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Nome della macchina
C5-S5
Settore di applicazione
Grande distribuzione, salumifici, dettaglio e in-
dustria alimentare, ristorazione collettiva.
Descrizione e punti di forza
Affettatrici a gravità o verticali con sistema di 
pesatura integrato all’affettatrice. Una soluzione che risponde alle richie-
ste degli operatori, in particolare quelli della Grande distribuzione, forte-
mente impegnati nell’ottimizzare e ridurre drasticamente i tempi di attesa 
dei clienti. Il sistema, non fiscale, è applicato all’affettatrice in modo da 
non ridurre lo spazio operativo, in quanto il piatto bilancia corrisponde al 
piano di appoggio. Il grande vantaggio consiste nell’effettuare una serie di 
tagli più precisi durante l’intero turno di lavoro senza obbligare l’operatore 
a frequenti passaggi dall’affettatrice alla bilancia: minor numero di sposta-
menti, quindi ottimizzazione dei tempi e delle energie spese. Operatori 
più rapidi, meno affaticati, più precisi, maggior numero di clienti serviti.
Specifiche tecniche
Costruite in lega di alluminio trattata con ossidazione anodica. Affilatoio 
incorporato. Trasmissione a cinghia. Comandi con dispositivo Nvr. Siste-
ma di pesatura, solo per uso operatore, integrato nella macchina. 10 
Kg/2 g. Display, cella di carico. Piatto ricevi fette asportabile per semplice 
routine di pulizia.

I.T.ALI.
www.italisrl.com
Nome prodotto
Mirenat-G
Settore di applicazione
Carni trattate termicamente.
Descrizione e punti di forza
A marchio registrato, Mirenat-G è un conservante alimen-
tare: Lae, Ethyl Lauroyl Arginato (E 243). Lae, anch’esso a 
marchio reistrato, è una molecola sviluppata e sintetizzata 
da Lamirsa Group e distribuito in esclusiva per l’Italia da 
I.T.ALI. Lamirsa ha ottenuto l’autorizzazione all’uso della mo-
lecola Lae nell’Unione Europea per i prodotti a base di car-
ne sottoposti a trattamento termico, quali prosciutto cotto, 

tacchino cotto, pancetta cotta (bacon), mortadella, arrosti, 
carne precotta, piatti pronti a base carne, con il Regolamen-
to UE 506/2014. Dal 2005, il Lae può essere utilizzato nei 
prodotti a base di carne, e in altri settori, in Usa, Messico, 
Colombia, Cile, Australia, Nuova Zelanda e nei paesi soggetti 
al Codex Alimentarius (Ins 243). La caratteristica principale 
del Mirenat-G è la sua vasta attività antimicrobica contro tutti 
i tipi di batteri gram-positivi, come la Listeria monocytoge-
nes, Leuconostoc mesenteroides, Staphylococcus aureus, e 
batteri gram-negativi come Salmonella spp, Escherichia coli, 
Campylobacter jejuni, che provocano malattie di origine ali-
mentare. È anche attivo contro muffe e lieviti.

LINEA FLESH
www.lineaflesh.com
Nome prodotto
Carrelli in acciaio inox porta rifiuti
Settore di applicazione
Tutti i settori alimentari.
Descrizione e punti di forza
Linea Flesh, azienda certificata Uni 
En Iso 9001/2008 con 25 anni di 
esperienza nel settore alimentare, produce una spe-
ciale linea di carrelli portarifiuti in acciaio inox 304 Aisi, 
conformi al metodo Haccp (Reg.CE 852-853/2004) 
per la raccolta differenziata e lo smaltimento di rifiu-

ti e scarti alimentari. Per i contenitori in 
acciaio inox, sono stati studiati dei sacchi 
immondizia in rotolo, di vari colori e spes-
sori, che possono essere personalizzati in 
base alle esigenze del cliente, pur sem-
pre rispettando le vigenti normative Cee e 
Ulss in campo alimentare.

Specifiche tecniche
Contenitori molto resistenti e maneggevoli, facilmente 
lavabili e disinfettabili, dotati di coperchio a pedale, 
ruote e asta porta-rotolo.

SOC. COOP. BILANCIAI
www.coopbilanciai.it
Nome prodotto
Selecta
Settore di applicazione
Per tutti i tipi di salumi, princi-
palmente per gli affettati.
Descrizione e punti di forza
Selecta è una selezionatrice 
ponderale ad alta velocità e 
precisione, dotata di Omolo-
gazione Mid. Particolarmente 
indicata per il controllo peso dei preconfezionati affettati, sia per il ri-
spetto delle leggi in vigore, sia per controllare e migliorare i processi pro-
duttivi riducendo difettosità e scarti. E’ dotata di: display a colori touch 
screen; struttura meccanica in acciaio inox; motorizzazione brushless; 
semplice connettività (ethernet, wi-fi, usb); trasmissione report in for-
mato Pdf; esportazione dati in formato Csv; feedback per impianti di 
confezionamento a monte. Integrabile con i sistemi d’ispezione per con-
taminanti (metal detector – xray).
Specifiche tecniche
Portata: da 500 a 3.000 g. Fino a 240 pezzi al minuto. Divisione 0,02 g 
fino a 1.200 g, 0,05 g fino a 3.000 g. Tensione di rete: 230 Vac – 50 Hz 
(115 Vac su richiesta) 1.000 Vac max. Temperatura di funzionamento: 
+5°/+40° C. Umidità: da 20 a 85% non condensata. Aria compressa: 
da 400 a 600 kPa.

VELATI
www.velati.com
Nome prodotto
Thor - tritacarne per carne 
congelata e/o fresca.
Settori di applicazione
Salame, mortadella, hambur-
ger, hot dog, wurstel e altro.
Descrizione e punti di forza
Macchinario per rompere e 
tritare efficientemente blocchi 
di carne congelata e/o pezzi di carne fresca e/o decongelata senza smel-
mare o rovinare la materia prima, in primo luogo attraverso una coclea 
di frantumazione e poi grazie alla seconda coclea di rifinitura. La tempe-
ratura d’ingresso del prodotto può essere fino a -25° C. Il prodotto finale 
può essere tritato fino a una granulometria pari a 4 mm. La capacità pro-
duttiva della macchina è strettamente legata alla temperatura d’ingresso 
del prodotto e alla granulometria finale da ottenere, ma il frantumatore 
Thor può raggiungere fino a 12 ton/h.
Specifiche tecniche
Potenze: 110 Kw per la coclea inferiore a velocità fissa; per la coclea su-
periore 22 Kw con inverter per regolare la velocità e adattare la macchina 
a qualsiasi tipo di prodotto.
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