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A Stallavena prodotti
digestori enzimatici per
lindustria che presto
andranno anche in Russia

E. il risultato di un’intesa pro-
getiuale e produttiva tra la ve-
ronese Albrigi Srl di Grezzana
a e la padovana Alifar Srl 'im-
pianio di «digestione enzima-
tica» del quale si stannorealiz-
7ando in Valpantena i primi
guatiroimpianti, gid acquista-
% da due clienti brasiliani. Al-
iri identici sistemi sone stati
ndividuati da industrie ali-

‘\:‘nen*an russe € verranno pre-

sto messi in produzione. En-

\. trambi i partner veneti song
Q protagonisti assoluti a livello

mondiale - pur se non di gran-
di dimensioni - nella progetta-
zione € nella realizzazione di

sistemi personalizzati di con-’

servazione e valorizzazione di
Hauidi (in particolare il vino
zd oli), prodotii chimici, ali-
mentarie farmaﬂe'mc’
«Limpianio», ricorda l’am—
ministraiore unico dsWindu-
- giria veronese, Stefanc Albri-
gi, «ha lo scopo di digerirzs in
condizioni fisiche controllate
le proteine della farina quale
componente per gl:l imnasti,
in particolare per i dolci e so-

pratiutto le cialde dei wa-
fer» F un impianioc che racco-
glie olire trent’anni di espe-
rienza nel settore e ripropone
uno dei principi fondamentali
dell’alimentazione umana. In-

fatti utilizza Vazione digestiva

degli enzimi prodotti da mi-
crorganismi diorigine natura-
le, seguendo lo siesso princi-

‘pio usato nella produzione di

pane, vino, yogurt, birra, salu-
mie formaggl

13 tecnica tradizzonale € in
usogia davenvanni, mail nuo-
vo Yimpianto di dlges‘aone en-
zimatica ha il grande vantag-
giodiridm'redicinquevoltela
quantiid di enzima impiegato.

Evidentiivantaggitecnologi-
ci ed innovativi del nuovo im-
pianto. Consente, infatti,di uti-
lizzare farine atandard, con
maggzorx possibilita diapprov-
vigionamento, non richiede
Vimpiegodiarnics, cherappre-
senta uno spieco e riduce le
gualita organclsttiche del pro-
dotto, evita soprattuito I
piego di prodosii chimici (co-
meil metabisclfito, un allerge-
nie responsapile dell’mdeooh—
mento aello smalio dei denti),
e aumenta lg digeribilitd del
prodotto e ne diminuisce I
igroscopicitd, quindi aumen-
t2 1a, conservabilitd, olire alla

téfano Albrigi

croccantezza. Alire note positi-

' veriguardano la riduzione de-

gli scarti di produzione, del
consumo energetico del forno
(13% in meno) e dell’impiego

‘di acque di lavaggio fino al

90%rispeticall'impianto stan-
dard.

«Ovviamente», ricorda anco-
ra Albrigi, «cisono anche van-
taggl innovativi. Sono anche
quelli che hanno contribuito
al successo dell'impianto desti-
nato atuttoilmondo. Brasilee
Russia sono le prime tappe.
D’altra parte, o ci presentiamo
nella competizione globale
conimpiantiinnovativi, all'ita;
liana, oppure la nostra indu-
Strig non avid futuro». ek,



