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consumption. The secret of constancy in 
production is given by the ability to ma -
nage and regularly regulate the air flow 
and temperature. Agility and flexibility in 
controlling these two variables make the 
IMF machines capable of roasting tons of 
co�ee, cycle after cycle, with absolute re -
peatability and reliability in the reproduc-
tion of the chosen roasting profiles. 
IMF o�ers complete and tailored industrial 
solutions, providing its customers with 
turnkey co�ee processing and treatment 
plants ready for production, with a range 
of roasters ranging from small capacities 
(6-15 kg per production cycle) to medium 
and large production (30-60-120-240-
480 kg per cycle) passing through ensi -
lage and handling systems for raw and 
roasted co�ee, complete with pneumatic 
and mechanical transport systems, gre -
en co�ee cleaners, dust collector filters, 
mixers, co�ee grinders and end-of-line 
packaging. It is possible to constantly 
control every phase of the manufactu -
ring process, from the receipt of the raw 
product to the final phase of packaging, 
following everything through the product 
traceability software, complete with re -
mote assistance.
A wide o�er, completely customizable 
according to requirements of the custo -
mer, with whom a mutual exchange re -
lationship is established also due to the 
great knowledge of the raw material and 
the manufacturing process bore by IMF. 
“Roasting is the heart of the process, 
extremely important as it determines the 
final outcome and the goodness of the 
product - explains Alessandro Garbin, 
owner of IMF with three generations in the 
world of green co�ee behind him - in my 

Innovation and sustainability have always 
characterised the profile of IMF, Italian 
leader in the design and construction 
of co�ee roasters and turnkey industrial 
plants for the co�ee industry, with a focus 
on nowadays environmental and energy 
matters. The specificity of the technology 
of the Occhiobello company lies in the 
hot air roasting system, which guarante -
es great control, constancy and precision 
of the co�ee roasting process, thanks to 
the integrated abatement system ensu -
ring low emission levels, in line with the 
worldwide reference limits. In fact, IMF 
roasters present a single combustion 
chamber, positioned separately from the 
machine, having two functions: heating 
up the roasting air to be sent to the drum, 
treating at the same time emissions to the 
atmosphere, with significant savings on 

tempo trattare le emissioni all’atmosfera, 
assicurando un importante risparmio sui 
consumi. Il segreto della costanza di risul -
tato della macchina è dato dalla capacità 
di gestire e regolare puntualmente il flus -
so d’aria e la temperatura. Agilità e fles -
sibilità nel controllo di queste due variabili 
rendono le macchine IMF capaci di to -
stare tonnellate di ca�è, ciclo dopo ciclo, 
con assoluta ripetibilità e affidabilità nella 
riproduzione dei profili di tostatura scelti. 
IMF propone soluzioni industriali comple -
te e personalizzate, fornendo ai sui clienti 
impianti di lavorazione e trattamento del 
ca�è chiavi in mano e pronti per la pro -
duzione, con una gamma di torrefattrici 
che spazia dalle piccole capacità (6-15 kg 
per ciclo produttivo) alla media e grande 
produzione (30-60-120-240-480 kg per 
ciclo) passando per impianti di insilamen -
to e movimentazione per ca�è crudo e 
tostato, completi di sistemi di trasporto 
pneumatici e meccanici, pulitrici di ca�è 
verde, filtri depolveratori, miscelatori, ma -
cinaca�è e confezionamento fine linea. È 
possibile controllare costantemente ogni 
fase del processo di lavorazione, dalla ri -
cezione del prodotto grezzo fino alla fase 
finale del confezionamento, seguendo 
il tutto attraverso il software di traccia -
bilità di prodotto, completo di assisten -
za da remoto. Un’o�erta varia ma anche 
completamente personalizzabile in base 
alle esigenze del cliente, con il quale si 
instaura un rapporto di mutuo scambio 
dovuto anche alla grande conoscenza 
della materia prima e del processo di la -
vorazione da parte di IMF.
“La tostatura rappresenta il cuore del 
processo di lavorazione del ca�è, di 
estrema importanza in quanto determi -

Innovazione e sostenibilità caratterizza -
no da sempre il profilo di IMF, leader di 
settore nella progettazione e costruzione 
di macchine torrefattrici e impianti indu-
striali chiavi in mano per l’industria del 
ca�è, con grande attenzione alle neces -
sità ambientali ed energetiche dei nostri 
giorni.La specificità della tecnologia della 
società di Occhiobello risiede nel sistema 
di tostatura ad aria calda, che garantisce 
grande controllo, costanza e precisione 
del processo di torrefazione del ca�è, for -
te del sistema di abbattimento integrato 
che assicura bassi livelli di emissioni, in li -
nea con i limiti di riferimento a livello mon-
diale. Le torrefattrici IMF utilizzano infatti 
una singola camera di combustione, po -
sizionata separatamente dalla macchina, 
avente due funzioni: scaldare l’aria di to -
statura da inviare al tamburo e allo stesso 
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opinion the perfect roast must be sweet 
and delicate, with no temperature peaks 
in heat transferring to the grain, through 
the precise control of air flows in order to 
minimise the thermal fluctuations inside 
the drum, so as to evenly distribute the 
heat from one grain to another and along 
the entire surface of each grain to allow 
a gradual and homogeneous thermal 
transfer, in order not to burn the aromas 
but enhancing and releasing them com -
pletely, developing taste and fragrances 
characterising every single quality of cof -
fee. A good roast level also characterises 
the colour of the roasted co�ee as well as 
its ease of grinding, increasing its possi -
bilities and extraction properties”.
IMF continues its challenge to innovation, 
with ever greater objectives in respect of 
environmental sustainability.  

na l’esito finale e la bontà del prodotto - 
spiega Alessandro Garbin, titolare di IMF 
con alle spalle tre generazioni nel mondo 
del ca�è verde - a mio parere la tostatu -
ra perfetta deve essere dolce e delicata, 
senza avere picchi di temperatura nel tra -
sferimento di calore al chicco, attraverso 
il preciso controllo dei flussi di aria al fine 
di minimizzare le fluttuazioni termiche in-
terne al tamburo, in modo da distribui -
re il calore uniformemente da un chicco 
all’altro e lungo l’intera superficie di cia -
scun chicco per permettere un graduale 
e omogeneo trasferimento termico, tale 
da non bruciare gli aromi presenti all’in -
terno ma al contrario esaltandoli e spri -
gionandoli completamente, sviluppando 
il gusto e le fragranze caratteristiche di 
ogni singola qualità di ca�è. Una buona 
tostatura inoltre caratterizza il colore del 
ca�è torrefatto nonché la sua facilità di 
macinatura, aumentandone le possibilità 
e le proprietà di estrazione a seconda dei 
bisogni”. 
IMF continua la sua sfida all’innovazione, 
con obiettivi sempre maggiori nel rispetto 
della sostenibilità ambientale.  
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