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L’essiccazione diventa 4.0
Importanti novità aspettano i pastifi-

ci, grazie al nuovo software per l’es-
siccazione in cella statica, più sempli-
ce da gestire e più funzionale.
Il nuovo software di essiccazione di 
Storci, infatti, si differenzia dai prece-
denti per una caratteristica essenzia-
le: si basa su un principio di auto-adat-
tamento. Impostando una fase inizia-
le e una finale, durante i passaggi in-
termedi il software consente alla ricet-
ta di adeguarsi di volta in volta alle at-
tuali situazioni e condizioni ambienta-
li. In tal modo è in grado di corregge-
re il proprio funzionamento in relazio-
ne ad eventuali nuovi eventi, ad esem-
pio errori umani da parte degli opera-
tori o anomalie (come un diverso gra-
do di umidità all’interno della cella o la 
presenza di una quantità di pasta di-
versa da quella ordinaria) sia in fase di 
essiccazione, sia di produzione.
La praticità del sistema consiste in 
una più semplice gestione delle ricet-
te, perché basta definire solo l’inizio e 
la fine dell’essiccazione. La quantità 
di paramentri da inserire si riduce, di-

minuendo il rischio di commettere er-
rori. Inoltre, una stessa ricetta consen-
te, da sola, la gestione di un ampio ran-
ge di formati (mentre in passato per 
ciascuno doveva esserci una ricetta 
specifica).
Tutto ciò assicura una precisione 
maggiore nel grado di essiccazione 

del prodotto, quindi una perfetta sta-
bilità durante ogni fase del processo, 
per una pasta essiccata a regola d’ar-
te, secondo le esigenze e le preferenze 
del cliente.
Il nuovo software è già stato testa-
to da diversi pastifici, con ottimi 
riscontri.

Celle di essiccazione

Interfaccia del software di essiccazione 


