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G RÖN KO (mucca verde) 
è un’azienda familiare 
svedese che gestisce un 

allevamento bovino ecologico ed 
uno spaccio e ristorante in cui sono 
venduti i suoi prodotti ed altri pro-
dotti locali. Vendendo soprattutto 
fi letti ed altri tagli di carne di pregio, 
ha iniziato a chiedersi cosa fare del 
resto della carne; e la soluzione è 
stata di sviluppare le ricette per 
piatti di carne lunghi da preparare 
ma buoni e sani, ideali per famiglie 
“di corsa” che non hanno il tempo di 
farseli da soli. Fin da subito i titolari 
hanno capito che la shelf-life che rag-
giungevano era troppo corta ed era 
diffi cile ottenere una produzione ef-
fi ciente: quindi, hanno cercato una 
soluzione per ottenere la stessa alta 
qualità, aumentando l’effi cienza 
produttiva e la shelf-life. La soluzione 
è stata il metodo MICVAC.

Un unico processo continuo
Il metodo MICVAC vuol dire cottura 
e pastorizzazione all’interno della 
confezione: include l’utilizzo di un 
tunnel a microonde ed il confezio-
namento con una valvola richiudi-
bile. È un metodo di produzione 
moderno e semplice, in un unico 
processo continuo in cui le vaschette 
(o buste) vengono riempite con 
gli ingredienti, saldate con un fi lm 
inclusivo di valvola e trasportate al 
tunnel a microonde. Questo pro-
cesso permette cotture veloci ad 

alte temperature, per ottenere un 
prodotto fi nale con più vitamine, 
sapori e colori. Durante il processo 
si crea un vuoto naturale all’interno 
della vaschetta, grazie al fatto che in 
cottura e pastorizzazione la valvola 
si apre lasciando fuoriuscire vapo-
re ed aria, per poi richiudersi una 
volta che le microonde smettono di 
trasmettere energia al prodotto. La 
confezione sottovuoto potrà essere 
esposta in verticale sugli scaffali 
dei supermercati, con maggiore 
visibilità, e resterà integra per varie 
settimane, in virtù dell’assenza di 
ossigeno che eviterà al prodotto di 
ossidarsi, diminuendo il deteriora-
mento degli alimenti.

GRÖN KO utilizza il metodo 
MICVAC soprattutto per piatti pronti 
freschi quali il Manzo alla Bourgui-
gnon, Riso al curry, Polpette svedesi 
con purè di patate ed altri piatti tra-
dizionali svedesi. Per offrire una 
gamma più ampia, produce anche 
diversi tipi di zuppe, inclusi Gulasch 
e Zuppa di pesce. I piatti serviti nel suo 
ristorante sono gli stessi in vendita 
allo spaccio.

Una volta deciso di investire 
nella linea MICVAC, GRÖN KO ha 
iniziato a cercare gli spazi per rea-
lizzare la produzione, trovando così 
un grande impianto caseario che è 
stato riconvertito in centro alimen-
tare locale, in cui oltre ad operare 
la sua linea vi sono anche piccole 
unità produttive di altre aziende. 

KNUT LILLIENAU, titolare di GRÖN KO 
ed ambasciatore alimentare della 
regione svedese Värmland, è molto 
soddisfatto di tutto l’aiuto avuto 
da MICVAC nella pianifi cazione e 
realizzazione dell’impianto; poter 
utilizzare tutto il know-how in merito 
a fl ussi produttivi e macchinari è 
stato per lui un grande vantaggio.

Oggi i piatti pronti GRÖN KO 
non vengono più venduti solo nel 
negozio di proprietà, ma anche nei 
più grandi supermercati del Paese. È 
stato uno sviluppo fantastico, ma l’o-
biettivo non è cambiato: produrre 
cibi buoni e sani ma di gran sapore!

Pratico e comodo
Il punto dei piatti pronti freschi è 
la loro comodità, e con il metodo 
MICVAC si hanno nuovi vantaggi che li 
rendendo addirittura più pratici per 
il consumatore fi nale: la vaschetta 
brevettata è studiata per assicurare 
un riscaldamento uniforme, sia 
durante il processo di produzio-
ne che durante il riscaldamento 
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Tunnel a microonde Micvac per cottura e pastorizzazione di piatti pronti.
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con il forno microonde di casa, la 
valvola brevettata si apre durante 
il riscaldamento nel microonde 
e fi schia quando il prodotto ha 
raggiunto la corretta temperatura 
per essere consumato; ci vogliono 
circa tre minuti e non serve più 
mescolare e poi provare se è caldo 
al punto giusto. Inoltre, il fatto che 
la confezione sia sempre chiusa e 
integra (la valvola si richiude sempre 
dopo il riscaldamento) permette di 
scaldare varie porzioni e di servirle 
tutte assieme: infatti se non si apre 
la confezione togliendo il film 
pelabile il piatto rimane caldo per 
circa 20 minuti.

MICVAC vuole essere per i suoi 
clienti un partner attivo, ed in 
quest’ottica ha realizzato in Eu-
ropa alcuni studi di mercato sui 
comportamenti di acquisto dei 
consumatori, scoprendo che l’80% 
di loro acquisterebbe volentieri 
piatti pronti realizzati con il metodo 
MICVAC e li consiglierebbe agli amici. 
Il principale motivo di ciò sta nel 
fatto che sono molto buoni e del 
tutto naturali.

Il tunnel a microonde utilizza-
to nel processo è stato progettato 
appositamente per piatti pronti ed 
è costruito in Svezia ed utilizzato 
da tutti i clienti MICVAC; è stato 
costantemente aggiornato e, ad 
oggi, dispone di serie di sistema 
di controllo e gestione da remoto, 
nuova unità buffer e nastro di alimen-
tazione fl essibile. Il riscaldamento 
è ottimizzato per garantire la mas-
sima ripartizione dell’energia ed 
assicurare una stabile ed uniforme 
cottura e pastorizzazione.

Sistema modulare
Per permettere di incrementare la 
produttività del tunnel una volta già 
installata la linea, MICVAC ha optato 
per una confi gurazione modulare. 
Il forno ha un’ottima effi cienza 
energetica e studi comparati tra 
microonde ed autoclave realizzati 
dall’Istituto Alimentare KIN (Germa-
nia) dimostrano che utilizzando la 
tecnologia a microonde si possono 
ottenere grandi risparmi in costi e 
tempi di produzione. Ulteriori studi 
di KIN rivelano che, con il breve 
trattamento termico consentito da 
questo tipo di cottura, si raggiungo-
no migliori performance in termini 
di gusto, colore e consistenza. La 
vaschetta è disegnata e brevettata da 
MICVAC e viene prodotta su licenza, 
è in PP ed una volta sottovuoto si 
deforma in modo controllato. Il 
fi lm è un laminato pelabile PA/
PP, mentre la valvola è prodotta 
internamente da MICVAC in Svezia, 
ed è l’unica sul mercato che si 
possa aprire e richiudere più volte. 
Grazie alla valvola si può produrre 
senza alcuna contro-pressione, di 
solito necessaria per evitare che 
la confezione scoppi durante la 
pastorizzazione.

MICVAC considera lo sviluppo 
della confezione e del processo di 
cottura come un unico elemento, 
poiché non basta avere realizzato 
un tunnel a microonde che riscaldi 
in modo uniforme tutti i prodotti 
al suo interno, ma è fondamentale 
anche conoscere in profondità 
il comportamento dei differenti 
tipi di plastica. Tutti i componenti 
della confezione devono lavorare 

all’unisono per assicurare il funzio-
namento corretto di ognuna delle 
sue parti oltre che dell’insieme: 
devono resistere al gonfi arsi in pa-
storizzazione, dovuto all’aumento 
di pressione interna, e deformarsi 
una volta sottovuoto, per cui si tratta 
veramente di una confezione attiva 
(active packaging).

L’ultimo sviluppo ad oggi è la 
vaschetta a due comparti con l’utiliz-
zo di una sola valvola; sarebbe stato 
semplice utilizzare due valvole, però 
la confezione sarebbe costata trop-
po, quindi la sfi da è stata riuscire 
ad utilizzarne solo una; un ulteriore 
sviluppo arriva con la possibilità di 
lavorare buste piccole ma anche di 
più grandi dimensioni, per vendite 
all’ingrosso.

Al giorno d’oggi c’è sempre 
più domanda di cibi di qualità e 
questa confezione intelligente è ora 
conosciuta in tutto il mondo. Un 
fi schio ed il tuo piatto è pronto; non 
potrebbe essere più facile!

Lazzari Packaging distribuisce 
MICVAC in Italia: per avere più infor-
mazioni visitate il sito alla sezione 
piatti pronti.
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A sinistra: metodo Micvac di cottura e pastorizzazione a microonde di piatti pronti. A destra: piatto pronto Grön Ko cotto e 
pastorizzato a microonde con metodo Micvac.



 Linee per cottura e pastorizzazione a microonde per piatti pronti 

Idea fresca, servita

100% naturali 
senza 
conservanti

Sapore, 
fragranza e gusto 
eccezionale

Ottima 
Shelf life

Facile da 

quando è pronto

FILM FLESSIBILI E RIGIDI - BUDELLI PLASTICI PERMEABILI ED A BARRIERA -SACCHI TERMORETRAIBILI - LINEE PER COTTURA E PASTORIZZAZIONE A MICROONDE PER PIATTI PRONTI

CUBETTATRICI - ANTIBATTERICI NATURALI E CARRAGENINE - SIRINGATRICI E ZANGOLE - IMPIANTI DI LAVAGGIO INDUSTRIALE E STERILIZZATORI PER COLTELLI 
DECONGELO A MICROONDE - SEPARATORI - DENERVATORI - DISOSSATRICI - TAGLIO E PORZIONATURA A PESO FISSO
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Azienda svedese che ha idee fresche su come produrre piatti pronti refrigerati.
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