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e-mail: giadapm@tin.it « www.giadapm.it ATTREZZATURE ED IMPIANTI PER CASEIFICI

GIADA opera nel settore lattiero-caseario
nella progettazione, costruzione e vendita di
attrezzature, macchine ed impianti.

Offre una gamma completa di attrezzature,
dalle piccole unita produttive fino alle grandi
linee di produzione altamente meccanizzate.
E ben presente sul mercato italiano ed estero.

’organizzazione, di provata esperienza, € in gra-
do di analizzare e risolvere le problematiche le-
gate al settore, potendo vantare un'ampia scel-
ta di soluzioni personalizzate per trattamento
termico a vapore, scrematura latte e caseifica-
zione di formaggi freschi e stagionati. Produzio-
ne di ricotta, yogurt, panna, burro. Salatura e
stoccaggio, trasporto e movimentazione, ultra-
filtrazione, osmosi inversa di latte, siero e acque
di lavorazione. Impianti di lavaggio CIP.

. ) .
. i
‘-wu!. b

g

.i#"
5
|

} i i =
L | eoeeonemmmrT o B

La GIADA dispone di squadre di montatori esperti, professionali,
dinamici ed efficienti in grado di operare con successo sia in Italia sia all’estero.



Agente esclusivo Italia della CHALON MEGARD

Azienda francese leader nella costruzione

di linee automatiche per la caseificazione

di formaggi a pasta dura e pressata.
POLIVALENTI chiuse ed aperte ad alto
rendimento con capacita da 2.000

a 20.000 lt. di forma cilindrica ed a «OTTO»,
anche in rame interno ed acciaio inox esterno.
e PRESSE TUNNEL a cuscino d’aria

e FORMATORI TUBOLARI per caciotte

e BANCHI DI PRESSATURA E PORZIONATURA

Azienda francese leader nella costruzione

di linee automatiche a bacinelle

per la caseificazione di formaggi molli e freschi.
CONGELATORI automatici a piastre per latte.
PRESSE FILTRO per produzione di formaggi
tipo «caprino».

Impianti di nanofiltrazione, ultrafiltrazione,
osmosi inversa per concentrazione latte,
siero e acque reflue.

IMPIANTI DI PROCESSO automatici.

Realizzate dalle aziende da noi rappresentate
per prodotti lattiero caseari a pasta molle,
dura e pressata, tramite caldaie polivalenti
chiuse ed aperte, linee a bacinelle, formatori,
tubolari, porzionatori, presse a tunnel,
sistemi di sformatura, salatura ad immersione
o dinamica. Trattamento e concentrazione
siero ed acque di lavorazione.







