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La salatura a secco dei prodotti destinati alla stagionatura, come coppa, 
pancetta, bacon, lonzini, guanciale, bresaola, speck, avviene per osmosi, 
ma è fondamentale una distribuzione uniforme e controllata del sale e 
degli aromi sulla superficie del prodotto, con una penetrazione iniziale 
favorita dallo sfregamento e dal massaggio. 

Con le nostre macchine massaggiatrici e salatrici è possibile bilanciare il 
rapporto tra massaggio e sfregamento, riuscendo così a distribuire in 
modo uniforme il sale, gli aromi e gli altri ingredienti. È quindi possibile 
limitare il contenuto di sale, con evidenti benefici per la salute, senza 
sacrificare la conservazione e con i migliori risultati organolettici.  

Come nella lavorazione manuale, si ottiene una perdita di peso iniziale a 
freddo, essenziale per la salubrità e la migliore qualità del prodotto. 

 

 

 



 

Le salatrici massaggiatrici con vasche mobili, con ruote 
o impilabili, modello SMO consentono di salare a secco i 
prodotti con maggiore uniformità e omogeneità rispetto al 
miglior prodotto salato manualmente, senza richiedere 
alcuna modifica alla tecnologia di produzione, dalla salina 
ai locali di essiccazione. 

L'omogeneità del trattamento consente anche una 
riduzione della quantità di sale, senza bisogno di additivi, 
a beneficio della salute del consumatore finale. 

La capacità di ogni vasca è fino a 600 kg. 

Il quadro elettrico con touch screen e PLC permette 
l'interfaccia con il sistema gestionale aziendale, 
assegnando automaticamente il corretto ciclo di 
massaggio al prodotto contenuto nelle vasche, tracciato 
tramite la lettura di un codice a barre. 

Nel caso di prodotti con numerosi cicli ripetuti di salatura 
e massaggio, come la bresaola, un modello con impilatori 
e disimpilatori automatici permette di gestire 3 vasche 
sovrapposte, con evidenti vantaggi in termini di logistica 
interna. 

La salatrice massaggiatrice per coppe, pancette, 
bresaole, ecc. modello SMB, ha una capacità di carico 
fino a 550 kg. Esegue la salatura a secco, garantendo la 
distribuzione omogenea di tutti gli ingredienti, con 
riduzione della quantità di sale, al fine di salvaguardare la 
salute dei consumatori finali. L'ampia apertura del 
bottale rende particolarmente agevoli le operazioni di 
carico e consente lo scarico completo del contenuto. 
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