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I l nostro know-how
al servizio del cliente

AUTOMAZIONE DI PROCESSO
PROCESS AUTOMATION
Verinox è partner del cliente nello studio, progettazione 
e realizzazione di impianti e linee automatizzate per 
il miglioramento di tutti i processi produttivi. Il nostro 
obiettivo è fornire processi automatici efficienti e sicuri, 
che riducono l’impiego di personale e permettono un 
miglior controllo e tracciabilità con la massima efficienza.

Verinox works in partnership with the customer during the 
study, design and creation of automated systems and lines to 
improve every process in the production chain. Our aim is to 
supply safe and efficient automatic processes, to cut down the 
numbers of staff needed and to provide greater control and 
tracking with maximum efficiency.

During its 40 years’ experience, Verinox has designed and 
manufactured thermal food processing systems for over 90% 
of Italian companies and world leaders in the food processing 
industry. Food products the whole world over owe their 
excellence to the use of our machines. Verinox is a reliable and 
innovative partner that offers its know-how to the International 
food industry. 

AZIENDA
COMPANY
Verinox in 40 anni di esperienza ha progettato e prodotto 
gli impianti per il trattamento termico degli alimenti 
di più del 90% delle aziende italiane e dei leader 
mondiali del food system. Le eccellenze alimentari di 
tutto il mondo sono tali grazie all’impiego delle nostre 
macchine. Verinox si conferma un partner affidabile e 
innovativo che mette a disposizione il proprio know-
how in ambito internazionale.

SERVIZI
SERVICES
Grazie a sistemi che operano da remoto, garantiamo 
l’assistenza just in time sugli impianti istallati. Tecnici 
multilingue offrono un servizio di “teleassistenza” 
rapida, per risolvere al più presto il problema e 
riprendere nel minor tempo possibile il normale 
ciclo di produzione. L’assistenza in loco è garantita 
tramite la nostra rete, presente in tutto il mondo. 
Velocità di risposta, puntualità d’intervento, cortesia e 
professionalità del personale, sono dei plus riconosciuti 
da sempre dalla nostra clientela.

By distance-operated technology, we can guarantee ‘just in time’ 
assistance for the systems installed. Multilingual technicians 
provide a rapid “remote assistance” service, to solve problems 
as quickly as possible and to resume the normal production cycle 
in the shortest possible time. On-site assistance is guaranteed 
by our internationally operated network. Rapid response, prompt 
action and the courtesy and professionalism of our staff are 
the added values that have always been acknowledged by our 
customers.



Our know-how
at the service of 
our customers

RICERCA E SVILUPPO
RESEARCH AND DEVELOPMENT
Studiamo ogni giorno tecniche e metodologie 
all’avanguardia con l’obiettivo di ridurre i tempi 
di lavorazione e l’impiego di energia, aumentando 
considerevolmente le performance e la redditività 
dei nostri impianti. Il tutto, con il massimo rispetto per 
l’ambiente che è alla base della nostra progettazione.

Each day we research pioneering techniques and methods with 
the aim of cutting down processing times and saving energy, 
to substantially increase the performance and profitability of 
our systems. All this is done with the utmost regard for the 
environment, which is fundamental to our design.

RETE COMMERCIALE
SALES NETWORK
Attraverso una fitta rete di agenti, partner, collaboratori 
tecnici e distributori in tutto il mondo, siamo in grado di 
fornire informazioni, progettare nuovi impianti e gestire 
l’assistenza in loco lungo tutti i paralleli e i meridiani. 
La nostra rete commerciale è al vostro servizio per farvi 
raggiungere i vostri obiettivi.

Through an extensive network of agents, partners, technical 
associates and distributors across the globe, we are able to 
provide information, design new lines and manage on-site 
assistance at all latitudes and longitudes. Our sales network 
is at your service to help you achieve your goals.

QUALITÀ CERTIFICATA/CONTROLLO DI PROCESSO
CERTIFIED QUALITY/PROCESS CONTROL
Dalla selezione dei fornitori, alla progettazione, 
produzione, dai test intermedi al collaudo in azienda 
e dopo il montaggio presso il cliente, tutto il processo 
produttivo è controllato e sottoposto a rigidi controlli 
di qualità.

From the selection of suppliers, to design and production, from 
preliminary tests to final testing in the factory and following 
installation on the customer’s premises, the entire production 
process is followed and subjected to stringent quality control 
procedures.

PROBLEM SOLVING
PROBLEM SOLVING
Analizziamo approfonditamente con il cliente le esigenze 
dell’azienda e le necessità del processo produttivo e 
forniamo per ogni caso specifico, la soluzione più adatta 
ed efficace, per garantire una produzione efficiente, 
sicura e su misura. La flessibilità unita all’esperienza 
nel trattamento degli alimenti ci permette di costruire 
impianti ad hoc per qualsiasi industria, grande o piccola, 
della trasformazione alimentare.

We study in great depth, together with the customers, their 
business needs and the requirements of their production 
process, in each specific instance providing the most 
suitable and effective solution to ensure a production that is 
efficient, safe and made-to-measure. Flexibility, combined 
with experience in treating food, allows us to provide ad hoc 
systems for any size enterprise in the food processing industry, 
whether large or small. 
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Soluzioni per cottura Cooking solutions
Le soluzioni Verinox per la cottura comprendono: forni per cottura 
a vapore e a secco, arrostitura, asciugamento e affumicatura fino 
a 300°C. Si possono trattare: carne, salumi, formaggi, vegetali o 
pesce nelle diverse fasi di lavorazione. Grazie all’uniformità delle 
temperature, alle ottime prestazioni, alla riduzione dei tempi e 
dell’impiego energetico, Verinox garantisce la massima qualità 
dei risultati.

The Verinox cooking solutions include: ovens for cooking and steaming, 
roasting, drying and smoking up to 300°C. The following products can 
be treated: meats, cold meats, cheeses, vegetables or fish in the various 
processing stages. Because of the uniform temperatures, excellent 
performance and savings in terms of both time and energy, Verinox 
guarantees the results to be of maximum quality. 



Pasteurising 
solutions

Soluzioni per
pastorizzazione
Produciamo sistemi di pastorizzazione a vapore con successivo 
rapido abbattimento della temperatura con sistemi ad aria, ad 
acqua oppure misti, in funzione al tipo di prodotto da trattare. 
Il nuovo sistema “Superpastorizzazione” in contropressione, 
garantisce la riduzione dei microrganismi, allungando lo shelf life 
del 400% e riducendo fino al 50% i tempi di pastorizzazione.

We make steam pasteurising systems with subsequent blast chilling 
using air, water or mixed systems, depending on the type of product 
being processed. The new “Superpasteurising” counter-pressure system 
ensures the reduction of microorganisms, extending shelf life by 400% 
and cutting pasteurising times down by up to 50%. 

Cooking and 
cooling solutions

Soluzioni per cottura
e raffreddamento
Gli impianti di cottura e post raffreddamento Precopost sono impianti 
in semi continuo studiati per ottimizzare al massimo i processi di 
lavorazione dei prodotti. Evitano inutili e laboriosi spostamenti dei 
prodotti dalla zona cottura a quella di raffreddamento, impedendo 
nuove contaminazioni, evitando le proliferazioni batteriche e 
ottimizzando il flusso produttivo con una notevole riduzione dei 
tempi di movimentazione della merce.

The Precopost cooking and post-cooling systems are semi-continuous 
systems designed to optimally maximise the product preparation 
processes. They prevent unnecessary and laborious product movements 
from the cooking area to the cooling area, preventing fresh contamination, 
fighting the spread of bacteria and optimising the work flow with a 
considerable reduction in food movement times. 



Soluzioni in
contropressione per
cotture e pastorizzazioni
Nei forni per i trattamenti termici di cottura a vapore in 
contropressione l’eccezionale rapidità e uniformità di 
riscaldamento, fino a 110°C e 0,49 bar di pressione, si ottiene 
grazie al particolare sistema di distribuzione del vapore nella 
camera. Rispetto ai forni tradizionali, i processi di cottura e 
pastorizzazione avvengono in tempi ridotti fino al 50%, con un 
risparmio energetico fino all’80%, con un forte abbattimento 
delle cariche batteriche che consente di allungare la shelf life 
del prodotto fino a 12 mesi e ne conserva tutte le caratteristiche 
organolettiche.

Counter-pressure 
solutions for cooking 
and pasteurising 
In the ovens for steam cooking thermal treatment with counter-pressure, 
the exceptional speed and uniformity of the heating, up to 110°C and 
0.49 bar pressure, is obtained by virtue of the special system of steam 
distribution in the chamber. Compared to traditional ovens, the cooking 
and pasteurising processes take place in times reduced by as much as 
50%, with energy savings of up to 80% and a strong reduction in the 
bacterial loads, allowing the product shelf life to be extended up to 12 
months while at the same time conserving all the organoleptic properties.

Drying and smoking 
solutions

Soluzioni per asciugamento 
e affumicatura
Gli impianti di asciugamento e affumicatura Verinox, sono prodotti 
in vari modelli (a carrelli, a tunnel, ecc) per diverse esigenze, 
sia a caldo che a freddo. Sono adatti a qualsiasi tipo di prodotto 
agroalimentare come carne e salumi, pesce, formaggi ecc. Possono 
essere forniti, a seconda delle esigenze, con sistemi di affumicatura 
tradizionali a segatura di legno o chips, a frizione, oppure con 
sistemi di nebulizzazione di fumo liquido.

Verinox drying and smoking systems are available in various models 
(trolley types, tunnel types, etc) for different requirements, both hot and 
cold. They are suitable for all types of agri-food product such as meats 
and cold meats, fish, cheeses etc. According to requirements they can 
be supplied with traditional sawdust or woodchip smoking systems, 
friction, or with atomised liquid smoke systems.



Soluzioni per essicazione
Verinox progetta e realizza impianti di essiccazione a flusso 
orizzontale per prodotti vegetali e carni. Questi impianti permettono 
di eseguire cicli completi sino a una temperatura di 70°C, 
prevedendo fasi di asciugatura, essiccazione e stabilizzazione. 
Possono essere forniti in vari modelli e dimensionabili a seconda 
delle capacità produttive richieste.

Drying solutions
Verinox designs and manufactures horizontal flow drying systems for 
vegetable and meat products. These systems allow complete cycles to 
be run up to a temperature of 70°C, incorporating drying, desiccation 
and stabilisation phases. They can be supplied in various models and 
sizes according to the production outputs required.

Process automationAutomazione di processo
I nostri impianti in continuo o semicontinuo, su nastro, come tunnel, 
a carrelli integrati con particolari sistemi di carico, avanzamento 
e scarico automatici, o a guida laser permettono la gestione e il 
monitoraggio dei flussi di produzione, la tracciabilità di prodotti e 
lotti, riducendo notevolmente il numero del personale.

Our continuous or semi-continuous systems, on conveyor belts such 
as tunnels or trolleys,  integrated with special laser-guided automatic 
loading, feeding and unloading systems, allow production flows to 
be managed and monitored as well as providing product and batch 
tracking, substantially reducing the number of staff needed. 
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