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Soluzioni Bühler per produrre   
sostituti della carne di alta qualità.

Conquisti nuovi segmenti di mercato 
grazie a proteine testurizzate estratte da 
soia, semi oleosi, legumi, cereali e altre 
fonti di proteine di origine vegetale. 

Regoli forma, consistenza, colore e 
sapore dei suoi prodotti in base alle 
richieste del suo mercato target e 
realizzi sostituti della carne di eccellente 
qualità. 

Scopra di più: buhlergroup.com/tvp 
or nutrition@buhlergroup.com

Un passo avanti 
nell’innovazione.
Sostituti della carne 
realizzati mediante   
estrusione.

Innovations for a better world.
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fava, 80 anni di successi

Fava SpA, società leader mondia-
le nella costruzione di impianti 
per la produzione di pasta, og-

gi alla terza generazione sotto la di-
rezione di Enrico Fava, presidente, e 
del figlio Luigi, amministratore dele-
gato, compie 80 anni e li festeggia 
con grande entusiasmo e soddisfa-
zione in quanto ha visto riconosciuti 
e premiati tutti i traguardi raggiunti in 
questo lungo periodo.
«La nostra azienda - racconta Enrico 
Fava - nel 1937 ha introdotto, da un’i-
dea di mio padre Augusto, il fondatore, 
l’automazione nel nostro settore e nel 
1952 l’intera gamma di linee brevet-
tate, in grado di soddisfare le diverse 
esigenze produttive, era a disposizio-
ne della clientela mondiale». 
In quel periodo la produzione massima 
di una linea era di 450 kg/h e solo alla 
fine degli anni ’60 si arrivò a 1.000 kg/h. 

«Il momento che rivoluzionerà com-
pletamente il modo di trattare la 
pasta, cioè l’eliminazione della col-
losità che da sempre tormentava i 
produttori - continua Enrico Fava - 
avverrà nel 1972, quando con l’intro-
duzione sul mercato della linea di 

pasta lunga ATR questo problema 
sarà eliminato».
L’altro aspetto che ha caratterizzato 
i maggiori sforzi dell’azienda è quello 
di incrementare la potenza produtti-
va delle linee, al fine di una migliore 
utilizzazione dell’energia e degli spa-

Linea pasta lunga
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zi disponibili nei pastifici. Il merca-
to troverà pertanto in Fava le rispo-
ste per tutte le esigenze, sia di tipo 
qualitativo che quantitativo. Così, di 
anno in anno, nasceranno dagli sta-
bilimenti di Cento (Fe) linee sempre 
più avanzate ed affidabili, frutto della 
combinazione tra esperienza e ricer-
ca, ovvero i punti di forza di questa 
impresa. 
Nel 1996 un’originale innovazione, 
il Premix, viene applicata alla nuova 
generazione di presse Fast con una 
potenzialità compresa tra 1.000 e 
4.000 kg/h. «Si tratta di un metodo 
di idratazione della semola capace di 
umidificarne con grande uniformità 
tutti i granelli, con sensibili vantaggi 
sulla qualità dell’impasto e del pro-
dotto finale», chiarisce Enrico Fava. 
«Qualche anno dopo, grazie a questo 
metodo, verrà introdotto il sistema 
di impasto che, nella prima fase, pre-
vede il nastro di stabilizzazione, che 
comporta ulteriori importanti bene-
fici: migliora sensibilmente il colore, 
elimina la totalità di energia necessa-

ria al movimento degli alberi dell’im-
pastatrice e rende pulizia e manuten-
zione molto agevoli».
Nel 1997 Fava decide di inserire nel-
la propria offerta anche alcune linee 
per la produzione di couscous con 
potenzialità tra i 1.200-3.000 kg/h.
«Questo formato naturale - spiega 
Enrico Fava - legato ad una tradizio-
ne alimentare mediterranea, è molto 
coinvolgente e ha portato l’azienda 
a trasferire tutte le conoscenze tec-
niche e costruttive acquisite con la 
produzione di pasta anche in quella 
del couscous, con risultati da subito 
molto apprezzati». 
Nel 2010, un ulteriore innovazione 
tecnica e tecnologica permette a Fa-
va di sperimentare nuove linee, sup-
portate da una meccanica originale 
ed anch’essa brevettata, capaci di ri-
durre il tempo di essiccazione a cir-
ca 3 ore per la pasta lunga e a meno 
di 2 ore per la pasta corta. La qualità 
del prodotto ottenuto da questi im-
pianti è superiore in tenuta in cottu-
ra, aspetto e resistenza rispetto alle 

migliori paste presenti sul mercato. 
Questa tipologia di impianto è stato 
presentato a Ipack-Ima 2015 riscuo-
tendo un notevole successo. 
Anche per nidi e lasagne la qualità 
e la produzione hanno raggiunto li-
velli ragguardevoli, rispettivamente 
di 1.200 e 600 kg/h. Al contempo, 
gli studi e la ricerca hanno porta-
to l’azienda a produrre le linee più 
grandi del mondo, che raggiungo-
no i 6.000/6.500 kg/h di pasta lun-
ga e 12.000 kg/h di pasta corta. La 
tecnologia di pastificazione e di es-
siccazione applicata garantisce la 
migliore qualità del prodotto finito 
con qualsiasi tipo di materia prima e 
soddisfa totalmente le esigenze dei 
più importanti produttori di pasta del 
mondo e anche dei nuovi imprendito-
ri che vogliono avviare un pastificio 
affiancati da un partner di fiducia.
«Questa - conclude Enrico Fava - è 
in sintesi la storia che ha attraversa-
to la nostra azienda in 80 anni di at-
tività, una storia di cui siamo molto 
orgogliosi».

Linea pasta corta
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