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Il Malgamatic è la tecnologia più
semplice, dotata di PLC con

impostazioni per le ricette, che
consente la trasformazione del latte
ottimizzando tempi e spazi, il tutto

senza la necessità di una caldaia o di
permessi specifici.

Il Malgamatic è una polivalente autonoma in
acciaio inox per la lavorazione del latte,
utilizzata con successo in caseifici, malghe e
aziende agricole in tutto il mondo. Il
monoblocco integra una caldaia (a 108°C) a
acqua, vapore o olio diatermico, con
riscaldamento a gas, gasolio, elettrico, legna o
pellet. Il Malgamatic è rialzato per permettere
lo scarico del prodotto su tavoli di lavoro o su
stampi e può essere dotato di impianto di
refrigerazione per ridurre i consumi d'acqua
nella pastorizzazione.
Equipaggiato con bruciatore pressurizzato,
sistema ad alto rendimento e pompa di
circolazione, il Malgamatic garantisce scambi
termici rapidi e uniformi, permettendo più cicli
di lavorazione giornalieri; inoltre riscalda,
pastorizza, raffredda e produce formaggi,
ricotta, yogurt, latte e paste filate, mantenendo
i sapori tradizionali con la sicurezza di una
macchina tecnologicamente avanzata.
Totalmente coibentato e conforme alle
normative CE, il Malgamatic può operare in
modalità semiautomatica o automatica con PLC.
La versione con il PLC include un ciclo
automatico di sanificazione ad alta temperatura
automatico, per garantire igiene. Dopo il
collegamento a elettricità, acqua e
combustibile, è pronto a lavorare in poche ore.
Ideale per la trasformazione del latte di asina,
capra, cammella e per la ricostruzione del latte
in polvere, è semplice da usare, veloce e a
basso consumo. Perfetto anche per la
produzione biologica, permette di ottenere una
vasta gamma di prodotti di alta qualità.



UNA MACCHINA PREMONTATA PER
UN INTERO CASEIFICIO

CAPACITÁ

FLUIDO RISCALDANTE

PRESSIONE FLUIDO

MEZZO DI RISCALDAMENTO

COMBUSTIBILE

TIPOLOGIA DEL PROCESSO DI LAVORAZIONE

TEMPI PER PASTORIZZAZIONE DEL LATTE DA 20°C A 74°C

TEMPI PER OTTENERE RICOTTA 85°C

100-200-300-500-1000 l

ACQUA SURRISCALDATA

1 bar

GASOLIO-GAS-ELETTRICO-LEGNA

MANUALE-SEMIAUTOMATICO-AUTOMATICO CON PLC

CALDAIA PRESSURIZZATA

DAI 20 AI 30 MINUTI

DAI 30 AI 35 MINUTI



UNA MACCHINA PREMONTATA PER
UN INTERO CASEIFICIO

Pannello con PLC
(Opzionale)

Estrazione della
ricotta

Carico siero grasso
per ricotta a mezzo

elettropompa Consegna Malgamatic in alta
quota (2500mslm)

Spinatura manuale
della cagliata
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