PREVENTIVO CASEIFICIO COOPERATIVA BIOWORK

	N° 200 pecore razza prevalente “meticcia”
	
	

	Quantità di latte medio annua a pecora
	100 lt
	

	Quantità di latte totale annua
	200.000 lt
	

	Quantità di latte giornaliera media trasformabile
	80 lt
	

	Capacità mini caseificio consigliata
	200 lt
	

	Consistenza impianto:  

1. prefabbricato composto da: locale caseificio; locale magazzino;  locale ufficio-spaccio

2. impianto di smaltimento e depurazione

3. impianto elettrico, assemblaggio a norma , impianto idraulico, gruppo elettrogeno, ecc, 

4. attrezzature ed apparecchiature mini caseificio

5. oneri e assicurazioni e varie

                                                                                 Totale

Dimensioni tre moduli prefabbricati

· cm 250 X 400 X h 250 

· cm 250 X 560 X h 250

· cm 140 X 560 X h 250


	
	3098,74 

1291,14 

1549,37 4131,66     1032,91

11103,82



POLIMOKA PM 200
MINI CASEIFICIO BREVETTATO AD ALTO RENDIMENTO
	PRODUZIONE DI:
	VANTAGGI:
  

	FORMAGGI MOLLI
FORMAGGI SEMICOTTI
PASTA FILATA
RICOTTA
YOGURT
CAPRINI
CAGLIATE LATTICHE
	ALTI RENDIMENTI
RISPARMIO ENERGETICO
VELOCITA' DI PRODUZIONE
PASTORIZZAZIONE
TAGLIA CAGLIATA ORBITALE
SCARICO DIRETTO NEGLI STAMPI
LAVAGGIO IN RICIRCOLO
FACILITA' DI LAVORAZIONE
MINIMI INGOMBRI

	DESCRIZIONE DEL FUNZIONAMENTO

	Mini caseifici brevettati dalla GIADA per soddisfare tutte le esigenze della trasformazione del latte vaccino, ovino e bufalino direttamente in azienda agricola. Concepiti per eseguire le operazioni di: pastorizzazione, riscaldamento, raffreddamento, coagulazione, scarico direttamente negli stampi, stufatura, recupero del siero e produzione di ricotta con tempi di lavorazione molto più rapidi dei sistemi tradizionali grazie al sistema di riscaldamento brevettato.
I minicaseifici aziendali POLIMOKA sono realizzati nelle capacità da 200 a 500 lt. 

POLIMOKA è un impianto di caseificazione premontato e preassemblato su piattaforma che permette di trattare termicamente il latte (pastorizzato) coagulare il latte, produrre quindi formaggi, ricotta e opportunamente completato anche yogurt.
La particolarità del POLIMOKA si apprezza nel sistema di riscaldamento e raffreddamento del latte e/o del siero, in quanto questo sistema brevettato ne velocizza le funzioni grazie allo scambiatore posto al centro della vasca di coagulazione.
Con POLIMOKA si sfrutta il tempo occorrente a riempire il contenitore, per innalzare la temperatura del latte fino a portarla prossima a quella di pastorizzazione salvo poi far circolare il latte tramite la pompa posta sotto il piano di calpestio per garantire che tutto il latte si sia portato alla giusta temperatura. Il medesimo procedimento si utilizza per il raffreddamento alla temperatura di coagulo desiderata.
La discesa del latte, con questo sistema che definiremo per similitudine "a caffettiera moka", avviene in modo morbido in modo tale da non produrre schiuma, che come sappiamo è indesiderata per la coagulazione.
La temperatura è costantemente termoregolata automaticamente ed eventualmente registrata su carta diagrammata.
L'acqua di raffreddamento può essere recuperata in una vasca posta sotto la pedana, e riutilizzata per il lavaggio.
Il taglio della cagliata è eseguito da un trisa cagliata elettrico con variatore elettronico di velocità.
La cagliata viene scaricata direttamente negli stampi
La vasca di contenimento degli stampi è dotata di una controvasca in griglia microforata che permette al siero di sgrondo di depositarsi sul fondo, e la capacità della vasca è tale da contenere tutto il siero derivante dalla lavorazione.
Produzione ricotta: questo siero viene poi inviato nella vasca dalla medesima pompa in precedenza e riscaldata con lo stesso sistema.
Il lavaggio in ricircolo segue automaticamente gli stessi percorsi del latte, ma viene eseguito ad una pressione e portata di molto superiori grazie al variatore elettronico di velocità della pompa latte.


  

	Capacità lavorativa
	Fino a 200 lt a ciclo

	Riscaldamento
	Acqua calda o vapore (27.000KCal/h)

	Raffreddamento
	Acqua fredda o gelida

	Energia elettrica
	220V monofase

	Potenza elettrica installata
	1.5 Kw

	Tempo riscaldamento
	2°C/min.

	Tempo raffreddamento
	2°C/min. con acqua a 12°C

	Tempo prod. ricotta
	15 min.

	Ingombro totale in posizione lavoro
	3000 x 1100 h 1600

	OPZIONI

	FUNZIONI COMPLETAMENTE AUTOMATICHE
PROGRAMMAZIONE CICLI DI LAVORO
PERSONALIZZAZIONE RICETTE
LAVAGGIO AUTOMATICO
TRISA CAGLIATA ELETTRICO
IMPIANTO DI ACQUA GELIDA


           NEL PROGETTO TENERSI SU


                 €  25822,84








