1991 —2011: VINGT ANS DE PASSION ET D'INNOVATION DANS

LUNIVERS DES PATES

STORCI COMMENCE L’ANNEE 2011 EN FETANT UN GRAND EVENEMENT : SES VINGT ANS D’EXISTENCE!

Fondée en 1991 par son président Anzio Storci dans le but de concevoir, réa-
liser et commercialiser des lignes, machines et équipements pour la produc-
tion de pates alimentaires, séches et fraiches, Storci occupe désormais une
position importante y compris dans les secteurs du couscous et des plats

cuisinés.

C’est I'expérience professionnelle de son fondateur, et véritable pilier de I'en-
treprise, qui a permis a Storci S.p.A. de se hisser a la téte du secteur et de
devenir une référence incontournable dans I'univers de la production de pates.

La création, avec Fava S.p.A., d’un groupe unique qui est devenu rapidement
et reste leader mondial du secteur des grandes installations pour la production
de pétes seches et de couscous (jusqu’a 8.000 kg/h) date de 1995.

A la question “Pourquoi avoir choisi justement Storci pour cette union ?” son
président, Enrico Fava, répond : “J’avais bien connu Anzio Storci pour avoir
travaillé avec lui dans les années 60, lors de la construction de la grande usine
Barilla dont il était un des responsables de projet. Depuis lors, nos relations
ont toujours été harmonieuses et constructives alors que nous abordions
ensemble les plus gros problemes de cette époque. Ainsi, lorsque Fava a
décidé de développer son activité en produisant notamment des presses,
j’ai su qu’Anzio Storci, qui avait entretemps fondé I’entreprise Storci avec
ses enfants, était le partenaire idéal. Nous avons donc décidé d’entrer dans
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la société a 50% pour cette activité et a I'heure actuelle, Storci et ses 70 salariés produisent
des piéces tres importantes des lignes Fava. Cet accord a été fondamental et déterminant pour
I’essor de nos deux entreprises. Une estime, mutuelle, humaine et professionnelle nous a unis
pendant ces années mais aussi la satisfaction d’étre épaulés par nos enfants qui occupent des
postes a haute responsabilité dans leurs différentes attributions. Résultat de cette union : 360
lignes installées partout dans le monde, preuve du succés de notre marque”.

Anzio Storci: “Mes relations avec Enrico Fava, empreintes d’affection et d’une grande estime
professionnelle, accumulées au fil du temps, m’ont enseigné une vérité importante : dans une
entreprise, les individus doivent toujours jouer un réle central; la formation et la motivation
doivent étre constantes et suivre les employés tout au long de leur carriére afin de les inciter
a donner le meilleur d’eux-mémes et a étre toujours préts a relever de nouveaux defis”.

“Avec le nouveau siege inauguré en 2004”, poursuit-il, “qui nous a permis de resserrer la
collaboration entre les bureaux et les ateliers et d’obtenir ainsi un chiffre d’affaires de plus
de 20 millions d’euros en 2010, les lignes Storci, synonymes de qualité et d’innovation, sont
aujourd’hui toujours plus présentes dans le monde”.

Ces vingt années ont permis a la société non seulement de se développer mais aussi d’ap-
porter une nouvelle technologie et des idées neuves, toujours a I’écoute de I’époque et des
tendances du secteur.

Vingt ans sont une étape importante. Mais Storci ne compte pas s’arréter en si bon chemin,
consciente que I'univers des pates est en perpétuelle évolution et qu’il a besoin de techno-
logies adaptées et d’avant-garde. L'entreprise le sait bien et c’est a cela qu’elle s’engage.




MILLE SOLUTIONS POUR LES PLATS CUISINES [@

SYSTEME COMPLET DE CUISSON ET DE DOSAGE POUR PLATS CUISINES A BASE DE PATES,
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RIZ, LEGUMES ET DENREES ALIMENTAIRES EN MORCEAUX.

LIGNE AUTOMATIQUE DE PESAGE ET DOSAGE DE SAUCE POUR PLATS CUISINES

Sa grande simplicité de fabrication et ses différents modules font de ce systeme
de cuisson et de dosage I'idéal pour réaliser les plats cuisinés les plus variés.

Le nouveau cuiseur tournant, par exemple, est congu pour programmer diffé-
rents temps de cuisson allant de quelques minutes, pour les crevettes par exem-
ple, a des dizaines de minutes pour les pates, le riz ou les légumes secs. Bien
que peu encombrant, il propose un concentré de technologie pour la gestion de
la cuisson a I'eau et utilise ce seul systeme pour un large éventail de produits.

Dans la configuration présentée (ligne automatique de pesage et dosage de la
sauce pour plats cuisinés installée chez New C&B Srl, une fabrique de pates a
Basilicanova, prés de Parme), le cuiseur est relié a un doseur volumétrique pour
denrées en morceaux qui peut étre a son tour branché a des doseurs pour sauces,
jus, huile, fromage, mozzarella et autres ingrédients utilisés dans les plats cuisinés.

Concu pour des produits non pompables - riz cuit, pates cuites courtes et lon-
gues (spaghetti), légumes secs, lentilles, couscous, petits pois, crevettes et
champignons - il s’inscrit, grace a sa grande flexibilité, dans les lignes de pro-
duction de plats cuisinés, salades de riz, pizza, sandwiches, viandes et autres.
Ses caractéristiques principales sont les suivantes :

e Doseur volumétrique a 1 ou 2 pistes.
e Production : de 20 a 40 cycles/minute selon les produits traités.

DETAIL DU DOSEUR AUTOMATIQUE DE FROMAGE

e Alimentation par bande transporteuse et trémie vibrante.
e Capteurs de niveau du produit dans le tuyau d’alimentation du doseur.
e Systeme de mouillage du produit pour faciliter la progression du produit a doser.
e Pompe aspirante avec filtre séparateur embarqué.
e Tableau électrique de commande avec PLC et panneau a écran tactile
aux normes CE.

Sa flexibilité et la possibilité de modifier certaines étapes de production comme
la cuisson ou encore le dosage des ingrédients sont des atouts qui permettent,
apres automatisation, de réduire les colts de gestion et de simplifier les multi-
ples opérations manuelles. L'objectif consiste a réduire le nombre d’opérations
et d’appareils pour simplifier le travail des opérateurs.

Le client idéal? lls sont nombreux et différents. Ateliers de traiteurs proposant
des produits cuisinés au détail a cuire a la casserole, avec une préparation du
produit principalement artisanale ; traiteurs industriels qui, parce qu’ils savent
répondre aux besoins des clients grace a des recettes personnalisées, ne ces-
sent de se développer en ltalie et a I'étranger.

On en déduit facilement que ce systeme garantit une grande flexibilité de pro-
duction et d’'importantes capacités de production dans des espaces réduits
mais aussi une facilité d’utilisation et d’entretien alliée a de bonnes performances
énergétiques.

NOUVEAU CUISEUR STORCI/HUGHES
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ROULEUSE STF TOTAL VACUUM:
ESSAIS TECHNIQUES DE PERFECTION

Fruit d’'une volonté infatigable de recherche et d’innovation, les rouleu-
ses Storci, uniques au monde, permettent, grace a un systeme a vide
total (Total Vacuum -systeme breveté) de produire la pate en I’absence
totale d’air.

Le client a ainsi la possibilité de choisir la solution qui lui convient le
mieux, avec la certitude d’obtenir une pate plus compacte et plus éla-
stique et une couleur d’un jaune plus vif.

Ainsi que le prouve une étude menée par notre Laboratoire de recherche
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Luminosité Index de rouge Index de jaune graphique des paramétres L* (luminosité), a* (index
de rouge), b* (index de jaune) d'échantillons de pate analysés au
colorimétre Minolta CM2600d (Minolta Co., Osaka, Japon). Les
courbes spectrales ont été déterminées sur la fourchette de
400-700nm a l'aide d'un illuminant D65 a 2° a d'emplacement
de l'observateur ; les lettres au-dessus des histogrammes indi-
quent les différences significatives entre les échantillons de pate
produits selon les deux technologies (p<0,05).
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graphiques des paramétres de dureté (force
maximale [N] requise pour briser 'échantillon) et d’extensi-
bilité (déformation a la rupture [mm)]) d'échantillons de pate
analysés avec le Texture Analyzer TAXT2 (Stable Micro Sy-
stems, Goldalming, G.B.) ; test de compression uniaxiale ; son-
de sphérique en polypropyléne (@2.54mm) ; vitesse de com-
pression de 3mm/s. Les lettres au-dessus des histogrammes
indiquent les différences significatives entre les échantillons
| I Laminage sous vide [ Laminage sans vide | de pate produits selon les deux technologies (p>0,05).
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et développement avec la collaboration du Laboratoire de sciences et technologies alimentaires
de I'Université de Parme, la pate produite par laminage sous vide (rouleuse STF TV) offre une
couleur plus jaune et plus lumineuse que celle produite sans laminage sous vide (graphique n° 1).
De son c6té, I'analyse de texture (graphique n° 2) souligne que la pate produite par laminage
sous vide est, par rapport a celle produite par laminage sans le vide, plus extensible et plus
résistante. Les résultats obtenus sont treés significatifs et documentent les excellentes caractéri-
stiques des nouvelles rouleuses de la série Total Vacuum, des particularités que ont décidé de
nombreuses fabriques de pates en ltalie et a I'étranger a les préférer aux modeles traditionnels.

MASSIMO MANCINI - ’ LIGNE OMNIA INSTALLEE DANS LA FABRIQUE DE PATES MANCINI

Omnia : la seule ligne en mesure de produire des pates longues, courtes et spéciales avec une seule machine, compte désormais un nou-
veau client satisfait sur sa liste, le Pastificio Mancini de Monte San Pietrangeli, dans les Marches.

Grace a sa souplesse, la ligne Omnia permet de personnaliser différents automatismes et offre un excellent rapport prix-prestations. Cela a
permis a Storci de créer, pour ce client, une Omnia sur mesure pour répondre a ses besoins : une Omnia “avec champignon”, c’est-a-dire

une téte unique de pates courtes au lieu d'une téte double.

Déja fort de sa fiabilité mécanique, issue directement de la technologie des grandes lignes, ce produit, qui répond parfaitement aux besoins
spécifiques du client, présente un avantage indéniable en matiere de structuration : il permet en effet de simplifier grandement le parc de

filieres avec des résultats évidents en termes de gain de production.

A la question “Pourquoi avoir choisi Storci pour produire vos pates?” Massimo Mancini, patron de I'exploitation agricole Mancini répond

“Parce qu’ils sont les meilleurs ! J’ai effectué une recherche comparative sur différents produits et lignes et Storci arrive toujours en téte. De

plus, ils sont extrémement fiables ce qui me permet de travailler en toute sérénité”.




ENTRETIEN AVEC...IRENE GRANDI,

BUREAU COMMERCIAL STORCI SPA

De retour d’une visite commerciale satisfaisante au Kazakhstan, Irene Grandi (commer-
ciale chargée de I'ex-Union soviétique) expose I'approche de Storci sur ce marché.
Quelle est 'approche de Storci face au marché de I’ex-Union soviétique?

Ces dernieres années, ce marché a commenceé a jouer un role important et tou-
jours plus stratégique pour les entreprises italiennes. Il offre un vaste espace
commercial pour la créativité et le professionnalisme des grandes entreprises
italiennes dont chacun sait qu’elles assurent une technologie et un service
apres-vente de haut niveau au client.

Quelles difficultés rencontre-t-on dans un contexte aussi particulier? On imagi-
ne aisément que les résultats obtenus n’ont pas été faciles ni immédiats étant donné
'immensité du marché mais aussi les différents contextes socio-économiques et
les traditions culturelles. Conscient de cette situation particuliere, Storci s’est coulé
dans cette réalité en faisant preuve d’une disponibilité maximale pour interpréter une
demande spécifique si large et si diversifiée qu’elle appelle des méthodes ciblées et
sélectives. En effet le marché n’est pas seulement celui de la Russie, il faut égale-
ment compter avec le Kazakhstan, I'Ouzbékistan et le Kirghizstan.

Quelles sont les demandes de ces pays? Existe-t-il des formats de pates spé-
ciaux? Storci a ciblé le segment de marché adapté a ses potentialités en investissant

Son équipe est structurée de maniere dynamique et fonctionnelle et ses deux mots d’ordre sont expérience et profes-
sionnalisme. La réponse aux problémes du client est toujours rapide et concréte. Les techniciens de Storci sont préts a
intervenir dans les plus brefs délais en cas de risque d’arrét de la ligne ou d’autres problemes graves. Par contre, si le

probléme est de moindre gravité, I'assistance se fait par téléphone.

La formation active est une autre grande spécialité de notre Service apres-vente : nous suivons le client pas a pas apres

I'installation puis lui enseignons a gérer sa ligne de maniére autonome.

“Effectuer notre travail avec professionnalisme et compétence, telle est notre mission”, affirme Simone Franchi, respon-
sable du Service aprés-vente de Storci. “Le client doit étre suivi, formé lorsque c’est nécessaire et nous nous devons de
satisfaire toutes ses demandes, de la plus simple a la plus complexe et contraignante”.

en ressources humaines et financieres afin d’affiner I'offre
de produit. En Russie, la demande de pates seches est en
pleine croissance et revét toujours davantage d’importan-
ce. Dans ce pays, toutefois, ce sont les pates fraiches qui

restent en téte, y compris de la consommation, et notam-
ment le “pelmeno” (petites pates farcies), plat principal de
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gnes fines, les “besbarmati lapshi”, plat incontournable de la tradition kazakh mais la

la tradition russe séculaire depuis toujours. Par contre, au
Kazakistan la production principale repose sur les lasa-

aussi, la demande en pétes seches augmente.

Le client standard? Nous avons eu la chance de traiter avec des entreprises de haut
niveau. Lors des dernieres missions (Russie, Ouzbékistan, Kazakhstan), dirigées par no-
tre directeur commercial Silvio Valesi, nous avons réussi a nous plonger dans le contexte
local en affinant notre connaissance des problématiques de toute la filiere du produit
“péates” depuis la production, que nous maitrisons de A a Z, a la distribution du produit
en tenant compte notamment des caractéristiques de la grande distribution locale.
Quelles perspectives pour Storci? Notre stratégie consiste a consolider les relations
avec la clientele de ces pays afin d’enraciner profondément notre présence sur ce marché.

Les résultats que cette équipe obtient au quotidien prouvent que le sérieux et la compétence déployés sont largement appréciés. lI " e . &

s’agit d’un secteur en perpétuelle évolution ou il faut toujours faire de son mieux car la satisfaction du client est la priorité absolue. LEQUIPE DU SAV

storci s.p.a. / via lemignano, 6 / 43044 collecchio / parma / italy / ph. +39 0521 543611 / fax +39 0521 543621 / storci@st orci.com / www.storci.com

Storci, la différence qui se voit et qui se sent.

Le recours a la technologie sous vide des rouleuses STF Total Vacuum permet
d'obtenir, avec les mémes matiéres premiéres, un produit de qualité supérieure
en termes de résistance a la cuisson, d'élasticité et de couleur.

Des tagliatelles différentes, sans aucun doute.
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