
• L’allevamento e gli operatori agricoli: 
disinfettanti, insetticidi e detergenti per 
il benessere degli animali con la gamma 
Fumagri®.

ULTRADIFFUSION® è una tecnologia coerente con i valori di LCB food safety. Da 50 
anni partner delle più importanti aziende del mondo agricolo e dell’industria agro-
alimentare, LCB food safety opera al vostro fianco per assicurare il benessere degli 
animali, la salute dei vostri operatori e dei vostri consumatori.

ULTRADIFFUSION®,
una tecnologia dalle molteplici applicazioni

ULTRADIFFUSION®: per la salute, per l’ambiente
e per la sicurezza alimentare

Dopo la nascita di Fumispore nel 1963, l’ULTRADIFFUSION® è stata 
migliorata continuamente grazie all’attività del team R&D di LCB food safety. 
Oggi l’ULTRADIFFUSION® è oggetto di vari brevetti e, in base al principio attivo 
selezionato, consente applicazioni molto efficaci come fungicida, battericida o 
insetticida su tutte le superfici.

Da 50 anni partner
delle aziende leader nella

filiera agro-alimentare

PER CONTATTI

LCB food safety
Tel:  +33 (0)3 85 36 81 00

contact@lcbfoodsafety.com
www.lcbfoodsafety.com

Come voi, consideriamo la sicurezza 
alimentare come la sfida più importante 
per l’avvenire della nostra società. Ed è per 
questo che i nostri esperti si impegnano 
a dare le migliori risposte per consentirvi 
di preservare la sicurezza alimentare in 
ogni fase, dalla fattoria alla forchetta. Ciò 

si realizza attraverso l’attento impiego dei 
principi attivi, che ne limiti i residui  grazie 
alla tecnologia dell’ULTRADIFFUSION®.

• Le industrie agro-alimentari e la logistica: 
disinfettanti, detergenti ed insetticidi con la 
gamma Ultrad®.

Oggi LCB food safety propone l’ULTRADIFFUSION® per:

ULTRADIFFUSION®

una tecnologia dalle molteplici applicazioni

Dopo la nascita di Fumispore nel 1963, 
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L’ULTRADIFFUSION®

UNA TECNOLOGIA D’AVANGUARDIA 
AL SERVIZIO DELLA SICUREZZA ALIMENTARE  



L’ULTRADIFFUSION® si propone come tecno-
logia più rispett osa degli aspetti   tossicologici 
e dell’ambiente in confronto agli altri metodi.
Questa tecnologia non implica alcun consu-
mo d’acqua, non necessita della presenza di 
un operatore durante il tratt amento e non 

ULTRADIFFUSION®:
la più efficace e sicura tecnologia DSVA-Disinfezione delle Superfici 
per Via Aerea
Questa tecnica di diffusione omogenea e ad alta densità particellare consente ai principi 
attivi di distribuirsi in tutto il volume dell’ambiente da trattare, comprese le zone più 
difficili da raggiungere. Contrariamente alle altre tecnologie, l’ULTRADIFFUSION® 

consente di trattare ambienti di volumetria superiore a 10 000 m3 e di essere molto 
precisi nel dosaggio in funzione della problematica da risolvere.

L’ULTRADIFFUSION® fu pensata nel 1963 dal 
signor Courti er, chimico laureato della società 
Pechiney-France e dal professor Moreau 
del CNRS-Centre Nati onal de la Recherche 
Scienti fi que, fondatore della catt edra di 
microbiologia dell’università di Brest. Questa 
tecnologia, sviluppata da LCB food safety, 
otti  mizza la dispersione dei principi atti  vi 
nell’aria per eff ett o termocineti co.

L’ULTRADIFFUSION® :
effetti chiari e precisi

ULTRADIFFUSION® : un processo in 4 fasi

LCB food safety propone efficienti soluzioni per la disinfezione e la disin-
festazione grazie alla ULTRADIFFUSION®, una tecnologia produttiva che rispetta gli
aspetti tossicologici ed ambientali.

1
Emissione

3
Espansione

Si libera il principio 
attivo lasciando il 

tempo all’operatore di 
uscire dall’ambiente 

da trattare. La 
sostanza è diffusa 

tramite una 
combustione lenta 

senza produzione di 
fiamma.

Il principio attivo 
si diffonde 
progressivamente in 
tutto l’ambiente da 
trattare cominciando 
dal soffitto.

In meno di un’ora 
miliardi di particelle 

raggiungono tutti i 
punti, gli angoli e gli 
interstizi più piccoli 

venendo in contatto 
con i microrganismi 

presenti nell’ambiente.

2
Dispersione

4
Sedimentazione

Tra le 4 e 8 ore le 
particelle sedimentano 
eliminando le 
contaminazioni 
veicolate dall’aria 
e permettendo al 
principio attivo di 
prolungare la propria 
azione sulle superfici 
sulle quali si sono 
depositate.

Eterogenea

Richiesto

da 10µm a 20 µm

Richiesta

Presente

Non optimal

€€

battericida

Richiesti

Eterogenea

Richiesto

da 20µm a 50 µm

Richiesta

Presente

Non optimal

€€

battericida

Richiesti

Omogenea

Nessuno

da 0,1 µm  a  5µm

Nessuna

Non presente

Optimal

€

fungicida/battericida
insetticida/benessere 
animale

Non richiesti

Diffusione del
principio attivo

Consumo d’acqua

Qualità di dispersione 
particellare

Apparecchiatura
specifica

Rischio di corrosione
dei metalli

Temps de contact

Costo

Azioni ed effetti

Personale e Manutenzione

ULTRADIFFUSION® NEBULIZZAZIONE TERMONEBULIZZAZIONE

L’ULTRADIFFUSION
effetti chiari e precisi

LCB food safety propone efficienti soluzioni per la disinfezione e la disin-

L’ULTRADIFFUSION® fu adatt ata nell’epoca 
del DRIOL (principio atti  vo uti lizzato in 
farmacopea) da LCB food safety per dar vita 
al disinfett ante Fumispore®. Uti lizzato con 
successo nell’industria casearia per ridurre le 
contaminazioni da “Mucor” (“pelo di gatt o”), 
LCB food safety propone oggi molteplici 
applicazioni di questa effi  ciente tecnologia in 
diversi sett ori del comparto agro-alimentare.

richiede alcuna apparecchiatura. Tra i progres-
si più signifi cati vi conseguiti  in quindici anni, il 
dimezzamento della concentrazione di princi-
pi atti  vi per un risultato equivalente o addirit-
tura superiore.

Al vostro fianco nel controllo dei rischi sanitari 
in ogni fase della filiera agro-alimentare,               

dalla fattoria alla forchetta.


