
Una soluzione certificata

e brevettata per

un’estrazione naturale,

efficace e sicura.

Estrattore di bava di lumaca



CESTA DI LAVAGGIO E
RISVEGLIO

RABBOCCO
STIMOLANTE

CESTA DI STIMOLAZIONE E
RISCIACQUO 

PLC DI CONTROLLO E COMANDO OPERAZIONI 

QUADRO ELETTRICO 

VAPORIZZATORE PER LAVAGGIO 

VAPORIZZATORE PER STIMOLAZIONE



PORTA PER RECUPERO CONTENITORI BAVA

ZONA SERBATOI 

ZONA POMPE



Grazie all’esperienza maturata nella lavorazione del secreto di chiocciola

per uso dermocosmetico e farmaceutico, i laboratori Donatella Veroni, in

collaborazione con Meccanica Cremonini , hanno ideato e brevettato il

rivoluzionario metodo di estrazione OzoSnail (Brevetto n. EP 16202140.6).

Meccanica Cremonini, azienda meccanica di quinta generazione, è

l’orgogliosa produttrice di questa tecnologia, curandone progettazione e

realizzazione per garantire massima qualità e affidabilità.

OzoSnail
Estrattore di Bava di Lumaca 100% Cruelty Free

OzoSnail è un sistema di estrazione a ciclo chiuso che utilizza ozono e

fitoestratti biologici. L’ozono , soprannominato “killer dei germi”, sanifica le

lumache e abbatte la carica batterica , preservando le qualità chimiche e

microbiologiche del secreto.

Questa innovazione permette di:

 • Rispettare il benessere animale – le lumache non vengono danneggiate e

possono essere reimmesse in allevamento per ulteriori estrazioni.

 • Mantenere intatte le proprietà della bava – senza uso di cloruro di sodio,

aceto, ammoniaca o altri metodi invasivi.

 • Ottenere un prodotto di qualità superiore – più efficace per la produzione

di cosmetici e dispositivi medici.

Un processo naturale e rispettoso



Tecnologia facile da utilizzare

Manutenzione ridotta

Supporto tecnico, legislativo e commerciale per la creazione della filiera

Maggior redditività grazie a più estrazioni per stagione

OzoSnail
Estrattore di Bava di Lumaca 100% Cruelty Free

Dati tecnici

Ciclo di estrazione: ~30 min

Lumache per ciclo: 10 kg

Bava ottenuta: ~1,5 litri

Durata di conservazione: 18–24 mesi senza congelamento

Vantaggi


