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Elevata fruibilità e alto contenuto di servizio sono i principali motivi 
del successo di questo prodotto giovane e versatile. 

L’utilizzo di carni ricercate e le preparazioni ‘d’autore’ 
lo inseriscono anche nel mondo gourmet. 
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Consorzio agnello di Sardegna 
riapre la campagna adesioni all’Igp per rafforzare il comparto

Eurostat: in marzo 
crolla la produzione di carni in Italia

Carni avicole: nel 2019, produzione in crescita 
dello 0,8% ed export a +4,2%

Il consorzio dell’agnello di Sardegna (Contas) dà 
il via alla nuova campagna di adesione al sistema 
di certificazione Igp, rivolta a quel 30% di alleva-
tori sardi che ancora non hanno aderito. Obiettivo: 
rafforzare la base, in una prospettiva di crescita 
economica, che gli permetta di imporsi sulla con-
correnza e riunisca sotto un unico simbolo tutti gli 
allevatori sardi. “Il 70% degli allevatori sardi mar-
cia unito sotto il simbolo dell’agnello Igp di Sarde-
gna, un segnale già forte, che ci permette di di-
stinguerci rispetto alle produzioni concorrenti del 
resto del mondo”, spiega il presidente del Contas 
Battista Cualbu. “Ma questo non basta: bisogna 
che tutti gli allevatori sardi si identifichino in quel 
simbolo. Non è solo una questione di prezzo e di 
convenienza immediata, ma di lungo termine: oc-
corre che tutti i consorziati abbiano consapevo-
lezza che questo può garantire la sopravvivenza 
stessa della filiera”. Per gli agnelli certificati Igp 

ogni anno è prevista una premialità di circa 6 euro/
capo attraverso la misura comunitaria del ‘Soste-
gno accoppiato’. Per le annate 2019 e 2020, per gli 
agnelli macellati a marzo e aprile, si aggiungono 
ulteriori 9 euro/capo percepiti attraverso il ‘Decreto 
Competitività’, istituito dal Governo per attenuare 
le perdite del settore agricolo a seguito dell’emer-
genza Coronavirus.

In marzo i macelli italiani hanno prodotto il 41,5% in meno di carne bovina e il 10,9% in meno di carne di 
vitello rispetto allo stesso mese del 2019: un calo record in Europa. A rilevarlo sono i dati Eurostat. Il crol-
lo ha interessato anche le carni suine, con i macelli italiani che hanno prodotto il 24% in meno sul mese, 
mentre altri Paesi hanno incrementato i volumi: è il caso della Spagna (+12,7%), dei Paesi Bassi (+6,1%) e 
della Germania (+3,9%). Per la mucca, si registrano cali anche in Polonia (-10,7%) e Germania (-6,5%), e 
aumenti in Francia (+1,1%) e Olanda (+19,8%). La produzione di vitello è in calo nei Paesi Bassi (-8,0%), 
in Belgio (-7,3%) e in Francia (-5,5%).

Le carni bianche sono le più consumate dagli italiani. Se-
condo gli ultimi dati pubblicati da Unaitalia (l’Associazio-
ne che rappresenta oltre il 90% della produzione nazio-
nale avicola), il 35% degli italiani consuma carni avicole, 
il 33% quelle bovine e il 20% sceglie quelle suine. Nel 
2019 la produzione è cresciuta dello 0,8% (per un totale 
di 1.324mila tonnellate), l’export ha registrato un incre-
mento del 4,2% (184.300 tonnellate), mentre il fatturato 
è rimasto stabile, pari a 4,5 miliardi. Positivi anche i dati 
relativi al primo trimestre 2020, che ha visto la crescita 
nei consumi di carni bianche nella Gdo dell’8,9%. Rimane 
alta, invece, l’incertezza legata alla crisi Covid sulla filie-
ra avicola, soprattutto a causa della chiusura dell’Horeca 
nel periodo di emergenza sanitaria. Come fanno sapere 
dall’Associazione, le carni avicole crescono nei consumi 
(20,45 kg procapite, +0,2% sul 2018), grazie a una filiera 
100% made in Italy, sempre più apprezzata dagli italiani, 
ma anche a un rinnovato slancio dell’export, in linea con 
quello della carne avicola in Ue (+5%). Nell’ultimo anno il 
pollo italiano, infatti, ha acquistato in competitività, grazie 
soprattutto alle performance su alcuni mercati Ue, tra cui 
Germania, che assorbe oltre il 40% dell’export avicolo ita-
liano, Grecia (13%) e Francia (7%).

Carne suina: nel 2020 previsto incremento 
dell’11,2% delle esportazioni mondiali

Provisur Technologies: “Con Hoegger X3/X4 le 
presse di formatura stabiliscono nuovi standard”

Secondo quanto riferito da Ice, l’agenzia per l’internazionalizza-
zione delle imprese, nel 2020 le esportazioni mondiali di carne 
suina dovrebbero interessare 10,6 milioni di tonnellate di pro-
dotto, in aumento dell’11,2% rispetto allo scorso anno. Il motivo 
principale è da attribuirsi all’incremento delle importazioni della 
Cina (le previsioni parlano di un +42%), oltre all’aumento mode-
rato di richieste da parte di Vietnam, Filippine, Cile ed Ucraina. 
La forte domanda di carne suina, soprattutto da parte della Cina, 
sta quindi determinando l’espansione del settore. Sono previsti, 
di conseguenza, imminenti aumenti della produzione nei Paesi 
dell’Unione Europea, nel Regno Unito, in Messico e in Canada.

Provisur Technologies, specialista svizzero nella pressatura di 
tutti i tipi di prodotti a base di carne, presenta l’ultima genera-
zione di presse con il modello Hoegger X3/X4, dove il controllo 
della formatura garantisce la massima resa a costi di esercizio 
minimi, anche in presenza di ampie deformazioni. “La formatu-
ra dei prodotti a base di carne richiede al costruttore del mac-
chinario requisiti estremamente complessi”, spiega l’azienda. 
“Con la nuova generazione di presse tridimensionali Hoegger 
X3/X4, Provisur offre soluzioni innovative per esigenze com-
plesse, senza compromettere la qualità”. La gamma varia da 
presse semplici e indipendenti fino a linee di produzione com-
pletamente automatizzate e dedicate a ogni tipologia di prodot-
to, anche di forma irregolare. Inoltre, il sistema modulare per 
unità di carico e scarico dei prodotti permette una perfetta inte-
grazione delle presse nelle linee di produzione già esistenti. “Il 
cuore della nuova generazione di presse X3/X4 è la tecnologia 
dei servomotori”, continua l’azienda, “grazie ai quali si riesce 
a ottenere percorsi di traslazione rapidi e precisi e un’applica-
zione controllata della forza”. I requisiti dell’Industria 4.0 hanno 
influenzato in modo significativo lo sviluppo dei nuovi model-
li, caratterizzati da una sofisticata architettura di controllo e un 
HMI all’avanguardia.
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Fileni presenta il Pollo 
dalle Marche biologico

Fileni presenta il nuovo Pollo dal-
le Marche, un pollo biologico ca-
ratterizzato dal valore aggiunto 
della marchigianità. Si tratta di un 
pollo rustico biologico, naturale 
e italiano. È infatti nato, allevato, 
macellato e lavorato interamente 
nelle Marche, un territorio che è 
da sempre vocato all’allevamen-
to, all’agricoltura e alla cultura 
enogastronomica. Nato da una 
filiera controllata, che rispetta il 
benessere degli animali e l’am-
biente, il Pollo dalle Marche Bio 
mostra il proprio legame con il 
territorio anche nelle etichette, 
che riportano le fotografie di alcu-
ni dei paesaggi suggestivi e de-
gli straordinari monumenti della 
Regione, in particolare le Colline 
di Cingoli, il Monte Conero, la Ro-
tonda di Senigallia, lo Sferisterio 
di Macerata e l’Arco Clementino 
di Jesi. L’azienda mostra inoltre il 
suo impegno nel rispetto dell’am-
biente attraverso un packaging 
sostenibile: il pollo è confezionato 
in una rete naturale compostabile 
che si può smaltire nella raccolta 
dell’umido.

Benessere animale: in Uk, un’etichetta 
per il pollo allevato secondo alti standard di qualità

Per contraddistinguere le aziende che applicano i più alti criteri di benessere animale negli allevamenti 
avicoli, nel Regno Unito è stato messo a punto un nuovo livello nel sistema di certificazione ‘Red Trac-
tor’, chiamato Enhanced Welfare. Si tratta di una certificazione che può essere usata dalle aziende che 
sottoscrivono gli standard dello European Chicken Commitment e che permette di dare informazioni più 
dettagliate in etichetta. Oltre agli aspetti di sicurezza e tracciabilità già normalmente legati alla certifica-
zione Red Tractor, il livello Enhanced Welfare per il pollo da carne include nuovi criteri: l’utilizzo di razze a 
crescita più lenta, la presenza di luce naturale e arricchimenti ambientali per incoraggiare l’espressione di 
comportamenti naturali, lo spazio per muoversi, grazie a una riduzione del numero massimo di polli nei ca-
pannoni. “Si tratta di un importante strumento di supporto per le aziende che desiderano orientarsi verso alti 
standard e fornisce una chiara identità visiva che, insieme all’etichettatura biologica e a quella dell’allevato 
all’aperto, permetterà ai consumatori di comprendere com’è stato prodotto il pollo e di fare le proprie scelte 
d’acquisto”, fa sapereTracey Jones, direttore del settore alimentare di Compassion in World Farming.
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Effesalumi presenta due referenze prodotte con carne suina 100% 
nazionale. Frutto di un’accurata lavorazione e senza allergeni. 
Disponibili in pratiche vaschette dal design innovativo. 

Trottole e Gustarelle: 
origine italiana 
garantita

LE CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

Italianità, materia prima selezionata, attenzione 
alle richieste del mercato. Sono solo alcuni dei 
plus di Gustarelle e Trottole, due prodotti 100% 
italiani firmati Effesalumi. Referenze presenti 

nel ricco catalogo dell’azienda guidata da Angelo 
Fumagalli, che vanta una serie di prodotti. E sono 
sempre più apprezzate da buyer e consumatori.

Carne suina italiana
Ma vediamo più nel dettaglio i due prodotti. Le 

Gustarelle sono ‘quadrotti’ di lavorato di carne suina, 
mentre le Trottole sono mini polpette, sempre di su-
ino e sempre frutto di un attento processo produttivo 
secondo elevati standard di qualità.

Gustarelle e Trottole sono realizzate presso il sito 
produttivo di Briosco (Monza e Brianza) dove le car-
ni, rigorosamente di origine italiana, vengono maci-
nate e insaporite con una concia delicata, i cui ingre-
dienti sono stati scelti con cura e selezionati per poter 
garantire un impasto senza allergeni, glutine, lattosio, 
derivati del latte, conservanti. Proprio l’assenza di al-
lergeni è un altro plus che dà un valore aggiunto al 
prodotto. E al contempo è un segno della costante 
attenzione di Effesalumi per chi soffre di intolleran-
ze. Grazie a moderni macchinari, l’impasto ottenuto 
viene estruso con una tecnica innovativa che lascia i 
prodotti molto morbidi, dall’aspetto irregolare, come 
se fossero fatti a mano.

Versatili e gustosi
Gustarelle e Trottole sono venduti tutto l’anno: gu-

sto delicato, veloci versatili e pratici da preparare. La 
ricetta classica, riportata sull’etichetta grafica della 
confezione, consiglia di rosolare i due prodotti in pa-
della antiaderente, con un goccio d’olio extra vergine 
d’oliva ben caldo per circa sei minuti, ma sono ottimi 
anche cucinati al sugo oppure con un velo d’impana-
tura che li rende croccanti fuori e teneri dentro.                   

Angelo Fumagalli ha pensato proprio a tutti i detta-
gli per portare le Gustarelle e le Trottole sulla tavola 
dei consumatori. Infatti, ha studiato anche un packa-
ging innovativo, con vaschette trasparenti ‘scompar-
timentate’, quindi suddivise per singolo prodotto, 
così da garantire una maggiore stabilità – e quindi 
qualità – durante la movimentazione. E poi, dato che 
anche l’occhio vuole la sua parte, questa soluzione 
permette una completa visione degli stessi. Il tutto 
impreziosito da un’etichetta grafica accattivante e 
funzionale: oltre all’immagine del prodotto cotto, in-
fatti, contiene anche la ricetta. Ma non è finita qui. Le 
pratiche vaschette da 200 grammi soddisfano anche 
le esigenze dei single e delle famiglie meno numero-
se. E permettendo così di ridurre al minimo gli spre-
chi, in un’ottica sempre più sostenibile. A conferma 
dell’attenzione di Effesalumi per le richieste del mer-
cato a tutto tondo.

Da non dimenticare, infine, l’attenzione e la fles-
sibilità del servizio che stanno dietro al successo di 
questi prodotti. L’azienda effettua consegne giorna-
liere a tutti i clienti: dal dettaglio ai grossisti, passan-
do per le piattaforme e i punti vendita della distribu-
zione moderna. 

Ingredienti
Carne di suino, sale, fibre vegetali, aromi, corret-
tore di acidità: E 331, antiossidante: E 301, spezie.
Confezionamento
Vaschette in atmosfera protettiva da 200 grammi.
Gustarelle: vaschette in atmosfera protettiva, con-
tenente due pezzi.
Trottole: vaschette in atmosfera protettiva, conte-
nente 12 pezzi.
Tempi di scadenza
10 giorni.

Trottole

Gustarelle
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Elevata fruibilità e alto contenuto di servizio sono i principali motivi 
del successo di questo prodotto giovane e versatile. L’utilizzo di carni ricercate 

e le preparazioni ‘d’autore’ lo inseriscono anche nel mondo gourmet. 

Nel corso degli ultimi anni abbiamo assistito a una 
vera e propria trasformazione dell’hamburger: 
da panino ‘prendi e vai’ delle catene fast food, 
il prodotto è diventato un prodotto più ricercato, 

in grado di catturare gusti disparati e palati raffinati. In che 
modo? Innanzitutto è cambiata la scelta della materia pri-
ma: sempre più spesso il mercato offre hamburger realizzati 
con carni pregiate, dalla scottona alla marchigiana, fino alla 
chianina o, addirittura, alla giapponese Wagyu. Fondamen-
tale, inoltre, la preparazione e l’abbinamento con altri ingre-
dienti: a fianco dell’hamburger classico, oggi troviamo pre-
parazioni ‘gourmet’, con ingredienti ricercati e selezionati, 
spesso Dop o Igp, o combinazioni insolite che appagano i 
sensi. Non è meno importante, poi, la location di fruizione: 
dai fast food, l’hamburger ha conquistato ristoranti, enote-
che, lounge bar e locali raffinati, garantendogli un innalza-
mento di genere.  Il grande successo ottenuto attraverso il 
canale Horeca ha favorito l’affermazione dell’hamburger 
anche nei consumi domestici, con una crescita degli acqui-
sti nella Gd : come fanno sapere gli operatori del settore, il 
trend degli hamburger è fortemente positivo, con una cre-
scita a due cifre sia anno su anno che nel periodo corrente 
(primi cinque mesi del 2020). 

I motivi del successo domestico
Gli hamburger rispondono a molteplici necessità del con-

sumatore moderno: veloce fruibilità (sia nell’acquisto che 
nella preparazione), alta qualità della materia prima, ade-
guati principi nutritivi, presenza di un medio o alto contenu-
to di proteine e di fibre. 

Come spiega l’ultimo Rapporto Coop 2019 ‘Economia, 
consumi e stili di vita degli italiani di oggi’, trasversalmente 
alle varie aree merceologiche si registra un aumento degli 
acquisti dei prodotti ad alto contenuto di servizio (quelli, 
cioè, che assicurano al consumatore un’immediata fruibi-
lità): gli alimenti che richiedono una complessa trasfor-
mazione domestica sono ampiamente al di sotto dell’an-
damento medio delle vendite, mentre quelli già pronti per 
essere consumati, o che sono in qualche modo semilavo-
rati, fanno segnare performance mediamente superiori. So-
prattutto il ‘ready2eat’ è un fenomeno in continua crescita: 
secondo i dati Nielsen relativi al primo semestre 2019, si 
registra un + 9,3% a valore (rispetto allo stesso periodo 
dell’anno precedente) nelle vendite di prodotti pronti, per 
un giro d’affari di circa 1,6 miliardi di euro. Numeri che 
evidenziano il cambiamento delle scelte di acquisto: l’in-
tensificarsi dei ritmi di vita, i tempi serrati, l’aumento del 
numero di famiglie sempre più piccole e l’individualizza-
zione delle preferenze di consumo spingono gli acquisti 
degli italiani verso prodotti che consentono un concreto 
risparmio di tempo. Oltre alla velocità di preparazione e 
di fruizione, gli italiani sono sempre più attenti alla qualità 
e ai loro principi nutritivi degli alimenti che portano sulle 
proprie tavole, con una forte tendenza (+1,6%) all’acquisto 
di prodotti proteici (le proteine, infatti, sono alla base di 
molte delle diete più seguite dagli italiani, siano esse dima-
granti oppure pensate per chi fa attività sportiva) a dispetto 
dei prodotti ricchi di carboidrati e di grassi. L’hamburger, 
quindi, dimostra essere uno dei prodotti che meglio soddi-
sfa tutte queste necessità.

La proposta ‘gourmet’
Da semplice prodotto da fast 
food, l’hamburger diventa un 
prodotto ricercato e, sempre 
più spesso, ‘gourmet’. Ma cosa 
significa? La cucina gourmet 
è sinonimo di cucina raffinata, 
per palati esigenti: impiega 
prodotti gastronomici d’ec-
cellenza, più o meno costosi, 
spesso a denominazione con-
trollata e protetta (Dop e Igp). 
È una cucina che presta altresì 
molta cura alla presentazione 
estetica. Come può, un ham-
burger, diventare gourmet? La 
carne di alta qualità, gli ingre-
dienti che la accompagnano 
(formaggi, verdure, spezie e 
pane) e l’audacia negli abbi-
namenti sono determinanti per 
un vero e proprio capolavoro 
culinario.

SPECIALE 
HAMBURGER

CURIOSITÀ - L’hamburger ai tempi del Covid-19
Secondo gli ultimi dati pubblicati da Glovo (la 
piattaforma che consegna a domicilio cibo e 
spese on-line), in riferimento alle settimane post 
emergenza Coronavirus, l’hamburger è salito sul 
podio del delivery. Nel mese di maggio, infatti, 
le ordinazioni di hamburger hanno registrato un 
+295% rispetto al mese precedente. Seguono la 
pizza (+15%) e i dolci (+21%).

I plus del prodotto
• Alto contenuto di servizio
• Immediata fruibilità
• Medio-alto contenuto di 
proteine
• Qualità della materia prima 
(crescono le proposte di ham-
burger di carni eccellenti, tra 
cui scottona, chianina e mar-
chigiana, e di origine italiana). 

I PIÙ ORDINATI

segue
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Poco fumo e tanto arrosto
Gli hamburger prodotti da Eat Meat sono sani, 
genuini e gustosi, realizzati con carni italiane, 
irlandesi o argentine selezionate e di alta qualità. 
Contengono il 97% di carne. 

EAT MEAT
www.eatmeat.it

Hamburger genuini, sani e gustosi. Una per-
centuale di carne pari al 97% della sua com-
posizione. Carni scelte - italiane, irlandesi e 
argentine - e di prima qualità. Sono questi i 
principali punti di forza dei prodotti realizzati 
da Eat Meat, l’azienda di Castelnuovo Rango-
ne (Mo) specializzata nell’importazione, nella 
lavorazione e nel commercio all’ingrosso di 
carni fresche pregiate provenienti da tutto il 
mondo. Le diverse gamme di hamburger e la 
linea ‘BurgEat’ sono realizzate con carni fre-
sche eccellenti di bovini adulti di diversa pro-
venienza. Tra queste, la selezione ‘BurgEat Ita-
lia’ (hamburger realizzati con carne di bovini 
al 100% da allevamenti italiani) rappresenta il 
fiore all’occhiello dell’azienda, mentre il bur-
ger vegetariano è una delle ultime novità di pro-
dotto proposte sul mercato. “Nella nostra linea 
hamburger non poteva mancare un prodotto de-
dicato a coloro che prediligono un’alternativa 
alla carne. Per questo, la linea BurgEat conta un 
quarto profilo: il burger vegetariano, a base di 
spinaci e formaggio”, sottolinea Cristina Santu-
nione, responsabile HACCP e sistema qualità. 
“Considerata l’importanza di anticipare sempre 
le tendenze dei nostri consumatori, abbiamo ar-
ricchito le nostre produzioni selezionando in-

gredienti ad alto contenuto proteico e messo in 
campo l’esperienza R&D realizzando un burger 
con tutte le caratteristiche e i valori nutrizionali 
della carne. Grazie all’elevata tecnologia, a li-
nee produttive e personale specializzato, in po-
chi mesi abbiamo raggiunto un obiettivo molto 
importante: la realizzazione di una nuova linea 
industriale installata, la prima, a livello nazio-
nale, in grado di produrre e formare un soft 
Burger (plant based), il “NoMeat”, dedicato ai 
flexariani più esigenti. Con valori nutrizionali 
paragonabili a quelli della carne, privo di glu-
tine e con meno grassi: anche il rapporto con-
sistenza, gusto e presentazione, lo confermano. 
L’assenza di additivi, il confezionamento sotto-
vuoto o in atmosfera a garanzia di una shelf life 
più lunga, un packaging chiaro e dettagliato che 
identifica esattamente il prodotto, la disponibi-
lità sia del prodotto fresco che congelato, rap-
presentano ulteriori punti di forza dei prodotti 
Eat Meat.

“Carne di primissima qualità, selezione delle materie prime e affidabilità, ma anche fles-
sibilità, avanguardia e capacità di intuire passioni e necessità del consumatore: sono alcuni 
aspetti del modus operandi di Eat Meat nella preparazione e nella commercializzazione dei 
propri hamburger, per Gd, Gdo, Horeca e ristorazione collettiva”, Cristina Santunione. 

SALUMIFICIO ALIPRANDI
www.aliprandi.com

“Abbiamo creato una linea di ham-
burger molto variegata per soddisfare i 
diversi gusti, le molteplici occasioni di 
consumo e una pluralità di canali di di-
stribuzione”, esordisce Paolo Alipran-
di, responsabile vendite del Salumificio 
Aliprandi di Gussago (Bs). L’offerta, 
infatti, è ampia e prevede l’uso di diver-
se tipologie di carne e di ricette: si va 
dall’hamburger di carni bovine scelte, 
all’hamburger con formaggio, l’hambur-
ger di Black Angus e quello di Scottona 
Dry Aged da carni italiane selezionatis-
sime e 20 giorni di frollatura, il raffina-
tissimo Bianco&Rosso con carni scelte 
di Angus e Tajima di Kobe (il pregiato 
manzo giapponese), le varianti con cipol-
la, speck o piccante, quello a basso conte-
nuto di grassi, fino al mini-hamburger di 
vitello pensato per i bambini. Non manca, 
poi, una proposta bio: l’hamburger bio di 
Scottona. Quali sono le caratteristiche 
che differenziano le proposte Aliprandi 
sul mercato? “La caratteristica principa-
le è la qualità totale del prodotto, che è 
fatta, innanzitutto, dalla materia prima: 
siamo molto scrupolosi, ad esempio, nel-
la selezione e nel controllo degli alleva-
menti, che devono essere certificati e as-
sicurare massima attenzione al benessere 
dell’animale. Selezioniamo quindi carni 
pregiate in tutto il mondo, con una pre-
dilezione per le carni italiane e bio. Oltre 

a questo, prestiamo particolare attenzione 
a una serie di contenuti di servizio per il 
consumatore: dalla varietà delle ricette, 
alle porzionature (da 50 fino a 300 g), al 
packaging studiato per fornire in modo 
chiaro le informazioni sul prodotto ma 
anche ricette e curiosità sul mondo della 
carne. Il prodotto, poi, non è mai disgiun-
to dal servizio: durante il lockdown, ad 
esempio, abbiamo studiato una formula 
di delivery che è stata molto lodata dai 
nostri clienti”, spiega Paolo Aliprandi. 
Che conclude: “L’hamburger è un pro-
dotto semplice e molto di moda. Il nostro 
impegno è renderlo speciale, anche come 
piatto della quotidianità, restando fedeli 
alla tradizione italiana. Lo facciamo at-
traverso la ricerca della qualità più pro-
fonda, quella che lega la materia prima 
al territorio, alle razze pregiate tipiche 
italiane e agli allevamenti rispettosi del 
benessere animale e dell’ambiente”.

“Tutti i nostri hamburger nascono da un’idea precisa, dal desiderio di 
offrire qualcosa di speciale, un valore aggiunto a un prodotto di per sé 
apprezzato dal consumatore per la sua semplicità di preparazione. Cer-
chiamo quindi di aggiungere specialità alla semplicità”, Paolo Aliprandi.

Hamburger Bio Scottona
Hamburger di carni bovine biologiche 
di Scottona, allevate al pascolo, nel 
rispetto del benessere animale, con 
alimentazione vegetale da coltivazioni 
bio. Senza glutine. No Ogm. Confezio-
ne da 300 g. 

segue
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MADEO
www.madeobbq.com - www.madeofood.com

Madeo, l’azienda di San Demetrio Corone (Cs) spe-
cializzata da oltre 30 anni nella lavorazione di carni di 
qualità, presenta una linea BBQ composta da prodotti 
realizzati con le migliori carni, in particolar modo con 
Suino Nero di Calabria. Ne fanno parte diverse referenze 
di hamburger di carne fresca: Hamburger di Suino Nero 
dolce, Hamburger di Suino Nero alla ‘nduja, Hamburger 
di cipolla di Tropea di Calabria Igp, Hamburger con aran-
cia di Calabria, Mini-hamburger di Suino Nero dolci e i 
Mini-hamburger di Suino Nero alla ‘nduja. I prodotti de-
rivano da animali della filiera Madeo, allevati all’aperto 
in regime di benessere animale e senza l’uso di antibioti-
ci fin dalla nascita. I prodotti, inoltre, sono senza glutine, 
senza derivati del latte e senza allergeni. 

Come si apprende dall’azienda, “La Filiera Agroali-
mentare Madeo nasce dall’intuizione di Ernesto Madeo 
di creare il primo allevamento di suini. Dopo un lungo 
percorso di selezione e ricerca della genetica originaria 
avviato nel 1990, Madeo recupera la razza autoctona in 
via di estinzione: il Suino Nero di Calabria. Oggi rappre-
senta un modello di fare impresa innovativo e sostenibile, 
impegnata nello sviluppo dei Salumi di Calabria Dop e 
nella Filiera Nazionale del Suino Nero Italiano”.

Hamburger di suino nero 
Le carni di Suino Nero sono ricche di omega 3 e di acido 
oleico, sono certificate ‘Benessere Animale’ e di Filiera 100% 
Calabrese. 



FIORANI & C.
www.fioraniec.com

“L’hamburger in casa Fiorani è da sempre 
un prodotto di punta”, esordisce Valeria Fio-
rani, responsabile marketing dell’azienda pia-
centina specializzata nella lavorazione di car-
ni bovine e suine. “Nel nostro catalogo, sia 
a marchio Fiorani che come Linea Benessere 
Fiorani e private label, abbiamo varie tipo-
logie di hamburger con diverse grammature, 
ricettazioni e modalità di confezionamento. 
Quel che rimane costante è la materia prima, 
sempre carne rossa, di bovino, vitello, scotto-
na e di suino, lavorata in stabilimenti distin-
ti per evitare rischi di cross contamination”. 
L’hamburger Fiorani viene prodotto in diversi 
formati per intercettare i gusti e le preferenze 
del pubblico, fra questi citiamo il formato da 
150 g, il maxi e i mini hamburger pensati per 
proporre un secondo piatto sfizioso e allegro ai 
più piccoli. La materia prima è sempre e solo 
carne di prima scelta da tagli bovini seleziona-
ti e suddivisi per razza e tenore di grasso. “Il 
nostro catalogo soddisfa tutti gusti: pregiate 
carni di chianina e scottona, eccellenze dell’a-
groalimentare italiano; hamburger magro con 
solo il 7,3% di grassi; al bacon per chi cerca 
gusti sfiziosi, e biologico con carne da alle-
vamenti biologici italiani. Quest’ultimo, da 
poco lanciato sul mercato, sarà protagonista di 
progetti interessanti che puntano l’attenzione 
al settore del biologico e ai consumatori più 
sensibili alle tematiche ambientali, al benes-
sere animale e alla qualità”. Sono tre i plus 
che contraddistinguono gli hamburger Fiora-

ni. Innanzitutto la partnership con il Gruppo 
Cremonini: “Grazie all’appartenenza a questo 
Gruppo - che è la più importante realtà ita-
liana del settore e fra le principali in Europa 
- possiamo attingere ad ampie disponibilità di 
materia prima d’eccellenza, con la garanzia di 
filiere controllate e di qualità superiore”. Al-
trettanto rilevante, poi, la grande esperienza 
nella lavorazione delle carni e nella conoscen-
za dei materiali di packaging e l’ingente do-
tazione tecnologia che permette di processare 
grandi volumi, anche in occasione di picchi di 
domanda e di richieste just in time. A questi 
plus vanno poi aggiunti il grande lavoro di 
ricerca e innovazione rispetto alla progetta-
zione delle referenze (in modo da proporre ai 
clienti prodotti che rispondano realmente alle 
loro esigenze, con formati ‘anti-spreco’ adatti 
a nuclei familiari diversificati); ricette sane, 
ma veloci e semplici da preparare; packaging 
sostenibili; etichette sempre più dettagliate e 
di facile lettura.

Hamburger di chianina
Fiorani propone una vera e propria referenza pre-
mium: l’hamburger di chianina. Il prodotto si pre-
senta nel formato gourmet, confezionato in skin. 

“Le gamme Fiorani sono caratterizzate dall’alto valore di servizio, consumer oriented, 
con referenze di qualità, gustose e sane. Fiorani propone ricette equilibrate dal punto di 
vista nutrizionale (senza glutine, con alto contenuto di proteine e grassi controllati) e non 
tralascia gli aspetti pratici: ricette facili e veloci da cucinare e con packaging progettati per 
mantenere la freschezza per più giorni nella totale sicurezza. Il confezionamento riveste 
infatti un ruolo importante per l’azienda, che da anni investe per implementarne la soste-
nibilità e le performance nell’ambito della conservazione del prodotto”, Valeria Fiorani.  

segue
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BERVINI PRIMO
www.bervini.com

Con una storia e un’esperienza sul campo che ha inizio 
nel 1950, la Bervini Primo di Salvaterra di Casalgrande 
(Re) oggi è un’azienda specializzata nell’offrire una ric-
ca e qualificata gamma di carni provenienti da tutto il 
mondo. “Siamo costantemente alla ricerca di soluzioni 
che, integrate alla lunga esperienza e l’elevata profes-
sionalità, ci permettano di migliorare il passato per ga-
rantire il futuro, mantenendo inalterati i principi di qua-
lità e differenziazione del prodotto che ci hanno sempre 
contraddistinto”, sottolinea Renzo Bervini. È per questo 
motivo che l’azienda, oltre ad essere un player di riferi-
mento della Gdo è in grado di offrire anche un servizio 
accurato al mercato del catering e del retail in Italia e 
all’estero. Sul fronte degli hamburger, Bervini presenta 
la linea ‘Hamburger Bervini Beef - Argentina, Canada, 
Nuova Zelanda, Uruguay, Angus, e la linea SoloBio - 
hamburger biologico. “L’intera gamma di hamburger è 
realizzata direttamente da carne di muscolo delle varie 
origini. Materie prime attentamente selezionate, varietà 
di origini da tutto il mondo, ma anche packaging sosteni-
bile e formatura in bassa pressione rappresentano, quindi, 
i plus che caratterizzano i prodotti firmati da Bervini”. 

“Gli hamburger Bervini sono sempre teneri, formati 
in bassa pressione e con una grana più simile a quella 
del prodotto fatto in casa. I prodotti, inoltre, vantano 
un packaging sostenibile, informazioni di servizio per 
il cliente - ad es. ricette - e informazioni sulla storia 
del prodotto”, Andrea Pavesi, direttore acquisti. 

Bervini Beef 
La linea è composta da 
hamburger realizzati con 
le migliori selezioni di carni 
provenienti dal mondo, 
come Argentina, Canada, 
Nuova Zelanda, Uruguay, e 
con Angus da filiera con-
trollata ‘from farm to fork’. 
L’azienda, inoltre, propone 
una referenza biologica. 
Tutte le confezioni rispetta-
no l’ambiente (con l’85% di 
plastica in meno). 

Hamburger con pistacchio
L’hamburger con pistacchio fa parte della linea ‘salva-freschez-
za’. È un saporito hamburger ricoperto nella parte superiore da 
una panatura di pistacchio, che consente di unire il gusto morbi-
do e succoso della carne a quello più croccante, e anche insolito 
per questa tipologia di prodotto, del pistacchio.

GLORIOSO
www.glorioso.it

“L’offerta degli hamburger Glorioso con-
sente ai nostri clienti di proporre ai consuma-
tori finali le migliori soluzioni”, esordisce 
Giuseppe Glorioso, presidente del Consiglio 
di Amministrazione dell’azienda specializ-
zata nella produzione di carne fresca confe-
zionata, preparati di carne e prodotti a base 
di carne tipici della tradizione siciliana. La 
gamma include la ‘linea salva-freschezza’, 
con l’hamburger maxi di scottona da 250 gr 
e gli hamburger con pistacchio, entrambi in 
confezione skin; la ‘linea tradizionale’ in 
confezione atm, con gli hamburger classici 
di bovino, gli hamburger di scottona e quel-
li alla pizzaiola; la linea ‘maxi confezioni’ 
pensata per le macellerie o il settore Horeca, 
che comprende gli hamburger di bovino (di-
sponibili nei formati da 220 g, 180 g e 150 
g), e quelli di bovino-suino (disponibili nel 
formato da 100 gr), sia in versione fresca 
che surgelata. Quali sono i plus che caratte-
rizzano i prodotti Glorioso? “Il nostro obiet-
tivo principale è ‘essere il miglior alleato 
in cucina’. Per questo puntiamo moltissimo 
sulla qualità della carne - che proviene dalla 
filiera Glorioso -, sul gusto dei prodotti - 
contraddistinti da un sapore bilanciato che 

possa essere apprezzato da tutta la famiglia 
e che non è ‘industriale’ - e dal richiamo alle 
ricettazioni siciliane. Particolare importan-
za, poi, è riservata alla tipologia di carne 
utilizzata, che può essere apprezzata nel suo 
sapore più autentico e genuino, ad esempio, 
negli hamburger di scottona. Un altro plus è 
indubbiamente l’immediatezza delle infor-
mazioni sul packaging per garantire un filo 
diretto con il consumatore. Infatti su tutte le 
confezioni ‘salva-freschezza’ è apposto un 
QR code scansionando il quale vi è un video 
che illustra brevemente tutti i passaggi del-
le istruzioni di cottura. I nostri consumatori 
apprezzano molto anche la versatilità nella 
cottura e preparazione dei prodotti: infat-
ti, la possibilità che essi si prestino bene a 
qualsiasi tipo di cottura (dal forno tradizio-
nale, alla padella o al barbeque) consente 
loro di sperimentare sempre nuove ricette. 
Molte nostre referenze, infine, sono senza 
glutine e dagli inizi degli anni 2000 Glorio-
so è conosciuta per la propria linea di panati 
senza glutine (freschi e surgelati) pensati 
appositamente per i consumatori che man-
giano, per necessità o scelta, alimenti senza 
glutine”.

“Per la realizzazione dei nostro prodotti utilizziamo 
prevalentemente carni che provengono dagli approvvi-
gionamenti diretti della filiera della Glorioso, in parti-
colare carni di bovino adulto di età non superiore ai 24 
mesi o da scottone”, Giuseppe Glorioso.
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www.bervini.com
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Hamburger Razza Marchigiana 
Hamburger realizzato con carne Igp Vitellone bianco 
dell’Appennino Centrale, da vitelli allattati dalle madri, 
svezzati e alimentati con foraggi del territorio. 

CENTRO CARNE
www.centrocarne.com

Solo carne proveniente da razze pregiate, come chianina, 
marchigiana e romagnola: è la scelta attuata da Centro Car-
ne - l’azienda di Sant’Omero (Te) specializzata nel sezio-
namento, lavorazione, preparazione e confezionamento di 
ogni tipo di carne - per la realizzazione dei propri hambur-
ger. Prodotti di punta dell’azienda, gli hamburger vengono 
realizzati con una percentuale di carne che varia dal 90 al 
93% e ingredienti naturali e privi di allergeni. “La forza pro-
duttiva aziendale articolata nella produzione di hamburger 
in atmosfera modificata, skin e surgelato, connessa alla co-
stante ricerca dell’innovazione tecnologica, ci ha permesso 
di creare un processo produttivo in continuo, con alta au-
tomazione, permettendoci di manipolare il meno possibile 
i nostri hamburger con relativo abbattimento della carica 
batterica”, spiega Claudia Corradetti, responsabile ammi-
nistrativo dell’azienda. “Il processo produttivo garantisce 
infatti la completa tutela del consumatore grazie, oltre a una 
filiera controllata dall’allevamento alla tavola, al passaggio 
obbligato dei prodotti sotto lo scanner a raggi X”. In una 
proposta ampia e variegata, il prodotto di punta è l’hambur-
ger di razza marchigiana, la cui materia prima proviene da 
capi cresciuti nelle stalle di proprietà dell’azienda, allevati 
secondo un disciplinare certificato dal CReNBA per il be-
nessere animale. Tra le novità, invece, segnaliamo l’ham-
burger Bio e l’hamburger Amico Omega, un hamburger 
gustoso che fa bene e rispetta il corretto equilibrio nutrizio-
nale. “Quest’ultimo, infatti, proviene da animali che vengo-
no alimentati con una razione giornaliera tale da garantire 
una disponibilità media di acido alfa linolenico (Omega -3) 
di 100g/giorno e nella carne di questi animali troviamo il 
giusto rapporto con gli Omega -6”. Per spiegare al cliente 
tutti i pregi delle varie referenze, Centro Carne ha investito 
parecchio sulla realizzazione di etichette, packaging e alle-
stimenti, in grado di ‘raccontare’ il prodotto, la sua qualità e 

l’apporto di benessere. “Crediamo inoltre che sia importan-
te e fondamentale investire molto in ambito di sostenibilità, 
attraverso l’uso delle energie rinnovabili e l’inserimento di 
nuovi packaging in cartone riciclabile. In termini di digi-
talizzazione, poi, l’azienda fa uso di nuovi macchinari che 
riducono al minimo gli sprechi e “snelliscono” il processo 
produttivo. Le confezioni stanno andando verso la sosteni-
bilità e la razionalizzazione dello spreco alimentare attra-
verso le mono porzioni”.  

“I nostri hamburger sono lo specchio di ciò 
che vogliamo trasmettere, qualità e benessere, 
senza dimenticare il buono: dalla terra alla cul-
tura della carne e all’educazione alimentare”, 
Claudia Corradetti. segue
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PinkBurger - L’essenziale
Opas presenta L’essenziale, un hamburger di carne di suino 
di alta qualità, senza glutine e senza lattosio. La confezione 
contiene 2 pezzi da 100 g. 

OPAS
https://opas-coop.it

Hamburger essenziale e hamburger piccante sono le due 
proposte immesse sul mercato da Opas, la cooperativa di 
allevatori suini con sede a Carpi in provincia di Mode-
na. “La principale caratteristica che da sempre contrad-
distingue i nostri prodotti è la lista ingredienti presente 
in etichetta: solo carne di suino (97%), sale, spezie, de-
strosio e aromi naturali”, esordisce il direttore commer-
ciale Alberto Balconi. “Inoltre, siamo gli unici a produrre 
a livello industriale dichiarando un prodotto al 97% base 
carne, senza acqua aggiunta, addensanti, coloranti e con-
servanti della ‘famiglia E’”. Gli hamburger realizzati da 
Opas derivano da tagli nobili e senza l’utilizzo di tritami 
o recuperi di alcun tipo. Vantano, poi, un contenuto infe-
riore al 15% di grassi. “In questi anni abbiamo rilevato 
un aumento del consumo degli hamburger. Per questo, i 
nostri prodotti sono in continuo sviluppo per poter soddi-
sfare il gusto e le richieste dei consumatori più esigenti”. 
Gli hamburger Opas sono distribuiti principalmente nella 
Grande distribuzione e nella Distribuzione Organizzata, 
ma anche nel canale Horeca.

MINIBURGER BIO
Sei sfiziosi miniburger preparati con la migliore carne suina da allevamenti bio. Saporiti, magri 
e privi di glutine, sono ideali per un secondo sano, veloce e appetitoso, pronto in sette minuti.

PROSUS
www.buoneterre.it

Quello che caratterizza tutte le carni Pro-
Sus è la tracciabilità della filiera produttiva 
- che parte dai campi in cui si coltivano i ce-
reali per i mangimi e arriva alla tavola con 
prodotti buoni e genuini - e l’attenzione ri-
servata Benessere Animale in allevamento. 
Gli allevatori, infatti, rispettano condizioni 
d’allevamento rispettose e dignitose, all’in-
terno di strutture sostenibili, mai sovradi-
mensionate e con un impatto ambientale 
non invasivo. Nella gamma degli hambure-
gr, Prosus presenta, col marchio ‘Le Buone 
Terre’, tre referenze: ‘hamburger rustico’, 
‘miniburger patate e rosmarino’ e ‘minibur-
ger bio’, un prodotto, quest’ultimo, un po’ 
più di nicchia. Le varie referenze che com-
pongono la linea degli hamburger vantano 
tempi di cottura veloci, dai 5 agli 8 minuti, 
e possono essere cucinate sulla piastra, in 
padella o alla griglia a seconda dei gusti. 



eatpink.it
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ATTREZZATURE E INGREDIENTI

I.T.ALI. 
https://italisrl.com

“I.T.Ali. ha predisposto una gamma di prodotti specifici per 
hamburger che coprono un po’ tutte le tipologie di carne e si 
prestano alle molteplici richieste del cliente. In particolare, par-
tendo dai prodotti di più alta qualità, fino ai prodotti da primo 
prezzo, senza tralasciare i prodotti surgelati”, dichiara Silva-
no Bedogni, titolare dell’azienda specializzata nell’ingredien-
tistica che ha sede a Reggio Emilia. “I nostri preparati sono 
normalmente senza allergeni, basati su materie prime di alta 
qualità e, in alcuni casi, sviluppati specificatamente per noi in 
primari siti produttivi europei. Possiamo anche proporre pre-
parati senza additivi, utilizzando materie prime di origine ve-
getale per coprire le diverse funzionalità tecnologiche, come la 
protezione dall’ossidazione ed il colore”. Con i suoi prodotti 
I.T.Ali. si rivolge a tutte le aziende che realizzano preparati a 
base di carne, siano esse artigiane o industriali, offrendo anche 
soluzioni tailor made. “Dall’inizio dell’anno stiamo proponen-
do, con notevoli riscontri positivi dai clienti, un nuovo prodot-
to completamente naturale. Si tratta dell’ITALI SM 1035, in 
diverse versioni, che funge da potente antimicrobico su tutti 
i preparati di carne fresca, oltre che su molte altre referenze. 
Questo prodotto, nato dalla collaborazione con istituti accade-
mici, ha richiesto lunghi anni di lavoro di sviluppo e prepa-
razione. Rientra nella classificazione di aroma naturale e può 
essere liberamente utilizzato in tutti i prodotti che necessitano 
di un miglioramento della shelf life”.
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MINERVA
www.minervaomegagroup.com

La ricerca di una maggiore flessibilità 
produttiva degli addetti ai lavori ha spin-
to Minerva Omega Group a progettare una 
macchina unica nel suo genere: l’hambur-
gatrice-polpettatrice CE HF. Si tratta di 
una macchina capace di produrre indiffe-
rentemente hamburger o polpette con un 
rapido cambio di configurazione facilmen-
te eseguibile anche dalle mani meno esper-
te. “Ergonomica e facile da pulire, sicura, 
di grande flessibilità di utilizzo, tanto pra-
tica quanto precisa nel suo funzionamen-
to, la nuova CE HF in pochi minuti e con 
semplici interventi può cambiare la sua 
configurazione da hamburgatrice a polpet-
tatrice”, fanno sapere dall’azienda. “Una 
sola macchina automatica per tre diverse 
funzioni: produzione di hamburger singoli, 
circa 3000/h, con diametri fino a 135 mm 
e spessori variabili fino a 30 mm massimo; 
produzione di hamburger stratificati, con 
dispositivo interfogliatore; produzione di 
polpette, circa 6000/h in formato doppio e 
con diametri da un minimo di 25 fino ad un 
massimo di 39 mm”. Le specifiche tecni-
che, anche nella sua configurazione base, 
la rendono una macchina completa: utiliz-
zo esclusivamente di acciaio inox, carrello 

integrato dotato di ruote autofrenanti per 
dare la massima stabilità, stratificatore di 
hamburger integrato con dispositivo auto-
matico di pulizia del filo di separazione, 
dispositivo interfogliatore, oliatore per 
polpette e doppio variatore di velocità (per 
hamburger e polpette). Dato l’elevato gra-
do di innovazioni applicate a questa mac-
china la CE HF è coperta da vari brevetti”. 
L’innovazione di questa ‘nuova macchi-
na’ si spinge oltre, anche alle funzioni di 
controllo di tutti i parametri utili ad una 
gestione centralizzata grazie all’applica-
zione dell’esclusivo sistema NeMoSy, che 
trasforma una macchina in un dispositivo 
di nuova generazione 4.0 capace di dialo-
gare e di essere controllata da remoto con 
un PC, un tablet, uno smartphone. “Con 
l’avvento di Internet e dei paradigmi ba-
sati sull’IoT, la tendenza sarà sempre più 
quella del telecontrollo e anche per queste 
applicazioni Minerva Omega Group ha sa-
puto guardare aventi prima di tutti i suoi 
competitor, se è vero, come è vero, che il 
sistema NeMoSy, la piattaforma che con-
sente un dialogo bidirezionale con l’uomo, 
l’azienda ha ottenuto ben tre premi all’in-
novazione”.

Hamburgatrice-
polpettatrice 
CE HF

FRATELLI PAGANI
www.fratellipagani.it

Fratelli Pagani produce e commercializza aromi e ingre-
dienti esclusivi per l’industria alimentare, con una grande 
esperienza nelle soluzioni per la lavorazione e trasforma-
zione della carne. Nell’ampia gamma di proposte, l’azienda 
ha messo a punto ‘Soluzioni Healthy’: una linea completa-
mente naturale, composta da ingredienti, aromi e miscele 
allergen-free, clean label, biologici e concentrati, pensata 
anche per dosaggi smart. Nello specifico, per la produzione 
di preparati a base di carne fresca macinata, Fratelli Pagani 
propone la miscela NOEMIX 25. Si tratta di una miscela 
contenente ingredienti bilanciati che garantiscono il man-
tenimento della brillantezza naturale della carne per tutta 
la durata della shelf life del preparato senza l’utilizzo di 
conservanti E (da qui il nome NOEMIX). “Consigliamo 
l’utilizzo di NOEMIX 25 per la produzione di prodotti a 
base di carne fresca macinata quali hamburger e salsicce”, 
sottolinea Valentina Cardazzi, business developer dell’a-
zienda. “Questa miscela, completamente naturale, ha la 
caratteristica di offrire molteplici vantaggi: è clean label, 
ovvero permette di avere un’‘etichetta pulita’, esalta l’aro-
ma del preparato di carne, è priva di allergeni e garantisce 
una maggiore shelf life dei prodotti (da 10/12 giorni fino a 

18 giorni se il prodotto è confezionato in Atm)”. 
Oltre a questa novità, Fratelli Pagani vanta a catalogo 

svariate soluzioni studiate per la preparazione di referen-
ze a base di carne fresca. La ‘Linea Mitfer’, ad esempio, 
è ideale per la produzione di preparati di carne fresca (sal-
siccia e burger) dove è richiesta una bio-protezione, senza 
acidificazione del prodotto. Il preparato permette una inibi-
zione della microflora contaminante con azione antagonista 
specifica nei confronti di batteri lattici e patogeni, come la 

Listeria monocytogenes, e migliora la qualità sensoriale del 
prodotto durante la conservazione. 

Questa soluzione è affiancata da altre interessanti miscele 
specifiche per i prodotti a base di carne fresca macinata, che 
vanno a soddisfare tutte le esigenze delle aziende. Segna-
liamo, ad esempio, ‘Hot Italian Sausage’ (con peperoncino, 
paprika dolce, aglio, pepe e finocchio), ‘Mild Italian Sausa-
ge’ (con paprika dolce, aglio, pepe e finocchio), ‘Mix Tu-
scan fresh sausage’ (con finocchio, pepe e nota di carne) e 

‘Roxan C’. Tutte le soluzioni sono appositamen-
te studiate per proteggere il colore e il sapore ed 
estendere la shelf life del prodotto. 
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RISCO
www.risco.it

Per soddisfare la richiesta sem-
pre crescente della piccola, media e 
grande industria alimentare, Risco 
propone varie tipologie di formatrici 
di hamburger classici o tipo ‘gour-
met’.

Le formatrici Risco della nuova 
serie ATM (ATM 200 – ATM 201) 
consentono una produzione ottima-
le e flessibile di hamburger di tipo 
‘gourmet’, polpette e altri prodotti di 
diversa forma. Il modello ATM 200 
è composto da un nastro di schiac-
ciamento con altezza regolabile che 
permette di pressare in modo delicato 
il prodotto formato nella testa di por-
zionatura e formatura. La formatrice 
è direttamente collegata all’insacca-
trice sottovuoto Risco, assicurando 
un’elevata precisione del peso delle 
porzioni e un’ottima compattezza del 
prodotto. La linea di formatura può 
raggiungere una capacità produttiva 
massima di 170 pezzi al minuto, con-
sentendo di automatizzare la produ-
zione di prodotti formati dall’aspetto 
artigianale, tipico della lavorazione 
manuale. Le hamburgatrici della se-

rie TVM, direttamente connesse alle 
insaccatrici Risco di nuova genera-
zione, rappresentano la soluzione 
ideale per la produzione in serie di 
hamburger o svizzere di qualità, con 
diverse forme e grammature. La for-
matura avviene su un piano intercam-
biabile che rilascia le porzioni attra-
verso un sistema pneumatico a spinta 
su un nastro di trasporto. Il prodotto 
finale risulta compatto, perfetto nella 
forma e senza sbavature, caratteristi-
che che rimangono inalterate nella 
fase di cottura. La totale automazio-
ne del macchinario rende ancora più 
veloce la produzione e consente un 
risparmio di manodopera notevole. 

Per tutti i modelli della serie ATM 
e TVM è disponibile, come opzio-
ne, un interfogliatore e un sistema 
di messa in vaschetta automatico. Il 
nuovo porzionatore ad alta velocità 
RS 920 Flex, poi, è ideato per una 
produzione flessibile e precisa sia di 
carne macinata che di hamburger del 
tipo gourmet. Il sistema RS 920 Flex 
è dedicato alla grande industria ali-
mentare e consente una produzione 

di hamburger fino a 250 PPM. L’u-
nità è costituita da un meccanismo 
con motori servo che non richiede 
connessione pneumatica. La testa di 
estrusione è direttamente assemblata 
sulla parte frontale dell’insaccatrice 
ed è completa di un sistema di taglio 
veloce con movimento eccentrico per 
una separazione pulita del prodotto. 
Il prodotto viene quindi portato verso 

il nastro di schiacciamento con altez-
za regolabile che permette di pressare 
in modo delicato il prodotto formato. 
L’ampia gamma di hamburgatrici Ri-
sco consente ad ogni produttore di 
rispondere in modo puntuale alla ri-
chiesta di presentare sul mercato pro-
dotti di qualità, sempre richiestissimi 
e che incontrano il gusto di una pla-
tea di consumatori sempre più ampia.
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di Margherita Luisetto

Nata negli anni ’60 Ferbox 
si è imposta rapidamen-
te sul mercato interna-
zionale nel settore della 

coibentazione di pannelli per celle 
frigorifere nell’ambito dell’industria 
alimentare operando in diversi settori 
merceologici (macelli, salumifici, ca-
seifici, prosciuttifici, pastifici, ittica, 
ortofrutta e dolciaria). Oggi progetta 
e realizza ambienti altamente sanifi-
cabili e facili da pulire, celle frigo-
rifere prefabbricate complete di scaf-
falatura, celle a bassa temperatura, 
celle di stagionatura e di asciugatura, 
locali di cottura, celle di stoccaggio, 
camere bianche, magazzini frigori-
feri, piattaforme logistiche, locali EI 
120 e porte frigorifere di vario tipo, 
solo per citare alcuni dei prodotti 
proposti. Andrea Signorelli, technical 
sales dell’azienda, spiega: “La no-
stra mission è produrre costantemen-
te forniture di alta qualità, installare 
correttamente i manufatti, garantendo 
alte performance, senza tralasciare 
l’aspetto estetico. Sono molteplici 
le caratteristiche che oggi fanno di 
Ferbox un partner affidabile: l’espe-
rienza maturata nel corso degli anni 
e l’impiego di personale specializza-
to le permette di studiare soluzioni ad 
hoc per soddisfare qualsiasi esigenza 
nel mercato alimentare; realizzare 
prodotti facili e veloci da installare; 

garantire una riuscita ottimale (vale 
a dire, un’efficiente coibentazione) 
grazie all’utilizzo di materiali di pri-
missima qualità; rispondere tempe-
stivamente per risolvere interventi o 
riparazioni”. 

I vantaggi del Glasbord 
Il materiale di punta dell’azienda, 

per la realizzazione delle pannellatu-
re, è il Glasbord (marchio registrato). 

Come fanno sapere dall’azienda, si 
tratta di un laminato FRP rinforzato 
con fibra di vetro e un trattamento 
superficiale protettivo chiamato Sur-
faseal, utilizzato per l’accoppiamento 
dei pannelli sandwich in poliuretano, 
per la realizzazione di tamponi per 
porte frigorifere, per il rivestimento 
di muri intonacati, verniciati o pia-
strellati (incollando semplicemen-
te il foglio). È ideale anche dove si 

necessita di una ristrutturazione e 
sanificazione di locali vecchi e umi-
di destinati alla produzione, lavora-
zione, trasformazione o stoccaggio 
di prodotti alimentari. Il Glasbord è 
apprezzato dalle aziende che lo adot-
tano per l’estrema facilità di pulizia, 
per la grande resistenza agli urti, alle 
abrasioni o agli agenti chimici-corro-
sivi e per il mancato sviluppo della 
carica batteriologica, è sicuro e du-
raturo. “Si tratta di un rivestimento 
igienico per pareti e soffitti unico e 
inimitabile in ogni sua parte con fa-
cilità di pulizia 10 volte superiore ai 
comuni pannelli, sei volte più resi-
stente agli agenti chimici-corrosivi 
e resistente agli urti e abrasioni im-
pedendo alle muffe e alla carica bat-
terica di proliferare. L’alta qualità e 
affidabilità del materiale permette di 
ridurre i consumi energetici e i tem-
pi di lavaggio oltre a dare un ottimo 
risultato estetico grazie alla finitura 
Surfaseal, che garantisce brillantezza 
e stabilità di colore senza alterazioni 
nel tempo”, sottolinea Andrea Signo-
relli. Ma non è tutto. “Con il certifi-
cato internazionale HACCP, i nostri 
prodotti Glasbord confermano la loro 
approvazione con la direttiva 93/43/
CE relativa al metodo dei prodotti 
HACCP utilizzabile nella lavorazione 
degli alimenti. Questo certificato ga-
rantisce la qualità dei nostri prodotti e 

Ferbox: 
soluzioni per il freddo

CASE HISTORY - CLAI SCEGLIE FERBOX 
A conferma delle ottime performance dei sistemi messi 
a punto da Ferbox, nel corso degli anni l’azienda ha 
ottenuto un riscontro molto positivo dai propri clienti, 
tanto da contare, ad esempio, oltre 2 milioni di metri 
quadrati di pannelli Glasbord installati in Europa. 
Tra le aziende che si sono affidate all’esperienza e alle 
soluzioni di Ferbox, spicca uno storico salumificio italia-
no: CLAI (Cooperativa Lavoratori Agricoli Imolesi).
CLAI è una cooperativa agricola che cura tutta la filiera, 
dai campi coltivati, agli allevamenti dei soci, passando 
per la macellazione e la trasformazione, fino ad arrivare 
ai punti vendita dove fornisce ai clienti le proprie car-
ni, i salumi e i formaggi. A completamento della filiera, 
CLAI vanta anche un moderno impianto a biogas che 
trasforma i sottoprodotti nell’energia necessaria alle la-
vorazioni aziendali. CLAI opera in quattro stabilimenti: 
il salumificio di Sasso Morelli di Imola (Bo), il caseificio 
di Palazzuolo sul Senio (Fi), il prosciuttificio Zuarina a 
Langhirano (Pr) e lo stabilimento di Faenza (Ra), dove 
si effettua la macellazione e il sezionamento di bovini e 
suini adottando le procedure operative più avanzate ed 
ottenendo alti standard di qualità nella trasformazione 
e lavorazione. “Lo stabilimento di Imola, in cui vengo-
no prodotti i salumi CLAI, è stato costruito negli anni 
‘70. Nel corso degli anni è stato ampliato seguendo 
lo sviluppo dell’azienda, fino ad arrivare a quello che 
è oggi: uno dei principali stabilimenti di produzione 
salami in Italia”, esordisce Rudy Magnani, direttore di 

stabilimento di Imola. “Essendo cresciuto nel tempo, 
un po’ alla volta, lo stabilimento presentava soluzioni 
costruttive differenti che andavano dalla muratura, ai 
pannelli in lamiera fino ai pannelli in vetroresina”. Nel 
2015, poi, l’azienda decide di mettere in atto un consi-
stente investimento per rinnovare e ampliare il sito pro-
duttivo imolese. “Abbiamo cercato le migliori soluzioni 
disponibili sul mercato per poter realizzare ambienti 
che ci consentissero un alto livello di sicurezza, in cui 
poter produrre i nostri prodotti nelle migliori condizioni 
igieniche. Tra tutti i fornitori interpellati abbiamo scelto 
Ferbox”. Qual è il motivo che ha spinto CLAI in questa 
direzione? “Ferbox ci ha proposto soluzioni convincen-
ti, sia sul fronte dei materiali sia a livello di tecnologie e 
alternative ‘tailor made’. Tra i punti di forza, poi, si è ri-
velato decisivo il know how dei responsabili del proget-
to, Andrea Signorelli e Roberto Vangarotti, preparati e 
disponibili a personalizzare le loro proposte sulla base 
delle nostre esigenze”. I lavori di ristrutturazione sono 
cominciati nel 2016 e termineranno entro l’estate 2020, 
con un investimento di oltre 12 milioni di euro. “Grazie 
a questo progetto ora possiamo lavorare in uno stabi-
limento all’avanguardia, con elevate funzionalità in ter-
mini di igiene e pulizia. Le persone possono trascorrere 
la giornata lavorativa in un ambiente pulito, sicuro, mo-
derno e illuminato dalla luce naturale proveniente dalle 
ampie finestre delle sale di lavorazione che abbiamo 
progettato sempre insieme a Ferbox”.

Particolare sistema HQS con sigillatura HPS tra le fughe dei pannelli

Sala di lavorazione Clai 

L’ambiente è illuminato da luce naturale grazie alle ampie 
finestre progettate con Ferbox



Forniture di alta qualità, materiali ricercati, 
progetti tailor made e know how specializzato. 

Sono i principi attraverso cui l’azienda realizza ambienti sanificabili, 
garantendo il massimo livello di sicurezza igienica.

Sala di lavorazione Clai 

il loro utilizzo in condizioni igieniche 
applicabile in qualsiasi laboratorio 
di trasformazione alimentare”. Gla-
sbord ha ottenuto anche la certifica-
zione Greenguard - un’importante di-
chiarazione che distingue i prodotti a 
basse emissioni - e, recentemente, la 
Greenguard ‘Gold’, caratterizzata da 
requisiti ancora più severi. “I prodot-
ti certificati secondo lo standard Gre-
enguard devono soddisfare requisiti 
vigorosi per le emissioni di composti 
organici volatili (Voc) e tossicità e 
sono controllati per una vasta gamma 
di sostanze chimiche”, spiega Signo-
relli. “I livelli massimi ammissibili di 
emissione delle concentrazioni d’aria 
sono conformi alle raccomandazioni 
dell’Oms, ma anche all’ecoetichetta 

tedesca dell’angelo blu o alla certi-
ficazione di sostenibilità LEED. La 
certificazione Greenguard Gold, poi, 
richiede requisiti ancora più severi, 
tanto che i materiali testati su que-
sto certificato possono essere usati 
in ambienti sensibili, come scuole e 
strutture sanitarie”. 

Le performance dell’HQS
Per raggiungere obiettivi sempre 

più alti, l’azienda ha introdotto anche 
l’HQS con sigillatura HPS tra le fu-
ghe dei pannelli: un sistema che per-
mette di migliorare ulteriormente le 
performance degli ambienti in termini 
di pulizia, sanificabilità, aspetto este-
tico e igienicità. “HQS con sigillatu-
ra HPS permette di avere un risultato 

estremamente performante, perché 
garantisce alta resistenza alle muffe 
e la medesima facilità di pulizia del 
pannello in Glasbord con Surfase-
al. Inoltre, il mastice elastico HPS è 
realizzato senza solventi, è inodore, 
vanta un ampio spettro di adesività, 
è senza silicone e isocianato. È uti-
lizzato all’interno di camere bianche 
assolute per la sigillatura delle fughe 
e permette di avere una planarità tota-
le tra i vari pannelli dal momento che 
la sigillatura viene realizzata in pro-
fondità nell’interspazio tra i pannelli 
stessi, evitando così di avere gradini 
e/o elementi in spessore sulle pareti 
e sui soffitti. La sigillatura realizzata 
con HPS è definibile, inoltre, come 
‘non richiedente manutenzione’”.
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