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Die zukunftsweisende
Trockenvakuumtechnologie

Trockenlaufvorvakuumpumpe DRYVAC DV 650
Lebensmittelverarbeitungsindustrie.
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halt Lebensmittelverpackungs- und
Verarbeitungsprozesse jederzeit am Laufen!

Rovagnati S.p.A. vertraut auf Leybold Vakuumlosungen
fur ihre Produktionsprozesse

Uber 1000 Mitarbeiter, sechs Produktions-
und eine Schweinezuchtanlagen — typisch
fUr Norditalien — ist Rovagnati eines der
ersten italienischen Unternehmen im Be-
reich Wurstwaren. Rovagnati ist der groBte
Hersteller in der Region Parma und einer
der groBten in Italien mit vier Niederlassun-
gen in Belgien, Frankreich, den Vereinigten
Staaten und Deutschland, die volle Kont-
rolle Uber Rohstoffe und Produktionswege
haben. Sie sind MarktfUhrer mit der Marke
Gran Biscotto fUr Qualitatskochschinken
und heute gehoren einige ihrer Produkte,
wie die Snello Gusto und Benessere, zu
den beliebtesten in Italien.

Der in den 1940er Jahren geborene Paolo
Rovagnati erkannte den Bedarf an Lebens-
mittelherstellern in den 60er Jahren und be-
gann mit der Produktion von Wurstwaren.
Einige Jahre pater spezialisierte er sich
auf gekuhlten Schinken. In den 80er Jah-
ren grindete er die Marke Gran Biscotto,
mit dem Schrifzug eines Brandzeichens auf
einer Schweineschwarte, welche bis heute
die Vorzeigeproduktlinie ist. Noch heute ist
die hochwertige Qualitdt der von Rovagnati
hergestellten Produkte bei vielen Verbrau-
chern hoch geschéatzt. Hochwertige und
schmackhafte Produkte, die auf gesunde
Weise zubereitet werden, sind seit jeher die
Leidenschaft des Unternehmens. Rovagnati

ist in die komplette Produktion eingebunden
und kUimmert sich um alle Schritte, von der
Auswahl des Fleisches, sowie der Rohstoffe,
bis hin zur Verpackung und dem regionalen
Vertrieb. Die Marke Rovagnati steht hinter
seinem Versprechen des Unternehmens ge-
genuber den Verbrauchern. In 2014 hat das
Unternehmen ein Projekt der Diversifizierung
gestartet und seitdem viele historische Mar-
ken wie Berkel und Pineider erworben. Zu-
dem haben sie ein kleines und gemutliches
Bistro im Herzen Mailands direkt vor der
bezaubernden Kirche S. Simpliciano in der
berlhmten Via Garibaldi im Mode- und De-
signviertel Brera er6ffnet, um die berlihmte
Marke in direkten Kundenkontakt zu bringen.



Interview mit Rovagnati

Wie kam es zu der Zusammenarbeit
zwischen Rovagnati und Leybold?
Die Zusammenarbeit begann in den friihen
90er Jahren. Rovagnati war schon immer
sehr vorsichtig bei der Auswahl seiner
Partner und Leybold wurde als historisches
Unternehmen fUr die Vakuumtechnologie
in  Lebensmitteln und wegen seines
Bekanntheitsgrades und der Qualitat der
Produkte ausgewanhlt.

Welches sind die wesentlichen Anfor-
derungen an die in der Lebensmittel-
verarbeitung eingesetzten Pumpen
und Vakuumsysteme?

Die Pumpen mussen einen Vakuumwert
erzeugen, der fur die Prozesse des Ver-
packens und Taumelns der Wurstwaren
erforderlich ist. Dabei mlUssen sie wieder-
holbare Werte erzeugen und diese wah-
rend des Produktionsprozesses beibehal-
ten kdnnen.

Wie funktioniert ein typisches Vakuum-
pumpsystem in der Lebensmittelverar-
beitung und hat Rovagnati die Trocken-
Schraubenpume DRYVAC gekauft?

Das System besteht aus den Rohrleitun-
gen, der Vakuumfalle und der Pumpe.
Im Verpackungsprozess wird es durch
die Booster-Pumpe und die traditionel-
le Pumpe ergénzt. Rovagnati kaufte die
DRYVAC wegen ihrer hohen Leistung im
Vakuum, hoher Repetiergenauigkeit, so-
wie den geringen Wartungskosten und in
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Pioneering products. Passionately applied.

Raffaello Ghislotti, Leybold Italien (links) mit Sergio Citterio (rechts)

einigen Anwendungen den erheblichen
Energieeinsparungen.

Konnte Rovagnati dank des von
Leybold konzipierten Systems eine
Produktionssteigerung verzeichnen?
Konnte Rovagnati dank dieses neuen
Systems Einsparungen erzielen?

Bei einigen Anwendungen konnten wir die
Zeitbis zum Erreichen des richtigen Vakuum-
niveaus um etwa 20% verklrzen, was die
Gesamtverpackungszeit verbessert hat.
Das erste System wurde vor 4 Jahren ins-
talliert und bis jetzt hatten wir noch nie einen
Produktionsstopp aufgrund von Ausfallen
oder Problemen.

Rovagnati widmet der Qualitat seiner
Produkte maximale Aufmerksamkeit.
Wie wird sie gewahrleistet und ge-
sichert? Hilft die Verwendung von
trockenen Vakuumpumpen die Kon-
tamination des verpackten Produkts
zu vermeiden?

Die hohe Qualitat der Produkte ist fir Ro-
vagnati eine Verpflichtung — eine prazise
Entscheidung, fur die wir eine echte und
nachhaltige Kultur der Prazision anwenden,
die in allen Produktionsprozessen umge-
setzt wird.

Trockene Pumpen vs. geschmierte
Pumpen: Was sind die relativen Vor-
teile fiir Sie?

Die erste garantiert niedrige Wartungskos-
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ten, Energieeinsparung und Vakuumwie-
derholbarkeit.

Warum ist das von Leybold herge-
stellte Vakuum in Bezug auf die ho-
here Qualitéit so wichtig?
Leybold-Pumpen tragen dazu bei, den hohen
Qualitatsstandard unserer Produkte aufrecht-
zuerhalten, was sich wiederum in der Qua-
litat fir unsere Verbraucher niederschlagt.

Wie werden die Projekte abgewi-
ckelt? Wie kiimmert sich Leybold um
die Vakuumverpackungssysteme von
Rovagnati wihrend ihres Lebenszyklus?
Rovagnati verfugt Uber eine interne War-
tungsabteilung, die den normalen Service
fUr die Pumpen Ubernimmt. FUr die neu-
en Systeme stellt Leybold Rovagnati alle
Konstruktionsdaten flr Rohrleitungen und
Leistungen zur Verfigung.

Auswirkungen des Service: Ist er
er schnell und entspricht er lhren
Erwartungen?

Bis jetzt haben wir ihn nie gebraucht.

ROVAGNATI S.p.A.
Piazza Paolo Rovagnati, 1
208583 Biassono (MB) Italy
T +39 039 27.52.000

F +39 039 27.52.022
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