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Mölndal, Suède – 23 février 2017 

 

COMMUNIQUÉ DE PRESSE  

– MICVAC À INTERPACK 2017 

Le plus grand salon mondial de l'emballage et de l'industrie des process apparentés 

Micvac sera à nouveau présent au salon Interpack pour aller à la rencontre d'anciens 

partenaires et établir de nouveaux contacts. « Ce salon représente l'une de nos principales 

opportunités de faire découvrir notre technologie et notre concept d'emballage intelligent », 

explique Christina Frohm Kramer, directrice marketing chez Micvac. 

Micvac étend ses activités à l'échelle mondiale, avec de nouveaux clients et des projets 

innovants qui établissent la norme relative à une alimentation saine et pratique pour les 

consommateurs. La méthode Micvac de cuisson et de pasteurisation in-pack est un processus 

continu qui permet au producteur d'économiser du temps, de l'énergie, des déchets et des 

coûts lors de chaque étape. Grâce à une date limite de consommation (DLC) prolongée, le 

producteur peut planifier et gagner en efficacité et les commerces peuvent proposer des 

gammes de produits plus importantes.  

Ces dernières années nous ont apporté des clients et des projets pour des plats cuisinés frais 

destinés à la vente au détail, mais également pour la préparation de composants. « Nous 

constatons une augmentation de la demande relative aux produits thermoformés et poches », 

déclare Håkan Pettersson, directeur général chez Micvac. « Cela, en plus de nos nouveaux 

développements de barquettes à deux compartiments, de barquettes rondes, etc., nous permet de 

présenter un porte-feuille plus important encore que lors du dernier salon. La plupart des clients 

continuent à utiliser notre barquette Flextray ovale standard, mais l'intérêt pour des barquettes 

plus spécifiques aux clients est croissant. » 

Les principaux avantages de la méthode Micvac sont la qualité et le goût des aliments, la DLC 

prolongée et un emballage pratique. Les études auprès des consommateurs réalisées dans 

différents pays européens montrent que le consommateur perçoit la différence avec les 

autres produits disponibles sur le marché. Ce point incite les producteurs du monde entier à 

choisir la méthode Micvac pour leurs produits réfrigérés. Le fait qu'elle permette un 



 

traitement optimisé des déchets est un point très positif pour l'environnement. La quantité de 

déchets produits est minime à travers toute la chaîne de valeur, pour la production, le 

magasin et le consommateur.  

« Notre équipe sera heureuse de répondre à toutes vos questions et vous proposer des solutions 

adaptées à vos besoins », explique Christina Frohm Kramer. « Et, comme toujours, il sera possible 

de déguster les plats cuisinés frais faits avec la méthode Micvac afin d'évaluer leur qualité. » 

La méthode Micvac est basée sur la production en tunnel micro-ondes. En 2016, Micvac a 

inauguré un nouveau segment d'activités : la cuisson et la pasteurisation in-pack en four 

mixte. Il y avait une forte demande pour des produits sûrs au sein de la RHD et Micvac a offert 

une solution. Le resultat est une DLC prolongée qui, combinée à l'excellente qualité des plats, 

permet aux cuisines et aux restaurants à grande échelle de planifier et de gérer leurs activités 

quotidiennes plus efficacement. Pour plus d'informations, rendez-vous sur 

www.micvac.com/food-service . 

Vous avez donc de nombreuses raisons de rendre visite à Micvac dans le hall 10, au stand 

D49. Nous avons hâte de vous rencontrer.  

Micvac – Fresh thinking, served. 

Pour plus d'informations, contactez 

Karolina Eldh 

Responsable communication chez Micvac 

+46 31 706 12 45 

karolina.eldh@micvac.com 

www.micvac.com 
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