alimentare. Inox 
Meccanica offre anche un 
servizio di consulenza e as-

sistenza tecnologica per tut-
te le aziende che necessita-
no di know how, oltre che di 
macchinari.

Breve descrizione prodotto
è un sistema brevettato che permette il montaggio dei budelli 
su una guaina flessibile fino a 45 mt per ogni stick, con sovrap-
posizione praticamente invisibile.
Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
Salsiccia, salsiccia fresca e salsiccia stagionata.
Punti di forza del prodotto
Praticità, facilità d’uso, alta resa alla produzione. Ridotti tempi 
di ammollo, shelf life fino a tre anni, completa tracciabilità del 
prodotto in ogni sua fase del processo.
Specifiche tecniche
Budello di montone, proveniente dall’intestino tenue, calibrato, 
arricciato su una guaina di plastica morbida, secondo il proce-
dimento brevettato Sistema BOA, che consiste nell’assemblare 
più tronconi di budello e permette il trasferimento diretto sulla 
cannula dell’insaccatrice.
Viene confezionato in sacche in poliammide e polietilene sal-
date. Ogni sacca contiene 10 mazze montate su tubetto in 2 
litri di soluzione per la conservazione. Il prodotto è presentato 
in salamoia, una soluzione tamponata a base di prodotti am-
messi al trattamento delle budella naturali.

Sensient flavors Italy
Padiglione 2, stand 3
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Blenders
www.iozzelli.it

Breve descrizione prodotto
Oltre alla costruzione delle tradizionali impastatrici a palette interse-
canti, Iozzelli realizza anche un’ampia gamma di mescolatori (Blen-
ders), con capacità vasca da 300 fino a 5000 litri, caratterizzati da 
alberi mescolatori non intersecanti allestibili con nastri a spirale o pa-
lette e scarico frontale ad apertura pneumatica.
Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
I Blenders sono indicati per la mescola e la standardizzazione di sva-
riati prodotti. Trovano applicazione sia nell’impasto dei salumi più tra-
dizionali (dai vari tipi di salami alle emulsioni) sia nella lavorazione di 
diversi prodotti alimentari: dai ripieni delicati per pasta fresca fino alle 
salse gastronomiche. 
Punti di forza del prodotto
Esiste una ricca gamma di dotazioni disponibili: esecuzione sottovuo-
to, iniezione di CO2, gestione elettronica con PLC, celle di pesatura, 
giri variabili, oltre all’esclusivo sistema di sollevamento idraulico per le 
capacità più piccole (300 litri).

Presupposto di ogni macchina è la robusta costruzione caratterizzata 
dai riduttori meccanici in acciaio inox, con trasmissione a vite senza 
fine (né catene né cinghie) e corone dentate in bronzo 
per prestazioni di straordina-
ria affidabilità e durata nel 
tempo.
Specifiche tecniche
Considerata l’ampia 
gamma, le dimensioni 
e le caratteristiche tec-
niche possono esse-
re molto variabili, 
a seconda delle 
differenti esecu-
zioni e delle diver-
se capacità della 
vasca di mescola.

Breve descrizione 
prodotto
Macchina chiuditrice per vaschette pre-
formate. Il prodotto è caratterizzato dalla 
flessibilità di utilizzo. La chiuditrice, in poco 
tempo, riesce ad applicare con un sempli-
ce e veloce cambio stampo, diverse tipolo-
gie di confezione realizzate quali in M.A.P., 
Skin, Skin Protruding e Skin Super Protru-
ding, Mirabella e Stretch Seal. Queste con-
fezioni garantiscono la freschezza e le nor-
me igieniche, presentandosi, al contempo, 
innovative e originali, come richiesto dalle 
esigenze di mercato.
Tipologia salumi a cui è destinato il 
prodotto
Affettati, bistecche / MAP; Skin; Skin Pro-
truding; Skin Super Protruding / manzo, 
suini, ovini, pollame.
Punti di forza del prodotto
Le caratteristiche delle macchine chiuditrici 

Mondini sono l’efficienza, dovuta alla ridot-
ta presenza di componenti di consumo e 
di usura, la semplicità di utilizzo, in quan-
to la competenza e l’impegno richiesti 
dall’operatore sono minimi. Il sistema pra-
ticamente indistruttibile garantisce affidabi-
lità. Altri punti di forza del prodotto sono 

la velocità e l’igiene, garantito dal design 
totalmente aperto che permette una pu-
lizia completa.
Specifiche tecniche
Peso: 4.500 Kg.
Dimensioni: 4,85 x 1,02 x h 2,2 mt.
Potenza motore: 8.000 Kg.

Breve descrizione prodotto
Annodatrice di testa per salami con nodo autoserrante e asola.
Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
Salami.
Punti di forza del prodotto
La G1 è una macchina studiata per la legatura dei salami con budello 
naturale e/o sintetico, con taglio automatico dell’eccedenza del budel-
lo. Con la G1 è possibile effettuare nodi con asole regolabili oppure 
nodi semplici con la possibilità di regolare la lunghezza dello spago.
Posizionata davanti all’insaccatrice permette un lavoro continuo e rego-
lare, aumentando così il rendimento, con una velocità di produzione da 
24 a 27 pezzi al minuto. E’ poco ingombrante e di facile spostamento.
Offre la possibilità di legatura Plus che permette di legare prodotti con 
peso > a 500 gr fino a 1000/1200 gr secondo i tipi di budello, opzio-
ne che permette di annodare con più delicatezza i budelli molto fragili 
mantenendo un nodo molto più resistente sui salami pesanti.
Specifiche tecniche

Parti meccaniche in acciaio Inox (304 L).
Coperchio principale per accesso alla testa di annodatura.
Sportello di accesso al sistema pneumatico.
Struttura autoportante in acciaio inox (304 L) con ruote.
PLC Siemens con scheda memoria.
Motoriduttore Sew Usocome, potenza 0,37 Kw.
Massimo diametro di la-
vorazione: 
+/- 90 mm.
Pressione aria com-
pressa: 6-7 bar.
Alimentazione: 380 
V – tre fasi.
Peso lordo: 
200 Kg.
Dimensioni:  mm 
1000 x 600 x 1150.

Breve descrizione prodotto
La zangola Scharfen Hr 2035-20 è adatta alla produzione di 
prodotti marinati, tagliate, panati, siringati, pezzi interi da salare, 
carne da grigliare, prosciutto cotto. L’attrezzatura è caratterizza-
ta da un’unica scocca sottostante, che riunisce tre macchine, 
da 20-25-35 litri. A seconda delle esigenze, può essere ordi-
nata col barile scelto, (20 litri circa per 8 Kg di prodotto totale; 
25 litri circa per 10 Kg; 35 litri se si lavorano 15 Kg di prodotto 
finito). 
Punti di forza del prodotto
L’azione del massaggio, con l’aggiunta di appropriate saline, 
combinata all’azione della lavorazione in assenza d’aria, con-
sente alla carne di divenire morbida, e di assorbire la salina 
fino al 20% in più, del peso originario, senza che questa fuo-
riesca in cottura. Con la stessa macchina è possibile 
salare anche i pezzi interi 
per la stagionatura, ab-
battendo notevolmen-
te i tempi di lavoro e 
ottenendo un risultato 
migliore (2 giorni con-
tro 15 giorni circa). 
Con questa macchina si 
può anche lavorare e 
intenerire qualsiasi 
fettina o pezzo di 
carne, dal pezzo 
di prosciutto, alla 
lavorazione di 
tagliate eccezionali, 
senza limite di utilizzo.

Trave-1000 / Traysealer 
www.gmondini.com

G1 Annodatrice di testa
www.tecnobrianza.it

Iozzelli Macchine 
Padiglione 4, stand F7

Meat innovation
Padiglione 4, stand G5

G.Mondini 
Padiglione 4, stand B2

TecnoBrianza
Padiglione 5, stand E2

L’azienda presenterà ad Eurocarne varie macchine, tra cui manipolatori per lo spostamento dei salumi e la ATE-01, mac-
china studiata per la legatura dei salami. Il vero fiore all’occhiello che l’azienda presenta ad Eurocarne è la macchina G1, 
annodatrice di testa per salami.

Breve descrizione prodotto
“Carrello centenario”, trans pallet di 
ultima generazione realizzato comple-
tamente in acciaio inox AISI 304 o, a 
richiesta, AISI 316. Questo strumento 
è stato studiato per ben tre anni.
Punti di forza del prodotto
Progettato fin nei minimi dettagli per 
soddisfare la richiesta di un prodotto 
di sempre maggior qualità e flessibili-
tà. I materiali utilizzati per la costruzione hanno la caratteristica 
di essere molto resistenti. Il carrello è particolarmente indicato 
per essere impiegato nei luoghi dove le condizioni ambientali 
sono più difficili e in cui bisogna rispettare stringenti normative 
sanitarie. Avvalendosi di un innovativo metodo di costruzione, il 
nuovo trans-pallet in acciaio inox garantisce una più lunga durata 
rispetto a quelli tradizionali. Questo carrello idraulico è infatti fab-
bricato con particolari in acciaio inox “microfusi” (procedimento a 
cera persa): nessun pezzo del carrello è soggetto alla ruggine ed 
è quindi molto più resistente alle aggressioni delle sostanze cor-
rosive e al naturale degrado dell’ambiente lavorativo. Il Carrello 
del Centenario unisce la sicurezza e l’affidabilità della tradizione 
Masetti al progresso tecnologico della microfusione.

Transpallet in acciaio inox Aisi 304
www.officinamasetti.it

Officina Masetti
Padiglione 2, stand F5
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Zangola Scharfen Hr 2035-20
www.meatinnovation.it
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Breve descrizione prodotto
La produzione in materia di impianti si distin-
gue in due tipologie termodinamiche: una fatta 
con tecnologie tradizionali (riscaldamento con 
acqua calda, oppure a resistenze elettriche), e 
l’altra in ‘pompa calore’ (marchio registrato), 
un sistema innovativo applicato agli impian-
ti frigoriferi che consente di produrre ‘salumi 
senza additivi’ con celle di asciugatura e sta-
gionatura salumi o formaggi. Tutti gli impianti 
che utilizzano il sistema brevettato in ‘pompa 
calore’, eliminano le problematiche esisten-
ti sui vecchi sistemi e i costi di realizzazione, 
manutenzione, sicurezza sul lavoro e consumi 
energetici. Questo sistema brevettato permette, 
con il solo compressore frigorifero, di riscaldare, 
deumidificare, refrigerare, umidificare, sbrinare, 
senza l’aiuto di altre fonti di energia come negli 
impianti tradizionali, che necessitano del riscal-
damento primario con acqua calda o resistenze 
termiche.
Tipologia salumi a cui è destinato il pro-
dotto
I macchinari di Trh Climatic System sono idonei 
per la produzione di qualsiasi tipologia di salu-
mi senza additivi.
Punti di forza del prodotto
Grazie alla tecnologia brevettata in ‘pompa ca-
lore’ si risparmia il 78% di energia rispetto agli 
impianti tradizionali che utilizzano resistenze e 
acqua calda. Inoltre, dal punto di vista qualita-
tivo del prodotto, si possono asciugare e sta-

gionare salumi senza additivi. Le ultime novità 
e seguenti sviluppi della Società comprendono 
il rivoluzionario sistema climatico denominato 
“Compressor system” applicato a tutti quegli 
utenti che richiedono il controllo della tempe-
ratura e umidità relativa, come nel caso delle 
carni, formaggi e pesce.
Specifiche tecniche
Modelli artigianali – 60/ 100 /200/ 300/ 400 
Kg settimanali.
Modelli industriali – da 500 a 5mila Kg setti-
manali.

Breve descrizione prodotto
Cold flakes – gamma Muster modello M250, 
come tutti gli apparecchi per la produzione delle 
scaglie realizzati da Brema Ice Makers, è stato pen-
sato e realizzato con materiali di altissima qualità e 
secondo le più avanzate tecnologie, senza trascura-
re la flessibilità d’uso e le dimensioni contenute. Un 
sistema pensato per il ghiaccio più estremo, capa-
ce di sfidare il tempo in ogni condizione climatica.
Punti di forza del prodotto
Cold flakes – gamma Muster modello M250 è 
dotato di un alto potere refrigerante: la sua tem-
peratura d’uscita e lo spessore possono variare in 
base alle esigenze. Un ghiaccio particolarmente 
freddo, studiato per applicazioni specifiche all’in-

terno di attività quali: industria ittica, lattiero case-
ario, lavorazione delle carni, industrie panificatrici e 
quelle chimiche. Brema Ice Makers ha creato per 
i suoi clienti il freddo che dura nel tempo e che 
garantisce la conservazione delle caratteristiche di 
freschezza degli alimenti.
Specifiche tecniche
Il nuovo modello M 250 è studiato appositamente 
per l’utilizzo nelle lavorazioni delle carni ed è capa-
ce di produrre 250 Kg in 24 ore.

Cold flakes – gamma Muster modello M250
www.bremaice.it

AS 100 P armadio asciugatura/ stagionatura in pompa calore
www.frigorsystem.com

Trh climatic system
Padiglione 5, stand E7

Brema Ice Makers
Padiglione 1, stand C4

Breve descrizione prodotto
Affilatrice universale per lame di coltelli elettrici modello Bettcher Whizard e similari. Macchina semplice 
e versatile idonea all’affilatura di tutti i tipi di lame. Per prosciuttifici, salumifici, macelli.
Tipologia salumi a cui è destinato il prodotto
La sua semplicità consente l’utilizzo anche al personale meno qualificato.
Punti di forza del prodotto
Alimentazione: 220 volt. Dimensioni: 50 x 40 x 30. Peso: 30 Kg.

Macchina affilatrice
www.mapa-blades.eu

Mapa Blades
Padiglione 2, stand B4








