NModerngor

REFRIGERAZIONE INDUSTRIALE @ @ o

MpoMblILLNeHHble
XonoaunbHbie YCTaHOBKMU AN
CblpOBapeHHOro NPou3BOACTBa
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applications for

the dairy sector y

Applicazioni industriali NUAEP B COEPE
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IMPIANTI FRIGORIFERI
INDUSTRIALI



cBoen 50-netHen
UEHHOM NYYLIMMU MPOEKTaMK, KOMMaHMA
defrigor BbloensaeTca cpeau WUTANbSHCKUX W
MUWPOBBLIX  MPOM3BOAMTENEN  MPOMbILLIEHHOrO
XONoAMNbHOro obopynoBaHma CBOEN
YCTOMYMBOCTBIO U

KoMnaHMa XOpollo 3apekoMeHpoBana cebd B
coepe NpPon3BOACTBa MPOMbILLTEHHbIX
XOMOAWMbHbIX YCTAHOBOK, B YacTHOCTM, [And
Co3peBaHng n XpaHeHus MpPOOYKLIMN
CbIPOAENbHOMO MPOM3BOACTBA.

50 years: with a history o
design in the industrial refrigeration sector in Italy
and worldwide, Madefrigor is renowned for its
sound and dynamic products.

Our company is a consolidated reality with over 50
years of experience in the field of industrial refrigeration
systems, in particular for the maturing and preser-
vation of dairy products.



MADEFRIGOR B MUPE

OpueHTUp B UTanmm n B Mmpe B ‘061'IaCTM. CTpoUuTeNbCTBa NPOMbILWIEHHbIX X0104UJTbHbIX CUCTEM.
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50 ANNI: UNA STORIA D
OTTIMI PROGETTI

50 anni: una storia di ottimi progetti nel settore
della refrigerazione industriale in Italia e nel
mondo, Madefrigor spicca per solidita e dinamismo.

Siamo infatti una realta consolidata con oltre 50
anni di attivita nel settore impianti di refrigerazione
industriale, in particolare per la stagionatura e la

conservazioni dei prodotti caseari.



YCTAHOBKU A4
AHUA CbIPOB

1 Madefrigor npoeKkTnpytoTCs YCTaHOBKM
OTOB/IEHMA M CO3PEBAHMUS CblPOB, YCTaHOBKM
WKA U Cneumanm3npoBaHHbIe XONOAMbHbIE
eMbl.

| MpennaraeM LWMPOKYIO JIMHENKY pPeLueHnn,
OCHOBaHHbIX Ha HalLeM 3KCMEPTHOM HOy-Xay, a TaKXe
KOMaHOy CreuMannctoB ¢ ry6oKMM  3HaHWEM
CaHUTAPHO-TUMMEHMYECKMX aCMEKTOB U (aKTOPOB,
BNMSAIOLLMX Ha BroXMMmMYecKme npoLecchl
TpaHCHOPMaLMM  COCTaBHbIX  BELLECTB  MOJMOKA.
CTpyKTypa Cblpa, ero BHelWHWM BUA, COCTaB, MHbIMMK
CNoBaMK, YPOBEHb BMAYXHOCTUM W TeMnepaTypsbl,
Hanbonee nooxoddllve ON9 CO3PEBAHUA MPOAYKTA,
WHTEHCMBHOCTb BKyCa W apoMaTa — BCe 3T1 GaKTopb!
CBA3aHbl C MPOLLECCOM Co3peBaHMg. KomnaHna Made-
frigor — 310 NpennpuATME, CNOCOBHOE MPOM3BOANTD
30 PEKTUBHbIE MHHOBALIMOHHbIE CUCTEMBI U BpaThb Ha
cebss OTBETCTBEHHOCTb 3@ KaXObl W3 3TarnoB
OCYLLECTBMIEHMA MPOEKTa, OT HayasbHOro aTamna Ao
OKOHYaTENbHbIX MPUEMOYHbIX UCMBITAHWNA.

CHEESE MATURING
SYSTEMS

At Madefrigor we design systems dedicated to the
treatment and maturing of cheeses, drying systems
and dedicated refrigeration systems.

We offer an array of solutions, based on our expert
know-how and a team of specialists with in-depth
knowledge of hygiene and health issues and the
variables that affect the biochemical transformation
processes of the components in milk. The texture of
the cheese, its appearance, its composition, i.e. the
level of humidity and temperature best suited to the
product being matured, its more or less intense
aroma and perfume: these are all factors linked to
the maturing process. The Madefrigor company is
committed to producing innovative and effective
systems: we take responsibility for every stage of the
project, from inception to final testing.

IMPIANTI STAGIONATURA
FORMAGGI

Da Madefrigor progettiamo impianti dedicati al
trattamento ed alla stagionatura dei formaggi,
impianti di asciugatura e centrali frigorifere dedicate.
Offriamo un ventaglio di proposte, basate sul
nostro esperto know-how e un team di specialisti
che conoscono a fondo le problematiche igieni-
co-sanitarie e le variabili che influenzano i processi
biochimici di trasformazione dei costituenti del
latte. La struttura del formaggio, il suo aspetto, la
sua composizione ossia il livello di umidita e temperatura
piu adatti al prodotto che andremo a maturare,
l'aroma e il profumo piu 0 meno intensi: sono tutti
fattori legati al processo di stagionatura. Madefrigor
e |'azienda capace di produrre sistemi innovativi ed
efficaci: ci assumiamo la responsabilita di ogni fase
del progetto, dal suo esordio fino al collaudo finale.






Madefrigor  n3rotaBnvBatoTCA

9 3Tana CO3peBaHWd, KOTOpble BapbMpPyTCa B
3aBMCMMOCTU OT cdepbl MPUMeHeHWd K copTa

MpPOn3BOOMMOro  Chblipa. N9 CbIPOBapPEHHOro
MPOM3BOACTBA  MpednaraloTcd  KaK  MpocTble
MPOEKTbl, MpedHasHaJdeHHble Ond HebobLIMX

YaCTHbIX CblPOBapeH, Tak 1 Bonee cMenble MPOeKTbI
— 09 KPYMHbIX MPOMBbILLAEHHbIX FRYy M. KoMnaHuen
Madefrigor mocTaBadglTCa Haunydllmne peLleHud,
OT  HebomblWWX A0  KPYMHbIX  YCTAaHOBOK,
obecreymBaloLLMX naeanbHOe co3peBaHMe ChbiPOB.
Mbl obecnedrBaeM perynmpoBaHMe TeMMNepaTypbl,
BMaYHOCTWU W BO3OyXOOOMeHa Ha BCex 3Tamnax
COo3peBaHMs npoaykKTa. YnpaBneHwe
TEPMO-TUTPOMETPUYECKMMM  MapaMeTpamMm  Ha
3Tane CyLlKW, CO3peBaHUs M O03peBaHUsS CbIpOB
OCYyLLEeCTBMAETCA C NnomolLbto MK, pa3paboTaHHOM
camMom koMnaHwnewn Madefrigor.

Madefrigor builds its o

differentiates them according to the field of ap

and type of cheese to be processed. In the dairy
sector, we design both simple solutions for artisanal
dairies and more ambitious ones for industrial
groups. From small to large systems, Madefrigor
provides the best solutions for perfectly matured
cheese. We guarantee the control of temperature,
humidity and air exchange during all stages of
maturation, while Madrefrigor's own PLC control
guarantees the thermo-hygrometric parameters
during drying, maturing and refining of the cheeses.

differenziandole a seco
e tipologia di formaggio da trattare. Nell'ambito
comparto caseario progettiamo sia soluzioni semplici
per i caseifici artigianali sia quelle piu ardite per i
gruppi industriali. Dai piccoli ai grossi impianti per
una perfetta stagionatura dei formaggi Madefrigor
fornisce le migliori soluzioni. Garantiamo il controllo
della temperatura, umidita e ricambio aria, durante
tutte le fasi di maturazione. La gestione dei parametri
termo-igrometrici nella fase di asciugatura, stagionatura
e affinatura dei formaggi € garantita dal controllo
PLC di proprieta Madefrigor.



ALTA TECNOLOGIA
DAL CUORE GREEN

Partiamo dalla consulenza proseguiamo con la
progettazione per finire con l'installazione gli avviamenti
e i collaudi, le nostre competenze coprono tutte le
problematiche a 360°. L'acquisizione della CTM
Refrigerazione Industriale ha ampliato anche il

liimpianti di refrigerazione



BAHUYA CbIPOB C
TEMOMW "VERTICAL AIR"

COTPYOHWMYECTBE C ABYMSA HaAEXHbIMU MapTHEPAMK Mbl
MPOEKTUPYEM U MOHTMPYEM  XpaHWaula  Ongd
WMHTEHCMBHOrO CO3PEBAHUA CbiIpOB C aBTOMATUYECKUM
nepeMelLeHNEM MOMTOK C CbipaMM M OYMCTKOWM ChbIPOB C
MOMOLLbIO  POBOTU3NPOBAHHOM  CUCTEMbl.  KoMmaHuen
Madefrigor BbIMONHAOTCA CUCTEMbI MOATOTOBKM BO3M4yXa U
NPOTMBOAEMCTBMA  0OPa30BaHMIO  3aCTOMHbIX 30H B
MOMELLEHNN C YYETOM BbICOKOWM MAOTHOCTU pa3MeLLeHNs
Cblpa M OTCYTCTBMSA  MHCMEKLUMOHHbLIX  MPOXOA0B.
Mcnonb3yetca cucrema, wuMeHyemas "VERTICAL AIR
SYSTEM", B KOTOPOM KPOME HalUMX TEXHOMOrMYEeCKMX
YCTaHOBOK MPUMEHSETCS CeTb BEPTMKANbHbLIX KaHaMoB,
OCHALLEHHbIX COMMaMu, creuunanbHo NpeaHa3HaYeHHbIMK
L9 KanunnspHOW Nogayu MOAroTOBIEHHOMO BO3M4yXa KO
BCeM GOpMaM C CbIPOM B XpPaHMUIMLLE.

Together with two reliable partners, we design
and install warehouses for the intensive matura-
tion process where pallets of cheese are moved on
shuttles and the cheeses are cleaned using
robots. In these situations Madefrigor manages
the air treatment and avoids pockets of stagna-
tion in the environment, given the high density of
cheese present and the absence of inspection
aisles. The system adopted is called "VERTICAL AIR
SYSTEM" and, in addition to our famous proces-
sing units, adopts a network of vertical ducts
equipped with nozzles, suitably designed for
ensuring capillary diffusion of the treated air over
all the cheeses in the warehouse.

e installiamo magazzini

con movimentazione su dei bancali di formaggio
su navette e pulizia dei formaggi con robot, Madefrigor
in queste situazioni si occupa del trattamento
dell'aria e di evitare sacche di ristagno nell'ambiente,
vista l'alta densita di formaggio presente e I'assenza
di corridoi di ispezione. Il sistema adottato € denominato
"VERTICAL AIR SYSTEM" e adotta oltre alle nostre
famose unita di processo, un reticolo di canalizzazioni
verticali dotate di ugelli, opportunamente progettato
per una diffusione capillare dell'aria trattata su
tutte le forme di formaggio poste in magazzino.






B CbIPOBAPEHHDbIX

oMnaHuen Madefrigor npeanaratoTca pasnuMyHble
pelleHnd ONA  YCTaHOBOK  KOHAMLMOHWPOBaHMA
BO3[yxa B CbIpOBapeHHOM MPOU3BOACTBE. [1poeKTamm
npedycMaTpMBalOTCA  MOArOTOBKa, PeLMPKyNauma u
ouyMcTKa BO3myxa. CuUCTEMa COCTOMT W3  LENbHOro

MotoLLeroca n O6€338pa)+(l/lBaeMOI'O arperarta
MOoAroToBKU BO34YyXa, BbIMOJIHEHHOTO 7]
CTeKnonnactnka wWin  HepXaBekwlllen Ccralin, U

BO3[yXOBOMAOB, HaMpPaBNSAOWMX BO3OyX BO BCe
HeobXxodMMble  TOUKW. [1OOrOTOBMEHHbIA  BO3MYX
HamnpaBNseTcd B MOMELeHUA MO  TEeKCTU/IbHBIM
BO3[YyXOBOOAM C HW3KOM CKOPOCTbiO, YTOObI MOTOKM
BO3AyXa He co3fdaBanuM HeynobcTB paboTatoLlemy
nepcoHarny. 3a CYeT GUIbTPaLIMM BO3ayxa 3TU CUCTEMBI
CHMKALOT HaKTepManbHyto Harpysky B
MPOM3BOACTBEHHbLIX  LiexaXx W MpenoTBpaLlatoT
nonagaHyve Tyda TakuX BHELUHWX areHTOB, KakK Mbifb U
HacekoMble.

Madefrigor proposes va

conditioning systems in the dairy sector.
projects include the treatment, exchange and
filtration of air. The system consists of a one-piece
washable-sanitised air treatment unit made of
fibreglass or stainless steel and ducts to reach all
the necessary points; the treated air is sent to the
rooms through textile ducts at low speed so that
the operating staff are not disturbed by annoying
air flows. By filtering the air, these systems reduce
the bacterial load and prevent external agents
such as dust and insects from entering the
production areas.

filtrazione dell'aria. Il sistema

di trattamento aria lavabile-sanificabile monoscocca
in vetroresina o acciaio inox e delle canalizzazioni
per arrivare in tutti i punti necessari, I'aria trattata &
inviata ai locali attraverso canalizzazioni tessili a
bassa velocita in modo che il personale operante
non sia disturbato da fastidiosi flussi di aria. Questi
sistemi permettono attraverso la filtrazione
dell’aria di abbassare la carica batterica e di non
introdurre nei locali di produzione agenti esterni
vedi polveri ed insetti.







EcTecTBeHHOE TeueHMe npoliecca, bnaronpmuarHoe
BO30ENCTBME Ha 3KOMOrmio. Cpeamn UTanbaHCKUX U
MUPOBbIX  MPOU3BOAUTENEN  MPOMBbILLIEHHOrO
XOMoAMIbHOMO 060pyaoBaHMA KoMnaHua Madefri-
gor dBnsetca MPW3HAHHbIM  CreuManmncToM Mo
MPOEKTUPOBAHMNIO N U3TOTOBNEHUIO 3DDEKTUBHBIX,
HAOEXHbIX M 3KOHOMMYHbBIX  XOJIOAMIIbHbIX
YCTQHOBOK,  3KONMOTMYEeCKM  YCTOMUMBBLIX W
OKasblBalLWMX MUHUMaNbHOE BO3OENCTBME Ha

OKpy»XatolLyto cpefy.

Natural fluids, ecological advantages Within the
refrigeration sector Madefrigor is renowned as a
S : ¢

ell'ambito del
r € riconosciuta
azione e realizzazione
efficienti, affidabili e
zio, ma anche a basso

lOpuanyecknin appec n MecToHaxoXXaeHue NpPon3BoACTBEHHbIX LLeX0OB
ROVELLO PORRO (CO)
Tel. (+39) 02.96751280

MeCTOHaXO)KD,eHVIe npoun3BoACTBEHHbIX LLEXOB B TpVIBeHeTO
BRUGINE (PD)
Tel. (+39) 392.7847432
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Mail. servizioclienti@madefrigor.it

Ha HaweMm Beb-canTe NpuBoadaTCH
CBUOETENbCTBA HALUMX UTaNbAHCKMX
1 3apyBEeXKHbIX 3aKa3uUMKOB

www.madefrigor.it
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