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Con waveco®, siamo andati oltre la semplice 
innovazione. Abbiamo creato una macchina 
che attraverso la nuova tecnologia della 
maturazione spinta© ti aiuterà a costruire il 
tuo successo.

Solo le idee rivoluzionarie  
permettono il vero progresso.
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Azienda e progetto

Gourmet Services 
Passione ed innovazione

Il progetto waveco® nasce in Italia dove 
opera NCG, Next Cooking Generation,  
startup innovativa del Gruppo Gourmet 
Services, azienda che opera nella 
distribuzione, ricerca e sviluppo nel settore 
Food Service Equipment e Food processing.

waveco® è il frutto del lavoro di un gruppo di 

giorno lavorano in ricerca, progettazione, 
sviluppo e realizzazione di macchinari 
altamente innovativi a basso impatto 

risparmio energetico.

waveco® sono confermati dai preziosi 

riconoscimenti già ricevuti, come il Seal 

of Excellence

Commissione Europea nell’ambito del 
progetto Horizon 2020, il programma 
europeo di ricerca e innovazione per il quale 
waveco® è stata valutata con il più alto 
punteggio in termini di qualità progettuale, 
innovazione ed eco-sostenibilità ambientale. 
Altro riconoscimento è l’Innovation SMART 
Label 2017, l’ambito premio promosso da 
HOST – Fiera Milano e POLI.design dedicato 
ai prodotti e alle aziende più innovative del 
settore Ho.Re.Ca. e retail presenti a HOST 
Milano 2017.
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waveco®

la maturazione spinta©

La tecnologia innovativa che introduce 
waveco® è la maturazione spinta©, 

inesistente, in grado di riprodurre la 
maturazione naturale degli alimenti.

Un processo produttivo che consente ad 

un alimento di raggiungere la sua massima 

eccellenza: avremo cibi più morbidi e 

voluminosi, che avranno preservato qualità, 

fragranza ed esaltato consistenza, colori 

e profumi. Grazie all’abbattimento della 

carica batterica avremo inoltre un aumento 

sensibile della shelf-life, per una maggiore 

sicurezza alimentare dei cibi.

waveco® attraverso il suo natural 

improvement©, impartisce alla massa 

organica dell’alimento un massaggio 

vibrazioni emesse da un sistema brevettato 

che raggiunge il cuore del cibo andando ad 

eliminare tutte le caratteristiche negative 

organolettiche.
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waveco®

Made in Italy

Interamente progettata e brevettata in 
Italia, è costruita con materiali di alta qualità 
e rispettosi dell’ambiente, waveco® adotta 
le migliori soluzioni tecnologiche che 
aprono le porte ad una nuova frontiera della 
tecnologia ecosostenibile per il mondo del 
food.  

Realizzata in acciaio Inox AISI 316 e con 
componenti forniti dalle migliori aziende 
tecnologiche italiane e tedesche, è 
assemblata artigianalmente in Italia con 

il più alto livello qualitativo e la perfetta 
funzionalità.

È una macchina dotata di un pannello 
operatore touch screen con App intuitive ed 
intelligenti che permettono all’operatore una 

preparazione, maturazione spinta e cottura 
a bassa temperatura potenziale.
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waveco®

i vantaggi

Risparmiare tempo

In cucina si ridurranno i tempi per la 
preparazione e cottura degli alimenti

Incrementare la shelf life

Grazie all’abbattimento della carica 
batterica gli alimenti incrementano la loro 
durata naturale di utilizzo e commestibilità

Aumentare la morbidezza

Con la tecnologia della  
maturazione spinta© si otterranno cibi 

più morbidi e voluminosi



7

Tagliare il food-cost

I vantaggi derivanti dall’utilizzo waveco® 
comportano una eloquente riduzione della 

Risparmiare energia

Utilizzare waveco®

stoccaggio degli alimenti, ridurre i costi 
per la conservazione e soprattutto 
diminuire drasticamente il consumo 

elettrico per la preparazione e cottura
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maturazione spinta©

condotti dalla Facoltà di Medicina Veterinaria dell’Università di Teramo che hanno 
dimostrato l’enorme potenziale dell’applicazione di tale metodo per l’intenerimento della 
carne e l’incremento della shelf-life.

L’aumento della morbidezza della carne è stata dimostrata dal test effettuato tramite il 
Warner Bratzler shear; una macchina che permette di andare a misurare la morbidezza di 

lo sforzo di taglio diminuisca in maniera incisiva dopo il trattamento di maturazione spinta© 
e dunque la rispettiva morbidezza è sensibilmente aumentata.

waveco®

WBS - Test di durezza della carne
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Il risultato ottenuto sulla morbidezza 
aumenta la sua valenza se si tiene conto che 
il test è stato effettuato su muscoli bovini 
prelevati a 48 h postmortem. 

L’incremento della shelf life è stata invece 
dimostrata tramite un’analisi microbiologica 
che ha confermato chiaramente un effetto 
decontaminante negli alimenti oggetto del 
test. 

Come si legge dalla relazione dell’Università, 
“il trattamento ha la capacità di ridurre in 

, 

capacità che potrebbe avere un risvolto non 

solo per prolungare la conservazione, ma 

soprattutto per la sicurezza alimentare”.

Effetto della maturazione spinta©

in diversi minuti
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I vantaggi di waveco®

della ristorazione collettiva 
organizzata

L’utilizzo di waveco® nel settore della 
“ristorazione collettiva organizzata” 
permette di fornire un servizio adeguato 
alle esigenze e contestualmente di ridurre i 
costi di produzione.

Troppo spesso, la politica di contenimento 
dei costi attuata dalle aziende erogatrici 
del servizio si traduce in una riduzione 

delle porzioni somministrate oppure 
sull’acquisto di materie prime di minore 

qualità che oltre a fornire un apporto minore 
dal punto di vista nutrizionale, spesso hanno 
un aspetto poco invitante ed una perdita di 
gusto per i commensali.

Con waveco® è possibile risolvere questa 
problematica andando a riorganizzare 

Questa soluzione porterà alla possibilità di 
acquistare alimenti di qualità più elevata 
oltre ad una migliore ottimizzazione dei 

costi di acquisto.

Prendiamo ad esempio la carne: oggi, 
acquistata dal produttore, deve essere 
stoccata dall’intermediario per un periodo 
dai 10 ai 15 giorni per renderla edibile e più 
morbida. Questo passaggio rappresenta 

la variabile di costo più elevata che incide 

waveco® è possibile eliminare questa fase 
di preparazione andando a ridurre il costo 
dal 30% al 40% per singolo alimento. 

Nella tabella che segue è riportata una 
simulazione della stima dei risparmi mensili 
che waveco® può generare se utilizzata per 
una mensa che eroga 500 pasti al giorno.
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Settore: Ristorazione  
Collettiva Organizzata

Esempio Materie 
Prime

Costi con attuali  
strumenti di  
trattamento e cottura

Risparmio %  
utilizzando waveco® 

Il vostro futuro costo 
utilizzando waveco®

Carne / Pesce /  

Pollame / Vegetali
20.000,00 EUR Fino al 35% circa 13.000,00 EUR

Consumo di Energia
circa 11,500 Kw
circa 0,12 €/Kw

1.380,00 EUR Fino al 70% circa 414,00 EUR

Personale
circa 250 Ore/Uomo
circa 25,00 €/Ora

6.250,00 EUR Fino al 50% circa 3.125,00 EUR

Stima di Calcolo del Vostro personale Guadagno Aggiuntivo
Esempio su Mensa, 500 pasti al giorno

Stima dei Risparmi mensili

Il vostro costo attuale

Il vostro risparmio

Il costo utilizzando waveco®

Costo mensile   circa 27.630,00  €

Costo annuale   circa 331.560,00  €

Costo in 10 anni   circa 3.315.600,00  €

Risparmio mensile  circa 11.091,00  €

Risparmio annuale  circa 133.092,00 €

Risparmio in 10 anni  circa 1.330.920,00  €

Costo mensile  circa 16.539,00  € 

Costo annuale  circa 198.468,00  €

Costo in 10 anni  circa 1.984.680,00  €

-40%

-40%

-40%
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Frollature e lunghe cotture

Con la frollatura e successiva 
maturazione dry aged abbiamo 
un sensibile calo peso, perdita di 
proprietà nutritive e tempi lunghi di 
lavorazione

La carne senza frollatura presenta 
spesso caratteristiche di durezza

Gli alimenti sono soggetti ad un 
naturale decadimento della qualità

Per la conservazione e preparazione 
gli alimenti necessitano di un elevato 
costo di stoccaggio e gestione

La preparazione e la cottura degli 
alimenti incidono sulla spesa 
energetica

Oggi troppi controlli durante la 
preparazione dei cibi

Rapida maturazione di qualsiasi 
alimento e conseguente riduzione 
tempi di preparazione e cottura

Nessun calo peso e mantenimento 
di tutte le proprietà nutritive ed 
organolettiche in tempi ultra brevi

Gli alimenti dopo la maturazione 

spinta© sono più morbidi e voluminosi

Con la maturazione spinta© abbiamo 
un abbattimento della carica batterica 
con una conseguente aumento della 
shelf life

Non è necessario effettuare lo 
stoccaggio degli alimenti 

Abbiamo una sensibile riduzione 
della spesa energetica: sia per la 
preparazione che per la cottura degli 
alimenti

waveco® è macchina smart fa tutto 
da sola

Senza waveco® Con waveco®
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I modelli waveco®

Modello waveco® da banco GN 30 litri

Modello waveco® da incasso GN 50 litri

Modello waveco® carrellata GN 50 litri

Facile da movimentare è la versione più compatta di waveco®. Le 

sue dimensioni le permettono di essere appoggiata e utilizzata 

sopra qualsiasi banco professionale da cucina.

Il suo scarico manuale laterale è privo di ugelli e permette uno 

scarico idraulico semplice, che non ostacola il corretto svolgimento 

delle mansioni quotidiane della brigata di cucina.

Dal design compatto è costruita per essere installata con facilità ad 

incasso dall’alto verso il basso all’interno di banchi lavoro da cucina 

professionali. Compatibile con tutte le tipologie di banchi da lavoro 

professionali.

Il servizio di assistenza fornirà tutte le caratteristiche tecniche di 

impianto che permetterà a tutti i produttori di cucine industriali una 

facile e corretta installazione.

La sua struttura a carrello e le dimensioni di ingombro limitate ne 

permettono un facile posizionamento, rendendola particolarmente 

indicata per il servizio di catering e banqueting.

Grazie al suo sistema di carico e scarico idraulico automatizzato è 

possibile utilizzarla in modalità del tutto programmabile. 

Modello waveco® personalizzato

waveco® è una tecnologia brevettata da NCG, Next Cooking Generation, startup innovativa di progettazione 

del Gruppo Gourmet Services, in grado di realizzare modelli di prodotto personalizzati secondo l’esigenza 


