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Un concentrato di novita in arrivo per la
prossima Ipack-Ima allo stand FAVA.
L'azienda che fa dell'innovazione il suo
punto di forza & una realta in fermento,
premiata dal mercato per la qualita del
prodotto e del servizio, per la caratteri-
stica di affrontare con entusiasmo qual-
siasi sfida venga presentata dai clienti
e dal mercato. L'occasione di questa
manifestazione & particolarmente gradita
perché & un momento di confronto fonda-
mentale con la clientela, per informare,
presentare le ultime realizzazioni e racco-
gliere ulteriori stimoli di miglioramento.
Come per la scorsa edizione, vi saranno
aree dello spazio condivise con la con-
sociata STORCI, I'azienda di Collecchio
che con FAVA realizza le presse con i
propri impianti correlati e completa la
sua offerta con linee semiautomatiche
per specialita, linee per pasta fresca e
piatti pronti.

Sul fronte della produzione, ritroviamo
una gamma di presse rinnovata ed am-
pliata, risultato del grande impegno nel-
lo sviluppo tecnico che ha dato il via a
prodotti dalle spiccate performances.
In particolare, in questi ultimi tre anni,
e stato messo a punto un innovativo
profilo per le viti di compressione che ha
permesso di aumentare di circa il 15%
I'efficienza di estrusione. Inoltre vi sono
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nuovi modelli nella gamma delle presse,
con soluzioni tese alla semplificazione
del processo, che affiancano I'oramai
collaudato sistema con nastro di stabiliz-
zazione, tecnicamente aggiornato e par-
ticolarmente apprezzato per la facilita
di gestione, per la ridottissima potenza
applicata e soprattutto per gli effetti
positivi sulla qualita della pasta.

Tante le novita negli essiccatoi: sono
state introdotte due nuove linee per pa-
ste speciali, una per lasagne precotte e
I'altra per nidi in contenitori e nastri, am-
pliando la gamma di offerta che diventa
veramente completa e tale da soddisfare
gualsiasi esigenza del mercato.

Per le linee di pasta lunga, il sistema di
ventilazione & stato migliorato e i nuovi
profili per le canne sono capaci di sop-
portare maggiori carichi. Inoltre, grazie
alla migliorata efficienza del trattamento
sulla pasta, si puo ottenere una maggior
uniformita dello stesso sia nella fase di
incarto che di essiccazione. Anche per
le linee per pasta lunga, la gamma si &
arricchita con l'introduzione della 5.000
Kg/h con tecnologia ITRG, che si affianca
alla 6.000 Kg/h, standard consolidato
per l'azienda.

Nell'edizione 2009, FAVA presentera
alcune realizzazioni di assoluto rilievo e
sara possibile prendere visione di alcuni
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dei particolari che sono stati oggetto di
innovazione. In particolare:
© un nuovo gruppo di compressione com-
pleto di testata e trafila.
¢ una linea per pasta lunga ITRG per pro-
duzione di 4,000 Kg/h con la pressa a
due viti speciali.
¢ il rinnovato superuisore di linea, svi-
luppato allinterno dell’azienda da sof-
twaristi specializzati, completato con il
software di tracciabilita del prodotto,
interfacciabile con il sistema gestiona-
le del pastificio e ricco di interessanti
funzionalita
Inoltre, saranno disponibili vari campioni
di pasta lunga e corta, risultato delle
nuove tecnologie per la precottura delle
farine di mais e di riso, prodotti con
nostre linee dedicate e potranno essere
approfondite molte tematiche relative
alla produzione con materie prime alter-
native, su cui l'azienda ha maturato una
notevole esperienza.
Da segnalare infine la presenza nello
stand di zone allestite per fornire ai vi-
sitatori informazioni relative alle pit re-
centi realizzazioni, con filmati video ed
immagini in un contesto molto accoglien-
te ed ospitale.
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