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Inaugurato all’inizio del 2008,
I'Antico Caseificio Tricolore a Masone
(Re) e una struttura con interessanti
soluzioni innovative. Tra queste

i sistemi di condizionamento
dell’aria forniti da Tecnica del
Freddo che hanno permesso, tra
I'altro, di eliminare il problema delle
fumane di vapore in sala cottura

e di mantenere una sorprendente
uniformita di temperatura

nel magazzino di stagionatura

Antico Caseificio Tricolore a
Masone in provincia di Reg-
gio Emilia & una moderna e
recentissima struttura specia-
stz lizzata nella lavorazione del
Parmigiano-Reggiano. Inaugurato all'inizio
di quest'anno, il Caseificio lavora giornal-
mente 400 quintali di latte, produce 65 for-
me al giormo ed e di proprieta della Societa
Cooperativa Agricola ‘Antico Caseificio Tri-
colore’, cooperativa che conta attualmen-
te 21 soci conferenti. La struttura, di oltre
5000 m? nasce dalla necessita della Coope-
rativa di concentrare la produzione in un
unico stabilimento dai tre iniziali (Latteria
Centro San Faustino, Antica Latteria di Ga-
vassa, Latteria Grande di Masone), di abbat-
tere i costi e di creare una realtd moderna,
competitiva, a norma con le disposizioni
di legge vigenti. Fortemente automatizzato
dall'estrazione della cagliata fino al comple-

tamento della stagionatura, il Caseificio ha
una struttura ben congegnata con gli am-
bienti disposti per svolgere al meglio I'intera
lavorazione: la sala affioramento; la sala cot-
tura; ilocali del primo, secondo e terzo gior-
no; il salatoio; la camera calda; i magazzini
di stagionatura. In progetto per il futuro la
realizzazione di uno spaccio aziendale, degli
uffici e di un laboratorio di analisi interno.

Innovazione ed efficienza

“Concepire come strutturare I'Antico Casei-
ficio Tricolore e quali tecnologie introdur-
re” spiega il signor Ferretti, presidente della
Societa Cooperativa Agricola “ha richiesto
parecchie visite in importanti realti produt-
tive specializzate in Grana Padano e Parmi-
giano-Reggiano, e una lunga gestazione... Il
nostro obiettivo era quello di realizzare un
Caseificio tecnologicamente all'avanguardia
nel rispetto, comunque, della tradizione e del
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Per la salina Tecnica del Freddo ha optato per un sistema in grado di creare una
ventilazione adeguata che consente il ricircolo e il raffrescamento dell’aria

disciplinare di produzione del Parmigiano-
Reggiano Dop. Abbiamo scelto quindi, a valle
della cottura in caldaia, tecnologie che per-
mettessero di automatizzare tutti i processi di
movimentazione in modo da ridurre la mano-
dopera: oggi al Caseificio lavorano in tutto 9
persone, lameta di quelle impegnate 1o scorso
anno nelle tre realta produttive operative fino
afine 2007. Oltre all’automatizzazione dei pro-
cessi di movimentazione spicca, {ra le tecno-
logie introdotte, il sistema di condizionamen-
to dell'aria utilizzato nei diversi ambienti della
struttura.”

Gondizionamento dell’aria ad hoc

Per i sistemi di condizionamento dell'aria,
la Societa Cooperativa Agricola ha scelto la
tecnologia di Tecnica del Freddo di Parma,
azienda che, come sottolinea Ferretti, ha di-
mostrato la massima affidabilita e ha fornito
le maggiori garanzie nel soddisfacimento del-
le richieste dei vari soci. I condizionamento ¢
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stato studiato ad hoc per rispeltare le esigenze
di ogni singolo ambiente di lavorazione. “Il no-
stro ¢ stato un intervento su tutto il Caseificio”
spiega Marco Cutticadi Tecnica del Freddo “dal-
Taffioramento, alla sala di cottura, ai locali di pri-
mo, secondo e terzo giomo, alla camera calda, al
salatoio, fino ai magazzini di stagionatura.”

Affioramento senza increspature
Per la sala di affioramento Tecnica del Fred-
do ha creato un sistema di raffreddamento

Nei locali di produzione gli apparecchi sono alimentati con acqua gelida
prodotta in una vasca ad accumulo di ghiaccio posta all’esterno del Gaseificio

a soffitto costituito da cinque apparecchi ven-
tilanti. “La scelta di disporre pitt apparecchi
montafi a soffitto” spiega Cuttica “é stata det-
tata dalla necessita di creare un flusso d'aria
non aggressivo per evitare di generare turbini
d'aria e quindi I'increspamento della superficie
del latte a riposo nelle vasche di affioramento.
Flusso d'aria non aggressivo richiesto anche
per il condizionamento della sala del primo, del
secondo e del terzo giomo. In questo ambiente
passa il fomxaggio appena nato per cui sono ne-

Soluzioni mlrate per il Caseificio

Da decenni Tecnica del Freddo di Parma studia e realizza soluzioni ad hoc per il Caseificio. Nei processi
di maturazione dei formaqgi, le soluzioni proposte dall’azienda: consentnno sempre il raggiungimento del
giusto grado tennmgrumetnco ambientale e una veicolazione dellaria, statica o ventilata, che si integra

perfettamente con le qualita
attenzione viene posta per lo

ganolemche e Ie esigenze di processo di ogni singolo prodotto. Analoga :
udio dei locali di favorazione nei quali occorre valutare accuratamente, oftre alle

condizioni termoigrometriche, i flussi dellaria movrmenﬁataa] fine di garantre le giuste condizioni per il prodotto. :
limitando &l massimo correnti di disturbo al personale in ambiente. Tecnica del Freddo, quando richiesto, studia
anche sistemi a elevata capa@m difiltrazione sino alla realizzazione di macchme di tipo sanificabile ath’ezzate

con ﬁttn assalub







