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a societa, nasce nel 1978,

come Studio Tecnico Gol-

doni.
Per oltre 15 anni, si & occupata
di progettazione pura, in svariati
settori industriali: industria Mec-
canica, Chimica, Cosmetica, Ali-
mentare, Trasporti interni, movi-
mentazione e Imballaggio.
Da questa consistente esperienza,
nasce e si sviluppa la produzione,
caratterizzata dall’alto grado di
affidabilita e sicurezza, e da con-
tenuti tecnologici elevati.
Dalla consapevolezza, che ogni
fabbrica, ogni laboratorio di tra-
sformazione, presenta caratteristi-
che e problematiche differenti, an-
che in presenza dello stesso pro-
dotto; le soluzioni tecniche, sono
specifiche e fortemente personaliz-
zate.
Per questo motivo Goldoni sviluppa
progetti su misura, secondo le rea-
li esigenze produttive del cliente e
le caratteristiche del prodotto finito.
Per artigiani e piccoli laboratori,
sono prodotte piccole macchine e
banchi di lavoro, diversamente at-
trezzati, in funzione delle varie esi-
genze dell’utente.
Per questa ragione la Goldoni pro-
duce anche una serie di macchi-

ne semiautomatiche: dosatori vo-
lumetrici a funzionamento pneu-
matico, colmatrici sottovuoto per
liquidi di governo(olio, aceto, sa-
lamoia ecc.), capsulatrici sotto-
vuoto secco e/0 in atmosfera con-
trollata( es.Azoto), capsulatrici sen-
Za vuoto, per ogni tipo di capsu-
la e contenitore.

qualsiasi tipo di prodotto,liquido,
denso, semidenso, creme e salse
di ogni tipo.
In questo ambito & stato sviluppa-
to un modo semplice per dosare
tutti i prodotti pompabili di densi-
ta e viscosita qualsiasi(dall’acqua
al paté): le dosatrici della serie
MAS, a 2,3,4,6 teste.
Non & un sistema volumetrico, so-
stituisce ogni sistema volumetrico.
Impostazione e controllo della
dosata sono espressi diretta-
mente nell’unita di peso (gram-
mi), digitando semplicemente
sulla tastiera alfanumerica il va-
lore desiderato.
Tutti i parametri della dosata e
del prodotto possono essere
memorizzati e codificati (ricet-
tazione).
Le singole ricette sono memoriz-
zate e possono essere richiamate
per predisporre la Macchina al
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dosaggio di un qualsiasi prodot-

to ricettato.
Nessun limite nell’impostazio-
ne della quantita da dosare:
da 25 g a 250 kg ed oltre. E
sufficiente digitare, sulla tastie-
ra alfanumerica, il valore desi-
derato, nessuna regolazione
meccanica € necessaria. Cam-
bio formato solo per il sistema
di trasporto e sincronizzazione
dei contenitori.
Nel riempimento a caldo, il si-
stema di dosaggio € insensibile
alla differente dilatazione termi-
ca dei prodotti; il controllo della
dosata & impostato in grammi.
Grande precisione e ripetibili-
ta di dosata: errore inferiore a




La manutenzione ¢ limitata al-
la lubrificazione, al controllo o
alla sostituzione delle parti d’u-
sura.

Lavaggio e sanificazione mol-
to facili; la Macchina puo es-
sere dotata di sistema auto-
matico CIP.

Colmatrici sottovuoto per liquidi di
governo, per qualsiasi esigenza
produttiva (2 valvole in linea e ro-
tative da 3, 4,6,12,24 valvole).
Colmatrici a caduta per liquidi di
governo, per qualsiasi esigenza
produttiva.

Riempitrici a depressione per suc-
chi di frutta, brodi, passate (2 val-
vole in linea e rotative da 3,
4,6,12,24 valvole).

Riempitrici telescopiche da 8a 60
teste a volume regolabile).Parti-
colarmente adatte per prodotti gra-
nulari, in pezzi, a fette quali: fun-
ghi, olive, ortaggi cubettati, frutta
secca, ceci, lupini ecc.

Per ogni tipo di chiusura, Twist-off,
Pray off, a vite, Pano, a pressione
ecc.

Capsulatrici sottovuoto secco (1
testa in linea e rotative da 3,
4,6,12 teste).

L'ossigeno ambientale promuove
processi ossidanti a danno, princi-
palmente, del colore dei prodotti
alimentari. Lossigeno favorisce inol-
tre lo sviluppo di microrganismi ae-
robici, per cui si rende necessario,
ai fini di una corretta conservazio-
ne del prodotto, lo svuotamento del-
I'aria contenuta nelle confezioni.

Le Macchine

sottraggono l'aria dai contenitori
mediante estrazione a secco ef-
fettuata tramite pompa aspirante.
Questo procedimento & partico-
larmente efficace nel ridurre la
quantita di ossigeno nella confe-
zione ed e particolarmente indi-
cato per tutti i prodotti igroscopici
e per i prodotti confezionati a fred-
do (liofilizzati, citrati, sali, medici-
nali in polvere o compresse, caf-
fe, formaggi, maionese, creme in
genere, pate di carne, salse, ecc.).

Le Macchine

possono essere predisposte in mo-
do da operare in atmosfera mo-
dificata: dopo essere stato svuo-
tato dell’aria in esso contenuta, il
contenitore viene saturato con un
gas inerte (azoto, anidride car-
bonica, ecc.).

Capsulatrici a cinghie vuoto a va-
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pore per produzioni da 3000 a f

18000 vasi/min.
Capsulatrici rotative per capsule
Pano, da 3, 4, 6, 12, teste.

La Macchina ¢ idonea al tratta-
mento di prodotti confezionati in
contenitori rigidi di vetro e/0 me-
tallici.

| tempi e le temperature del ciclo
di lavorazione sono regolabili in
funzione delle caratteristiche del
prodotto trattato.

Svariati modelli per tutte le esi-
genze produttive.

per vasi e
scatole con sistema di spinta a cin-
ghia e twist di ribaltamento per
ogni formato, oppure con tra-
sportatore a pinze a larghezza re-
golabile per qualsiasi formato.

Nastri flessibili a catena cardani-
ca, trasportatori flextop, polmoni
di accumulo.

automatici e semiautomatici

Vasche per la dissalazione dei
prodotti conservati in salamoia.
Apriscatole automatici
Lavatrici per vasi e scatole
Tunnels di preriscaldo di vasi e
bottiglie

Linee complete per la produ-
zione di sottoli, sottaceti, pe-
sto, miele, salse, creme, pa-
té.
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