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Rustichella d’Abruzzo

La tradizione artigianale
sposa l'innovazione

na fabbrica 4.0 per tenere sotto co-

l | stante controllo tutte le fasi del pro-
cesso produttivo, dallarrivo della
materia prima al confezionamento del pro-
dottofinito,senzacompromettereunastori-
ca tradizione artigianale. Rustichella
d’Abruzzo, pastificio di Moscufo (Pescara),
harivoluzionato la produzione nel secondo
stabilimento realizzato a Pianella, sempre
nel Pescarese, con un investimento di 2 mi-
lioni di euro. Alla base del nuovo impianto,
suunasuperficie di2zmila metri quadrati, c’e

PASTIFICIO 4.0

Nel huovo stabilimento un sistema che
consente di rilevare dallumidita
dell'impasto ai costi. Il presidente
Peduzzi: «Il nostro obiettivo ora & quello
diaumentare la produzione del 35%»

unsistemache consente dirilevare tuttiipa-
rametri produttivi, dall'umidita dell'impa-
stoalletemperature diessiccazione perarri-
vare ai costi, pur preservandolalavorazione
artigianale.

«Vogliamo garantire al consumatore una
qualitdcostantetuttol'annoy, spiegail presi-
dente Gianluigi Peduzzi, ai vertici di
un’aziendachehaunaforte vocazioneall'in-
ternazionalizzazione: con una cinquantina
didipendentieunfatturatodinmilionidieu-
ro, esporta I'85% della produzione. «Siamo
presentiin7oPaesi-aggiunge Peduzzi-ein
particolare negli Stati Uniti, in Canada, Ger-

mania e Australia, dove si & maggiormente
radicatala cultura della pasta».

I nuovo stabilimento sara aregime dalu- '
glio, con due linee produttive, grazie alla |
partnership tecnologica conun’altraimpre-
saabruzzese, Taiprora,cheoperanelcampo /

. dell’automationengineeringedell'industria |

4.0. Quest’ultima si & avvalsaa sua volta del
gruppotedescoSickperlasensoristicaloTe
dell’aziendagiapponese Omronperlavisio-
neartificiale. Lungoleduelineediproduzio-
nesonoinfattipresentianche “occhielettro-
nici” che permettonodirilevareil coloredel-
lapasta affinche sia sempre omogeneo.

Tlcontrollodellaproduzioneiniziaconbi-
lance elettroniche che danno informazioni
perdeterminareicosti produttivi,calcolatia
fine linea da contatori. Mentre una infra-
struttura Ple (il partner in questo caso & Sie-
mens) funziona come un cervello elettroni-
co dove vengono convogliate tutte le infor-
mazioni sulla produzione per segnalare le
eventualianomalie. Nel casoincuiancheun
solovalore vadaoltreiparametrifissatiscat-
tano glialertaivariresponsabilidellaprodu-
zione, mediante smssuglismartphone.Le 22
fasi della lenta essiccazione della pasta poi
vengonoregolate grazieal costante control-
lo della temperatura e dell'umidita. .

«Conleinnovazioniintrodotte-dicePe-
duzzi-abbiamolapossibilitadiottenereun
risparmio di costi produttivi. Il nostro
obiettivo ora & quello di aumentare la pro-
duzione del 35% mantenendo costante il li-
vello qualitativo.
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