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CON LA NOMINA DI STEFANO COLORI AD AMMINISTRATORE DELEGATO NEL 2025, 
TECHPARTNER HA AVVIATO UN PROFONDO PERCORSO DI TRASFORMAZIONE CHE 
COINVOLGE ORGANIZZAZIONE, PORTAFOGLIO PRODOTTI E MODELLO DI BUSINESS. 
L’OBIETTIVO È PROPORSI COME PARTNER “FULL SOLUTION”, AFFIANCANDO 
LE AZIENDE ALIMENTARI LUNGO L’INTERO PROCESSO PRODUTTIVO, DALLA 
LAVORAZIONE AL CONFEZIONAMENTO. INNOVAZIONE, SOSTENIBILITÀ E 
CONSULENZA APPLICATIVA SONO LE DIRETTRICI DI UNA STRATEGIA CHE GUARDA 
AL FUTURO DEL FOOD PROCESSING E DEL PACKAGING.

TECHPARTNER cambia pelle: 
“Og gi progettiamo il valore, non 
vendiamo solo macchine”
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In poco più di un anno Techpart-
ner ha cambiato pelle. L’azien-
da modenese, parte del gruppo 

internazionale Process-Pack Inter-
national, ha avviato un percorso 
di riorganizzazione che coinvolge 
persone, competenze, portafoglio 
prodotti e modello di business, con 
l ’obiettivo di diventare un partner 
sempre più strategico per l’industria 
alimentare. La nomina di Stefano 

Colori ad Amministratore Delegato 
nell’aprile 2025 ha rappresentato il 
punto di partenza di questo nuovo 
corso, caratterizzato da un’impor-
tante revisione dell’organizzazione 
interna, dall’introduzione di nuove 
divisioni aziendali e da una visione 
orientata alla consulenza applica-
tiva oltre che alla fornitura di tec-
nologie. Un percorso confermato 
anche dai recenti annunci relativi 

alla partnership con Sealpac e agli 
investimenti in innovazione e custo-
mer care.

Chi è Techpartner e che ruolo ri-
copre oggi nel mercato delle tec-
nologie per il food processing e il 
packaging?
Techpartner è un’azienda che ope-
ra sul mercato i tal iano da oltre 
trent ’anni ed è l ’evoluzione della 
storica filiale italiana di Poly-clip Sy-
stem, marchio leader mondiale nel-
le tecnologie di clippatura. Per molti 
anni il nostro core business è stato 
rappresentato proprio dalle clippa-
trici Poly-clip e dai relativi materiali 
di consumo, soluzioni fondamentali 
per il settore della lavorazione delle 
carni e dei salumi.
Nel tempo, però, i l gruppo inter-
nazionale di cui facciamo parte ha 

Stefano Colori, Amministratore 
Delegato
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intrapreso un importante percorso di 
crescita attraverso acquisizioni strate-
giche che hanno ampliato in modo si-
gnificativo il portafoglio prodotti. Sono 
entrate a far parte del gruppo aziende 
produttrici di macchine per il food pro-
cessing, come siringatrici, mixer e al-
tre tecnologie dedicate principalmente 
all’industria delle carni, ma anche real-
tà specializzate nella produzione di in-
volucri e materiali di confezionamento.
Questa evoluzione ha cambiato profon-
damente anche il ruolo delle società 
commerciali presenti nei diversi Paesi. 
Oggi Techpartner non rappresenta sol-
tanto i marchi del gruppo, ma sviluppa 
partnership con aziende leader a livel-
lo internazionale per costruire un’offer-
ta sempre più completa e rispondere 
alle esigenze specifiche del mercato 
italiano.
L’acquisizione di Richeldi nel 2019 ha 
rappresentato un primo passaggio im-
portante, consentendoci di rafforzare 
la presenza nel settore degli involucri 
naturali e sintetici. Più recentemente è 
arrivato l’accordo con Sealpac, che ci 
permette di completare la nostra pro-
posta anche nel packaging alimentare.
Oggi possiamo seguire il cliente lungo 
tutta la filiera: dalle macchine di pro-
cesso fino al confezionamento fina-
le, includendo materiali di consumo, 
packaging e assistenza tecnica. È que-
sto il significato del nostro approccio 
“Full Solution”.

Con il nuovo corso aziendale ave-
te avviato un’importante evoluzione 
organizzativa e strategica. Qual è la 
visione che guiderà Techpartner nei 
prossimi anni?
La vera trasformazione non riguarda 
soltanto il portafoglio prodotti, ma so-
prattutto il modo di stare sul mercato. 
Il nostro obiettivo è passare definiti-
vamente da fornitore di macchinari a 
partner consulenziale.
Significa cambiare completamente pro-
spettiva. Non vogliamo più limitarci a 
proporre una macchina, ma aiutare il 
cliente a costruire il prodotto migliore 
possibile, individuando il packaging 
più efficace, i materiali più adatti e la 
soluzione tecnologica più efficiente per 
valorizzarlo sul mercato.
Mi piace sintetizzare questo approccio 
con un concetto molto semplice: oggi 
non vendiamo una macchina, ma aiu-
tiamo il cliente a “vestire” il proprio pro-
dotto. È una filosofia completamente 
diversa rispetto a quella tradizionale e 
richiede competenze nuove. Per que-
sto motivo abbiamo lavorato in manie-
ra molto intensa sulla riorganizzazione 
interna dell’azienda.
Negli ultimi mesi abbiamo rinnovato 
gran parte della struttura aziendale, in-
serendo figure professionali capaci di 
interpretare le esigenze del mercato e 
trasformarle in soluzioni concrete.
Sono nate nuove funzioni dedicate al 
Key Account Management, al Business 

Development, al Service Operation e al 
Controllo di gestione, con l’obiettivo di 
creare un’organizzazione più moderna 
e orientata alla consulenza.
È stato un percorso impegnativo, sia 
per l’azienda sia per il mercato. Cam-
biare un’organizzazione che per molti 
anni aveva operato con modalità con-
solidate significa inevitabilmente at-
traversare una fase di assestamento. 
Molti collaboratori lavoravano in Te-
chpartner da decenni e affrontare un 
cambiamento così profondo richiede 
tempo, impegno e capacità di adatta-
mento.
L’obiettivo è costruire un’azienda più 
moderna, più flessibile e soprattutto 
più vicina alle esigenze del mercato. 
Questa nuova organizzazione rappre-
senta la base sulla quale svilupperemo 
la crescita dei prossimi anni.

La sostenibilità è ormai un concet-
to trasversale a tutte le attività in-
dustriali: che cosa significa per Te-
chpartner?
La sostenibilità è una parola molto uti-
lizzata, ma credo sia importante darle 
un significato concreto. Per noi signifi-
ca innanzitutto fare scelte coerenti lun-
go tutta la filiera.
Quando selezioniamo nuovi partner 
tecnologici valutiamo non soltanto la 
qualità delle loro soluzioni, ma anche 
il loro approccio ai temi ambientali e 
all’innovazione. È un criterio che guida 
le nostre decisioni.
Nel packaging, ad esempio, stiamo 
proponendo esclusivamente soluzioni 
già allineate all’evoluzione della norma-
tiva europea: materiali monomateriale, 
film progettati per essere riciclati e si-
stemi compatibili con le future dispo-
sizioni del regolamento PPWR. È una 
scelta che permette ai nostri clienti di 
investire oggi in tecnologie già pronte 
per gli scenari di domani.
Lo stesso principio vale per i macchi-
nari. Le tecnologie che proponiamo 
non puntano soltanto a ridurre i con-
sumi energetici, ma anche a diminuire 
l ’ impiego di materiale di confeziona-
mento, aspetto spesso sottovalutato 
ma che ha un impatto molto rilevante 
sia sotto il profilo economico sia am-
bientale.
Per noi sostenibilità significa quindi 
aiutare le aziende a produrre meglio, 
utilizzando meno risorse, riducendo gli 
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sprechi e mantenendo elevati stan-
dard qualitativi.
Ma c’è anche un altro livello di so-
stenibilità, forse meno visibile ma 
altrettanto importante: quello orga-
nizzativo. Il nostro gruppo interna-
zionale ha avviato un programma 
comune che coinvolge tutte le so-
cietà controllate e definisce linee 
guida precise in materia di consumi 
energetici, utilizzo dell’acqua, ridu-
zione della carta, gestione degli im-
ballaggi e miglioramento continuo 
dei processi aziendali.
È un percorso che coinvolge ogni 
persona dell ’organizzazione, per-
ché la sostenibilità nasce anche dai 
comportamenti quotidiani e dalla 
cultura aziendale. Per questo stia-
mo lavorando affinché, nei prossi-
mi anni, Techpartner possa dotarsi 
anche di un proprio bilancio di so-
stenibilità certificato, come naturale 
evoluzione del percorso già avvia-
to.

La recente partnership con Seal-
pac rappresenta uno dei tasselli 
più importanti del vostro nuovo 
posizionamento. Che cosa cambia 
concretamente per Techpartner e 
per i vostri clienti?
Le aziende alimentari oggi non cer-
cano semplicemente un fornitore di 
tecnologia: cercano un interlocuto-
re che conosca i processi produtti-
vi, che sappia suggerire le soluzioni 

più efficaci e che garantisca un’assi-
stenza costante nel tempo. La colla-
borazione con Sealpac ci consente 
di fare esattamente questo.
Le loro tecnologie rappresentano 
oggi lo stato dell’arte nella termo-
formatura e nella termosaldatura. 
Offrono produttività elevata, grande 
affidabilità e, soprattutto, una forte 
attenzione all’efficienza nell’utilizzo 
dei materiali. È un aspetto che con-
sidero strategico, perché la sosteni-
bilità non passa soltanto attraverso 
l’impiego di materiali innovativi, ma 
anche attraverso la capacità di ri-
durne il consumo.
Con queste macchine possiamo di-
minuire sensibilmente gli sfridi di 
lavorazione, ottimizzare l ’util izzo 
dei film plastici e accompagnare i 
clienti verso soluzioni pienamente 
conformi all’evoluzione della norma-
tiva europea.
L’accordo con Sealpac, quindi, raf-
forza la nostra offerta tecnologica, 
ma soprattutto consolida il ruolo di 
Techpartner come partner di pro-
getto, capace di affiancare il cliente 
dalla definizione del packaging fino 
all’assistenza post-vendita. 

Parlate di approccio “Full Solu-
tion”. Che cosa significa concreta-
mente per un’azienda alimentare?
Significa avere un unico interlocu-
tore lungo tutto il percorso. Fino 
a qualche anno fa era normale ri-

volgersi a fornitori diversi: uno per 
le macchine di processo, uno per 
il packaging, uno per i materiali di 
consumo, un altro ancora per l’assi-
stenza. Noi vogliamo superare que-
sta frammentazione. L’approccio 
Full Solution nasce proprio dall’idea 
di integrare tutte queste competen-
ze in un unico progetto.
Partiamo dall’analisi del prodotto e 
degli obiettivi del cliente, individuia-
mo la soluzione di confezionamen-
to più adatta, definiamo le tecnolo-
gie necessarie, seguiamo l’installa-
zione, il collaudo e continuiamo ad 
affiancare l’azienda durante tutta la 
vita dell’impianto.
Questo significa semplificare il la-
voro del cliente e ridurre i tempi 
decisionali.

Guardando ai prossimi anni, quali 
saranno le priorità di sviluppo di 
Techpartner?
La prima sfida è consolidare il per-
corso che abbiamo avviato. Abbia-
mo costruito una nuova organizza-
zione, inserito nuove competenze 
e ampliato significativamente la no-
stra offerta. Ora dobbiamo valoriz-
zare questo lavoro e consolidare la 
fiducia del mercato.
Parallelamente continueremo ad 
ampliare la nostra presenza in nuo-
vi comparti. Storicamente eravamo 
fortemente concentrati nel settore 
dei salumi. Oggi lavoriamo sempre 
di più anche nel comparto delle 
carni fresche, dell’avicolo, dei for-
maggi, dei piatti pronti e del conve-
nience food. Un settore che sta cre-
scendo molto rapidamente è inoltre 
quello del pet food, che rappresen-
ta già oggi un mercato strategico 
per la nostra azienda.
Continueremo inoltre a valutare 
nuove partnership e possibili ac-
quisizioni, perché crediamo che il 
mercato richieda sempre più com-
petenze integrate e una capacità di 
offrire soluzioni complete.
La fiera Cibus Tec 2026 sarà l’occa-
sione per presentare ufficialmente 
al mercato la nuova Techpartner, 
mostrando concretamente il per-
corso di trasformazione compiuto in 
questi mesi e la visione che guiderà 
l’azienda negli anni a venire.

techpartnersrl.com
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LA CORRETTA SCELTA DEL VIBROVAGLIO CONTRIBUISCE A GARANTIRE QUALITÀ 
DEL PRODOTTO, CONTINUITÀ ED EFFICIENZA PRODUTTIVA, SICUREZZA E 
CONFORMITÀ AGLI STANDARD DELL’INDUSTRIA ALIMENTARE. L’AZIENDA 
PROPONE UNA GAMMA COMPLETA DI VIBROVAGLI CONFIGURABILI CHE SODDISFA 
LE DIVERSE ESIGENZE APPLICATIVE DELL’INDUSTRIA MOLITORIA E ALIMENTARE.

Setacciatura di controllo delle farine: le soluzioni 
all’avanguardia di VIBROTECH
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La qualità delle farine rappre-
senta il punto di partenza per 
ottenere prodotti finiti con-

formi agli elevati standard richiesti 
dall’industria alimentare. Tuttavia, 
anche quando la materia prima pro-
viene da moderni impianti di maci-
nazione, durante le fasi di trasporto, 
stoccaggio e movimentazione pos-
sono formarsi agglomerati oppure 
essere introdotti accidentalmente 
corpi estranei che rischiano di com-
promettere sia la qualità del pro-
dotto sia la continuità del processo 
produttivo. In un contesto in cui gli 
standard di sicurezza alimentare so-
no sempre più rigorosi e i sistemi di 
gestione della qualità, come HACCP, 
BRCGS Food Safety e IFS Food, ri-
chiedono un controllo costante dei 

rischi di contaminazione fisica, la 
setacciatura di controllo assume un 
ruolo strategico. Non rappresenta in-
fatti soltanto una fase del processo, 
ma una misura preventiva che con-
tribuisce alla tutela del consumato-
re, alla protezione degli impianti e 
alla conformità dei prodotti. Il suo 
obiettivo non è modificare la granu-
lometria della farina, bensì verificare 
che il prodotto risulti perfettamente 
idoneo all’impiego, eliminando even-
tuali grumi, fibre, impurità e corpi 
estranei prima del confezionamento 
oppure dell’utilizzo nelle successive 
lavorazioni.

Qualità del prodotto e sicurezza 
alimentare
Le moderne linee produttive richie-
dono elevati livelli di affidabilità. An-
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che una minima contaminazione può 
determinare lo scarto di un intero lotto, 
provocare reclami oppure causare fer-
mi impianto con conseguenze econo-
miche significative. Tra le impurità che 
più frequentemente possono essere 
intercettate durante la setacciatura di 
controllo rientrano:
• 	agglomerati dovuti all’umidità o alla 
compattazione della farina;
• 	fibre provenienti da sacchi o imballag-
gi;
• 	frammenti di carta, plastica o altri ma-
teriali accidentali;
• 	residui derivanti dall’usura delle appa-
recchiature di trasporto;
• 	corpi estranei introdotti durante le 
operazioni di movimentazione.
L’installazione di un vibrovaglio imme-
diatamente prima del confezionamento, 
del dosaggio automatico o dell’alimen-
tazione delle impastatrici rappresenta 
quindi una garanzia sia per il produttore 
sia per il cliente finale. La presenza di 
corpi estranei costituisce infatti uno dei 
principali pericoli fisici che devono es-
sere valutati nell’ambito dell’analisi dei 
rischi prevista dal sistema HACCP. Una 
corretta setacciatura di controllo con-
tribuisce inoltre a soddisfare i requisiti 
richiesti dagli standard internazionali 
adottati dall’industria alimentare, quali 
BRCGS Food Safety e IFS Food, nell’am-
bito delle misure di prevenzione della 
contaminazione fisica.

La tecnologia vibrante Vibrotech al 
servizio del processo
A differenza dei sistemi statici, il vibro-
vaglio sfrutta un movimento vibratorio 
controllato che distribuisce uniforme-
mente il prodotto sull’intera superficie 
vagliante, aumentando l’efficienza del-
la separazione e mantenendo elevate 
portata e produttività anche in funziona-
mento continuo. La corretta combina-
zione tra vibrazione, superficie vaglian-
te e scelta della rete consente di otte-
nere un passaggio regolare della farina, 
limitando gli intasamenti e garantendo 
continuità operativa.
Nel caso delle farine alimentari assume 
particolare importanza anche la proget-
tazione igienica della macchina. Costru-
zioni completamente in acciaio inox, 
superfici facilmente sanificabili, sistemi 
di apertura rapida e componenti idonei 
al contatto con gli alimenti permettono 
di ridurre i tempi di pulizia e agevolano 

le attività di manutenzione.

La scelta del vibrovaglio: le soluzioni 
all’avanguardia di Vibrotech
La scelta del vibrovaglio non dipende 
esclusivamente dalla capacità produt-
tiva, ma anche dalla tipologia di farina 
lavorata, dalla granulometria, dal layout 
dell’impianto e dal livello di automazio-
ne richiesto. Occorre inoltre valutare 
aspetti fondamentali quali la facilità di 
ispezione, la rapidità di pulizia, la sem-
plicità di sostituzione delle reti e la pos-
sibilità di evitare contaminazioni cro-
ciate tra differenti produzioni, elementi 
oggi indispensabili negli stabilimenti 
certificati secondo i principali standard 
internazionali. La gamma Vibrotech of-
fre differenti configurazioni progettate 
per soddisfare le diverse esigenze ap-
plicative:

La possibilità di configurare ogni mac-
china con differenti diametri, numero 
di piani vaglianti e accessori consente 
di adattare il vibrovaglio alle specifiche 
esigenze dell’impianto, garantendo ele-
vati standard di efficienza, affidabilità e 
sicurezza.

L’importanza dei sistemi di pulizia 
della rete
Uno degli aspetti più critici nella setac-
ciatura delle farine è il mantenimento 
dell’efficienza della rete vagliante. Fa-
rine particolarmente fini oppure carat-
terizzate da una maggiore umidità pos-
sono provocare il progressivo intasa-
mento delle maglie con conseguente 
riduzione della capacità produttiva.
Per questo motivo i moderni vibrova-
gli possono essere equipaggiati con 
sistemi automatici di pulizia della rete 
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mediante sfere elastiche, anelli bat-
tenti oppure dispositivi ad ultrasuo-
ni. Queste soluzioni mantengono 
costantemente libera la superficie 
vagliante, assicurando continuità di 
funzionamento, maggiore produttivi-
tà e qualità costante della separa-
zione anche durante cicli di lavoro 
prolungati. L’impiego degli ultrasuo-
ni risulta particolarmente vantaggio-
so nella lavorazione di farine molto 
fini, dove è richiesta un’elevata ef-
ficienza di vagliatura con maglie di 
piccole dimensioni.

Igiene, affidabilità e semplicità di 
manutenzione
Nel settore alimentare la progettazio-
ne della macchina assume un’impor-
tanza pari alle prestazioni di vaglia-
tura.
Le moderne linee produttive devo-
no consentire rapide operazioni di 
pulizia e sanificazione per ridurre il 
rischio di contaminazioni crociate e 
rispettare le procedure previste dai 
piani HACCP.
Componenti in acciaio inox, superfi-
ci lisce facilmente lavabili, sistemi di 
chiusura rapida, coperchi antipolve-
re predisposti per l’aspirazione e reti 
facilmente sostituibili permettono di 
ridurre i tempi di fermo macchina e 
migliorano l’efficienza delle opera-
zioni di manutenzione.

Una macchina progettata secondo 
criteri igienici facilita inoltre le verifi-
che richieste durante gli audit interni 
ed esterni, contribuendo al manteni-
mento delle certificazioni di qualità 
adottate dalle aziende alimentari.

Un investimento che protegge l’in-
tero processo
La setacciatura di controllo rappre-
senta oggi molto più di una sempli-
ce fase del processo produttivo: co-
stituisce uno degli strumenti fonda-
mentali per garantire la qualità della 
farina, la sicurezza alimentare e la 
protezione degli impianti. L’integra-
zione di vibrovagli progettati per il 
settore alimentare, equipaggiati con 
sistemi di pulizia efficienti e facil-
mente sanificabili, consente di ridur-
re gli scarti, aumentare l’affidabilità 
produttiva e soddisfare le crescenti 
esigenze qualitative dell ’ industria 
alimentare. Investire nella corretta 

tecnologia di setacciatura significa 
quindi migliorare l’efficienza dell’in-
tero processo produttivo, ridurre il 
rischio di contaminazioni fisiche e 
contribuire alla realizzazione di pro-
dotti sicuri, conformi e di elevata 
qualità.

vibrotech.it
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G Perché installare un vibrovaglio di controllo sulle linee farine?
- Riduce il rischio di contaminazione fisica del prodotto.
- Contribuisce all’applicazione delle procedure HACCP.
- Supporta il rispetto dei requisiti previsti dagli standard BRCGS Food 
Safety e IFS Food.
- Protegge miscelatori, dosatori, impastatrici e confezionatrici installati 
a valle.
- Riduce gli scarti e il numero di reclami.
- Mantiene costante la qualità della farina.
- Migliora la continuità produttiva e l’affidabilità dell’impianto.
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In collaboration with
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NEL PROCESSING ALIMENTARE L’EFFICIENZA DELLA DEPOLVERAZIONE INCIDE 
DIRETTAMENTE SU AFFIDABILITÀ DEGLI IMPIANTI, CONFORMITÀ NORMATIVA 
E QUALITÀ DEL PRODOTTO. GRAZIE A UNA GAMMA PROGETTATA SECONDO I 
PRINCIPI DELL’HYGIENIC DESIGN E CONFORME AI REQUISITI MOCA E ATEX, 
L’AZIENDA SVILUPPA SOLUZIONI DI FILTRAZIONE PERSONALIZZATE PER LE PIÙ 
DIVERSE APPLICAZIONI INDUSTRIALI. 

MIX Standard igienici, sicurezza e il ruolo 
cruciale della filtrazione delle polveri
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L’impiantistica nel settore ali-
mentare deve far fronte a 
normative specif iche e ai 

più rigorosi standard igienici con 
esigenze realizzative e certificative 
estremamente stringenti in cui la si-
curezza del consumatore finale e la 
qualità del prodotto non ammettono 
compromessi. Ogni singolo compo-
nente di una linea produttiva, dalle 
tubazioni di trasporto fino ai sistemi 
di stoccaggio, deve essere progetta-
to per prevenire o ridurre al minimo 
possibile ogni fenomeno di contami-
nazione batterica, chimica o fisica.

L’efficienza dell’impianto parte dal-
la filtrazione
In questo contesto così regolamen-
tato, i sistemi di filtrazione delle 
polveri rivestono un ruolo cruciale 
e strategico. 
Posti al servizio dei sistemi di tra-
sporto del prodotto, sia di tipo mec-
canico che pneumatico, questi di-
spositivi sono costantemente a di-

retto contatto con le polveri alimen-
tari (quali: farine, zuccheri, cacao, 
latte in polvere o spezie) e, pertanto, 
devono essere conformi alle stesse, 
severe specifiche dell ’impianto in 
cui sono installati. La scelta di un si-
stema di depolverazione inadeguato 
o non correttamente dimensionato 
può tradursi in un collo di bottiglia 
per la produttività o, peggio, in un 
rischio per la funzionalità dell ’ im-
pianto e per la sua adeguatezza alla 
gestione del processo di filtrazione 
richiesto.
A fronte di queste complesse esi-
genze, nella progettazione e nel re-
vamping di un impianto alimentare 
risulta strategico poter contare su 
un partner tecnologico come MIX, in 
grado di gestire efficacemente i pro-
cessi di filtrazione fornendo, al con-
tempo, tutte le garanzie qualitative, 
di tracciabilità e certificative richie-
ste nelle applicazioni food più seve-
re. È in quest’ottica di partnership e 
con obiettivi di eccellenza che MIX 

ha sviluppato e messo a disposizio-
ne dei suoi clienti una specifica linea 
di filtri depolveratori ingegnerizzati 
ad hoc per l’integrazione in processi 
industriali alimentari.

La soluzione giusta per ogni appli-
cazione
I filtri depolveratori MIX vengono se-
lezionati in funzione del processo al 
quale sono destinati e delle caratte-
ristiche fisiche e dimensionali delle 
polveri trattate, per questo motivo 
sono disponibili in due tipologie di 
elementi filtranti, ciascuna ottimizza-
ta per specifici scenari operativi:
Versione a manica cilindrica che 
consente una superficie fi ltrante 
compresa fra 1 m² e 61 m². Le ma-
niche filtranti sono realizzate in feltro 
agugliato poliestere antistatico, te-
flonato e idro-olio repellente. Questo 
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media filtrante, essendo completamen-
te liscio e privo di anse o pieghe, impe-
disce l’aggrappo meccanico delle pol-
veri. Ciò consente la gestione sicura di 
prodotti oleosi, igroscopici, impaccanti 
o poco scorrevoli, come ad esempio il 
cacao in polvere, il latte in polvere, gli 
amidi o i mix per la panificazione. La 
pulizia della manica tramite getto d’a-
ria compressa in controcorrente (Pulse 
Jet) risulta così estremamente efficace, 
evitando intasamenti e le conseguenti 
sovrappressioni che un filtro non effi-
ciente potrebbe causare.
Versione a cartuccia rotonda in polie-
stere antistatico che, a fronte di un tes-
suto ripiegato ad anse (plissettato), per-
mette di ottenere superfici filtranti fino a 
131 m², consentendo di contenere le di-
mensioni geometriche dell’unità filtran-
te. La versione a cartuccia rappresenta 
un’alternativa compatta e versatile, ide-
ale per installazioni in cui gli spazi di 
ingombro sono limitati o critici. Questo 
media filtrante è indicato per tutte le ap-
plicazioni in cui siano coinvolte polveri 
secche e scorrevoli, mantenendo un’ef-
ficienza di filtrazione molto elevata.
I filtri MIX sono progettati per gestire la 
depolverazione di trasporti pneumatici 
sia in pressione (sia in fase densa ad 
alta pressione e bassa velocità, sia in 
fase diluita a bassa pressione e alta ve-
locità) sia in depressione con pressioni 
negative fino a -0,6 bar e, a fronte di 
specifiche richieste, anche a vuoti più 
spinti.
Per le applicazioni di depolverazione 
ambientale i filtri MIX possono essere 
equipaggiati con un ventilatore centri-

fugo che li rende idonei ad aspirazioni 
localizzate su punti di carico, tramogge 
di scarico sacchi o stazioni svuota-big-
bag o come sistemi di filtrazione di fine 
linea per la cattura delle polveri volatili 
prima che si disperdano nell’ambiente 
di lavoro.

Hygienic Design e conformità MOCA
I filtri MIX con certificazione di idoneità 
al contatto con i prodotti alimentari (MO-
CA - Materiali e Oggetti a Contatto con 
gli Alimenti) seguono rigidi dettami di 
Hygienic Design. La geometria interna 
del filtro è stata specificamente studia-
ta per ridurre al minimo i “punti morti” 
o le zone di ristagno in cui la polvere 
alimentare possa accumularsi con il ri-
schio di innescare proliferazioni batte-
riche.
La progettazione è stata portata avanti 
in conformità ai regolamenti europei del 
pacchetto igiene:
- 	Regolamento 1935/2004/CE: definisce 
i requisiti generali per tutti i materiali 
destinati a venire a contatto con gli ali-
menti escludendo ogni possibile forma 
di contaminazione
- 	Regolamento 2003/2006/CE: relativo 
alle buone pratiche di fabbricazione 
(GMP) dei materiali destinati a venire a 
contatto con gli alimenti, assicurando 
un controllo di qualità costante lungo 
tutta la filiera produttiva MIX.
Tutti i componenti dei filtri, siano essi 
metallici o polimerico / plastici, sono 
selezionati e tracciati per garantirne la 
massima sicurezza:
Tutti i componenti metallici a contatto 
con il prodotto sono realizzati in accia-

io inossidabile AISI 304 o, su specifica 
richiesta del cliente per ambienti corro-
sivi o salini, in AISI 316. MIX fornisce 
a corredo il certificato dei materiali 3.1 
(secondo la norma EN 10204), che ga-
rantisce la tracciabilità e la composizio-
ne chimica del metallo a partire dalla 
colata originaria in acciaieria. 
Le parti non metalliche e gli elementi 
flessibili (Guarnizioni, Tenute e “O-Ring”) 
sono sottoposti a specifici test di mi-
grazione presso laboratori accreditati, 
escludendo qualsiasi forma di rilascio 
di potenziali contaminanti.

Conformità alla Direttiva Atex
La movimentazione e la filtrazione di 
polveri organiche alimentari ad elevate 
concentrazioni sospese in aria compor-
ta il rischio di formazione di nubi di pol-
vere combustibile e, di conseguenza, 
la formazione di un ambiente potenzial-
mente esplosivo.
Per tale motivo, i filtri MIX destinati al 
settore alimentare sono progettati per 
essere conformi anche alla direttiva 
ATEX 2014/34/UE e più in dettaglio so-
no idonei all’installazione in: 
Zona 20 per le parti a contatto con il 
prodotto in cui un’atmosfera potenzial-
mente esplosiva sotto forma di nube di 
polvere combustibile è costantemente 
presente.
Zona 22 per le parti a valle degli ele-
menti filtranti ed esterne al filtro.
Grazie a queste tipologie costruttive e 
alla capacità di MIX di customizzare il 
proprio prodotto per venire incontro alle 
esigenze impiantistiche più specifiche i 
sistemi di filtrazione MIX rappresentano 
un’opzione vincente per ogni realtà im-
piantistica coinvolta nello sviluppo di 
processi produttivi alimentari.

mixsrl.it
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DALLA CRESCITA DEL FATTURATO ALLA GESTIONE DI LINEE PRODUTTIVE 
SEMPRE PIÙ VERSATILI, L’ESPERIENZA DI GANDOLA RACCONTA IL VALORE DI 
UNA PARTNERSHIP TECNOLOGICA COSTRUITA SUL CAMPO. IL CONFRONTO CON 
CMI INDUSTRIES EVIDENZIA QUANTO OGGI AUTOMAZIONE, SERVICE E CAPACITÀ 
DI ADATTAMENTO SIANO DETERMINANTI PER COMPETERE NEL MERCATO DELLE 
CREME SPALMABILI.

GANDOLA e CMI INDUSTRIES: 
crescita industriale, flessibilità produttiva 
e innovazione tecnologica
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Nel settore alimentare, il pas-
saggio da una realtà produtti-
va di dimensione artigianale 

a un modello industriale strutturato ri-
chiede visione, investimenti e partner 
tecnologici capaci di accompagnare 
la crescita. Il percorso di Gandola 
rappresenta un caso significativo di 
evoluzione produttiva, sostenuta an-
che dalla collaborazione con CMI In-
dustries.
A raccontarlo è Corrado Bellotti, Di-
rettore tecnico di Gandola, figura cen-
trale nella trasformazione dell’azienda 
e memoria storica di un percorso ini-
ziato oltre vent’anni fa. Dal 2003 a og-
gi Gandola è passata da un fatturato 
di 4 milioni di euro a una proiezione 
di 43 milioni per il 2025, con una cre-

scita percentuale pari al 975%. Nello 
stesso periodo le linee produttive so-
no raddoppiate, passando da 2 a 4.
Oggi il 90% della produzione dell’a-
zienda riguarda le creme spalmabili: 
nocciola, fondente, bianca, pistac-
chio, con un’attenzione crescente 
ai prodotti biologici, vegani e senza 
latte. Gandola opera come partner 
produttivo per importanti marchi del-
la grande distribuzione, tra cui Eu-
rospin, Conad, Coop e Lidl, mante-
nendo al tempo stesso una presenza 
riconoscibile sul mercato italiano con 
il proprio brand.
La crescita non riguarda soltanto i vo-
lumi, ma anche la capacità di presi-
diare segmenti di mercato complessi. 
L’azienda ha registrato un incremento 

del 15% in valore, risultato che confer-
ma la capacità di gestire prodotti dif-
ferenti per posizionamento, formato 
e caratteristiche qualitative.

Corrado Bellotti, Direttore tecnico 
di Gandola
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In questo scenario pesano però le va-
riabili esterne. L’aumento del costo 
delle materie prime, in particolare del-
la nocciola, passata da 8 a 13 euro al 
chilogrammo, impone una costante at-
tenzione alla competitività. A questo si 
aggiunge la differenza tra i mercati: negli 
Stati Uniti prevalgono formati più grandi, 
mentre in Europa la qualità e la specia-
lizzazione dei formati, come i vasetti da 
180 grammi per le creme al pistacchio, 
continuano a rappresentare un fattore 
distintivo.
Sul piano tecnico, la collaborazione con 
CMI Industries si inserisce in un contesto 
produttivo caratterizzato da spazi conte-
nuti e dalla necessità di gestire numerosi 
formati sulla stessa linea. Gandola utiliz-
za tre linee CMI, acquistate tra il 2014 e il 
2017, progettate per garantire continuità 
operativa, precisione e flessibilità.
Il processo produttivo comprende una 
stella di capovolgimento per il soffiaggio 
e la pulizia dei vasi in vetro, un siste-
ma di dosaggio a sei teste e una fase 
di tappatura particolarmente delicata. La 
chiusura dei contenitori avviene con tap-
pi in polipropilene e polietilene e con un 
sistema di sigillatura a colla, nel quale 
il cartoncino protettivo viene applicato 
direttamente sul bordo del vaso durante 
l’avvitamento.
Uno dei temi più rilevanti è il cambio for-
mato. In uno stabilimento dove gli spazi 
sono limitati, la possibilità di produrre 
sulla stessa linea vasi tondi, ovali, bic-
chieri e contenitori in polipropilene di-
venta essenziale. Anche se il cambio for-

mato può comportare fermi macchina, 
la robustezza meccanica delle soluzioni 
CMI consente di recuperare efficienza 
una volta raggiunto il regime produttivo.
La sfida principale, oggi, non riguarda 
soltanto la velocità nominale delle mac-
chine, ma la loro capacità di adattarsi al-
le variabili reali della produzione. La tol-
leranza dei materiali di confezionamen-
to, in particolare del vetro, può incidere 
in modo significativo sulla continuità 
della linea. Lotti provenienti da fornitori 
diversi possono presentare differenze 
dimensionali anche di alcuni millimetri, 
con conseguenti difficoltà nella centra-
tura del vaso, nella tappatura e nella ge-
stione degli scarti.
È su questo terreno che si gioca l’evo-
luzione futura dell’automazione. La di-
rezione indicata da CMI Industries è il 
passaggio da una meccanica rigida a 
sistemi più intelligenti e adattivi, capaci 
di raccogliere dati in tempo reale e modi-
ficare i parametri di lavorazione in base 
alle caratteristiche effettive del conteni-
tore. L’obiettivo è creare un cuscinetto 
tecnologico in grado di compensare le 
inefficienze della filiera esterna e miglio-
rare l’affidabilità dell’intero processo.
Accanto alla tecnologia, resta centrale 
il tema del service. Per un’azienda che 
produce su linee primarie, un fermo 
macchina rappresenta un costo elevato. 
La tempestività dell’assistenza tecnica e 
la disponibilità dei ricambi sono quindi 
elementi decisivi nella valutazione com-
plessiva del rapporto con il fornitore. Il 
dialogo tra Gandola e CMI prosegue an-

che su questi aspetti, con l’obiettivo di 
rafforzare ulteriormente una partnership 
già consolidata.
Guardando ai prossimi anni, Gandola 
individua nel vetro il materiale di riferi-
mento per i prodotti premium. Si tratta 
di una soluzione nobile e apprezzata 
dal mercato, ma complessa da gestire 
in produzione. Per questo le macchine 
di nuova generazione dovranno essere 
sempre più tolleranti, flessibili e capaci 
di adattarsi rapidamente a formati diver-
si, dal vasetto da 180 grammi al conte-
nitore da 1 chilogrammo.
Il messaggio rivolto ai progettisti è chia-
ro: l’innovazione nasce dal confronto di-
retto con il campo. Comprendere i pro-
blemi reali della produzione, osservare 

le linee in funzione e misurarsi con le 
criticità quotidiane consente di sviluppa-
re soluzioni realmente efficaci.
L’esperienza di Gandola dimostra che la 
leadership industriale non si costruisce 
soltanto attraverso l’acquisto di macchi-
nari, ma grazie a un dialogo continuo tra 
azienda produttrice e partner tecnologi-
co. In questo rapporto, CMI Industries si 
conferma non solo fornitore, ma interlo-
cutore tecnico capace di contribuire alla 
crescita, all’efficienza e alla competitività 
di un’impresa in forte evoluzione.

cmiindustries.it
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AUTOMAZIONE, INTEGRAZIONE E COMPETENZA DI PROCESSO SONO GLI 
ELEMENTI CHE CARATTERIZZANO L’OFFERTA DELL’AZIENDA. MACCHINE 
E IMPIANTI DIALOGANO TRA LORO PER OTTIMIZZARE OGNI FASE DELLA 
LAVORAZIONE, RIDURRE I TEMPI, MIGLIORARE LA QUALITÀ E SEMPLIFICARE LA 
GESTIONE PRODUTTIVA DEI SALUMIFICI.

La filiera tecnologica di INOX  
MECCANICA per il salumificio moderno
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Inox Meccanica progetta e costru-
isce da più di 40 anni impianti e 
macchine per la trasformazione 

delle carni destinati ai salumifici ita-
liani ed esteri. La produzione si arti-
cola su due filiere tecnologiche com-
plementari: da un lato le macchine 
per la lavorazione salumiera, dalle 
insaccatrici automatiche alle zangole 
per la salagione, dalle clippatrici alle 
presse insaccatrici, dai sistemi di ap-
pendimento automatici ai caricatori 
serie SE-C ed SE-N per budello e rete; 
dall’altro gli impianti industriali di la-
vaggio e sanificazione, tecnologia tra-
sversale che attraversa comparti pro-
duttivi anche molto distanti tra loro. 
Un posizionamento che nasce da una 
scelta precisa: presidiare l’intero ciclo 
produttivo del reparto di insacco e sa-
lagione con soluzioni ingegnerizzate 
internamente, capaci di dialogare tra 
loro e di integrarsi nelle linee esistenti 
senza comprometterne la continuità 
produttiva. Una scelta che si traduce, 
per il cliente, in un interlocutore unico 
in grado di seguire il progetto dalla fa-
se di analisi delle esigenze produttive 
fino all’avviamento dell’impianto, con 
un livello di conoscenza tecnica del 

processo di trasformazione che nasce 
dall’esperienza diretta maturata a fian-
co dei salumifici.

Insaccatrici automatiche
Il primo ambito su cui vale la pena 
soffermarsi è quello delle insaccatrici 

automatiche della serie PIC, macchine 
progettate specificamente per il con-
fezionamento, in solo budello o bu-
dello e rete contemporaneamente, di 
tagli a muscolo intero: bresaola, lon-
za, coppa, punta d’anca, prosciutto, 
lomo iberico. 
Il ciclo di insacco è gestito in auto-
matico dal caricamento del taglio fino 
alla clippatura, garantendo ripetibilità 
del calibro, riduzione degli scarti di 
budello/rete e una netta diminuzione 
dei tempi morti tra un ciclo e l’altro. 
L’integrazione a valle con i nostri siste-
mi di appendimento automatic e con i 
caricatori SE-C (budello) ed SE-N (rete) 
consente di configurare reparti di in-
sacco completamente automatizzati, 
dove la lavorazione di insacco proce-
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de senza interventi manuali ripetitivi, con 
benefici diretti su:
• 	costanza qualitativa del prodotto lungo 
tutto il turno produttivo;
• 	riduzione della manodopera dedicata 
alle operazioni ripetitive;
• 	tracciabilità del ciclo di insacco integra-
ta con i sistemi di supervisione di reparto;
• 	minore incidenza di fermi macchina.

Zangole per la salagione
Il secondo ambito riguarda le zangole per 
la salagione, serie BT-C e BT-S, progettate 
per gestire l’intero processo di salagione 
del prodotto, sia esso destinato alla sta-
gionatura sia destinato alla cottura. La 
gestione del vuoto in botte, unita al con-
trollo del massaggio meccanico, consen-
te una penetrazione uniforme della sala-
moia nel prodotto, riducendo i tempi di 
salagione rispetto ai metodi tradizionali 
e migliorando la resa in fase di stagiona-
tura o di cottura successiva. Le capacità 
disponibili, da 500 a 4.500 kg, permetto-
no di dimensionare la zangola sulle reali 
esigenze produttive del salumificio, dalle 
piccole produzioni artigianali fino agli sta-
bilimenti a ciclo continuo.
Due funzionalità meritano un approfon-
dimento specifico perché ampliano in 
modo sostanziale il campo di impiego 
della zangola. La prima è lo scongelo in 
zangola: la rotazione controllata della bot-
te, combinata con cicli di vuoto e con la 
gestione della temperatura, consente di 
scongelare il prodotto in tempi sensibil-
mente inferiori rispetto alla cella statica 
tradizionale, mantenendo l’integrità del-
le fibre muscolari e limitando la perdita 
di liquidi. La seconda è l’affumicatura in 
zangola, che permette di far seguire alla 
fase di salagione e massaggio un ciclo di 
affumicatura diretta all’interno della stes-
sa botte, senza movimentare il prodotto 
verso un’unità di affumicatura separata. 
Per le linee di prodotto da cuocere, in 
particolare, questo significa accorpare in 
un’unica macchina più fasi di processo 
storicamente affidate a impianti distinti, 
con evidenti vantaggi in termini di:
• 	riduzione della movimentazione del pro-
dotto e dei relativi rischi igienico-sanitari;
• 	minore ingombro di reparto a parità di 
fasi di lavorazione gestite;
• 	maggiore ripetibilità del profilo di sala-
gione, massaggio e affumicatura tra un 
lotto e l’altro;
• 	flessibilità di impiego della stessa zan-
gola su linee differenti.

	Impianti di lavaggio e sanificazione
Il terzo ambito su cui Inox Meccanica co-
struisce la propria proposta industriale è 
quello degli impianti di lavaggio e sanifi-
cazione. A differenza delle macchine per 
l’insacco e la salagione, qui la trasversa-
lità è il tratto distintivo: lava stampi, lava 
carrelli, lava cassoni e lava salumi sono 
impianti pensati per rispondere alle esigen-
ze di sanificazione industriale non solo del 
comparto carneo, ma anche del caseario, 
del pet food, del farmaceutico, del pasta-
rio, del dolciario, dell’ittico e dell’avicolo. 
Si tratta di impianti costruiti per garantire 
cicli di lavaggio e sanificazione ripetibili e 
documentabili, in conformità agli standard 
HACCP, IFS Food, BRC ed FSSC 22000, 
con strutture interamente in acciaio inox 
AISI 304/316 pensate per resistere ai ca-
richi termici e chimici tipici dei cicli di sa-
nificazione industriale intensivi. Questa 
trasversalità applicativa consente a Inox 
Meccanica di portare in ogni settore l’e-
sperienza costruttiva maturata nel com-
parto carneo, da sempre tra i più esigenti 
in termini di frequenza e severità dei cicli 
di sanificazione.

Non un fornitore ma un partner
Per Inox Meccanica, ognuna di queste tre 
aree tecnologiche rappresenta lo stesso 
principio applicato a fasi diverse del pro-
cesso produttivo: offrire ai salumifici e, più 
in generale, agli operatori dell’industria ali-
mentare, macchine e impianti costruiti per 
durare, per integrarsi tra loro e per soste-
nere la produttività senza compromessi 
sulla qualità costruttiva. Non un semplice 

fornitore di macchine singole, ma un part-
ner industriale capace di accompagnare 
il cliente lungo l’intero ciclo di trasforma-
zione, dal reparto di insacco alla salagio-
ne fino alla sanificazione degli ambienti e 
delle attrezzature di produzione. Un posi-
zionamento che Inox Meccanica intende 
ribadire con i fatti: ogni macchina porta 
la propria firma ed è pensata per essere 
verificata sul campo, testata nei parametri 
dichiarati e messa a confronto con le reali 
condizioni operative del salumificio.
Inox Meccanica sarà presente ad Alimen-
taria FoodTech, a Barcellona dal 6 all’8 ot-
tobre 2026, e a CibusTec, a Parma dal 27 
al 30 ottobre 2026: due appuntamenti in 
cui sarà possibile vedere da vicino le in-
saccatrici della serie PIC, le zangole BT-C 
e BT-S e gli impianti di lavaggio industriale, 
e confrontarsi direttamente con il nostro 
team tecnico sulle soluzioni più adatte alle 
specifiche esigenze produttive di ciascun 
salumificio.

inoxmeccanica.com
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DAL SUD-EST ASIATICO AL MEDIO ORIENTE, FINO ALL’EUROPA, CEPI SARÀ 
PROTAGONISTA DI SEI APPUNTAMENTI INTERNAZIONALI TRA SETTEMBRE 
E NOVEMBRE 2026. UN PERCORSO CHE CONFERMA LA VOCAZIONE EXPORT 
DELL’AZIENDA E VALORIZZA UN MODELLO BASATO SU PROGETTAZIONE, 
PRODUZIONE E ASSISTENZA INTEGRATE, CAPACE DI ADATTARSI ALLE ESIGENZE 
DEI MERCATI GLOBALI. 

Sei fiere, un’unica strategia: portare il know-how 
CEPI nel mondo
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Nella seconda metà del 2026 
Cepi affronta un calendario 
f ier ist ico part icolarmente 

denso. L’azienda di Forlì, attiva dal 
1985 nella progettazione e realiz-
zazione di impianti di stoccaggio, 
trasporto e dosaggio per l’industria 
alimentare, sarà presente a sei ma-
nifestazioni internazionali tra settem-
bre e novembre, portando sui prin-
cipali mercati mondiali le tecnologie 
sviluppate e prodotte nella propria 
sede.
Il calendario si apre il 29 settembre 
con Anuga FoodTec India, a Mum-
bai, tra gli appuntamenti di riferi-
mento in Sud Asia per le tecnolo-
gie di processo e confezionamen-
to alimentare. Fino al 1° ottobre, 
al Bombay Exhibition Centre, Cepi  
presenterà le proprie soluzioni per 
i comparti dello snack, della pasta 
e dell’industria alimentare: silos in 
acciaio e in tessuto, stazioni per lo 
svuotamento sacchi e di dosaggio, 
impianti automatizzati per la gestio-

ne dello stoccaggio e per l’alimenta-
zione delle linee produttive.
Dal 20 al 23 ottobre l’azienda sarà a 
Jakarta per Allpack Indonesia, fiera 
di riferimento per il settore del pro-
cessing e del packaging nel Sud-Est 
asiatico, area in cui Cepi  opera an-
che attraverso una propria sede in 
Malesia.
Nello stesso periodo, dal 24 al 27 

ottobre, la presenza si sposta in Eu-
ropa, a Stoccarda, per Südback, tra 
le principali manifestazioni continen-
tali dedicate al settore della panifica-
zione e della pasticceria. In questo 
caso l’offerta tecnologica è orientata 
al comparto del pane, con fermen-
tatori, silos, stazioni di svuotamento 
sacchi e stazioni di dosaggio, pen-
sati per coprire l’intero processo pro-
duttivo dalla gestione delle materie 
prime fino alla fase di fermentazio-
ne.
Dal 27 al 30 ottobre Cepi debutta 

a Cibus Tec, a Fiere di Parma, ma-
nifestazione italiana dedicata alle 
tecnologie per l’industria food & be-
verage, organizzata da Koeln Parma 
Exhibitions in collaborazione con 
Koelnmesse. Il team sarà presente 
nella nuova area “Bakery? Yes, we 
tec!”, dedicata alle tecnologie per la 
panificazione, accanto a operatori 
internazionali del settore come GEA, 
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Handtmann, Fritsch e Tecnopool.
Dal 3 al 5 novembre, ci si sposta a Du-
bai per Gulfood Manufacturing, la fiera 
più rilevante del Medio Oriente per il 
comparto alimentare, con un bacino 
di riferimento esteso anche all’Africa e 
Asia centrale. In questo contesto Cepi 
presenterà tecnologie orientate ai com-
parti di biscotti, bakery e pane.
Chiude il calendario, dal 17 al 19 no-
vembre, la partecipazione a Fi Europe, 
a Francoforte, fiera mondiale dedicata 
agli ingredienti alimentari, che riunisce 
un pubblico ampio e trasversale di pro-
duttori, buyer e responsabili R&D del 
settore food & beverage. Si tratta della 
seconda nuova partecipazione dell’an-
no per Cepi , in un contesto più gene-
ralista rispetto agli altri appuntamenti in 
calendario.
Messe una accanto all’altra, queste sei 
tappe disegnano bene la geografia del 
lavoro di Cepi: le varie macchine, ap-
plicate di volta in volta a impianti sem-
pre molto vari e customizzati vengono 
esportate a Mumbai come a Jakarta, a 
Stoccarda come a Dubai, a Parma come 
a Francoforte. È lo stesso know-how, 
applicato di volta in volta a comparti di-
versi, pasta e snack, pane, bakery, pet 
food e beverage a seconda del mercato 
e del pubblico che l’azienda incontra. 
Un modo di lavorare che parte da un 
territorio preciso e arriva, fiera dopo fie-
ra, sui mercati di tutto il mondo.

Il metodo Cepi
A rendere possibile questa presenza 
capillare sui mercati esteri è il Metodo 
Cepi , il percorso strutturato che accom-
pagna ogni progetto dall’idea all’impian-

to funzionante, ovunque nel mondo si 
trovi il cliente. Tutto parte da un’ana-
lisi approfondita di prodotto e proces-
so, condotta insieme ai produttori per 
comprendere materie prime, logistica, 
condizioni climatiche e vincoli igienico-
sanitari specifici di ogni mercato: un 
passaggio decisivo quando lo stesso 
impianto deve funzionare tanto in un 
clima temperato europeo quanto in un 
contesto tropicale del Sud-Est asiatico 
o in un ambiente desertico del Golfo. 
Segue la progettazione meccanica ed 
elettronica, sviluppata internamente da 
un team dedicato, e una manifattura 
diretta in filiera controllata secondo la 
normativa UNI EN 1090, che compren-
de anche la conformità alla direttiva 
ATEX per gli impianti destinati ad am-
bienti a rischio di esplosione, requisi-
to imprescindibile per l’export in molti 
mercati regolamentati. È però nella fase 
di logistica, installazione e avviamen-
to che il metodo mostra il suo valore 
aggiunto per i mercati internazionali: 

Cepi  pianifica le consegne verso qual-
siasi destinazione, via terra, via mare o 
via aerea, gestendo la documentazio-
ne doganale e curando personalmente 
montaggio, collaudo e messa in servi-
zio dell’impianto. Un’attenzione che pro-
segue anche dopo l’installazione, grazie 
a un servizio clienti che garantisce assi-
stenza tecnica, ricambi e manutenzione 
indipendentemente dalla distanza geo-
grafica. 
È proprio questa capacità di replicare 
con coerenza, in ogni angolo del mon-
do, lo stesso standard qualitativo e lo 
stesso livello di assistenza che permet-
te a Cepi  di trasformare la propria espe-
rienza maturata a Forlì in un vantaggio 
competitivo concreto sui mercati esteri, 
dall’Asia al Medio Oriente fino all’Euro-
pa.
Cepi  resta, nel profondo, quello che è 
sempre stata: un’azienda a conduzione 
familiare con uno sguardo internazio-
nale, capace di portare la stessa cura 
artigianale su ogni mercato del mondo. 
Una prospettiva ben sintetizzata dalle 
parole di Igor Riccardi, Direttore Com-
merciale dell’azienda, quando racconta 
che sono “più che pronti a trasformare 
ogni sfida in una nuova opportunità”, 
scrivendo insieme, un passo alla volta, 
il prossimo capitolo della storia Cepi 
. Da Mumbai a Francoforte, è proprio 
questa doppia identità - locale nelle 
radici, globale nella visione - a fare la 
differenza. 
A dare la misura di questa vocazione 
internazionale sono anche i numeri: 
Cepi  realizza circa il 72% del proprio 
fatturato sui mercati esteri. “L’export è 
l’essenza di Cepi , pienamente coerente 
con il modello di sviluppo dell’industria 
italiana”, spiega Sandra Ceccarelli, CEO 
dell’azienda. “Come per il sistema mani-
fatturiero nazionale, l’export rappresen-
ta un fattore determinante di crescita, 
competitività e resilienza. Penso fer-
mamente che l’export non sia una de-
stinazione ma la strada principale da 
seguire. Non scommettiamo su un Pae-
se: lavoriamo con il mondo da sempre.” 
Parole che restituiscono il senso di un 
calendario fieristico fitto come quello 
del secondo semestre 2026: non un’ec-
cezione, ma la naturale prosecuzione di 
un modo di essere impresa, che Cepi  
ha scelto sin dal 1985.

cepisilos.comSandra Ceccarelli, Cepi
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DALLA RESISTENZA A DETERGENTI E LAVAGGI AD ALTA PRESSIONE ALLA 
FACILITÀ DI SANIFICAZIONE, OGNI DETTAGLIO DELLA POSTAZIONE DEVE 
RISPONDERE ALLE CONDIZIONI REALI DELLA LINEA. L’APPROCCIO SISAV - 
SISTEMI AVANZATI ELETTRONICI INTEGRA HARDWARE, CONFIGURAZIONE, 
INSTALLAZIONE E ASSISTENZA PER GARANTIRE CONTINUITÀ OPERATIVA NEL 
TEMPO.

Igiene e affidabilità in produzione: il ruolo 
dei PANEL  PC  INOX nell’industria 
alimentare

T
E
C

N
O

L
O

G
IA

Nell ’ indus t r ia  a l imenta re , 
innovare signi f ica anche 
rendere più semplice ciò 

che non può essere evi ta to:  la 
pulizia, l ’ igiene e la sanificabilità 
del le postazioni di lavoro. Nelle 
aree di  processo,  un terminale 
non deve soltanto elaborare dati 
e dialogare con la linea, deve re-
sistere a umidità, sbalzi termici, 
residui, detergenti aggressivi e la-
vaggi frequenti, senza diventare 
esso stesso un punto crit ico per 
la sicurezza del prodotto.
È qui che l ’acciaio inox diventa 
una scel ta proget tuale,  non un 
sempl ice r ivest imento estet ico. 
Robusto,  durevole e res is tente 
al la corrosione, permette di rea-
lizzare postazioni più facili da pu-
l i re e adatte a contesti  nei quali 
sicurezza alimentare e continuità 
produt t iva procedono ins ieme. 
Nelle configurazioni più esposte 
— pensiamo a una linea di confe-
zionamento carne, dove i lavaggi 
ad alta pressione si ripetono più 
volte al giorno — l ’ impiego di ac-
ciaio AISI 304 o 316 si integra con 
superf ici  ful l  f lat ,  bordi r idott i  e 
geometrie prive di zone di r ista-
gno: dettagli concreti, che limita-
no l ’accumulo di residui e velociz-
zano la sanificazione a fine turno.
Il Panel PC inox riunisce in un uni-
co dispositivo computer industria-
le ,  d isplay e in ter faccia touch. 

Instal lato a bordo l inea, può ge-
stire ricette, parametri di proces-
so, raccolta dat i ,  t racciabi l i tà e 
comun icaz ione  con  i l  s i s tema 
centra le.  Ma la prestazione, da 
sola, non basta: per gli ambienti 
sottoposti a lavaggi intensivi ser-

vono protezioni adeguate, fino al 
grado IP69K, chassis sigi l lato e 
connet tor i  M12.  Un ’archi te t tura 
fanless elimina le ventole e ridu-
ce sia l ’ ingresso di contaminanti 
sia i componenti soggetti a usura, 
allungando la vita utile del dispo-
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sit ivo. I l  tasto di disatt ivazione del 
touch consente di pul ire i l  f rontale 
senza comandi involontari, mentre la 
scelta tra touch resistivo o capaciti-
vo permette di adattare l ’uso a guan-
ti, procedure e condizioni operative 
reali.
Una postazione conforme ai proto-
coll i  igienico-sanitari è un sistema, 
non la somma di singoli componenti: 
per questo l ’approccio va esteso an-
che a monitor, tastiere lavabili, siste-
mi di fissaggio e connessioni. Mate-
riali, grado di protezione, usabilità e 
integrazione devono essere valutati 
insieme, in relazione alla posizione 
sulla linea, all ’esposizione ai lavaggi 

e al protocollo di sanificazione pre-
visto.

La tecnologia giusta è quella che ri-
solve il problema senza aggiungere 
complessità
In Sisav ogni progetto parte sempre 
dal l ’ascolto e dal l ’anal isi  del l ’appl i -
cazione: ambiente, lavaggi, interfac-
ce, potenza di calcolo, montaggio e 
ciclo di vita atteso del sistema. Un 
percorso che non si esaurisce nel-
la fornitura del disposit ivo, ma ac-
compagna il cliente dalla scelta della 
configurazione — hardware e softwa-
re, standard o su misura — fino all ’in-
stal lazione e alla messa in servizio 

in l inea, garantendo un avviamento 
coerente con il progetto. Il rapporto 
prosegue nel tempo con:
- manutenzione preventiva e corret-
tiva; 
-  aggiornamento piani f icato dei s i -
stemi
- assistenza tecnica specializzata
per ridurre il rischio di fermo operati-
vo e prolungare il ciclo di vita dell ’ in-
vestimento. È questo approccio che 
ci consente di pensare soluzioni af-
f idabi l i ,  in cui igiene, precisione e 
continuità operativa sono garanti te 
non solo al momento dell ’avvio, ma 
lungo tutta la vita dell ’ impianto.

sisav.it
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PRESENTATA IN ANTEPRIMA A INTERPACK 2026, LA TECNOLOGIA BREVETTATA 
DI SALDATURA A FREDDO PER TUBI IN CARTONCINO HA OTTENUTO IL BEST 
FUTURE MACHINE AWARD DI ROCKWELL AUTOMATION. L’AZIENDA HA INOLTRE 
PRESENTATO NUOVE SOLUZIONI PER IL CONFEZIONAMENTO DEL CAFFÈ E UNA 
RINNOVATA IDENTITÀ DI BRAND.

SENZANI accelera sull’innovazione con la 
tecnologia U-Seal
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Innovazione di prodotto, r ico-
noscimenti internazionali e una 
nuova identità aziendale. Sono 

questi i principali risultati con cui 
Senzani archivia la partecipazione a 
Interpack 2026, dove ha presentato 
in anteprima mondiale U-Seal, l’inno-
vativa tecnologia di saldatura a fred-
do brevettata per la produzione di 
tubi in cartoncino dalle forme inno-

vative e perfettamente sigillati. La li-
nea completa in esposizione, dal la-
yout estremamente compatto e pro-
gettata per produrre fino a 40 tubi/
minuto, ha riscosso un enorme inte-
resse da parte del pubblico. A con-
fermarlo, è arrivato anche un nuovo 
riconoscimento tecnico per U-Seal, 
i l  Best Future Machine Award di 
Rockwell Automation nella catego-

ria “Sustainable Performance”, che 
va ad aggiungersi al primo premio 
già ottenuto nella categoria Food/
Beverage ai Technology Excellen-
ce Awards di PMMI (Association for 
Packaging and Processing Techno-
logies, la principale associazione di 
categoria degli Stati Uniti).
“Ancora una volta” ha dichiarato 
Adele Rava, Sales & Marketing Di-
rector di Senzani, “siamo felici di 
ricevere da un panel così qualifica-
to un riconoscimento che per noi è 
una conferma della scelta intrapresa 
in questi anni: ricerca tecnologica 
e innovazione, per consentire alle 
aziende di sposare la sostenibilità 
senza rinunciare all ’appeal di un 
pack che catturi l’attenzione del con-
sumatore”.
U-Seal infatti è una soluzione estre-
mamente flessibile, in grado di dar 
vita a tubi dalle più svariate forme 
(base circolare, ovale, triangolare, 
rettangolare, quadrata…) e dimen-
sioni. Una vera e propria rivoluzio-
ne, che apre nuove opportunità ai 
reparti marketing delle aziende, e al 
tempo stesso rende possibile una 
transizione ecologica nel mondo del 
packaging: in primis perché i pack 
sono realizzati in materiale comple-
tamente riciclabile (cartoncino), ma 
anche perché, partendo da fustelle 
stese, questa soluzione favorisce 
una gestione più efficiente degli 
spazi in magazzino e consente di 
risparmiare sui costi di trasporto.
U-Seal viene implementata da Sen-
zani su macchinari che producono 
il corpo del pack partendo da fu-
stella stesa e vi applicano il fondo, 
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saldandolo (TFormer); gestiscono, se 
richiesto, il riempimento del pack e, in-
fine, vi applicano e saldano il “tappo” 
(TCloser). Sono disponibili sia moduli 
separati stand-alone sia soluzioni mo-
noblocco, come quella in esposizione 
a Interpack che, gestendo l’intero flus-
so, garantisce massima efficienza e 
compattezza. La tecnologia brevettata 
di saldatura a freddo garantisce una si-

gillatura eccezionale dei pack anche a 
velocità fino a 330 tubi al minuto, così 
come una riduzione dei rischi per l’ope-
ratore e una più semplice ispezionabi-
lità dell’impianto. 
Grazie alla sua versatilità, USeal trova 
applicazione in numerosi settori mer-
ceologici, tra cui confectionery, frutta 
secca, caffè, polveri alimentari e non, 
pet food, tabacco e detergenza.

Astucciatrice Omnia
Molto interesse ha suscitato anche Om-
nia specificamente pensata per il setto-
re del ceffè. Si tratta di un’astucciatrice 
top-load per confezionamento form-and-
fill da fustella stesa, già apprezzata da 
numerosi player del mercato per la sua 
capacità di confezionare diverse tipolo-
gie di capsule in tutte le configurazioni 
possibili: “tubo” da 10 pezzi, a capsule 
alternate, nestate o “dritte”, singolo stra-
to o multistrato, base 5/10/20 capsule, 
e molte altre ancora, con la possibilità 
di inserire cartoncini alveolari o interfal-
da. Oltre a questa estrema flessibilità, 
0MNIA si caratterizza per la massima 
cura con cui tratta le capsule, anche in 
alluminio, grazie a sistemi brevettati.

La nuova identità
Sempre a Interpack, Senzani ha presen-
tato la nuova immagine, che – dal re-
styling del marchio aziendale al nuovo 
sito web senzani.com – vuole racconta-
re tecnologia, innovazione e affidabilità, 
ma anche la capacità sempre più distin-
tiva di progettare e realizzare soluzioni 
customizzate sulle esigenze del cliente.

senzani.com
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LA TECNOLOGIA CHE COMBINA ESTRUSORI BIVITE ED ECOFRESH SILO 
DEGASSING RICEVE LA LETTER OF NO OBJECTION DELLA FDA, APRENDO NUOVE 
OPPORTUNITÀ PER IL RICICLO DEGLI IMBALLAGGI DESTINATI AL CONTATTO CON 
GLI ALIMENTI.

COPERION ottiene l’approvazione FDA 
per la produzione di riciclati alimentari in 
HDPE e PP
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Coperion ha ottenuto dalla Fo-
od and Drug Administration 
(FDA) statunitense una Letter 

of No Objection (LNO) per la propria 
tecnologia di riciclo di polietilene ad 
alta densità (HDPE) e polipropilene 
(PP). Il riconoscimento conferma che 
la combinazione tra gli estrusori bivi-
te Coperion e il sistema di degasag-

gio EcoFresh consente di produrre 
riciclati idonei al contatto diretto con 
gli alimenti.
L’azienda è il primo fornitore di un 
sistema completo di decontamina-
zione basato su estrusori bivite ed 
EcoFresh silo degassing a offrire 
una soluzione per la produzione 
di riciclati food grade con capacità 

comprese tra piccoli volumi e 6.000 
kg/h. Il livello di decontaminazione 
richiesto dalla FDA è stato verificato 
attraverso specifici challenge test.
La tecnologia permette di riciclare 
contenitori in HDPE, come bottiglie 
per latte o succhi di frutta, e imbal-
laggi in PP, tra cui vaschette, vasetti 
per yogurt e contenitori alimentari, 

THE COMBINATION OF TWIN SCREW EXTRUSION AND ECOFRESH SILO DEGASSING 
HAS BEEN GRANTED A LETTER OF NO OBJECTION BY THE FDA, ENABLING THE 
PRODUCTION OF FOOD-CONTACT RECYCLED PLASTICS.

COPERION receives FDA approval for 
food-grade HDPE and PP recycling technology

Coperion has received a Let-
ter of No Objection (LNO) 
from the U.S. Food and Drug 

Administration (FDA) for its high-den-
sity polyethylene (HDPE) and poly-
propylene (PP) recycling technolo-
gy. The approval confirms that the 
combination of Coperion twin screw 
extruders and EcoFresh silo degas-
sing can produce recycled materials 
suitable for direct food contact.
According to the company, it is the 
first complete decontamination sys-
tem combining twin screw extru-

sion and EcoFresh silo degassing 
capable of producing food-grade re-
cyclates at capacities ranging from 
small throughputs up to 6,000 kg/h. 
The required level of decontamina-
tion was validated through challenge 
testing and confirmed by the FDA.
The technology enables the recy-
cling of HDPE food packaging, in-
cluding milk and juice bottles, as 
well as PP trays, yogurt contain-
ers and similar packaging into new 
food-contact applications.
During the process, material is fed 

through Coperion K-Tron gravimetric 
feeders, melted, homogenised and 
degassed in the twin screw extruder 
before being filtered, pelletised and 
subjected to a second decontamina-
tion stage in the EcoFresh silo de-
gassing unit.
Stefan Lachenmayer, Global Com-
mercial Director Recycling at Coperi-
on, said the FDA approval allows 
recyclers to manufacture new food 
packaging containing up to 100% re-
cycled HDPE and PP while meeting 
food-contact safety requirements for 
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trasformandoli in nuovi imballaggi ido-
nei al contatto diretto con gli alimenti.
Nel processo, il materiale viene ali-
mentato tramite dosatori gravimetrici 
Coperion K-Tron, fuso, omogeneizzato 
e degasato nell’estrusore bivite, quindi 
filtrato, pellettizzato e sottoposto a una 
seconda fase di decontaminazione nel 
sistema EcoFresh.
Secondo Stefan Lachenmayer, Global 
Commercial Director Recycling di Co-
perion, la certificazione FDA consente 
di utilizzare riciclati in HDPE e PP fino al 
100% nella produzione di nuovi imbal-
laggi alimentari, offrendo ai riciclatori 
una soluzione efficiente per applica-
zioni che comprendono prodotti steri-
lizzati, pastorizzati, congelati e ad alta 
temperatura.
Le prestazioni del sistema posso-
no essere testate presso il Coperion 
Recycling Innovation Center, dove è 
possibile riprodurre l’intero processo 
di riciclo utilizzando flussi di materiale 
reali.

coperion.com

a wide range of applications, includ-
ing sterilised, pasteurised, frozen and 
high-temperature products.
The company also offers recyclers the 
opportunity to validate the process at 
its Coperion Recycling Innovation Cen-
ter, where the complete recycling pro-
cess can be tested using original mate-
rial streams.

coperion.com



52 www.tecnoedizioni.com [tecnofood ]ANNO XIII - N.4 Agosto/Settembre 2026

UNA RICERCA CONDOTTA CON L’UNIVERSITÀ DI REIMS CHAMPAGNE-ARDENNE 
EVIDENZIA COME LA PERMEABILITÀ DEL TAPPO CORONA E LA TEMPERATURA 
DI CONSERVAZIONE INFLUENZINO LA RITENZIONE DELLA CO2 E IL POTENZIALE 
DI MATURAZIONE DEI VINI SPUMANTI METODO CLASSICO, FORNENDO AI 
PRODUTTORI NUOVI STRUMENTI PER OTTIMIZZARE L’AFFINAMENTO.

CREALIS: uno studio conferma 
l’efficacia del tappo corona nell’invecchiamento 
degli spumanti
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Una ricerca condotta dal team 
di Gérard Liger-Belair dell’Uni-
versità di Reims Champagne-

Ardenne in collaborazione con Crealis 
PE.DI ha fornito nuove evidenze sul 
ruolo del tappo corona nell’evoluzio-
ne dei vini spumanti prodotti con me-
todo classico. Lo studio ha analizzato 
l’influenza della capsule de tirage sul 
potenziale di maturazione del vino, 
valutando in particolare gli effetti delle 
diverse permeabilità delle guarnizioni 
dei tappi corona sviluppati da Crealis 
PE.DI. I risultati evidenziano inoltre il 
ruolo determinante della temperatura 

di conservazione, un aspetto di par-
ticolare interesse per i produttori che 
effettuano lo stoccaggio delle bottiglie 
fuori terra.

Un approccio inedito per misurare i 
trasferimenti di CO2
In un recente studio scientifico de-
dicato alla conservazione della CO2 
nei vini spumanti elaborati secondo 
il metodo classico, i ricercatori dell’U-
niversità di Reims Champagne-Arden-
ne hanno sviluppato un modello che 
consente di prevedere l’evoluzione 
dell’anidride carbonica durante l’in-

vecchiamento sui lieviti e di stimare 
la durata massima di conservazione 
compatibile con le normative euro-
pee.
Per alimentare questo modello, i ri-
cercatori si sono avvalsi delle uniche 
misurazioni note effettuate in condi-
zioni reali di invecchiamento, nell’am-
bito di una collaborazione con Crealis 
PE.DI, specialista dei tappi corona per 
la seconda fermentazione del metodo 
classico. Nel corso di cinque anni di 
invecchiamento sui lieviti, diversi lotti 
di bottiglie sono stati monitorati per 
misurare le perdite di CO2 con diversi 
livelli di permeabilità attraverso i tap-
pi corona della gamma Crealis PE.DI: 
TOP, TOP+3, TOP+, TOP Z e TOP S.
“L’assenza di misurazioni in situ otte-
nute su lunghi periodi costituiva fino 
ad ora un ostacolo importante, a cau-
sa dei vincoli sperimentali associati. 
I dati prodotti nell’ambito dei lavori di 
Crealis PE.DI hanno permesso di su-
perare questa limitazione e di stabilire 
un modello aggiornato che mette in 
evidenza l’influenza preponderante 
della permeabilità della guarnizione 
dei tappi corona sulla ritenzione del-
la CO2” riferisce Gérard Liger-Belair, 
professore all’Università di Reims 
Champagne-Ardenne.

Temperatura di cantina e scelta del-
la chiusura: due parametri chiave
Poiché lo stoccaggio delle bottiglie in 
una cantina termoregolata rappresen-
ta una sfida economica e climatica 
per i produttori, lo studio risponde a 

Rappresentazione schematica di una bottiglia di vino spumante chiusa 
con tappo corona durante la presa di spuma, che illustra i principali 
parametri che regolano l’equilibrio termodinamico tra l’anidride 
carbonica (CO2) disciolta e quella presente nella fase gassosa.
L’immagine è tratta dallo studio dell’Università di Reims Champagne-
Ardenne in collaborazione con Crealis PE.DI.
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E questi interrogativi, evidenziando an-
che l’effetto combinato della tempera-
tura di invecchiamento e della perme-
abilità della chiusura. Le simulazioni 
mostrano infatti che l’aumento della 
temperatura di cantina accelera le 
perdite di CO2 e riduce sensibilmente 
la durata massima di invecchiamento 
compatibile con il mantenimento di 
una pressione sufficiente nella botti-
glia. Queste informazioni permettono 
ai produttori di trovare l’equilibrio tra 
eventuali modifiche delle temperature 
di stoccaggio e la salvaguardia dei lo-
ro vini, al fine di ridurre potenzialmen-
te l’impatto ecologico associato alla 
termoregolazione delle loro cantine 
fuori terra.

Una migliore comprensione del po-
tenziale di maturazione
Un’altra evidenza importante di que-
sto studio riguarda il potenziale di 
maturazione.     Il modello sviluppato 
consente di valutare il momento in 
cui una bottiglia rischia di scendere 
al di sotto della soglia regolamenta-
re di pressione fissata a 3,5 bar a 20 
°C dopo la sboccatura. Gli autori sot-
tolineano quindi che il controllo de-
gli scambi gassosi diventa una leva 
strategica per le cuvée destinate a 
invecchiamenti prolungati. Lo studio 
mostra inoltre che i formati grandi, in 
particolare i magnum, conservano na-
turalmente meglio la CO2 e presenta-
no un potenziale di maturazione su-
periore rispetto alle bottiglie standard.

Crealis PE.DI al cuore dell’innova-
zione enologica
Grazie alla sua collaborazione con 
i team di ricerca dell’Università di 
Reims Champagne-Ardenne, Crealis 
PE.DI contribuisce all’avanzamento 
delle conoscenze scientifiche sui fe-
nomeni di trasferimento gassoso nei 
vini spumanti. Frutto di questa colla-
borazione, l’applicazione Up2Bubbly 
by PE.DI. che non è una semplice 
app, ma uno strumento enologi-
co rigoroso e basato sulla scienza, 
pensato per supportare le decisioni 
enologiche nel metodo tradizionale 
di vinificazione, fornendo informa-
zioni predittive sullo scambio di gas 
durante la seconda fermentazione in 
bottiglia. Permette ai professionisti di 
modellare l’evoluzione della pressio-

ne di CO2 e di stimare l’ingresso di 
ossigeno durante l’invecchiamento 
sui lieviti, aiutando a comprendere e 
gestire meglio l’effervescenza e i pro-
cessi ossidativi. 
Lo strumento, gratuito, intuitivo e 
browser-based, rende facilmente ac-
cessibile la modellazione scientifica 
avanzata nella pratica quotidiana del-
le cantine. I suoi algoritmi predittivi si 
basano su ricerche scientifiche vali-
date e traducono fenomeni complessi 
in indicazioni operative pratiche.

Crealis è attiva da circa 70 anni nello 
sviluppo di soluzioni di chiusura per 
i mercati del vino fermo e spuman-
te, dei distillati, della birra, dell’acqua 
minerale premium, dell’olio d’oliva e 
dell’aceto. Nel 2025 il Gruppo ha rag-
giunto un fatturato di 235 milioni di 
euro, impiega circa 1.300 dipendenti 
e dispone di 13 siti produttivi tra Fran-
cia, Italia, Portogallo, Spagna, Stati 
Uniti, Australia e Messico. I suoi pro-
dotti sono distribuiti in oltre 70 Paesi.

crealisgroup.com
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Gulfood Manufacturing stands as the leading global 
event for food and beverage manufacturers, supply 
chain leaders, and technological pioneers to 
access advanced innovations that recalibrate 
efficiency, amplify productivity, and secure 
long-term profitability.

INGREDIENTS
SUPPLY CHAIN

PROCESSING
AUTOMATIONPACKAGING

POWERING FOOD
SECURITY THROUGH 
MANUFACTURING 
INNOVATION

REGISTER NOW
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DAI RACCORDI ALLE VALVOLE PNEUMATICHE, LA PROPOSTA DELL’AZIENDA 
SI AMPLIA CON COMPONENTI STUDIATI PER CONIUGARE ELEVATI STANDARD 
IGIENICI, PRESTAZIONI AFFIDABILI E PIENA CONFORMITÀ ALLE NORMATIVE CHE 
REGOLANO LE APPLICAZIONI ALIMENTARI.

Le soluzioni  PNEUMAX per il Food & 
Beverage
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L‘industria Food & Beverage 
è chiamata ad aff rontare 
sfide sempre più comples-

se, dove efficienza produttiva, si-
curezza alimentare e continuità di 
esercizio devono convivere con 
standard igienici sempre più eleva-
ti. In questo scenario, la scelta dei 
componenti di automazione assu-
me un ruolo strategico: materiali, 
geometrie costruttive e conformità 
alle normative diventano elementi 
determinanti per garantire affidabi-
lità, facilità di sanificazione e qua-
lità del processo.
Per rispondere a queste esigenze, 
Pneumax ha sviluppato una propo-
sta dedicata al settore Food & Be-
verage, mettendo a disposizione 
di costruttori di macchine e utiliz-
zatori finali componenti progettati 
per coniugare qualità dei materiali, 
conformità alle principali normati-
ve internazionali e affidabilità nel 
tempo. Un’offerta che nasce dall’e-
sperienza maturata nell’automazio-
ne industriale e da un’attenta attivi-
tà di sviluppo orientata alle speci-
fiche esigenze di un settore in cui 
sicurezza, sanificabil i tà e durata 
dei componenti rappresentano re-
quisiti imprescindibili.
Tra le principali novità figurano i 
raccordi automatici in acciaio inox 
Serie SC, progettati per assicurare 
connessioni affidabili anche in pre-
senza di frequenti cicli di lavaggio 
grazie al l ’elevata resistenza al la 
corrosione e alla facilità di sanifi-
cazione. Sono la soluzione ideale 
per sistemi CIP, l inee di imbotti -
gliamento, impianti di trattamento 
acqua e macchine per il confezio-
namento.

Per le applicazioni che prevedono 
il contatto con alimenti o fluidi ali-
mentari è disponibile la serie FCM 
(Food Contact Material), conforme 
al Regolamento (CE) 1935/2004, al 
DM 174/2004 per i l  contatto con 
acqua potabi le  e agl i  s tandard 
NSF per il mercato nordamericano. 
Ogni lotto viene sottoposto a rigo-
rosi controlli funzionali e meccani-
ci per garantire qualità, sicurezza 
e affidabilità.
La proposta comprende inol t re 
i  raccordi passaparete Serie HD 
Hygienic Design, cert i f icat i  3 -A 
Sanitary Standards e realizzati in-
teramente in acciaio inox AISI 316 
(patent pending). Il design, studia-
to per eliminare zone di ristagno 
e facilitare la sanificazione, insie-
me al grado di protezione IP69K, li 
rende ideali per le applicazioni più 

critiche nei settori Food & Bevera-

ge, Dairy e Pharma.

Completa questa nuova proposta 

la serie di valvole pneumatiche a 

sede incl inata MPVF, svi luppata 

in conformità ai Regolamenti (CE) 

1935/2004 (MOCA) e 2023/2006 

(GMP) e realizzata in acciaio inox 

316. Le valvole MPVF sono carat-

terizzate da portata elevata e da 

soluzioni tecniche che assicura-

no affidabilità e lunga durata an-

che nei processi caratterizzati da 

elevati cicli operativi, tra queste: 

funzionamento anti colpo d’ariete, 

otturatore autolivellante, indicato-

re ottico di posizione.

Le novità dedicate al Food & Beve-

rage saranno presentate da Pneu-

max a Cibus Tec 2026 (Padiglione 

3 – Stand B032). Le nuove famiglie 

di prodotti si inseriscono in un’of-

ferta già consolidata che compren-

de anche cilindri in acciaio inox, 

gruppi per il trattamento dell ’aria, 

valvole ed elettrovalvole, oltre al-

la capacità di sviluppare soluzioni 

personalizzate, cabinet pneumatici 

e sistemi integrati progettati sulle 

specifiche esigenze applicative del 

cliente. La manifestazione rappre-

senterà l’occasione per conoscere 

da vicino una proposta tecnologi-

ca in continua evoluzione, pensata 

per supportare costruttori di mac-

chine e utilizzatori finali nella rea-

lizzazione di impianti sempre più 

efficienti, affidabil i e conformi ai 

più elevati standard del settore.

pneumaxspa.com
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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

[ fo
od

 ]

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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PACKAGING
PARLIAMO DI SYSMEC, ETIPACK, COIM, AMSE, MAKRO 
LABELLING E CAMAP
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PRESENTATI I RISULTATI DEL PROGETTO APPEAL SVILUPPATO DAL POLITECNICO 
DI MILANO E DA 7 PARTNER SCIENTIFICI E INDUSTRIALI: LE NUOVE ETICHETTE 
EDIBILI, OTTENUTE ATTRAVERSO BIOPRODOTTI DELLA LAVORAZIONE DELLE 
MELE, PERMETTONO UN COMPOSTAGGIO “PULITO” SUPERANDO AL TEMPO 
STESSO I RISCHI LEGATI ALL’INGESTIONE INVOLONTARIA.

Meno plastica, meno sprechi di cibo, più 
SICUREZZA  ALIMENTARE: 
le etichette per frutta e verdura diventano 
commestibili 
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Un’etichetta commestibile e 
compostabile, capace di ri-
durre l’impatto ambientale del 

packaging agroalimentare, migliorare 
la gestione dei rifiuti organici e offrire 
nuove garanzie di sicurezza e trac-
ciabilità lungo la filiera. È il risultato 
ottenuto grazie ad APPEAL – Agrifood 
Protected by Printable Edible Authen-
ticating Label, il progetto finanziato 
dal Fondo Italiano per le Scienze Ap-
plicate (FISA) del Ministero dell’Univer-
sità e della Ricerca e coordinato dal 
Politecnico di Milano insieme a sette 
partner scientifici e industriali, tra cui 

il Consorzio Melinda.
L’innovazione è stata presentata du-
rante il webinar “Oltre l’etichetta: ri-
cerca, sostenibilità e innovazione”, 
promosso dall’ateneo milanese. Un 
appuntamento che ha acceso i riflet-
tori su un settore in forte espansione: 
tra crescita dell’e-commerce, sviluppo 
della grande distribuzione e crescen-
te necessità di tracciabilità digitale, il 
mercato globale dell’etichettatura vale 
oggi circa 50 miliardi di dollari ed è 
destinato a crescere di oltre il 5% an-
nuo nel prossimo decennio.
“In questo scenario l’etichetta edibi-

le rappresenta una risposta concreta 
alle grandi sfide ambientali del no-
stro tempo: cambiamento climatico, 
aumento dei rifiuti e necessità di ac-
celerare la transizione verso modelli 
produttivi circolari. Uno degli obiettivi 
principali è fornire una risposta effica-
ce alla contaminazione della frazione 
organica destinata al compostaggio, 
la cui raccolta in Italia - certificano i 
dati ISPRA ricordati durante il webi-
nar - è più che triplicata negli ultimi 
vent’anni, superando i 7,5 milioni di 
tonnellate”, è stato spiegato.
L’innovazione sviluppata da APPEAL 
apre inoltre nuove prospettive per la 
bioeconomia circolare, un comparto 
che in Europa vale circa 3mila miliar-
di di euro e vede l’Italia tra i Paesi 
leader, con oltre 400 miliardi di valore 
generato e più di 2 milioni di occu-
pati.
Il gruppo di ricerca del Dipartimento 
di Energia del Politecnico di Milano 
ha realizzato una nuova generazio-
ne di bollini commestibili ottenuti da 
ingredienti vegetali e matrici a base 
di polisaccaridi e pectina, recuperata 
anche dai sottoprodotti della lavora-
zione delle mele. Grande attenzione 
è stata dedicata allo sviluppo di film 
edibili, colle alimentari a base acqua 
e inchiostri compatibili con la stam-
pa food-grade, progettati per garantire 
sicurezza, stabilità e leggibilità delle 
informazioni.
“L’obiettivo era progettare un’etichet-
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ta non solo edibile e sicura, ma anche 
pronta a rispondere alle nuove esigenze 
normative e industriali”, spiega Andrea 
Macrelli, ricercatore del Dipartimento di 
Energia del Politecnico di Milano. “I pro-
totipi sviluppati sono già conformi agli 
obiettivi previsti dal PPWR, il nuovo re-
golamento europeo sugli imballaggi che 
entrerà in vigore ad agosto e innalzerà 
significativamente i target di riciclo e gli 
obblighi di compostabilità di alcuni im-
ballaggi, tra cui le etichette alimentari. 
Inoltre, la soluzione è pensata per essere 
facilmente scalabile a livello industriale 
e adattabile alle diverse applicazioni or-
tofrutticole”.
Determinante il contributo del Consorzio 
Melinda, nome che non ha bisogno di 
troppe presentazioni nell’ortofrutta italia-
na, con oltre 400mila tonnellate di mele 
prodotte ogni anno, pari a circa il 20% 
della produzione nazionale. Melinda ha 
infatti testato le etichette ottenendo risul-
tati particolarmente incoraggianti.
“I bollini edibili hanno mostrato una buo-
na resistenza meccanica e un’elevata 

capacità adesiva anche in condizioni 
critiche di umidità, oltre a performance 
promettenti sul fronte della biodegrada-
bilità e compostabilità”, sottolinea Nicola 
Vighi, esperto della divisione Ricerca e 
Sviluppo del Consorzio.
Accanto ai benefici ambientali, il proget-
to evidenzia anche importanti ricadute 
sanitarie. L’ingestione accidentale di eti-
chette tradizionali è infatti un fenomeno 
molto più diffuso di quanto si pensi: se-
condo le stime, gli italiani ne ingerireb-
bero inconsapevolmente tra i 9 e i 22 
milioni ogni anno.
Per questo le nuove etichette APPEAL 
sono state sottoposte a rigorosi test bio-
logici in vitro, che hanno valutato cito-
tossicità, risposta infiammatoria, stress 
ossidativo ed eventuali effetti sul DNA. 
“I risultati hanno evidenziato un’elevata 
biocompatibilità e l’assenza di segnali di 
danno cellulare, genotossicità o immu-
notossicità”, spiega Ilaria Vitali, ricercatri-
ce del Dipartimento di Scienze Mediche 
dell’Università di Ferrara. “Anche dopo 
digestione simulata secondo protocollo 

INFOGEST, i campioni si sono dimostrati 
sicuri per i modelli intestinali ed epatici 
analizzati”.
L’etichetta è inoltre progettata su tre li-
velli di sicurezza, con accesso differen-
ziato alle informazioni lungo tutta la fi-
liera: i dati pubblici possono essere letti 
tramite smartphone dai consumatori che 
possono inoltre verificare l’autenticità 
dell’etichetta utilizzando semplici torce 
UV sfruttando le funzionalità dell’appli-
cazione mobile, mentre le informazioni 
avanzate e riservate sono accessibili 
agli operatori attraverso strumenti otti-
ci dedicati. Una soluzione che rafforza 
autenticità, tracciabilità e contrasto alle 
contraffazioni.
“Con APPEAL abbiamo voluto trasforma-
re un problema ambientale in un’opportu-
nità concreta di innovazione”, conclude 
Carlo Spartaco Casari, ordinario di Fisica 
della Materia al Politecnico di Milano e 
Principal Investigator del progetto. “Que-
ste etichette sicure, edibili e industrial-
mente scalabili possono ridurre l’impatto 
dei materiali plastici e introdurre nuove 
funzioni per l’autenticazione dei prodotti 
agroalimentari. Il prossimo passo sarà 
lavorare insieme ai partner per portare 
questa tecnologia sul mercato”.

appeal-labels.com
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CON OLTRE 1.300 ESPOSITORI, BUYER PROVENIENTI DA TUTTO IL MONDO E UN 
PROGRAMMA RICCO DI CONTENUTI, LA MANIFESTAZIONE PUNTA A CONSOLIDARE 
IL PROPRIO RUOLO DI RIFERIMENTO INTERNAZIONALE PER LE TECNOLOGIE 
ALIMENTARI. TRA LE PRINCIPALI NOVITÀ LE COLLABORAZIONI CON FEDERVINI E 
WORLD PASTA DAY.

CIBUS TEC 2026 punta su 
partnership, innovazione e internazionalità 
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Il 27 ottobre prossimo a Parma 
prenderà il via  Cibus Tec 2026. 
Oltre 1.300 gli espositori e brand 

che occuperanno i 40.000 metri 
quadrati di superficie espositiva e 
l’intero quartiere fieristico di Parma. 
Gli espositori esteri rappresenteran-
no oltre il 30% del totale, mentre il 
programma di incoming, sviluppato 
con ICE Agenzia e Regione Emilia-
Romagna, porterà a Parma oltre 
3.000 buyer qualificati provenienti 
da tutto il mondo, con un’attenzione 
particolare anche ai mercati africani 
attraverso il progetto Cibus Tec for 
Africa. I dati relativi ai preaccrediti, 
in crescita rispetto al 2023, confer-
mano l’interesse di buyer, decision 
maker e operatori della filiera food & 
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beverage e confermano alla manifesta-
zione il ruolo di piattaforma internaziona-
le dedicata alle tecnologie per l’industria 
alimentare. Tra le tante novità annun-
ciate spiccano due nuove partnership 
di particolare rilievo che confermano la 
volontà degli organizzatori di rafforzare 
ulteriormente il posizionamento di Cibus 
Tec come luogo di incontro tra tecno-
logie, competenze e filiere produttive. 
La prima con Federvini, che rafforza la 
presenza del comparto beverage e vi-
tivinicolo attraverso un’area dedicata 
e un workshop internazionale sui temi 
della competitività, della sostenibilità e 
dell’evoluzione normativa. La seconda 
riguarda il World Pasta Day promosso 
da Unione Italiana Food e International 
Pasta Organization (IPO),  che, per la pri-
ma volta dalla sua istituzione, sceglie 
Cibus Tec come sede della propria edi-
zione. In programma anche un articolato 
programma di iniziative, aree speciali e 
momenti di approfondimento.

Workshop Federvini
Si svolgerà il 29 ottobre, presso il Semi-
nar Theatre del Padiglione 2 e affronterà 
i temi più attuali per il settore, dagli ac-
cordi commerciali internazionali all’evo-
luzione del quadro normativo europeo, 
fino alle sfide della sostenibilità e della 

competitività delle imprese. L’appunta-
mento vedrà la partecipazione di rappre-
sentanti di enti e istituzioni italiane ed 
europee, esperti del settore e imprese 
della filiera vitivinicola, chiamati a con-
frontarsi sui principali scenari di svilup-
po del comparto.
L’iniziativa sarà affiancata da un’area 
espositiva nel Padiglione 3, dove alcune 
delle principali aziende fornitrici di tec-

nologie e soluzioni per il settore enologi-
co presenteranno le proprie innovazioni.

World Pasta Day
Per due giorni il Padiglione 2 di Cibus 
Tec ospiterà aziende, incontri e momenti 
di approfondimento dedicati all’evoluzio-
ne del settore, alla competitività della 
filiera e alle prospettive di sviluppo di 
uno dei simboli più rappresentativi della 
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cultura alimentare italiana e del Made 
in Italy.

Workshop Food 5.0: dall’AI all’auto-
mazione, per una produzione sicura 
e competitiva
Organizzato da SPS Italia e in pro-
gramma venerdì 30 ottobre presso 
il Seminar Theatre del Padiglione 2, 
sarà dedicato alle tecnologie che 
stanno trasformando l’industria ali-
mentare. Esperti, aziende e operato-
ri della filiera si confronteranno sul 
contributo di intelligenza artificiale, 
automazione industriale, digitalizza-
zione dei processi e valorizzazione 
dei dati per migliorare efficienza, si-
curezza, sostenibilità e competitività 
delle produzioni alimentari. 

Aree Live demo
Cibus Tec è stata la prima fiera del 
settore a offrire questo format. Nel 
2011, per la prima volta, ha infat-
ti proposto il progetto denominato 
Aree Live Demo, e lo ha implemen-
tato in un’area dedicata, con l’obietti-
vo di mostrare le macchine e intere 

catene produttive durante il loro fun-
zionamento. Per la prossima edizio-
ne sono confermate dimostrazioni 
dal vivo di tre linee, le più smart del 
futuro, dedicate a prodotti da forno, 
caseari e piatti pronti.

Startup Area 
Insieme ai Partner, Le Village by Cre-
dit Agricole e Agenzia ICE, sono sta-
te selezionate per questa edizione 
le migliori startup per promuovere 
l’innovazione nel settore alimentare 
e delle bevande.

Talent Academy
Questo spazio realizzato in collabora-
zione con Cisita Parma ha l’obiettivo 
di favorire il dialogo tra il mondo del-
la formazione e quello delle imprese 
del comparto delle tecnologie ali-
mentari valorizzando percorsi di alta 
formazione e competenze specialisti-
che e creando occasioni di incontro 
tra aziende, scuole e istituti di for-
mazione per sostenere lo sviluppo di 
nuove professionalità. Lo stand della 
Talent Academy offrirà ai visitatori un 

ricco programma di attività dedicate 
all’orientamento e all’aggiornamento 
professionale. Attraverso testimo-
nianze aziendali, incontri tematici e 
talk con esperti, docenti e giovani 
professionisti, saranno approfonditi i 
temi più attuali legati all’innovazione, 
alle competenze e alle opportunità di 
carriera nel settore delle tecnologie 
per l’industria alimentare. Fra que-
ste il contest “Food Future Challen-
ge”, rivolto alle scuole secondarie di 
secondo grado, e dedicato ai temi 
dell’innovazione, della creatività e 
della sostenibilità nel Food Proces-
sing, Food Packaging e Beverage.

Convegni e Workshop
Nelle aree speciali dedicate a conve-
gni, workshop e momenti di appro-
fondimento i temi chiave dell’inno-
vazione nel settore food & beverage 
saranno al centro di un programma 
ricco di incontri, presentazioni e in-
terventi di esperti, a cura di istituzio-
ni, enti e aziende. 

cibustec.it
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MIXACO.COM

Dr. Herfeld GmbH & Co. KG
Niederheide 2 - 58809 Neuenrade - Germany

Tel. +490239209644-0
info@mixaco.de

PURE 
INGREDIENTS.
PERFECT SOLUTIONS.
Your Food. Our Technology. Perfect Together.

MIXACO MIXING TECHNOLOGY - ENGINEERED FOR YOUR SUCCESS

HOMOGENEOUS 
RESULTS
Consistent 

quality in every 
batch

germany
made in

GENTLE MIXING

Product integrity 
and texture 
preserved

THERMAL 
CONTROL

For sensitive 
ingredients and 
stable processes

MAXIMUM 
EFFICIENCY

Shorter syvles, 
lower operating 

costs

FOOD GRADE 
QUALITY

Safe, compliant 
and traceable
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RIVISTA DELL’INDUSTRIA ALIMENTARE E DELLE BEVANDE
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Bevertech 5 www.bevertech.it

BioSystems 9 biosystems.global
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