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PIÙ CHE FORNITORI, PARTNER DI FIDUCIA. PIÙ CHE MACCHINE, SOLUZIONI 
CREATE PER DURARE.

Packaging alimentare su misura e sinergie 
vincenti: la formula di AL.MA
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Nel settore del food packaging, in-
novazione e affidabilità non ba-
stano più. Le aziende cercano 

partner capaci di ascoltare, interpretare 
i bisogni e crescere insieme. È qui che 
si colloca l’approccio di AL.MA. Packing 
and Packaging Machinery, che da oltre 
45 anni progetta e realizza termoforma-
trici su misura per l’industria alimentare.

Packaging alimentare su misura: la vi-
sione di AL.MA.
Al centro dell’offerta AL.MA. ci sono le 
termoformatrici, progettate per soddisfa-
re le specifiche esigenze di ogni prodot-

to in termini di formato, dimensioni, tipo 
di film e modalità di confezionamento, 
che sia in atmosfera protettiva, sotto-
vuoto o con semplice saldatura. Dalle 
paste fresche e ripiene ai salumi affettati, 
dai prodotti da forno ai piatti pronti, dai 
latticini ai prodotti ittici, ogni linea viene 
sviluppata con la massima attenzione 
all’igiene e alla sanificabilità, con struttu-
re in acciaio inox, e con la possibilità di 
integrare stampanti, etichettatrici, analiz-
zatori di gas e sistemi di tracciabilità, otti-
mizzando al contempo la riduzione degli 
sprechi di materiale, l’efficienza energeti-
ca e la continuità produttiva.

AL.MA. IS MORE THAN A SUPPLIER: IT IS A LONG-TERM PARTNER. BEYOND 
MACHINES, IT DELIVERS DURABLE, TAILORED SOLUTIONS.

Tailored food packaging and collaborative 
solutions: AL.MA’s approach

I n today’s food packaging industry, 
innovation and reliability alone are 
not enough. Companies seek part-

ners capable of understanding their 

needs and supporting sustainable 
growth. For over 45 years, AL.MA. 
Packing and Packaging Machinery has 
designed and manufactured custom-
ized thermoforming machines for the 
food sector.

Tailored food packaging
AL.MA.’s core expertise lies in ther-
moforming machines engineered to 
meet specific product requirements 
- size, format, film type, and packag-
ing method, including modified atmo-
sphere, vacuum, or sealing. From fresh 
and filled pasta to sliced cured meats, 
baked goods, ready meals, dairy, and 
seafood, each line is developed with a 

strong focus on hygiene and cleanabil-
ity. Stainless steel construction and the 
integration of printers, labeling sys-
tems, gas analyzers, and traceability 
solutions ensure high standards.
Material waste is reduced, energy ef-
ficiency is optimized, and production 
continuity is ensured. These solutions 
serve both small specialized produc-
ers and large industrial operations, de-
livering consistent performance and 
high-quality packaging.

AL.MA. Fresh Pasta Machinery
Alongside packaging solutions, AL.
MA. operates through its business 
unit AL.MA. Fresh Pasta Machinery, 
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Le termoformatrici AL.MA. si adattano ai rit-
mi di produzione sia della piccola azienda 
specializzata sia delle realtà industriali più 
strutturate, garantendo sempre produttività, 
affidabilità e qualità costante del confezio-
namento.

AL.MA. Fresh Pasta Machinery: la divisio-
ne per i pastifici che puntano alla qualità
Accanto alle soluzioni dedicate al food 
packaging, AL.MA. opera anche attraverso 
la sua business unit specializzata AL.MA. 
Fresh Pasta Machinery, che supporta i pa-
stifici di medie e grandi dimensioni orientati 
alla qualità e alla distintività del prodotto. La 
divisione progetta e realizza linee comple-
te per pasta fresca, concepite per garanti-
re uniformità di produzione, resa ottimale 
dell’impasto, elevati standard di igiene e 
sanificabilità, continuità operativa anche 
su volumi importanti e ampia possibilità di 
personalizzazione su formati, output e pro-
cessi. Un approccio che unisce tradizione 
e tecnologia, valorizzando l’eccellenza della 
pasta fresca attraverso soluzioni industriali 
su misura pensate per produttori che pun-

supporting medium and large producers 
focused on quality and differentiation. 
The division designs complete fresh pas-
ta lines that guarantee consistent output, 
optimal dough yield, high hygiene levels, 
and continuous operation at scale, while 
offering flexibility in formats and process-
es. Traditional know-how is combined with 
industrial technology to meet the needs of 
quality-driven producers.

Collaboration and co-development
Collaboration is central to AL.MA.’s ap-
proach. Each project begins with a de-
tailed technical and operational analysis, 
considering production goals, product 
characteristics, materials, and processes. 
This method fosters long-term partner-
ships in which machines evolve alongside 
the client, supporting product develop-
ment, format testing, and continuous pro-
cess improvement. The result is practical, 
value-driven innovation.

Innovation and sustainability
Through continuous investment in re-
search and development, AL.MA. designs 
solutions that anticipate market trends and 
operational challenges. Systems are de-
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veloped to reduce waste, optimize re-
sources, and work efficiently with recy-
clable and innovative materials, while 
maintaining reliable performance and 
packaging quality. Sustainability is em-
bedded throughout the entire lifecycle 
of each machine.

The value of relationships
While technology is essential in food 
packaging, strong human relationships 
remain fundamental. Clients value AL.
MA. for its responsive support, techni-
cal expertise, and ability to adapt pro-

duction processes over time. When a 
machine contributes to a company’s 
growth, it reflects a partnership built 
on trust, innovation, and shared goals 
- forming the basis for progress in food 
packaging.

tano sulla qualità come vero elemento 
competitivo.

Dalla macchina al valore aggiunto: pro-
gettare insieme ai clienti
La vera differenza di AL.MA. è l’approc-
cio collaborativo. Ogni progetto nasce 
da un confronto tecnico-operativo: le esi-
genze produttive, il prodotto, i materiali e 
gli obiettivi diventano la base della pro-
gettazione. È così che si formano part-
nership durature, con clienti che negli 

anni hanno sviluppato nuove soluzioni, 
testato formati, implementato migliora-
menti e aggiornamenti tecnologici. Le 
macchine evolvono insieme al cliente - 
e questo è il valore che più rappresenta 
AL.MA.

Innovazione, esperienza e sostenibilità
Grazie a oltre 45 anni di esperienza e a 
un costante investimento in ricerca e svi-
luppo, AL.MA. è oggi in grado di antici-
pare tendenze e necessità dell’industria 

alimentare, progettando linee presenti in 
numerosi paesi e pensate per ridurre gli 
sprechi, ottimizzare i consumi, lavorare 
con film riciclabili e materiali innovativi, 
garantendo al tempo stesso performan-
ce costanti e un’elevata qualità del con-
fezionamento.
Un approccio in cui la sostenibilità non 
è un elemento accessorio, ma un valo-
re integrato in ogni fase: dalla progetta-
zione alla produzione, dall’utilizzo della 
macchina fino alla sua lunga durata ope-
rativa.

Il valore della relazione
Nel packaging la tecnologia è fondamen-
tale, ma l’elemento umano resta centra-
le. Molti clienti continuano a scegliere 
AL.MA. proprio per il rapporto costruito 
nel tempo: assistenza rapida, dialogo 
tecnico, supporto nei cambiamenti pro-
duttivi. Quando una macchina accompa-
gna la crescita di un’azienda, non è più 
solo tecnologia. È alleanza tra chi proget-
ta e chi produce, tra innovazione e affida-
bilità. Ed è da queste alleanze che nasce 
il futuro del confezionamento alimentare.

www.almapackaging.com
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The Italian packaging machinery 
industry is set to close 2025 
with moderate growth and ris-

ing uncertainty, as strong exports offset 
a late-year slowdown in new orders. 
According to preliminary figures re-
leased by Ucima, the sector’s turnover 
reached €10.2 billion, up 2.1% com-
pared with 2024, supported by foreign 
demand and a resilient domestic mar-
ket.
Exports remained the main driver of 
the industry, accounting for nearly 80% 
of total revenues. Overseas sales 
rose to €8.1 billion, marking a 1.5% 

SECONDO I DATI PRELIMINARI DIFFUSI DA UCIMA, IL FATTURATO COMPLESSIVO 
HA RAGGIUNTO 10,2 MILIARDI DI EURO, IN AUMENTO DEL 2,1% RISPETTO AL 
2024.

Tecnologie per il  PACKAGING: 
crescita moderata nel 2025, export solido ma 
rallentano gli ordini

Il settore italiano delle tecnologie 
per il packaging si avvia a chiudere 
il 2025 con una crescita contenu-

ta e segnali di rallentamento nella do-
manda, nonostante la tenuta dell’ex-
port. Secondo i dati preliminari diffusi 
da Ucima, il fatturato complessivo 
ha raggiunto 10,2 miliardi di euro, in 
aumento del 2,1% rispetto al 2024. 
Le esportazioni si confermano il prin-
cipale motore del comparto, con un 
valore di 8,1 miliardi di euro, pari a 

circa l’80% del giro d’affari totale, e 
una crescita annua dell’1,5%. Positivo 
anche l’andamento del mercato inter-
no, che chiude l’anno a 2,1 miliardi 
di euro, segnando un incremento 
del 4,5%. I risultati del 2025 sono sta-
ti sostenuti da un portafoglio ordini 
ereditato dal 2024, che garantiva in 
media 7,6 mesi di produzione.
Nel corso dell’ultimo trimestre, tutta-
via, il quadro si è fatto più incerto. 
Le imprese del settore segnalano 

un calo dei nuovi ordini, in particola-
re dall’estero, a fronte di un clima di 
investimento più prudente. Le tensio-
ni geopolitiche, il riemergere di politi-
che commerciali restrittive e la vola-
tilità del cambio euro-dollaro hanno 
inciso sulla competitività e sulle mar-
ginalità delle aziende esportatrici.
Nonostante il rallentamento, l’asso-
ciazione sottolinea la solidità strut-
turale del comparto, che continua a 
rappresentare una delle eccellenze 

ACCORDING TO PRELIMINARY FIGURES RELEASED BY UCIMA, THE SECTOR’S 
TURNOVER REACHED €10.2 BILLION, UP 2.1% COMPARED WITH 2024, 

Italian PACKAGING machinery 
posts modest growth in 2025 as export 
holds and orders slow
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dell’industria manifatturiera italiana e 
dell’export tecnologico.
Commentando i dati, il presidente 
di Ucima Riccardo Cavanna ha par-
lato di un cambio di scenario per il 
settore. “Il rallentamento degli ordini 
riflette una trasformazione profonda 
delle dinamiche competitive globali, 
influenzate da tensioni commerciali, 
instabilità valutaria, conflitti e nuove 
forme di protezionismo”, ha dichia-
rato.
Secondo Cavanna, in questo conte-
sto diventa centrale il ruolo dell’U-
nione europea nel definire politiche 
industriali capaci di tutelare le filiere 
strategiche e garantire condizioni di 
concorrenza eque. La competitività 

futura del settore, ha concluso, di-
penderà dalla capacità delle impre-
se di accelerare su digitalizzazione, 
sostenibilità, intelligenza artificiale e 
servizi avanzati, per affrontare una 
fase di mercato più volatile.

www.ucima.it
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increase year on year, while the Ital-
ian market grew more sharply, reach-
ing €2.1 billion (+4.5%). The overall per-
formance reflects a solid production 
base carried over from 2024, when or-
der books covered an average of 7.6 
months of activity.
However, the final quarter of the year 
signalled a shift in momentum. Compa-
nies reported a slowdown in incoming 
orders, particularly from international 
clients, as geopolitical tensions and 
trade uncertainty weighed on invest-

ment decisions. Rising trade barriers 
in some key markets, combined with 
currency volatility and persistent sup-
ply-chain disruptions, have begun to 
erode confidence and compress mar-
gins.
Despite the cooling demand, Ucima 
described the sector as structurally 
sound and technologically competitive. 
Italian packaging machinery continues 
to rank among the country’s strongest 
manufacturing exports, benefiting from 
high levels of automation, customiza-

tion and process efficiency.
Commenting on the outlook, Ucima 
president Riccardo Cavanna said that 
2025 marks a turning point for the in-
dustry. “The slowdown in orders re-
flects a deeper transformation of glob-
al competitive dynamics,” he noted, 
pointing to protectionist trends, curren-
cy instability and ongoing conflicts as 
factors reshaping international industri-
al balances.
Cavanna also stressed the need for 
a coordinated European response, 
echoing broader calls from Italian in-
dustry for policies that safeguard man-
ufacturing supply chains and ensure 
fair competition. Looking ahead, he 
identified digitalisation, sustainability, 
artificial intelligence and advanced ser-
vices as the key levers for maintaining 
competitiveness and navigating a more 
volatile global market.
While growth remains positive, the da-
ta suggest that the packaging machin-
ery sector is entering a more cautious 
phase, in which export strength alone 
may no longer be sufficient to sustain 
expansion without clearer geopolitical 
and industrial policy signals.

innovaZIONE

PERSONALIZZAZIONE

SOSTENIBILITÀ

w  w  w  .  m  a  i  n  t  e  c  h  s  r  l  .  c  o  m

Sistemi di automazione su misura del cliente per l’industria delle materie plastiche

Dove c’è innovazione, c’è Main Tech

Per una perfetta miscelazione, Elix è la soluzione
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LA DIVISIONE LABORATORIO CHIUDE IL 2025 LANCIANDO NUOVE SOLUZIONI PER 
AUTOMAZIONE, TITOLAZIONE E MISURE ELETTROCHIMICHE, SOSTENUTE DAGLI 
INVESTIMENTI IN RICERCA, DIGITALIZZAZIONE E MARKETING DEL GRUPPO.

METTLER  TOLEDO: tecnologie 
rinnovate e servizi avanzati per il laboratorio
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Mettler Toledo è nata dalla fu-
sione di due aziende storiche: 
Mettler, fondata in Svizzera nel 

1945, e Toledo Scale Company, fonda-
ta negli Stati Uniti nel 1902. Mettler ini-
zialmente si è distinta per lo sviluppo di 
bilance di precisione per il laboratorio, 
mentre Toledo era nota per le bilance 
industriali e commerciali. La fusione 
avvenuta negli anni ‘80 ha combinato 
queste competenze, permettendo all’a-
zienda di espandersi globalmente fino 
ad operare attraverso 40 filiali presenti in 
altrettanti Paesi. A queste si affianca una 
rete capillare di distributori che, sotto il 
coordinamento della sede centrale, as-
sicura copertura e supporto anche nelle 
aree dove l’azienda non è direttamente 

presente. Il fatturato complessivo sfiora i 
4 miliardi di dollari. In Italia Mettler Toledo 
è attiva con una propria filiale, articolata 
in cinque divisioni: Laboratorio, Process 
Analytics, Industrial (pesatura industria-
le), Product Inspection (soluzioni per il 
controllo in linea) e Service (assistenza e 
calibrazione). L’intervista a Francesco Lo-
droni, Responsabile del Product Mana-
gement Laboratorio, nasce dalla volontà 
di fare il punto sulle più recenti novità 
lanciate dalla Divisione di cui si occupa.

Quanto è importante il mercato italiano 
per il gruppo Mettler Toledo?
Pur non essendo tra le più grandi in ter-
mini dimensionali, la filiale italiana riveste 
un ruolo significativo all’interno del Grup-

po. Il mercato italiano è infatti particolar-
mente esigente e competitivo. Questo ci 
ha consentito di maturare competenze 
che fanno sì che spesso siamo coinvolti 
dalla Casa Madre in fase di sviluppo o 
di test dei nuovi prodotti. La nostra Di-
visione Laboratorio è oggi ai primi posti 
in Europa in termini di risultati operativi

Come ha performato la Divisione Labo-
ratorio nel 2025?
Il bilancio del 2025 è decisamente po-
sitivo: la Divisione Laboratorio ha regi-
strato una crescita significativa rispetto 
al 2024, confermando il trend degli ultimi 
anni. Pur operando in diversi settori, il 
cuore del nostro business resta il farma-
ceutico, mercato in cui ci posizioniamo 
nella fascia premium e dove continuia-
mo a guidare grazie a un’offerta in grado 
di soddisfare requisiti normativi molto 
stringenti. Il settore Pharma, infatti, rap-
presenta il terreno ideale per un’azienda 
come Mettler Toledo, che ha fatto della 
conformità alle normative uno dei suoi 
pilastri strategici. La nostra leadership 
è rafforzata dagli investimenti nella digi-
talizzazione: negli ultimi anni abbiamo 
puntato in modo deciso sui software che 
integrano e valorizzano le nostre appa-
recchiature. Questa scelta sta premian-
do, con una crescita trainata anche dal 
lancio di nuove soluzioni. 

Quali prospettive intravede per il 2026 
e quali fattori influenzeranno il merca-
to?
In un contesto globale incerto, è difficile 
formulare previsioni precise. Il farmaceu-
tico, nostro principale mercato di riferi-
mento, rimane tuttavia tra i settori meno 
esposti ai rischi di crisi, grazie alla sua 
natura regolamentata e anticiclica. Mag-
giori fluttuazioni potrebbero emergere 
per le linee di prodotto destinate ai com-
parti chimico e automotive, più sensibili 
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all’inflazione e ai costi energetici. Nonostante 
ciò, Mettler Toledo continua a investire e a 
innovare: negli ultimi mesi del 2025 abbia-
mo rinnovato tre linee di prodotto e i primi 
riscontri sono incoraggianti, anche se pre-
vediamo che i risultati più concreti arrivino 
nei primi mesi del 2026. Le innovazioni in-
trodotte sono infatti significative e, di solito, 
al mercato serve del tempo per recepirle 
appieno. Per questo stiamo sostenendo il 
lancio con investimenti mirati anche sul fron-
te del marketing digitale. Abbiamo ad esem-
pio lavorato sull’ottimizzazione delle pagine 
e dei parametri di ricerca del sito in modo 
da adeguarle al crescente utilizzo dell’Intel-
ligenza Artificiale nell’attività di ricerca su 
Internet. Parallelamente, stiamo lavorando 
per rafforzare la brand awareness facendo 
leva sui valori che ci contraddistinguono: in-
tegrità, innovazione, qualità, miglioramento 
continuo e sostenibilità.

Parliamo allora delle novità presentate a 
fine 2025
Come accennavo prima, le linee presentate 
a fine 2025 rappresentano un profondo rin-
novamento di soluzioni già presenti nel no-
stro portafoglio. Si tratta di versioni aggiorna-
te e potenziate, sviluppate per elevare ulte-
riormente le prestazioni di sistemi che erano 
già molto avanzati. Un esempio significativo 
è la nuova serie di sistemi di automazione 
InMotion PX, destinata alle nostre linee per 
la misura della densità e dell’indice di rifra-

zione. Il loro sviluppo ha richiesto un lungo 
lavoro di progettazione e messa a punto, 
perché la sfida era sostituire sistemi di au-
tomazione già estremamente performanti 
con una generazione ancora più potente 
ed efficiente. InMotion PX si rivolge princi-
palmente all’industria chimica, in particolare 
alla produzione di aromi e fragranze — un 
settore in forte crescita in Italia e all’estero, 
soprattutto in Medioriente — e della prepa-
razione di prodotti cosmetici e di prodotti 
alimentari che richiedono controlli piuttosto 
stringenti e anche carichi di lavoro importan-
ti. I sistemi InMotion PX offrono una capacità 
produttiva superiore e un livello di efficien-
za nettamente migliorato rispetto ai model-
li precedenti. Sono più performanti nelle 
operazioni di trasferimento del campione, 
movimentano senza difficoltà soluzioni più 
viscose e garantiscono una pulizia più effica-
ce. L’impiego di componenti particolarmente 
robusti consente loro di operare in modo 
affidabile anche in processi che lavorano in 
continuo, riducendo al minimo il rischio di 
fermo macchina. L’efficienza è proprio uno 
dei tratti distintivi di questi strumenti che so-
no progettati per ottimizzare i flussi di lavoro 
e semplificare l’operatività quotidiana. Un al-
tro elemento chiave è la flessibilità: si tratta 
di sistemi di analisi che possono evolvere in 
base alle esigenze dell’utilizzatore. Il cliente 
può iniziare con una configurazione sempli-
ce e, senza compromettere l’investimento 
iniziale, ampliare progressivamente le fun-

zionalità dello strumento. Pur non essendo 
una caratteristica del prodotto, un elemento 
fondamentale e distintivo della nostra pro-
posta è il servizio di supporto e l’assistenza 
post-vendita garantito su questo come su 
tutti gli altri nostri prodotti. In contesti produt-
tivi dove precisione e continuità operativa 
sono essenziali, rappresentano un valore 
aggiunto determinante.

Ne deduco che per voi il servizio e il sup-
porto al cliente è un fattore di successo…
Siamo convinti che un servizio post-vendita 
di qualità rappresenti una garanzia ulteriore 
e determinante per i nostri clienti. Per questo 
Mettler Toledosi è dotata di una rete di tecni-
ci, tutti dipendenti dell’azienda, che coprono 
l’intero territorio nazionale e sono in grado di 
affiancare il cliente in ogni fase, dalla messa 
a punto delle apparecchiature alla gestione 
di eventuali problematiche. 

Tornando alle novità appena lanciate, qua-
li sono le altre due? 
Per importanza la seconda novità riguarda 
i titolatori Karl Fischer utilizzati in un’ampia 
gamma di applicazioni industriali e di labora-
torio per determinare con precisione il con-
tenuto d’acqua in campioni liquidi o solidi. I 
titolatori KF EVA rappresentano un’innova-
zione importante e un radicale ripensamen-
to del tradizionale sistema di misura. Anche 
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grazie alla collaborazione con l’Università 
di Zurigo, abbiamo sviluppato un algo-
ritmo che, come confermato anche dai 
beta test condotti insieme a un gruppo di 
utilizzatori selezionati, accelera in modo 
significativo le prestazioni del titolatore, 
riducendo sensibilmente i tempi di ana-
lisi e offrendo un netto miglioramento in 
termini di efficienza operativa. La forte 
componente innovativa — sia sul fron-
te tecnologico sia nei nuovi concept di 
lavoro — è stata immediatamente rico-
nosciuta dal mercato, che ha accolto 
positivamente i nuovi titolatori sin dalle 
prime fasi di introduzione. Lo interpreto 
come la conferma che con questa nuo-
va generazione di titolatori siamo riusciti 
a intercettare anche le nuove aspettative 
degli utilizzatori. E questo ci sta consen-
tendo di distinguerci in modo netto dai 
nostri competitor.

Se non sbaglio, la terza novità riguarda 
la linea elettrochimica…
Con i pHmetri NineFocus introduciamo 
una strumentazione più performante, ca-
pace di misurare un numero maggiore 
di parametri in simultanea e dotata, per 
la prima volta, di sensori digitali. Questa 

tecnologia garantisce una risposta più ra-
pida e di qualità superiore, migliorando 
precisione e affidabilità delle analisi.
Un elemento trasversale a tutte queste 
nuove linee è l’integrazione con una 
nuova piattaforma software, la prima di 
Mettler realmente concepita per il cloud. 
Questa scelta segna per noi un passag-
gio significativo: l’avvio di una transizio-
ne che, nei prossimi anni, ci permetterà 
di evolvere verso un nuovo concetto di 
software, più flessibile, scalabile e alline-
ato alle esigenze dei laboratori moderni.

Abbiamo più volte accennato a investi-
menti in innovazione. Quanto investe 
in R&S Mettler Toledo e su cosa si sta 
concentrando in particolare?
Le attività di ricerca e sviluppo sono 
svolte principalmente nella sede svizze-
ra del gruppo. Circa il 10% dei 17 mila 
dipendenti Mettler Toledo è dedicato alla 
R&S e una quota pari a circa il 5% del 
fatturato, viene investita annualmente in 
questo ambito. Sono numeri significativi, 
che riflettono la centralità dell’innovazio-
ne nella strategia aziendale. Uno dei no-
stri principi guida è che ogni innovazione 
deve garantire la massima accuratezza 

dei risultati e la sicurezza di operatori e 
processi, aspetti essenziali in tutti i mer-
cati in cui operiamo e in particolare nel 
farmaceutico e nell’alimentare. Un altro 
asse prioritario riguarda la facilità d’u-
so. Adottiamo un’interfaccia unica per 
tutti i nostri software, in modo da offrire 
all’operatore un ambiente operativo uni-
forme, un vantaggio concreto rispetto 
ai laboratori che utilizzano strumenti di 
marche diverse. La stessa logica guida 
anche lo sviluppo dei flussi di lavoro: l’o-
biettivo è proporre soluzioni che rispon-
dano davvero ai bisogni degli utenti. Per 
questo sensibilizziamo anche la nostra 
forza vendita sull’importanza di dimostra-
re come lo strumento risolva uno speci-
fico problema del cliente, un approccio 
che spesso fa la differenza.
Infine, investiamo a 360 gradi nella 
sostenibilità, uno dei valori fondanti di 
Mettler Toledo. Questo si traduce nello 
sviluppo di packaging a basso impatto 
ambientale — siamo passati dalla plasti-
ca alla carta e al cartone riciclato — in 
processi produttivi meno impattanti e 
nella progressiva transizione verso una 
mobilità aziendale elettrica. L’attenzione 
all’ambiente entra anche nella progetta-
zione dei prodotti: il sistema di automa-
zione InMotion PX, per esempio, è stato 
sviluppato per ridurre l’uso di solventi 
nelle operazioni di pulizia, contribuendo 
così a processi più sicuri ed ecologici.

Possiamo avere qualche anticipazione 
sulle novità che andrete a lanciare nei 
primi mesi del 2026?
La divisione laboratorio tratta diverse 
linee di prodotto e per questo l’innova-
zione è continua. Stiamo lavorando al 
rinnovamento di alcuni strumenti per 
la chimica automatizzata, per la carat-
terizzazione dei materiali, per il liquid 
handling. Presenteremo anche degli ag-
giornamenti per la piattaforma NineFo-
cus che continueremo a sviluppare e ad 
arricchire.

Quali sono le fiere in cui si potranno 
vedere queste novità?
Saremo al Plast e a Cibustec. Stiamo va-
lutando la partecipazione a Labotec, che 
ho avuto occasione di visitare trovando-
lo interessante. Oltre a questo, proporre-
mo un programma di giornate formative 
e informative sia in presenza presso la 
nostra sede che online.

www.mt.com
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LE TECNOLOGIE SVILUPPATE PER DETERGENTI E SURFACTANTS DESTINATI 
AD AMBIENTI PRODUTTIVI ALIMENTARI CONSENTONO STANDARD ELEVATI DI 
PUREZZA, EFFICIENZA E CONTROLLO, RIDUCENDO AL CONTEMPO L’IMPATTO 
AMBIENTALE GRAZIE A UN USO OTTIMIZZATO DI ENERGIA E MATERIE PRIME.

BALLESTRA:tecnologie sostenibili per 
l’igiene nell’industria alimentare

Da oltre sessant’anni Ballestra. 
è sinonimo di eccellenza ita-
liana nella progettazione di 

impianti per la produzione di deter-
genti, saponi e tensioattivi. Fondata 
nel 1960, l’azienda ha saputo trasfor-
mare la propria esperienza nel setto-
re della detergenza industriale in un 
know-how oggi sempre più rilevante 
anche per il mondo della trasforma-
zione alimentare, dove l’igiene e la 
sicurezza dei processi sono elementi 
essenziali di qualità.
L’attenzione alla sostenibilità dei 
processi di pulizia e sanificazione 
rappresenta un punto di contatto na-
turale tra Ballestra e l’industria food. 
Le tecnologie sviluppate per la pro-
duzione di detergenti e surfactants 
utilizzati in formulazioni specifiche 
per ambienti alimentari, impianti, e 
lavaggi industriali — permettono di 
garantire standard elevatissimi di pu-
rezza, efficienza e sicurezza, contri-
buendo a ridurre l’impatto ambientale 
attraverso un uso ottimizzato di ener-
gia e materie prime.
Nel corso della sua storia, Ballestra 

ha saputo coniugare innovazione e 
affidabilità, evolvendo da pioniera 
nella tecnologia di sulfonazione con-
tinua a gruppo internazionale con se-
di e centri di competenza in Europa e 
Asia. La Divisione DSS (Detergents, 
Surfactants & Soap), che integra an-
che l’esperienza di Mazzoni, storico 
marchio nel settore del sapone, è 

oggi un punto di riferimento per le 
aziende che producono detergenti 
professionali e specialità chimiche 
destinate all’igiene industriale, alla 
cura della persona e alle applicazio-
ni alimentari.
In un contesto in cui la sostenibilità 
è parte integrante della qualità del 
prodotto, Ballestra investe costante-
mente in ricerca per offrire soluzioni 
tecnologiche che uniscono efficienza 
produttiva e responsabilità ambien-
tale. Le sue tecnologie proprietarie 
consentono di ridurre i consumi ener-
getici, migliorare la sicurezza degli 
operatori e ottimizzare le prestazioni 
dei detergenti di nuova generazione.
Con una reputazione costruita su 
esperienza, solidità tecnica e visio-
ne internazionale, Ballestra continua 
a sostenere la filiera della detergenza 
professionale, contribuendo in modo 
concreto alla sicurezza e alla soste-
nibilità dei processi di pulizia nell’in-
dustria alimentare.

www.ballestra.com

B
E
V
E
R

A
G

E



34 www.tecnoedizioni.com [tecnofood ]ANNO XIII - N.1 Gennaio/Febbraio 2026

NEUTRALITÀ GUSTATIVA, CONSERVAZIONE DEGLI AROMI E FACILITÀ DI 
RIMOZIONE SONO LE TRE QUALITÀ DI QUESTA NUOVA GENERAZIONE DI TAPPI 
IN SUGHERO NATA DAL DIALOGO CON I PRODUTTORI ED ESPRESSIONE DI UNA 
TECNOLOGIA CHE UNISCE PRECISIONE SCIENTIFICA E RISPETTO PER UNA 
TRADIZIONE D’ECCELLENZA.

Sparkpür di  AMORIM  i primi a 
valorizzare le bollicine dei prosecco DOC e 
DOCG
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Principale filiale italiana del Grup-
po Amorim che nella produzione 
di tappi in sughero nel 2024 ha 

coperto  il 45% del mercato mondiale di 
questo comparto, Amorim Cork Italia lo 
scorso anno Amorim Cork Italia ha ven-
duto oltre 643 mila tappi per un fatturato 
di 77.208.000 di euro. Contribuiscono al 
successo di Amorim la solida rete tecni-
co-commerciale distribuita su tutto il ter-
ritorio della penisola, l’ efficace servizio di 
assistenza pre e post vendita e, soprat-
tutto, il suo reparto Ricerca&Sviluppo, 
sempre all’avanguardia.  

Il percorso nell’enologia di precisione 
che caratterizza Amorim Cork si arric-
chisce ora di un primato assoluto con 
Sparkpür 01 e Sparkpur 02, la nuova ge-
nerazione di tappi studiati appositamen-
te per il Prosecco DOC e DOCG. Si trat-
ta di una novità assoluta nel panorama 
enologico: chiusure tecniche in sughero 
nate dal dialogo con i produttori e costru-
ite intorno alle caratteristiche uniche del-
le bollicine italiane più amate al mondo. 
Neutralità gustativa, conservazione degli 
aromi e facilità di rimozione sono le tre 
qualità che le definiscono, espressione 
di una tecnologia che unisce precisione 
scientifica e rispetto per una tradizione 
d’eccellenza.
Sparkpür 01, pensato per i vini Prosecco 
DOC, presenta un corpo in microgranina 
e una rondella naturale trattata, per tute-
lare un profilo aromatico più intenso e un 
gusto morbido. Sparkpür 02, dedicato ai 
Prosecco Superiore DOCG, ha un corpo 
con agglomerato, due rondelle naturali, 
a valorizzazione di una maggiore com-
plessità e della rotondità del vino nel 
tempo. Sono soluzioni mirate per ogni ti-
pologia di bollicina, assicurando costan-
za, eleganza e un’esperienza sensoriale 
senza compromessi. Test condotti con 
panel di degustatori hanno evidenziato 
differenze significative già dopo pochi 
mesi dall’imbottigliamento: vini più aro-
matici, meno amari e con una piacevole 
rotondità in bocca.
Frutto di due anni di ricerca e di test 
condotti in collaborazione con Amorim 
Cork Italia, queste chiusure nascono 
per garantire la coerenza sensoriale di 
ogni vino Prosecco, dalla cantina al ca-
lice. Grazie a un’avanzata estrazione di 
molecole fenoliche e tanniche, i nuovi 

tappi assicurano un profilo più morbido, 
equilibrato e pulito, preservando in mo-
do impeccabile gli aromi freschi e flore-
ali del Prosecco. Meno tannini estraibili, 
minore apporto di ossigeno, massima 
conservazione aromatica e facilità d’uso 
in tappatura e apertura: questi i punti di 
forza di un’innovazione che ridefinisce 
gli standard di qualità nel mondo degli 
spumanti. Elemento chiave del proget-
to è il trattamento esclusivo Cork Nova 
Evo, l’ultima frontiera nella sanificazione 
delle rondelle in sughero naturale, che si 
associa a Inos Plus, sistema di doppio 
lavaggio capace di garantire una straor-
dinaria neutralità e un gusto più morbido. 
Oltre a una pulizia superiore ai metodi 
tradizionali, questa combinazione assi-
cura, così, di raggiungere livelli molto alti 
di performance sensoriali. 
“Il Prosecco merita una chiusura cre-
ata su misura per la sua identità. Con 
Sparkpür offriamo una soluzione che ne 
tutela l’autenticità e ne esalta l’essenza,” 
afferma Carlos Veloso dos Santos, AD 
Amorim Cork Italia. 

www.amorimcorkitalia.com
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IN OCCASIONE DELLA NUOVA EDIZIONE DEL CENTRO INFORMAZIONE BIRRA (CIB), 
ASSOBIRRA FOTOGRAFA L’EVOLUZIONE DEL RAPPORTO TRA LA BIRRA E GLI ITALIANI, 
TRA LE EVIDENZE: CRESCE IL FENOMENO DEI “SOBER CURIOUS”, TRAINATO DALLA 
GEN Z, CHE INTERPRETA LA BIRRA COME SCELTA IDENTITARIA E CONSAPEVOLE, 
MENTRE MILLENNIALS E GEN X NE MANTENGONO VIVA LA TRADIZIONE CONVIVIALE E 
CULTURALE.

La  BIRRA e gli italiani: identità, valori e 
nuovi rituali di consumo

La birra continua a riflettere i cam-
biamenti sociali e culturali dell’Ita-
lia: non è più solo una bevanda, 

ma un simbolo di socialità, piacere e 
condivisione, affiancato da una crescen-
te attenzione all’equilibrio e alla respon-
sabilità. Per oltre due terzi degli italiani 
rappresenta prima di tutto un’occasione 
per stare insieme, valore condiviso tra 
tutte le generazioni, con una sensibilità 
particolarmente alta tra gli adulti.
Dalle festività al Dry January, dagli incon-
tri tra amici ai momenti di relax indivi-
duale, la birra assume nuovi significati, 
accompagnando scelte sempre più con-
sapevoli e moderate.
Queste le principali evidenze emerse 
dalla nuova indagine di BVA Doxa per il 
Centro Informazione Birra (CIB) di Asso-
Birra, la fotografia periodica sul mondo 
birrario italiano attraverso lo sguardo dei 
consumatori, dei principali player della 
filiera e dell’Associazione, che in que-
sta nuova edizione mette in luce come 
convivialità, identità e consapevolezza 

si intreccino nelle abitudini degli italiani. 
“Questa nuova edizione del CIB ci rac-
conta come la birra continui a evolversi 
insieme agli italiani, accompagnando i 
cambiamenti sociali e culturali del Pa-
ese”, commenta Andrea Bagnolini, Di-
rettore Generale di AssoBirra. “Oggi la 
birra non è più solo simbolo di convi-
vialità, ma anche espressione di equili-
brio e consapevolezza: dai momenti di 
festa alle iniziative come il Dry January, 
emerge un approccio più maturo e re-
sponsabile al consumo. È un segnale 
positivo che ci spinge, come filiera, a 
continuare a promuovere una cultura del 
bere fondata su qualità, socialità e mo-

% Values – Base: totale campione
D1. Secondo te, come viene percepita oggi la birra dai consumatori italiani?

LA BIRRA: PERCEZIONE  
SECONDO IL CONSUMATORE ITALIANO

La birra è il simbolo di socialità e condivisione per tutte le generazioni, è associata al piacere 
(in particolare per Millennials e Gen X). Sempre più apprezzata per la sua artigianalità, viene 
valorizzata negli abbinamenti gastronomici. In alcune occasioni può essere un’alternativa al vino.

Per oltre la maggioranza dei consumatori, la birra è una bevanda gustata in molte occasioni 
quotidiane, in particolare per la Gen X.

% Values – Base: totale campione
D2. Secondo te, quale di queste frasi descrive meglio come è cambiato il ruolo della birra nella società italiana 
negli ultimi anni?

EVOLUZIONE DEL RUOLO DELLA BIRRA 
NELLA SOCIETÀ ITALIANA

TOTALE CAMPIONE GEN Z MILLENNIALS GEN X

n=600 n=183 n=274 n=242

SOCIALITÀ E PIACERE 80 80 80 80

Un simbolo di socialità e condivisione 59 58 59 60

Rappresenta un’esperienza di piacere 46 33 53 45

Una bevanda esclusivamente legata al tempo libero 20 22 22 21

Una bevanda esclusivamente estiva 9 7 10 10

VALORI E TENDENZE EMERGENTI 71 63 70 73

È sempre più apprezzata per artigianalità e autenticità 58 46 58 61

È valorizzata anche negli abbinamenti gastronomici 35 30 34 37

Scelta legata anche a valori ambientali e di sostenibilità 11 11 10 10

IMPORTANZA RISPETTO AD ALTRE BEVANDE 40 46 41 36

Un’alternativa occasionale al vino 26 27 24 26

È considerata meno rilevante rispetto  
ad altre bevande alcoliche (es. vino, cocktail, liquori) 16 18 18 14

Meno interessante rispetto a bevande analcoliche  
(es. soft drink, succhi, bevande funzionali) 8 13 8 7

PERCEZIONE E IMMAGINE 19 26 19 17

È percepita come bevanda da giovani 17 22 18 15

Un prodotto industriale privo di identità 4 5 4 4

TOTALE CAMPIONE GEN Z MILLENNIALS GEN X

n=600 n=183 n=274 n=242
È passata dall’essere una bevanda occasionale, a un 
prodotto quotidiano, apprezzato in molte situazioni 55 49 55 57

È rimasta invariata come bevanda da bar e pub 31 32 32 31

Ha perso rilevanza rispetto ad altre bevande alcoliche 9 12 9 8

È stata sostituita da bevande analcoliche 5 7 3 4
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derazione, valorizzando il ruolo della 
birra come compagna autentica dei 
momenti che uniscono”.

L’evoluzione del ruolo della birra 
nella società italiana
Secondo il report di BVA Doxa per 
AssoBirra, per 1 consumatore su 
2 (49%) la birra è ormai parte della 
quotidianità: il 55% degli italiani di-
chiara che è passata dall’essere una 
bevanda occasionale a un prodotto 
gustato in molte situazioni diverse - 
dal relax in casa alle serate tra ami-
ci - con un picco tra la Generazione 
X (57%), seguita dai Millennials (55%) 
e dalla Gen Z (49%). Per il 59% degli 
intervistati, rappresenta un simbolo 
di convivialità e condivisione, men-
tre il 46% la associa al piacere di un 
momento di relax e benessere, con 
un entusiasmo più marcato tra i Mil-
lennials (53%).
Oggi la birra viene inoltre percepi-
ta sempre più come una bevanda 
di qualità: per 1 italiano su 3 (35%) 
rappresenta autenticità e artigianalità 
(con un picco del 37% tra la Gen X) 

mentre per 4 italiani su 10 (40%) è 
espressione di valori ambientali e so-
stenibili, con una sensibilità che cre-
sce tra i più giovani (46% nella Gen Z).
Inoltre, quasi 1 italiano su 5 (19%) la 
associa alle feste e ai momenti di 
celebrazione, segno di come la birra 
sia diventata un linguaggio comune 
della convivialità, accanto al vino e 
ad altre bevande simbolo della tradi-
zione italiana.

Feste, rituali e amicizia: la birra co-
me filo conduttore della convivia-
lità
Dalle tavole familiari alle celebra-
zioni collettive, la birra conferma il 
suo ruolo centrale nei momenti di 
incontro e convivialità. È la protago-
nista indiscussa dei ritrovi tra amici 
(73%), ma anche delle feste tradizio-
nali (58%) e degli eventi sportivi (39%), 
con una presenza costante nei ritro-
vi familiari (33%) e nelle celebrazioni 
collettive (32%).
La Gen X e i Millennials risultano le 
generazioni più legate alla birra, ri-
spettivamente per la sua capacità 
di rafforzare le connessioni e per la 
sua dimensione di piacere e condi-
visione. La Gen Z, invece, ne privile-
gia l’aspetto più leggero e informale, 
soprattutto nei momenti di socialità 
spontanea.

La convivialità resta un valore impor-
tante, ma oggi si concentra sempre 
più in momenti selezionati e signifi-
cativi. Fuori casa si prediligono usci-
te mirate, con attenzione alla scelta 
dei locali e alla ricerca di offerte o 
menù convenienti, mentre tra le mu-
ra domestiche cresce la tendenza 
alla home dining: si cucina di più, si 
gestiscono con cura gli acquisti e si 
riduce anche il ricorso al delivery. 
Gli alcolici vengono valutati per prez-
zo e occasione, trasformando l’e-
sperienza sociale in un vero investi-
mento di tempo e risorse. In questo 
contesto, la convivialità non scom-
pare ma diventa più consapevole, bi-
lanciando piacere, risparmio e cura 
della propria esperienza domestica 
e fuori casa.
Durante le festività, il principale dri-
ver di scelta della birra resta il gusto 
piacevole e versatile (56%), seguito 
dalla capacità di favorire la convivia-
lità senza eccessi (44%) e di accom-
pagnare i momenti di relax e diverti-
mento (44%). Tra le generazioni emer-
gono sfumature diverse: i Millennials 
e la Gen X la scelgono come bevan-
da di piacere e condivisione (oltre il 
55%), mentre la Gen Z apprezza il suo 
contenuto alcolico moderato (39%) e 
la possibilità di viverla come scelta 
equilibrata e sociale. 
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 Gen X e Millennials associano la birra con maggior frequenza ad occasioni rituali e festive.

% Values – Base: totale campione
D4. La birra è spesso presente in occasioni speciali. Pensando alle tue abitudini, con quale frequenza la associ a 
momenti rituali o di festa?

FREQUENZA D’USO DELLA BIRRA 
IN CONTESTI CELEBRATIVI

% Values – Base: totale campione
D3. Secondo te, cosa rappresenta oggi la birra nella società italiana?

RUOLO DELLA BIRRA  
NELLA CULTURA VALORIALE ITALIANA

La birra ha il ruolo, riconosciuto, di bevanda che favorisce la socializzazione. La Gen Z associa la 
birra alla cultura giovanile e informale, per la Gen X è l’emblema di uno stile più consapevole e 
più moderno.

TOTALE CAMPIONE GEN Z MILLENNIALS GEN X

n=600 n=183 n=274 n=242

Un modo per stare insieme e condividere momenti sociali 69 64 69 73

Un’abitudine legata al tempo libero e alla routine 
quotidiana 36 39 39 35

Un simbolo della cultura giovanile e informale 31 41 31 26

Un prodotto che riflette scelte più consapevoli e stili di vita 
moderni 27 21 23 30

Un prodotto che ha perso valore culturale e sociale 10 11 12 6

Non saprei / Nessuna di queste 2 2 2 3

 Sempre
 Spesso
 A volte
 Raramente
 Mai

TOTALE 

CAMPIONE 

n=600

GEN Z

n=183

MILLENNIALS

n=274

GEN X

n=242

18

58

21

14

54

26

21 19

51

25

65

14

12
53

% TOP 2 BOXES

MEDIA

76

3,9

68

3,8

72

3,9

83

4,0
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Dry january e l’era dei “Sober Curious”: 
la nuova cultura della moderazione
La moderazione si conferma un tratto 
comune a tutte le generazioni: la Gen Z 
la vive come espressione di benessere 
e sostenibilità, mentre la Gen X la con-
sidera una scelta di lucidità e controllo, 
motivata dal desiderio di “mantenere la 
chiarezza mentale” (oltre 1 italiano su 3, 
il 36%).
Un contesto in cui si afferma il fenome-
no dei “sober curious”, ovvero di chi sce-
glie di bere in modo più consapevole, 
senza rinunciare del tutto all’alcol ma 
selezionando con maggiore attenzione 
qualità, gusto e contesto. Un trend che 
racconta una nuova cultura del bere, più 
riflessiva e curiosa, in cui l’esperienza 
conta più della quantità.
In questo scenario, negli ultimi anni an-
che in Italia iniziative come il Dry Janua-
ry - il mese dedicato all’astensione dal 
consumo di alcol - stanno diventando 
un fenomeno sempre più considerato. 
La conoscenza del Dry January nel no-
stro Paese è ancora limitata (solo il 23% 
dichiara di conoscerlo bene), ma l’inte-
resse cresce rapidamente soprattutto tra 
i più giovani. La Gen Z si distingue infat-
ti come la generazione più informata e 
sensibile verso questo tema.
Le motivazioni che spingono ad aderire 
al Dry January sono legate soprattutto 
al benessere personale: molti scelgono 
di partecipare per migliorare la salute 
(31%), purificarsi dopo gli eccessi delle 
feste (31%) o ridurre il consumo abituale 

(29%). Tra chi non lo ha ancora speri-
mentato, oltre la metà dichiara di star 
valutando l’idea di provarci in futuro, a 
testimonianza di come il Dry January 
stia contribuendo a diffondere una nuo-
va cultura della moderazione, fondata 
sull’equilibrio e sulla consapevolezza 
più che sulla rinuncia.

Cultura birraria, ricerca e innovazione: 
la parola all’esperto
La Prof.ssa Ombretta Marconi, Direttrice 
del CERB dell’Università degli Studi di 
Perugia, offre una prospettiva scientifica 
e culturale sul ruolo della birra nella so-
cietà contemporanea. Dall’analisi dei da-
ti del nuovo CIB, sottolinea come la birra 
rifletta i cambiamenti sociali e culturali 
del Paese, coniugando tradizione e mo-
dernità e rispondendo a una crescente 
domanda di autenticità, equilibrio e con-
sapevolezza.
“Dai dati del nuovo CIB emerge chiara-

mente come la birra stia assumendo si-
gnificati nuovi per tutte le generazioni. 
Per i più giovani è sempre più una scelta 
identitaria, legata a qualità, autenticità e 
moderazione; per gli adulti rimane so-
prattutto un simbolo di socialità e tradi-
zione, ma con una crescente attenzione 
all’equilibrio. Allo stesso modo, fenome-
ni come il Dry January testimoniano una 
maturazione culturale: non si tratta di 
rinunciare, ma di scegliere con consa-
pevolezza quando e come bere, trasfor-
mando la convivialità in un’esperienza 
più riflessiva e attenta al benessere”, 
commenta Ombretta Marconi, Direttrice 
del CERB dell’Università degli Studi di 
Perugia. 
Oltre agli aspetti culturali, Marconi sot-
tolinea come questa evoluzione sia so-
stenuta da un cambiamento più ampio 
nella percezione della qualità e dell’inno-
vazione legata alla birra. Ricerca scien-
tifica, processi produttivi avanzati, valo-
rizzazione delle materie prime italiane 
e approcci sostenibili contribuiscono a 
rafforzare la fiducia dei consumatori e a 
rendere la birra un prodotto sempre più 
in linea con i valori contemporanei, quali 
responsabilità, trasparenza e attenzione 
all’ambiente.
!La filiera birraria italiana sta vivendo 
una fase di grande trasformazione: qua-
lità, sostenibilità e innovazione diventa-
no oggi i pilastri che guidano lo sviluppo 
del settore. La ricerca scientifica, dalla 
selezione delle materie prime agli studi 
sui processi produttivi, è fondamentale 
per costruire una birra capace di raccon-
tare un’Italia moderna, competitiva e re-
sponsabile, dove tradizione, territorio e 
tecnologia dialogano per creare valore 
economico, sociale e culturale”, aggiun-
ge Ombretta Marconi. 

www.assobirra.it

Nelle occasioni festive, relax è il significato dominante associato alla birra, seguito dalla capacità 
di rafforzare le connessioni. 
Per i Millennials rappresenta anche il legame con la tradizione.

% Values – Base: totale campione
D6. Quando bevi birra in occasioni speciali o di festa, cosa rappresenta per te?

IL VALORE SIMBOLICO DELLA BIRRA 
NELLE OCCASIONI SPECIALI

% Values – Base: totale campione
D5. In quali occasioni, secondo te la birra è maggiormente percepita come bevanda rituale e simbolica? 

OCCASIONI RITUALI 
LEGATE AL CONSUMO DI BIRRA

Tra amici, la birra non è solo una bevanda, è il legante perfetto e nelle feste tradizionali la sua 
presenza è irrinunciabile.

TOTALE CAMPIONE GEN Z MILLENNIALS GEN X

n=600 n=183 n=274 n=242

Nei ritrovi tra amici 73 69 70 72

Durante le feste tradizionali (es, Oktoberfest) 58 58 57 62

Durante gli eventi sportivi 39 28 41 42

Durante i ritrovi familiari (es. pranzi della domenica,...) 33 27 38 32

Durante le festività e celebrazioni collettive 32 34 36 29

Nel consumo quotidiano e domestico 27 18 28 28

Nei pasti consumati da soli 17 10 19 17

TOTALE CAMPIONE GEN Z MILLENNIALS GEN X

n=600 n=183 n=274 n=242

Un momento di relax 70 64 69 71

Mi fa sentire parte di un gruppo 37 37 39 38

Un legame con la tradizione 27 22 30 26

Non ha un significato particolare per me 8 11 6 10

17

CENTRO INFORMAZIONE BIRRA - III EDIZIONE 2025

16

02 | LA RICERCA
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LA MACCHINA DI CONFEZIONAMENTO ROBOTIZZATA SU MISURA REALIZZATA DAI 
DUE TEAM RISPONDE ALLE ESIGENZE DI VELOCITÀ, AFFIDABILITÀ, PRECISIONE 
E INGOMBRO RIDOTTO DEL PRODUTTORE INGLESE.

GRIPPLE AUTOMATION  e  
OMRON  automatizzano il confezionamento 
di CP Foods UK
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Specializzato nella preparazione 
e nel confezionamento di pollo, 
CP Foods UK è uno dei princi-

pali produttori di prodotti avicoli nel 
mercato britannico. L’azienda fonda la 
sua attività sulla sicurezza alimentare, 
la qualità e la capacità di adattamen-
to, ed è costantemente alla ricerca di 
nuovi modi per rispondere alle flessibili 
esigenze di retailer e consumatori. 
Per questo motivo  ha collaborato con 
Gripple Automation, azienda ingegne-
ristica nota per il suo approccio inno-
vativo, e con Omron, leader globale 
nell’automazione industriale, per mo-
dernizzare una delle sue linee di con-
fezionamento principali. 

La sfida: rispondere con agilità alle 
esigenze in evoluzione del mercato 
retail
L’ambizioso obbiettivo di CP Foods UK 
era costruire un’azienda più resiliente e 
flessibile. Per farlo, necessitava di una 
nuova macchina che superasse le limi-

tazioni delle attrezzature in suo posses-
so fino a quel momento, dimostrandosi 
capace di posizionare carne di pollo in 
vaschette sigillate a una velocità di 120 
confezioni al minuto, con un’efficienza 
operative (OEE) dell’85% e solo l’1% di 

scarti.
Come spiegato da Andy White, Engine-
ering Manager di CP Foods UK, le ap-
parecchiature dell’area a bassa igiene 
avevano ormai raggiunto la fine del lo-
ro ciclo di vita e richiedevano interventi 
di manutenzione continui. L’azienda ha 
quindi colto questa occasione per in-
vestire in nuove tecnologie. “Volevamo 
una soluzione che non solo miglioras-
se le prestazioni, ma rendesse il lavoro 
più gratificante per i nostri ingegneri e 
per le persone che operano sulla linea”, 
afferma White.

La soluzione: robotica servoassistita 
con controllo integrato
I team di Gripple Automation e Omron 
hanno lavorato fianco a fianco per 
progettare una macchina di confezio-
namento robotizzata su misura che 
rispondesse alle esigenze specifiche 
di CP Foods UK. In quel momento sul 
mercato non esisteva alcuna soluzione 
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in grado di offrire la combinazione richiesta 
di velocità, affidabilità, precisione e ingom-
bro ridotto. La collaborazione tra i due te-
am è stata fondamentale per individuare la 
soluzione ottimale, che ha poi portato alla 
realizzazione di una macchina servoassi-
stita più silenziosa, fluida e performante in 
grado di offrire vantaggi tangibili per l’utiliz-
zatore finale.
Una delle innovazioni più importanti è 
stato lo sviluppo di un nuovo sistema di 
presa. Dan Matthews, Mechanical Design 
Engineer di Gripple Automation, spiega: 
“È essenziale comprendere le esigenze 
del cliente finale, il contesto produttivo e 
il funzionamento dell’intera linea, così da 

garantire che le nostre apparecchiature si 
integrino perfettamente. Poiché la mac-
china lavora a una velocità di 120 pezzi 
al minuto, abbiamo sviluppato una pinza 
multi-stack in grado di prelevare cinque va-
schette alla volta e posizionarle insieme. 
Abbiamo inoltre collaborato con gli inge-
gneri di robotica di OMRON per sviluppare 
insieme il software di controllo.”
Alla base di questa innovazione c’è la piat-
taforma di automazione Sysmac di Omron 
che rappresenta il cuore della soluzione. 
Sysmac integra tutti i componenti della 
macchina - il controllo PLC, i sistemi di vi-
sione, le telecamere, i sensori, la robotica, 
la sicurezza e i servoazionamenti – in un 
unico ambiente software. In questo modo 
si semplifica il funzionamento e si garan-
tiscono le prestazioni e la flessibilità ne-
cessarie per la produzione alimentare ad 
alta velocità.

I vantaggi: raggiungere gli obiettivi di 
produttività e valorizzare le persone
Il nuovo sistema ha avuto successo su più 
livelli. Dal punto di vista operativo, ora la 
linea soddisfa gli obiettivi di produttività ad 
alta velocità, garantendo al tempo stesso 

coerenza e affidabilità in uno spazio ridot-
to; mentre dal punto di vista umano il pro-
getto ha portato nuova energia e motiva-
zione. “C’è stato un grande coinvolgimento 
da parte dei nostri ingegneri,” afferma An-
dy White. “Hanno accolto con entusiasmo 
la nuova tecnologia, acquisendo esperien-
za pratica sulla macchina di confeziona-
mento e lavorando a stretto contatto con 
il team di installazione. In futuro, questa 
nuova generazione di robotica avrà sicu-
ramente un ruolo fondamentale per tutte le 
aziende e, pertanto, rappresenta la strada 
giusta da seguire.”
Secondo Adele Davies, “La chiave è coin-
volgere il personale nei progetti di automa-
zione. Quando lo si fa nel modo corretto, il 
team si entusiasma e comprende davvero 
come la tecnologia possa migliorare il pro-
prio lavoro. Sentiamo spesso dire ai nostri 
operatori: ‘Ora abbiamo i robot’, e ne sono 
davvero orgogliosi.” Davies aggiunge che 
“Questo progetto è solo l’inizio: il primo di 
molti altri che verranno.”

www-omron.it
www.grippleautomation.com

www.cpfoods.co.uk

MIX Srl unipersonale
 Via Volturno, 119/A - 41032 Cavezzo (MO) - ITALY - Telefono +39 0535 46577 - e-mail info@mixitaly.com
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L’ALTA SCUOLA POLITECNICA DEL POLITECNICO DI MILANO E DEL POLITECNICO 
DI TORINO UNISCE UNA SECONDA VOLTA LE FORZE CON GREENCHEMICALS IN 
UN PROGETTO DI RICERCA DEDICATO AL RICICLO. OBIETTIVO: CONVERTIRE LA 
COMPONENTE PE-AL DEL TETRA PAK® IN ALLUMINIO IDROSSIDO.

PROGETTO REINHOLDS: la sfida 
al riciclo della componente PE-Al del Tetra Pak®
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Avviato lo scorso maggio alla fie-
ra Green Plast di Rho, il progetto 
REINHOLDS entra ora nella sua 

fase centrale di sviluppo: l’Alta Scuola Po-
litecnica e Greenchemicals portano avan-
ti la seconda collaborazione dedicata al 
riciclo del Tetra Pak®, sette mesi dopo il 
kick-off che ha riunito studenti e partner 
industriali.

Reinholds: quando il packaging diventa 
opportunità
Per comprendere il progetto Reinholds bi-
sogna partire dalla natura del Tetra Pak®, 
uno dei packaging più diffusi nell’indu-
stria alimentare e delle bevande. La sua 

struttura multistrato è composta da carta, 
polietilene a bassa densità (LDPE) e allu-
minio, una combinazione che garantisce 
lunga conservazione, leggerezza nel tra-
sporto e protezione dei prodotti deperibili. 
Il processo di riciclo di questo materiale 
prevede due passaggi fondamentali: da 
un lato la separazione delle fibre di cel-
lulosa, che vengono poi riutilizzate per 
produrre nuova carta; dall’altro la gestione 
del residuo polyAl, la miscela di LDPE e 
alluminio più complessa da valorizzare, 
poiché la presenza dell’alluminio altera le 
caratteristiche della componente plastica. 
È proprio su questo residuo che si con-
centra il progetto Reinholds (REcycle 
INnovative of Tetrapak® for HalOgen-
free fLame-retarDant). L’obiettivo è 
verificare la possibilità di estrudere il 
materiale LDPE+polyAl per convertire 
integralmente il polyAl in idrossido di 
alluminio, destinabile a diventare un ri-
tardante di fiamma non alogenato, appli-
cabile per esempio nel settore dei cavi. 
I partner accademici del progetto sono gli 
studenti dell’ASP, mentre sul fronte azien-
dale partecipano Greenchemicals – spe-
cializzata in additivi per l’industria della 
plastica – e il Gruppo Crosspolimeri, at-
tivo nei compound per cavi e composto 
da Crosspolimeri SpA, Crosspolimeri AG 
Schweiz, Eurocompound Srl e ReCross 
Srl.

Un progetto multidisciplinare a 360 gradi
A lavorare su Reinholds è un gruppo 
di sei studenti: Riccardo Sandon, Mat-
teo Capolli, Eleonora Esposito, Sophie 
Vigè, Sophie Gorrex e Marco Urro. 
Sono coordinati dai professori Lidia Ca-
stoldi (Politecnico di Milano) e Fabio Ales-
sandro De Orsola (Politecnico di Torino). 
A supportarli nelle attività di laboratorio, 
presso la Polichem di Garlasco, tre pro-
fessioniste di Greenchemicals: Micaela 

Lorenzi (CEO), Barbara Chinello (R&D 
e Technical Manager), Valentina Pel-
liccioli (Regulatory e R&D Technician). 
Il progetto richiede un approccio multidi-
sciplinare: oltre alla verifica chimica della 
fattibilità, gli studenti devono analizzare 
i costi complessivi del processo, indivi-
duare applicazioni concrete, dialogare 
con i riciclatori, coinvolgere stakeholder, 
studiare il mercato dei ritardanti di fiamma 
halogen-free e sviluppare un modello di 
business.

Sulla scia del successo di ORACLE
La ricerca è ancora in corso, ma 
le aspettative sono alte, anche al-
la luce dei risultati preliminari. 
Il progetto precedente, Oracle, pre-
miato come miglior progetto dell’Alta 
Scuola 2024, ha dimostrato il forte in-
teresse di Greenchemicals per la ri-
cerca e l’impatto del settore riciclo. 
Il progetto Reinholds continuerà nei 
prossimi mesi tra prove di laborato-
rio, analisi di mercato e ulteriori ricer-
che. La discussione finale degli stu-
denti è prevista per settembre 2026. 
Greenchemicals sottolinea l’importanza di 
progetti come questo, che rispondono a 
esigenze concrete dell’industria e dei con-
sumatori e si inseriscono perfettamente 
nei valori di sostenibilità dell’azienda.

greenchemicals.eu
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www.tecnoplastonline.net

Caldara Plast, a company based in Como with over sixty 
years of experience in the recovery and regeneration of 
plastic materials, stands out for its commitment to sus-
tainability.

The Monthly Magazine for the Plastics Industry international

Trends come and go, but plastic remains. If 
properly managed, plastic waste can become 
a valuable resource in the production cycle. 

Companies specialized in recycling are essential for 
transforming this material into a new resource, fully 
realizing the concept of the circular economy.
The core of Caldara Plast’s activity is the recovery of 
industrial processing waste, primarily from process-
es such as molding, thermoforming, extrusion, and 

blowing of various types of plastics. These materials 
are ground at the Erba facility, which is authorized for 
recovery, transport, and storage. Caldara Plast man-
ages the entire cycle, from waste collection, using its 
own fleet of vehicles and providing tanks and presses 
to companies, to storage and the sale of ground mate-
rial, which can be sent to the Alzate Brianza site for 
extrusion and the production of customized thermo-
plastic granules.

It’s time for recycling! 
Make your informed choice

RECYCLING
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The Monthly Magazine for the Plastics Industry international

La prima rivista 
dell’industria 
chimica sostenibile

chimica 
ambiente
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Industria ed Energia

INTERVISTE
Balluff, Beccaria, Coim, GF Piping 
Systems, Omron, Simplifhy, 
TotalEnergies

CASE HISTORY
Pompe criogeniche per bioGNL

IVS 2024
Focus sul mercato italiano delle 
valvole industriali Oil&Gas

Heating Technology
for laboratory applications

zoppasindustries.com

HEATING SYSTEMS. 

INNOVAZIONE 
NEL MONDO 
DEL 
LABORATORIO

ANNO XI
N. 1 MARZO / APRILE 2024
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ANALYTICA 2024
L’industria internazionale dei 
laboratori si riunisce a 
Monaco

INTERVISTE
GF Piping Systems, Così 
costruiamo la nostra crescita
Dasit Group risponde a tutte 
le esigenze in laboratorio
Anton Paar Italia, spirito di 
innovazione e attenzione ai 
clienti
Camozzi Automation, focus 
sul settore Life Science

LABORATORIO DEL 
MESE
Syensqo: inaugurati a Bollate 
gli innovativi Application 
Development Labs
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 ]

Sesotec GmbH Filiale per l‘Italia
Viale Brianza 25
20814 Varedo (MB) 
Tel. +39 0362 1330692
info.italia@sesotec.com
www.sesotec.com

Contattateci per ulteriori  
informazioni:FOOD SAFETY  

IS OUR PASSION.
ANYTIME AND ANYWHERE.

La sicurezza alimentare è la 
nostra passione.

PROTEZIONE DEL CONSUMATOREMACCHINE DEL MESE
MIX 

Mescolatori orizzontali con 
rotore estraibile in conformità 
con 1935/2004/ec per il 
contatto con alimenti

VIBROTECH

La soluzione Vibrotech per 
la vagliatura nell’industria 
alimentare

IST 

Lancia In�nity Plus, la 
nuova selezionatrice ottica 
intelligente Made in Italy

RIVISTA 
DELL’INDUSTRIA 
ALIMENTARE E 
DELLE BEVANDE
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 ANNO XI

PACKAGING
PARLIAMO DI SYSMEC, ETIPACK, COIM, AMSE, MAKRO 
LABELLING E CAMAP
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CON LO SLOGAN “60 ANNI DI FUTURO”, L’AZIENDA CONFERMA LA PROPRIA 
AMBIZIONE: CONTINUARE A ESSERE UN PARTNER STRATEGICO PER LA FILIERA 
AGROALIMENTARE ITALIANA, GRAZIE AGLI INVESTIMENTI IN INNOVAZIONE, 
SICUREZZA ALIMENTARE, SOSTENIBILITÀ E PROGETTI CONDIVISI CON PARTNER 
E ISTITUZIONI.

TETRA  PAK  festeggia i suoi primi 60 
anni in Italia
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Tetra Pak celebra 60 anni di pre-
senza in Italia, un traguardo 
che racconta una storia di cre-

scita e innovazione costruita insieme 
a clienti, partner e istituzioni. Il titolo 
scelto per questa ricorrenza – “60 an-
ni di futuro” – esprime la visione che 
da sempre guida l’azienda: anticipare 
le trasformazioni del settore agroali-
mentare e creare valore come parte 
di un ecosistema che evolve in mo-
do condiviso. L’arrivo in Italia risale 
al 1965, con l’apertura della Conver-
ting Factory di Rubiera, primo stabili-
mento del Gruppo fuori dalla Svezia. 
Da qui sono partite innovazioni che 
hanno rivoluzionato il settore, come 
la confezione asettica, che ha cam-
biato per sempre il modo di produr-
re, confezionare e distribuire alimenti, 
garantendo sicurezza e qualità sulle 
tavole di milioni di famiglie. Da al-

lora, il percorso è stato segnato da 
tappe fondamentali: l’apertura del si-
to di Modena dedicato alle macchine 
confezionatrici, la nascita del centro 
di R&D e lo sviluppo di soluzioni che 
hanno accompagnato l’evoluzione dei 
consumi, fino alle sfide più recenti di 
sostenibilità e riduzione degli sprechi.
Oggi Tetra Pak conta oltre 1.700 col-
laboratori, cinque sedi (Rubiera, Mo-
dena, Sezzadio, Ambivere, Monza) e 
una produzione localizzata che ser-
ve principalmente il mercato italiano, 
con quasi 60 milioni di consumatori, 
più di 120 clienti e 5,2 miliardi di con-
fezioni distribuite ogni anno. L’Italia è, 
infatti, uno dei principali mercati del 
Gruppo a livello globale, grazie a un 
ecosistema unico che integra dimen-
sione produttiva, attività commerciali 
e servizi.
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Innovazione e sostenibilità: i pilastri 
del futuro
L’innovazione è da sempre il cuore della 
strategia Tetra Pak: ogni anno il Gruppo 
investe circa 100 milioni di euro in Ricer-
ca e Sviluppo, con progetti che spaziano 
dalle barriere a base carta per ridurre l’u-
so di alluminio, all’integrazione di mate-
riali da fonti rinnovabili e certificati FSC™. 
Oggi, in media, i cartoni per bevande so-

no composti per il 75% da carta prove-
niente da fonti certificate, e Tetra Pak sta 
sperimentando soluzioni per aumentare 
ulteriormente la quota rinnovabile.
Sul fronte della circolarità, Tetra Pak inve-
ste oltre 40 milioni di euro all’anno nella 
filiera del riciclo, collaborando con part-
ner e istituzioni per raggiungere l’obietti-
vo europeo di 70% di riciclo dei cartoni 
entro il 2030. In Italia, l’azienda sostiene 
attivamente iniziative per incrementare la 
raccolta differenziata e favorire lo svilup-
po del mercato dei materiali riciclati, sia 
per la componente cellulosica, sia per 
quella in alluminio e plastica (polyAl).

Un partner lungo tutta la filiera
Oltre alle soluzioni di packaging, Tetra 
Pak offre impianti di trattamento, servizi 
di manutenzione e aggiornamento, for-
mazione avanzata e strumenti digitali 
per ottimizzare le performance. Con ol-
tre 500 impianti di confezionamento e 
120 impianti di trattamento installati in 
Italia, l’azienda contribuisce alla sicurez-
za alimentare e alla competitività delle 
imprese, riducendo l’impatto ambientale 
grazie a tecnologie come la Water Filte-
ring Station, che consente di abbattere il 
consumo di acqua fino al 95% nelle linee 
di riempimento.
Temi come innovazione e sostenibilità 
sono stati anche al centro dei due eventi 

organizzati da Tetra Pak nelle scorse set-
timane: il primo dedicato alla comunità 
interna, con oltre 1.000 persone tra di-
pendenti e famiglie presenti, e il secondo 
rivolto agli oltre 150 clienti, durante un 
pomeriggio di celebrazione nella Conver-
ting Factory di Rubiera durante la regola-
re produzione. Due momenti che hanno 
confermato il ruolo di Tetra Pak e delle 
sue persone come riferimento strategico 
per la filiera agroalimentare e occasioni 
per condividere visioni e progetti per il 
futuro.
“Celebrare questo anniversario significa 
guardare avanti con rinnovata determi-
nazione”, afferma Paolo Maggi, Presiden-
te e Managing Director Tetra Pak South 
Europe. “Il nostro obiettivo è continuare 
a essere un partner strategico per la fi-
liera agroalimentare italiana, rafforzando 
la collaborazione con tutti gli attori del 
settore e contribuendo agli obiettivi con-
divisi di crescita e sostenibilità”.
“Rubiera rappresenta un ecosistema uni-
co, dove innovazione e operatività con-
vivono ogni giorno”, aggiunge Federico 
Mazza, Direttore della Converting Factory 
di Rubiera. “Qui costruiamo il futuro, in-
vestendo in sicurezza, qualità, servizio al 
cliente e persone, che sono il vero moto-
re della nostra crescita”.

www.tetrapak.com/it
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NUOVE LINEE PRODUTTIVE E AMMODERNAMENTO DELLO STABILIMENTO DI 
GENOVA PER SOSTENERE LA CRESCITA FUTURA.

TONITTO  1939, nel 2026 oltre 3 
milioni di euro di investimenti
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Un 2026 di trasformazioni at-
tende Tonitto 1939, azienda 
ligure tra i principali player in 

Italia nel segmento dei sorbetti, dei 
gelati senza zuccheri aggiunti e dei 
gelati “speciali”. Dopo aver consoli-
dato negli ultimi anni un percorso di 
crescita costante, la realtà di Genova 
avvia un nuovo piano di investimenti 
che supera i 3 milioni di euro, con 
l’obiettivo di duplicare la capacità pro-
duttiva e raddoppiare il fatturato entro 
il 2028, raggiungendo i 28 milioni di 
euro.
Il progetto, che si inserisce nel piano 
industriale 2024-2028, prevede una 
serie di interventi strategici e tecnolo-
gici che interessano ogni area azien-
dale – dalla produzione alla logistica, 
fino alle infrastrutture di supporto e 
ai sistemi IT – con un approccio in-
tegrato orientato all’efficienza e alla 
sostenibilità.
Nel corso del 2026, Tonitto 1939 

completerà un ampio revamping del 
sito produttivo con interventi mirati 
all’aggiornamento dei reparti chiave: 
pastorizzazione (ammodernamento 
impianti e nuova climatizzazione del-

le aree produttive); confezionamento 
(acquisto nuove linee per aumentare 
produttiva e la flessibilità e aggiorna-
mento del parco freezers) e HSE - He-
alth, Safety & Environment (multipli 
investimenti in ambito di assicurazio-
ne e controllo qualità e investimenti 
rilevanti nella gestione degli sprechi 
e nel trattamento delle fasi finali del 
ciclo di produzione dei rifiuti.
Parallelamente, l’azienda ha avviato 
la fase di studio per definire il nuo-
vo layout produttivo e il percorso di 
validazione dei fornitori in vista delle 
nuove commesse. Uno dei prossimi 
importanti passaggi sarà l’inaugura-
zione, nel primo quarter del 2026, 
della nuova linea dedicata ai formati 
vaschetta in carta, destinata a suppor-
tare l’incremento dei volumi produttivi 
previsti nei prossimi tre anni.
Oltre a questo tipo di interventi, To-
nitto 1939 ha già portato avanti e 
continua a investire su sistemi e in-
frastrutture di supporto: nuovi uffici, 
spazi di lavoro rinnovati e strumenti 
tecnologici avanzati. Il piano include 
il potenziamento del sistema ERP, l’in-



45ANNO XIII - N.1 Gennaio/Febbraio 2026www.tecnoedizioni.com[tecnofood ]

troduzione di nuove applicazioni IT e di 
un sistema Wi-Fi industriale evoluto e la 
realizzazione di una nuova conference 
room a servizio di tutte le funzioni azien-
dali.
Questi investimenti rientrano in una stra-
tegia più ampia di miglioramento conti-

nuo che punta a ottimizzare i processi, 
ridurre gli sprechi e garantire la massima 
tracciabilità dei dati lungo tutta la filiera 
produttiva.
“Gli investimenti che abbiamo pianifica-
to per il 2026 rappresentano un passag-
gio fondamentale nel nostro percorso di 

crescita – sottolinea Alberto Piscioneri, 
General manager di Tonitto 1939 –. L’o-
biettivo è portare l’azienda su un ulteriore 
livello di eccellenza operativa, rafforzan-
do i nostri pilastri strategici: sicurezza, 
qualità, innovazione e sostenibilità. Vo-
gliamo continuare a essere un punto di 
riferimento e un’eccellenza nell’industria 
dei gelati di alta qualità, migliorandoci 
ogni giorno e portando a tutti i consuma-
tori, ovunque nel mondo, un momento di 
felicità con i nostri prodotti”.
A livello tecnico, l’azienda prosegue nella 
direzione di un’integrazione sempre più 
stretta tra tecnologia e know-how produt-
tivo. “Il piano di revamping dello stabili-
mento di Genova e l’avvio delle nuove 
linee di produzione ci permetteranno di 
migliorare sensibilmente efficienza, affi-
dabilità e qualità del prodotto – aggiunge 
Marco Calcagno, Responsabile Ingegne-
ria e Manutenzione di Stabilimento –. Stia-
mo lavorando per fare avanzare rapida-
mente le tecnologie produttive nell’attua-
le stabilimento allenandoci alla crescita 
futura e preparandoci alle prossime sfide 
industriali”.

www.tonitto.com
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CFT GROUP, L’AZIENDA PARMENSE ATTIVA NEL SETTORE DEGLI IMPIANTI 
PER L’INDUSTRIA ALIMENTARE E PARTE DEL GRUPPO ATS CORPORATION, 
UTILIZZA GIUNTI ROTANTI JOHNSON-FLUITEN PER GARANTIRE AFFIDABILITÀ 
E CONTINUITÀ OPERATIVA. NE ABBIAMO PARLATO CON MARCO GALEAZZI, 
TECHNICAL PRODUCT MANAGER DI CFT.

Processi innovativi a tutto vapore per CFT 
GROUP con i giunti rotanti Kadant
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Dagli stabilimenti di Parma alle 
linee produttive di grandi mar-
chi del food & beverage in tut-

to il mondo: CFT Group è una realtà 
consolidata nel settore degli impianti 
per l’industria alimentare, con soluzio-
ni che spaziano dalla lavorazione al 
confezionamento.
Dal 2021 parte del gruppo canadese 
ATS Corporation, CFT può contare su 
una rete internazionale e su compe-
tenze avanzate in automazione indu-
striale, mantenendo però il baricentro 
tecnologico in Italia.
Affidabilità e continuità operativa sono 
requisiti fondamentali per impianti che 
devono garantire prestazioni elevate 
nel tempo, spesso lontano dai centri 
di assistenza. È per questo che la scel-
ta dei componenti è tutt’altro che se-

condaria. Tra i partner strategici spicca 
Johnson-Fluiten, fornitore dei giunti ro-
tanti impiegati nelle soluzioni CFT: un 
componente tecnico spesso invisibile, 
ma cruciale per il funzionamento sicu-
ro e duraturo degli impianti.
Numerose innovative soluzioni di CFT 
Group utilizzano i giunti rotanti forniti 
da Johnson-Fluiten, azienda all’avan-
guardia nelle soluzioni per la gestione 
dei fluidi dei macchinari industriali: ne 
parla l’ingegner Marco Galeazzi, Tech-
nical Product Manager di CFT Group.

Una scelta consigliata
Per Johnson-Fluiten – come ha spie-
gato l’azienda in un recente comuni-
cato stampa – il settore alimentare è 
da sempre al centro dell’attenzione: 
l’azienda dedica risorse alla ricerca 
finalizzata a creare e perfezionare le 
soluzioni per questo segmento e offre 
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una vasta gamma di giunti rotanti per sod-
disfare le numerose e variegate esigenze 
delle industrie del Food & Beverage.  Un 
investimento che ha portato i suoi frutti 
anche in termini di notorietà. 
“Abbiamo scelto Johnson-Fluiten perché 
conoscevamo già la loro reputazione nel 
settore e ne avevamo sentito parlare po-
sitivamente da altre aziende,” spiega Ga-
leazzi; “inoltre, la qualità e l’affidabilità dei 
loro prodotti sono emerse chiaramente 
dal confronto con le soluzioni di altri pro-
duttori”.  

SNX, la padronanza del vapore
Fra i diversi modelli disponibili nel cata-
logo Johnson-Fluiten CFT Group ha scel-
to i giunti SNX prodotti da Kadant, leader 
globale nella produzione di giunti rotanti 
per la gestione del vapore. I giunti rotanti 
scelti sono progettati per l’utilizzo con flu-
idi quali l’olio diatermico e il vapore, op-
zione quest’ultima che risultava ideale per 
i processi alimentari gestiti dagli impianti 
prodotti da CFT. 
“Sono pochi i fornitori in grado di proget-
tare e realizzare giunti rotanti in grado 
di funzionare con il vapore in condizioni 
equiparabili: i giunti SNX resistono a tem-
perature del vapore che arrivano a 288°C, 
pressione fino a 35 bar e velocità di ro-
tazione fino a 450 rpm”, hanno spiegato. 
“Vista la grandissima esperienza nelle 
cartiere, dove il vapore è ampiamente 
utilizzato, Kadant Johnson (l’azienda che 
in partnership con Fluiten Spa ha dato ori-
gine a Johnson-Fluiten, ndr.) è un’istituzio-
ne nel segmento dei giunti rotanti per la 
gestione del vapore: in questo specifico 
segmento la concorrenza non offre solu-

zioni allo stesso livello. I giunti SNX non 
utilizzano cuscinetti ma tenute in grafite, 
il che li rende ideali per le alte temperatu-
re; sono disponibili come giunti standard 
anche in dimensioni fino ai 4”.
“Dopo aver esaminato diverse opzioni 
disponibili sul mercato, abbiamo scelto i 
giunti SNX perché sono risultati i più adatti 
alle nostre esigenze”, conferma Galeazzi, 
che sottolinea: “Il team di supporto ci ha 
consigliato questa soluzione in base ai re-
quisiti specifici dei nostri processi produt-
tivi. I test condotti hanno confermato che 
i giunti SNX offrono prestazioni superiori 
in termini di affidabilità e durata, fattori es-
senziali per le nostre linee di produzione”.

L’ideale per la marmellata
I giunti rotanti SNX sono molto apprez-
zati nell’industria alimentare in quanto il 
costruttore è in grado di soddisfare gli 

stringenti requisiti FDA (Food and Drug 
Administration) e EFSA (Autorità europea 
per la sicurezza alimentare); ma non so-
lo. Questi componenti equipaggiano par-
ticolari tenute che permettono al giunto di 
funzionare senza esigenze di manutenzio-
ne per un tempo fino a tre volte più lungo 
rispetto alle tradizionali tenute in resina.
La perfetta compatibilità con processi che 
richiedono temperature elevate permette 
ai giunti rotanti SNX di trovare impiego 
nella lavorazione di marmellate e altre 
preparazioni utilizzate nell’industria dol-
ciaria come i topping, dove garantire un 
riscaldamento uniforme è fondamentale 
per la qualità del prodotto.
Per questo CFT group ha adottato i giunti 
SNX per le serpentine rotanti impiegate 
nella produzione di marmellate e altri pro-
dotti formulati a base di frutta. “L’uso di 
questi componenti ha comportato nume-
rosi vantaggi, tra cui una maggiore effi-
cienza operativa, una riduzione dei tempi 
di fermo macchina e una manutenzione 
più semplice e meno frequente”, spiega 
Galeazzi. “Grazie alla loro elevata qualità 
costruttiva, abbiamo riscontrato un miglio-
ramento nella stabilità del processo e una 
maggiore durata dei componenti rispetto 
ad altre soluzioni provate in passato”.

Dulcis in fundo: il supporto
Ma non è solo questione di performances: 
l’eccellenza qualitativa non sarebbe di per 
sé sufficiente a garantire la soddisfazione 
delle aziende che si rivolgono a Johnson-
Fluiten. 
Il team dei tecnici Johnson-Fluiten è in gra-
do di comprendere le esigenze del cliente 
e suggerire la soluzione migliore per ogni 
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processo produttivo: la progettazione 
accurata dei giunti permette di mini-
mizzare le necessità di manutenzione. 
Un insieme di competenza e disponi-
bilità che ha riscosso l’apprezzamento 
di CFT Group: “il supporto tecnico e 
la consulenza di Johnson-Fluiten sono 
stati importanti sia nella fase di pre-

vendita che in quella post-vendita”, 
conferma infatti Galeazzi. “Il team di 
supporto ci ha affiancato nella scelta 
del prodotto più idoneo, fornendoci 
tutte le informazioni necessarie per 
un’integrazione ottimale nei nostri im-
pianti. Anche l’assistenza post-vendita 
si è rivelata tempestiva ed efficace.

Siamo pienamente soddisfatti della 
collaborazione con Johnson-Fluiten, 
sia per la qualità dei prodotti che per 
il livello di servizio offerto”, ha conclu-
so Galeazzi.

www.cft-group.com
www.johnson-fluiten.com
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A FEBBRAIO TORNA L’EVENTO DEDICATO ALL’INNOVAZIONE NEI MATERIALI 
SOLIDI SFUSI: GIÀ SUPERATO IL NUMERO DEGLI ESPOSITORI CONFERMATI 
RISPETTO ALL’EDIZIONE 2024.

SOLIDS  PARMA  2026  
ai blocchi di partenza
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Ha già superato il numero di 
espositori del 2024 la prossi-
ma edizione di Solids Parma, 

in programma l’11 e 12 febbraio 2026 
presso Fiere di Parma. Il mondo delle 
tecnologie per polveri, granuli e solidi 
sfusi tornerà a riunirsi nel quartiere fie-
ristico emiliano, confermato come hub 
strategico per l’industria di processo. 
La precedente edizione aveva regi-
strato 143 espositori (+17% sul 2023), 
e il sorpasso già raggiunto indica un 
interesse in forte crescita e un mercato 
dinamico e in rapida evoluzione. 
“Solids Parma – spiegano gli organizza-
tori in un recente comunicato stampa 
– continua la sua traiettoria di espansio-
ne, accelerando su innovazione, pro-
cessi e nuovi mercati. Ad aumentare 
non sono solo i numeri delle aziende 
presenti, ma anche la varietà dell’offer-
ta, che conferma l’anima trasversale 
della manifestazione: oltre agli storici 
comparti della movimentazione, stoc-
caggio e trattamento dei materiali, 
darà ampio spazio a settori in rapida 
crescita come il riciclo plastico e tes-
sile, sempre più al centro delle politi-
che industriali e ambientali, oltre che di 
conferenze e tavole rotonde nel corso 
dell’evento”.
Da sottolineare è anche l’ingresso di 
realtà con profili produttivi piuttosto 
differenti rispetto alla composizione 
storica degli espositori. Basti pensare 
al settore dei gas industriali, degli umi-
dificatori e dei software per la manu-
tenzione. Solids 2026 si apre dunque 
a mercati e soluzioni complementari 
al suo core tradizionale. E la fotografia 
aggiornata del mercato conferma l’ali-
mentare come settore trainante (78,4%), 
seguito dal chimico (65%). Con anche la 
crescita in modo rilevante il comparto 
farmaceutico (56%), oggi tra i più dina-
mici in termini di espositori e soluzioni 
presentate, che entra nella top 3.

Il ricco programma di convegni sarà 
un pilastro dell’edizione 2026. I parte-
cipanti potranno prendere parte a wor-
kshop, tavole rotonde e conferenze 
focalizzate su temi chiave come il rici-
clo plastico e tessile, ovviamente l’IA 
e la robotica e le normative M.O.C.A. 
(Materiali a Contatto con Alimenti, ndr.), 
con un’attenzione particolare alle nuo-
ve regolamentazioni europee. Inoltre, 
saranno illustrate metodologie avan-
zate di caratterizzazione dei materiali 
granulari, come ad esempio test sulla 
“flow function”, con esempi pratici e ap-
plicazioni industriali. 

Le novità
Per la prima volta, Solids Parma 2026 
introdurrà un’Area Start-up dedicata 
alle realtà emergenti: sarà l’occasione 
per scoprire giovani imprese che pro-

pongono soluzioni disruptive, e per far 
dialogare queste realtà con player af-
fermati del mercato. 
“Solids Parma 2026 non sarà solo bu-
siness: i visitatori potranno immergersi 
in un’esperienza culturale nella galleria 
d’arte contemporanea “Plastic Rebirth”, 
che ospiterà opere realizzate con ma-
teriali plastici riciclati, capaci di unire 
estetica e sostenibilità, a rafforzare i 
messaggi legati all’economia circolare 
e alla responsabilità ambientale”.
Tornerà l’Innovation Gallery che espor-
rà una selezione di tecnologie all’avan-
guardia: un’apposita giuria presieduta 
da Franco Canna, Direttore di Innova-
tion Post, selezionerà le 5 proposte più 
promettenti, che saranno a loro volta 
votate dai visitatori per l’assegnazione 
del “Visitor Innovation Award”. 

www.solids-parma.it















Da oltre 25 anni

Professionisti nella 
lavorazione di tecnopolimeri

4.2 Milioni +
N° di pezzi prodotti all’anno

600 +
Clienti serviti

>99.5
% Indice di qualità

 Poliolefine
  PE, PP, PVC, etc.

• Polimeri di ultima generazione
    PA, POM, PET, PVDF, PSU, PES, 
   PEI, PC, P.T.F.E., PEEK, etc.
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Via delle Industrie 34, 25030 Erbusco (BS) - Italy         info@radiciproducts.it          www.radiciproducts.it

Al tuo fianco
dal 1997

Radici Products propone ai
suoi clienti una vasta scelta di
polimeri e materiali
compositi, tra cui:

La pianificazione flessibile della produzione ci permette di consegnare in 
tempi rapidi e puntuali.

Siamo certificati ISO 9001/2015 e MOCA (1935/04 e 2023/06).

Fondata nel 1997, Radici Products è leader
di mercato nella realizzazione di componenti
tecnologici a disegno, realizzati con
tecnopolimeri e materiali compositi tramite
processi di lavorazione meccanica CNC.

•

Radici Products S.r.l.




