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L"AZIENDA

Everlasting srl, Azienda italiana leader nel settore della
Refrigerazione Professionale, da piu di sessant’anni realizza
soluzioni innovative e sostenibili dedicate ai professionisti della
Ristorazione.

La nostra sfida € quella di offrire ogni giorno prodotti piu affidabili
e funzionali garantendo gli elevati standard qualitativi Made In
ltaly.

OUR FACTORY

Everlasting srl, a leading Italian Company in the Professional
Refrigeration sector, has been creating innovative and sustainable
solutions for Catering professionals for more than sixty years.

Our goalis to offer products everyday more reliable and functional
maintaining the highest Made in Italy quality standard.

2018

1956

»—rhi_.f/f";?’?’frﬂéfff’/"‘ D 2
mm‘ww

----:.'.'_"‘,_'

- /”""'J- f‘j

LoStagionatore Everlasting € un progetto totalmente curato dalla
nostra Azienda realizzato con I'aiuto di esperti e tecnici che ope-
rano nell'industria della carne e del formaggio.

Non sempre si ha a disposizione una cantina o un luogo adatto
alla maturazione e conservazione di prodotti artigianali, sicuro e
protetto dainterferenze climatiche e ambientali. LoStagionatore
e una moderna cantfina grazie alla quale ricreare le perfette
condizioni di Stagionatura e Frollatura, tutto il tempo dell’anno,
in totale sicurezza e in modo del tutto naturale.

LOSTAGIONATORE PROJECT

LoStagionatore Everlasting is a project totally developed by our
Company, realized with the advice of experts and technicians
belong to meat and cheese industry.

A suitable place, reliable and not affected by climate and envi-
romnet changes, where to season and store artisanal prodcuts, it
is not so easy to find. LoStagionatore is a modern cellar that allows
to recreate the perfect seasoning and aging conditions, during
all the year, in total safety and in a very natural way.



LO STAGIONATORE ALL-IN-ONE

MASSIMA FLESSIBILITA' DI PRODUZIONE

LoStagionatore ALL IN ONE ¢ lo strumento ideale per chiricerca la massima
flessibilita di utilizzo. Questo modello permette infatti di maturare e conser-
vare diversi prodotti artigianali come insaccati, carne e formaggi, gestendo
fino a 20 fasi distinte per ogni ricetta.

Il controllo e la gestione attiva di temperatura, umiditd e ventilazione e la
presenza dell’'umidificatore di serie, garantiscono un ambiente di stagionatura
ideale a seconda delle diverse esigenze di prodoftto.

SALUMI: Stufatura/Asciugatura/Stagionatura
CARNE: Frollatura/Maturazione
FORMAGGI: Affinamento/Stagionatura

MAXIMUM PRODUCTION FLEXIBILITY

LoStagionatore ALL IN ONE is the ideal insfrument for who is looking for the
maximum flexibility in use. This model allows to season and store different artisa-
nal products such as salami, meat and cheese, managing up to 20 different
phases for each recipe.

The active management of temperature, humidity and ventilation combined
with the humidifier, guarantee the perfect environment for seasoning,
depenfing on different pro-duct’s needs.

SALAMI: Steaming/Drying/Seasoning
MEAT: Maturing/Dry Aging
CHEESE: Ripening/Seasoning
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LO STAGIONATORE ALL-IN-ONE

costruzione inferamente in acciaio inox AlSI 304

Modello BLACK interno inox/esterno lamiera preverniciata plastificata
inferno con spigoli arrotfondati e fondo stampato

isolamento di 75 mm in poliuretano ecologico

supporti per guide facilmente smontabili

gruppo refrigerante ventilato

temperatura di esercizio da +0° a +30° C

regolazione attiva dell’'umiditd con sonda dal 40% al 95%
umidificatore di serie (necessario collegamento idrico)

doppia velocitda di ventilazione programmabile

gestione allarmi di temperatura e allarme condensatore sporco
stagionatura e conservazione fino a 300 kg di prodotto (mod.1502)
temperatura ambiente di lavoro max +38°C

gas refrigerante R404a -(R4520q)

raccolta della condensa con vaschetta estraibile

iluminazione interna a led (versione vetrata)

e chiusura con chiave

* porte autochiudenti con guarnizioni magnetiche faciimente sostituibili
e piedini in acciaio inox regolabili in altezza (130-200 mm)

* Imballo su pallet e con cartone incluso

construction completely in stainless steel AlSI 304

BLACK modelin stainless steel / exterior, plasticized prepainted metal sheet
inside with rounded corners and moulded bottom

75 mm insulation by environment-friendly polyurethane

easily removable slideway supports

air-cooled refrigerating unit

internal working temperature from +0° a +30° C

active humidity control with probe from 40% to 95%

humidifier as standard equipment (water connection required)
double speed programmable ventilation

temperature alarm management and dirty condenser alarm
seasoning and storage up to 300 kg of products (mod. 1502)
working ambient tfemperature max +38°C

R404a -(R452q) refrigerating gas

condensate water collection with extractable drip fray
internal led light (glass door)

key-lock

self closing doors with easily replaceable magnetic gaskets
adjustable in height (130-200 mm) stainless steel feet

Package with pallet and cardboard included

Dotazioni - Equipments

ALL S

Salumi - Salami

ALL CF

Carni e Formaggi - Meat and Cheese

Modello

Model 700 S

1500 S 700 CF 1500 CF

Coppia guide inox salami (40 Kg)

Pair of S/S salami slideways (40 Kg) Cod. PA1150 N® 3

N° 6 - -

Coppia guide inox

Pair of S/S slideways Cod. PA1100 _

N° 10

Barra in acciaio inox per ganci salami

S/S rod for salami Cod. PA1250 N°9

N° 18 - -

Ganci per salami

Hooks for salami Cod. PA1350

N° 36

N° 72 ~ —

Griglie plastificate

Plastic-coated wire shelves Cod. PA00O -

Umidificatore

Humidifier - ¢

Lampada U.V.
U.V. lamps

Mod.700 Cod. PA9000
Mod.1500 Cod. PA9001

® Di serie / Standard = Non disponibile / Not available Opt. Optional



Pannelli di controllo
Panel control board

Modello

Model

Peso prodotto campione

Sample product weight

Sonda PH

PH probe

Grafici T| HR | PESO | PH

T Graphics HR | WEIGHT | PH
Visualizzazione sonde

Probe display

Temperatura prodotto

Product temperature
Marcia-sosta

Work-rest

Tempo rimanente della fase
Phase remaining time
Visualizzazione relé attivi

Relay output status

Rotazione giostra

Carousel rotation

Lampada U.V.

U.V. lamps

Ricambio aria

Air exchange

Sbrinamento automatico evaporatore
Automatic evaporator defrost
Ricette

Recipes

Aggiornamento software
Software update

Imp./exp. ricette, parametri e dati registrati
Upload/Download recipes, parameters and data log
Registro dati/allarmi

Alarm data records

Menu multilingua

Multilingual menu

Regolazione velocita ventilazione
Fan speed regulation
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® Di serie / Standard

= Non disponibile / Not available

Opt. Optional



Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension ULt

Temperatura .
Temperature c
Potenza frig.*

Refrig. power * e

Assorbim.

Absorption i

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

Peso N /L -
Weight N/G g-

Copertura piedi
Plinth

AC5000

AC5002

AC5300

AC5302

STG ALL 700 INOX S LCD

STG ALL 700 INOX CF LCD

STG ALL 700 INOX S EVERtouch

STG ALL 700 INOX CF EVERtouch

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0° +30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C

40% - 95% U.R.

565 565 565 565
1800 1800 1800 1800
S CF S CF
100 S 150C/100F 100 S 150C/100F
LCD LCD EVERtouch EVERtouch
137 /149 137 /149 137 /149 137 /149
Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C



Sodice AC5001 AC5003 AC5301 AC5303

Mgg::lo STG ALL 700 GLASS S LCD STG ALL 700 GLASS CF LCD STG ALL 700 GLASS S EVERtouch STG ALL 700 GLASS CF EVERtouch
Dimensioni L 750 x P 850 x H 2080 L 750 x P 850 x H 2080 L 750 x P 850 x H 2080 L 750 x P 850 x H 2080
Dimension mm. L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)
Temperatura °C 0°+30°C 0°+30°C 0° +30°C 0°+30°C
Temperature 40% - 95% U.R. 40% - 95% U.R. 40% - 95% U.R. 40% - 95% U.R.

Potenza frig.*

Rgf(raig ?)OV\?er * Watt 565 565 565 565

Assorbim.

Absorption Watt 1820 1820 1820 1820

Allestimento

Equipment S CF S CF
gfo%aucéiacgg;dc?tt;o 100 S 150C/100F 100'S 150C/100F

g:zg:gz LCD LCD EVERtouch EVERtouch

weﬁgh';' ,{J‘G Kg. 156 /168 156 / 168 156 / 168 156 /168

glciftir‘tura szl Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C



Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni
Dimension

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * e

Assorbim.

Absorption V)

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

PesoN /L v
Weight N/G g-

Copertura piedi
Plinth

AC5005

AC5007

AC5305

AC5307

STG ALL 700 VIP S LCD

STG ALL 700 VIP CF LCD

STG ALL 700 VIP S EVERtouch

STG ALL 700 VIP CF EVERtouch

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

565 565 565 565
1820 1820 1820 1820
S CF S CF
100 S 150C/100F 100 S 150C/100F
LCD LCD EVERtouch EVERtouch
176 /188 176/188 176/ 188 176 /188
Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C



Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension LA

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * e

Assorbim.

Absorption e

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

PesoN /L

Weight N/G G

Copertura piedi
Plinth

AC5008

AC5009

AC5308

AC5309

STG ALL 700 BLACK S LCD

STG ALL 700 BLACK CF LCD

STG ALL 700 BLACK S EVERtouch STG ALL 700 BLACK CF EVERtouch

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0° +30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

565 565 565 565
1820 1820 1820 1820
S CF S CF
100 S 150C/100F 100 S 150C/100F
LCD LCD EVERtouch EVERtouch
176 /188 176/188 176/ 188 176 /188
Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C



Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension mm.

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * Watt

Assorbim.

Absorption e

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

PesoN /L -
Weight N/G g-

Copertura piedi
Plinth

AC5010

AC5012

AC5310

AC5312

STG ALL 1500 INOX S LCD

STG ALL 1500 INOX CF LCD

STG ALL 1500 INOX S EVERtouch

STG ALL 1500 INOX CF EVERtouch

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0° +30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

922 922 922 922
2200 2200 2200 2200
S CF S CF
200 S 300C/200F 200 S 300C/200F
LCD LCD EVERtouch EVERtouch
193 /205 193 /205 193 /205 193 /205
Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C

10



Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension mm.

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * Watt

Assorbim.

Absorption Vi

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

Peso N /L -
Weight N/G g

Copertura piedi
Plinth

AC5011

AC5013

AC5311

AC5313

STG ALL 1500 GLASS S LCD

STG ALL 1500 GLASS CF LCD

STG ALL 1500 GLASS S EVERtouch

STG ALL 1500 GLASS CF EVERtouch

L 1500 x P 850 x H 2080 L 1500 x P 850 x H 2080 L 1500 x P 850 x H 2080 L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)
0° +30°C 0° +30°C 0° + 30°C 0° +30°C

40% - 95% U.R.

40% - 95% U.R.

40% - 95% U.R.

40% - 95% U.R.

922 922 922 922
2240 2240 2240 2240
S CF S CF
200 S 300C/200F 200 S 300C/200F
LCD LCD EVERtouch EVERtouch
250/ 262 250/ 262 250/ 262 250/ 262
Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C
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Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension mm.

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * Watt

Assorbim.

Absorption e

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

PesoN /L -
Weight N/G g-

Copertura piedi
Plinth

AC5015

AC5017

AC5315

AC5317

STG ALL 1500 VIP S LCD

STG ALL 1500 VIP CF LCD

STG ALL 1500 VIP S EVERtouch

STG ALL 1500 VIP CF EVERtouch

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0° +30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

922 922 922 922
2240 2240 2240 2240
S CF S CF
200 S 300C/200F 200 S 300C/200F
LCD LCD EVERtouch EVERtouch
290/ 302 290/ 302 290/302 290/ 302
Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C

12



Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension LA

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * e

Assorbim.

Absorption e

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

Peso N /L

Weight N/G G

Copertura piedi
Plinth

AC5018

AC5019

AC5318

AC5319

STG ALL 1500 BLACK S LCD

STG ALL 1500 BLACK CF LCD

STG ALL 1500 BLACK S EVERtouch

STG ALL 1500 BLACK CF EVERtouch

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0° +30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

0°+30°C
40% - 95% U.R.

922 922 922 922
2240 2240 2240 2240
S CF S CF
200 S 300C/200F 200 S 300C/200F
LCD LCD EVERtouch EVERtouch
290/ 302 290/ 302 290/302 290/ 302
Optional Optional Optional Optional

*T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C
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LO STAGIONATORE MEAT

DEDICATO Al PROFESSIONISTI DELLA FROLLATURA

LoStagionatore MEAT & un prodotto sviluppato per coloro che vogliono dedicarsi
interamente alla FROLLATURA DELLA CARNE.

Seguire direttamente la maturazione e la frollatura dei propri tagli di carne
permette di offrire al cliente un prodotto di qualitd superiore.

L'ambiente confrollato e sicuro, grazie alla presenza della lampada UV germicida,
e il controllo costante di temperatura, umiditd e ventilazione, garantiscono un per-
fetto processo di dry aging.

DEDICATED TO DRY AGING PROFESSIONALS

LoStagionatore MEAT is the ideal instrument for meat professionals and if is
specifically developed for DRY AGING MEAT PROCESS.

To follow directly the entire process of maturation and aging gives you the
opportunity to offer a superior quality product.

The GERMICIDE UV LAMP, mounted as a standard equipment, and the constant
control of TEMPERATURE, HUMIDITY and VENTILATION, guarantee a the perfect
Dry Aging process.




FROLLATURA

La frollatura € un processo naturale che inizia subito dopo la macellazione
e rende le carne piu tenera, aromatica e saporita. Dopo I'abbattimento
dei capi & necessario far passare un tempo variabile affinche le carni
diventino adatte al consumo.

Le fibre muscolari degli animali subiscono una naturale contfrazione muscolare
detta rigor mortis, i muscoli si accorciano e siirrigidiscono rendendo la
carne dura e caratterizzata da un leggero sapore metallico.

Solo dopo un determinato lasso di tempo I'aumento di aciditd e gli enzimi dei
microrganismi presenti nella carne agiscono sulle proteine denaturandole,
determinando un aumento di morbidezza, succositd e sapore.

Questo processo richiede un periodo di tfempo variabile a seconda del
tipo di carne e del risultato che si vuole oftenere.

DRY AGING

Il Dry Aging € una tecnica di frollatura a secco, mirata ad ottenere il massimo
gusto ed intenerimento della carne utilizzando tempi di maturazione piuttosto
lunghi (olfre i 90 giorni).

Grazie all'azione degli enzimi la carne diventa tenera e attraverso la ven-
tilazione forzata essa cede fino al 30% di liquidi. Questa perdita si fraduce
in una concentrazione del sapore grazie all’esaltazione del glutammato
naturale presente nella carne.

Un'altra caratteristica tipica della carne sottoposta al Dry-Aging ¢ il tipico
colore nero che assume la superficie che esposta all’ossigeno si disidrata.
Una volta eliminato il primo strato superficiale si riscoprird una carne molto
compatta dal colore rosa al rosso rubino fino al violaceo a seconda della
tipologia.

IL PROCESSO DI FROLLATURA E DRY AGING DEVE AVVENIRE IN TOTALE SICUREZZA,
IN UN AMBIENTE A TEMPERATURA E UMIDITA’ CONTROLLATE. SOLO IN QUESTO
MODO OTTERREMO UN PRODOTTO DI ALTA QUALITA', GUSTOSO E SICURO.
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MATURING

Meat Aging is a natural process that starts right after the slaughter and makes
meat more tender, more aromatic and tastier. After the death of the animal
you need to wait some time so that its meat can become edible.

During the “rigor mortis” phase, muscles shorten and stiffen; this makes the
meat harder and gives it a slight metallic taste.

Only after a certain period of fime, the increased acidity and the enzymes
of the microorganisms present in the meat, act on the proteins denaturing
them, and resulting in an increase in tenderness, juiciness and flavor.

This process takes a variable time depending on the type of meat and the
result you want to obtain.

DRY AGING

Dry Aging is a dry seasoning technique, aimed at obtaining the best taste
and tenderness of meat using long maturing times (over 20 days).

The Dry-aging gives to the meat the typical beef taste. Thanks to the action
of the enzymes, the meat becomes tender and through forced ventilation
it yields up to 30% of the inner liquid. This loss results in a concentration of
flavor thanks to the enphasis of the natural glutamate presents in the meat.

Another feature of the Dry-aged meat is the typical black color that takes
the surface when it is exposed to oxygen and it starts to dehydrate. Once
the first layer of the surface has beenremoved, the meat inside is good and
compact, color can vary from ruby red to purple, depending on the type.

WHAT IS IMPORTANT IS TO DO THE MEAT AGING IN TOTAL SAFETY, OPERATING
INA CONTROLLED TEMPERATURE AND HUMIDITY ENVIRONMENT. ONLY THIS
WAY ENSURES A TASTY, SAFE AND HIGH QUALITY PRODUCT.



LO STAGIONATORE MEAT

costruzione inferamente in acciaio inox AlSI 304

modello BLACK interno inox/esterno lamiera preverniciata plastificata
inferno con spigoli arrotfondati e fondo stampato

isolamento di 75 mm in poliuretano ecologico

supporti per guide facilmente smontabili

gruppo refrigerante ventilato

temperatura di esercizio da +0° a +30° C

regolazione dell’'umidita dal 40% al 0% con sonda

non necessita di allacciamento alla rete idrica

lampade U.V.

gestione allarmi di temperatura e allarme condensatore sporco
gancera carne di serie portata max 80 Kg.

temperatura ambiente di lavoro max +38°C

gas refrigerante R404a -(R4520q)

evaporazione automatica dell’acqua di condensa

iluminazione interna a led (versione vetrata)

e chiusura con chiave

* porte autochiudenti con guarnizioni magnetiche faciimente sostituibili
e piedini in acciaio inox regolabili in altezza (130-200 mm)

Imballo su pallet e con cartone incluso

construction completely in stainless steel AlSI 304

BLACK modelin stainless steel / exterior, plasticized prepainted metal sheet

* inside with rounded corners and moulded bottom

* 75 mm insulation by environment-friendly polyurethane

e eqsily removable slideway supports

* air-cooled refrigerating unit

* internal working temperature from +0° a +30° C

* humidity control from 40% to 90% with probe

* no need to connect to water supply network

e U.V. lamps

* temperature alarm management and dirty condenser alarm
* hook rail for meat as standard equipment 80 kg. load

* working ambient temperature max +38°C

* R404a -(R452a) refrigerating gas

e automatic evaporation of water condensation

* internal led light (glass door)

* key-lock

* self closing doors with easily replaceable magnetic gaskets
» adjustable in height (130-200 mm) stainless steel feet

Package with pallet and cardboard included

Dotazioni - Equipments

MEAT

Carne - Meat

Modello

moce 700 MEAT 1500 MEAT
Coppia guide inox o °
Pair of S/S slideways Cod. PA1100 N°3 N° 6
Gancera carne Mod. 700 cod. PA1610 N° 1 N° 1
Hook rail for meat Mod. 1500 cod. PA1611

Ganci per carne ° o
Hook for meat Cod. PA1360 N° 2 N° 4
Griglie plastificate ° °
Plastic-coated wire shelves Cod. PA000O N°3 N° 6
Umidificatore _ _ _
Humidifier

Lampada U.V. Mod. 700 cod. PA9000 ° ®
U.V. lamps Mod. 1500 cod. PA9001

16

* Di serie / Standard — Non disponibile / Not available

Opt. Optional



Pannello di controllo
Panel control board

Modello
Model

Peso prodotto campione
Sample product weight

Sonda PH

PH probe

Grafici T | HR | PESO | PH

T Graphics HR | WEIGHT | PH
Visualizzazione sonde

Probe display

Temperatura prodotto

Product temperature
Marcia-sosta

Work-rest

Tempo rimanente della fase
Phase remaining time

Visualizzazione relé attivi
Relay output status
Rotazione giostra
Carousel rotation

Lampada U.V.
U.V. lamps

Ricambio aria
Air exchange

Sbrinamento automatico evaporatore
Automatic evaporator defrost

Ricette

Recipes

Aggiornamento software
Software update
Registro allarmi

Alarm records

Menu multilingua
Multilingual menu

Regolazione velocita ventilazione
Fan speed regulation
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Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension Llath

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * e

Assorbim.

Absorption e

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

Peso N /L

Weight N/G K.

Copertura piedi
Plinth

AC7000

AC7001

AC7005

AC7008

STG MEAT 700 INOX

STG MEAT 700 GLASS

STG MEAT 700 VIP

STG MEAT 700 BLACK

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 90% U.R.

0° +30°C
40% - 90% U.R.

0°+30°C
40% - 90% U.R.

0°+30°C
40% - 90% U.R.

565 565 565 565
1000 1000 1000 1000
MEAT MEAT MEAT MEAT
150 150 150 150
LCD LCD LCD LCD
137 /149 156 / 168 176 /188 176 /188
Optional Optional Optional Optional

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C
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Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension mm.

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * s

Assorbim.

Absorption Vi

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

PesoN /L "
Weight N/G g

Copertura piedi
Plinth

AC7010

AC7011

AC7015

AC7018

STG MEAT 1500 INOX

STG MEAT 1500 GLASS

STG MEAT 1500 VIP

STG MEAT 1500 BLACK

L 1500 x P 850 x H 2080 L 1500 x P 850 x H 2080 L 1500 x P 850 x H 2080 L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed) L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)
0° +30°C 0° +30°C 0° + 30°C 0° +30°C

40% - 90% U.R.

40% - 90% U.R.

40% - 90% U.R.

40% - 90% U.R.

1280 1280 1280 1280
1700 1700 1700 1700
MEAT MEAT MEAT MEAT
300 300 300 300
LCD LCD LCD LCD
193 /205 250/ 262 290/ 302 290/ 302
Optional Optional Optional Optional

* 1. Evap -10°C / T. Cond. +55°C
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LO STAGIONATORE MEAT PANORAMA

LA FROLLATURA SOTTO TUTTI | PUNTI DI VISTA

LoStagionatore MEAT PANORAMA presenta un dorso vetrato per una maggiore
visibilitd del prodotto all’interno. E un prodotto sviluppato per coloro che voglio-
no dedicarsi interamente alla FROLLATURA DELLA CARNE.

Seguire direttamente la maturazione e la frollatura dei propri tagli di carne
permette di offrire al cliente un prodotto di qualitd superiore.

Inolfre I'ambiente controllato e sicuro, grazie alla presenza della lampada UV ger-
micida, e il controllo costante di temperatura, umiditd e ventilazione, garantiscono
un perfetto processo di dry aging.

MATURING UNDER ALL POINTS OF VIEW

LoStagionatore MEAT PANORAMA presents a glazed back for greater visibility
of the product inside. Is the ideal insfrument for meat professionals and it is
specifically developed for DRY AGING MEAT PROCESS.

To follow directly the entire process of maturation and aging gives you the
opportunity to offer a superior quality product.

The GERMICIDE UV LAMP, mounted as a standard equipment, and the constant
control of TEMPERATURE, HUMIDITY and VENTILATION, guarantee a the perfect
Dry Aging process.

LA
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LO STAGIONATORE MEAT PANORAMA

« dorso vetrato per maggiore visibilitd del prodotto all’'interno
costruzione inferamente in acciaio inox AlSI 304

modello BLACK interno inox/esterno lamiera preverniciata plastificata
inferno con spigoli arrotfondati e fondo stampato

isolamento di 75 mm in poliuretano ecologico

supporti per guide faciimente smontabili

gruppo refrigerante ventilato

temperatura di esercizio da +0° a +30° C

regolazione dell’'umidita dal 40% al 90% con sonda

non necessita di allacciamento alla rete idrica

lampade U.V.

gestione allarmi di temperatura e allarme condensatore sporco
gancera carne di serie portata max 80 Kg.

temperatura ambiente di lavoro max +38°C

gas refrigerante R404a -(R452q)

evaporazione automatica dell’acqua di condensa

iluminazione interna a led

* chiusura con chiave

* porte autochiudenti con guarnizioni magnetiche faciimente sostituibili
e piedini in acciaio inox regolabili in altezza (130-200 mm)

Imballo su pallet e con cartone incluso

* glazed back for greater visibility of the product inside
construction completely in stainless steel AlSI 304

BLACK model in stainless steel / exterior, plasticized prepainted metal sheet

* inside with rounded corners and moulded bottom

* 75 mm insulation by environment-friendly polyurethane

* eqasily removable slideway supports

* air-cooled refrigerating unit

* internal working temperature from +0° a +30° C

* humidity control from 40% to 90% with probe

* N0 need to connect to water supply network

e U.V. lamps

* temperature alarm management and dirty condenser alarm
* hook rail for meat as standard equipment 80 kg. load

* working ambient temperature max +38°C

* R404a -(R452a) refrigerating gas

* automatic evaporation of water condensation

e infernal led light

* key-lock

* self closing doors with easily replaceable magnetic gaskets
» adjustable in height (130-200 mm) stainless steel feet

Package with pallet and cardboard included

Dotazioni - Equipments

MEAT PANORAMA

Carne - Meat

Modello
Model

700 MEAT PANORAMA

1500 MEAT PANORAMA

Coppia guide inox

Pair of S/S slideways Cod. PA1154 N°3 N° 6
Gancera carne o o
Hook rail for meat Mod. 700-1500 N® 1 N® 2
Ganci per carne ° °
Hook for meat Cod. PA1360 N° 2 N° 4
Griglie plastificate ° °
Plastic-coated wire shelves Cod. PA000O N°3 N° 6
Umidificatore _ _ _
Humidifier

Lampada U.V. Mod. 700 cod. PA9000 ® ®
U.V. lamps Mod. 1500 cod. PA9001

* Di serie / Standard — Non disponibile / Not available
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Pannello di controllo
Panel control board

Modello
Model

Peso prodotto campione
Sample product weight

Sonda PH

PH probe

Grafici T | HR | PESO | PH

T Graphics HR | WEIGHT | PH
Visualizzazione sonde

Probe display

Temperatura prodotto

Product temperature
Marcia-sosta

Work-rest

Tempo rimanente della fase
Phase remaining time

Visualizzazione relé attivi
Relay output status
Rotazione giostra
Carousel rotation

Lampada U.V.
U.V. lamps

Ricambio aria
Air exchange

Sbrinamento automatico evaporatore
Automatic evaporator defrost

Ricette

Recipes

Aggiornamento software
Software update
Registro allarmi

Alarm records

Menu multilingua
Multilingual menu

Regolazione velocita ventilazione
Fan speed regulation
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Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension LU

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * e

Assorbim.

Absorption e

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

Peso N /L -
Weight N/G g

Copertura piedi
Plinth

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C

AC7305

STG MEAT 700 VIP PANORAMA

AC7308

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

STG MEAT 700 BLACK PANORAMA

0°+30°C
40% - 90% U.R.

L 750 x P 850 x H 2080
L 770 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

565

0°+30°C
40% - 90% U.R.

1000

565

MEAT PANORAMA
Vetro posteriore - Glazed back

1000

150

MEAT PANORAMA
Vetro posteriore - Glazed back

LCD

150

196 /208

LCD

Optional

196 /208
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Codice
Code

Modello
Model

Dimensioni

Dimension LU

Temperatura .
Temperature ¢
Potenza frig.*

Refrig. power * e

Assorbim.

Absorption e

Allestimento
Equipment

Capacita prodotto
Product capacity
Display

Display

Peso N /L -
Weight N/G g

Copertura piedi
Plinth

* T. Evap -10°C / T. Cond. +55°C

AC7315

AC7318

STG MEAT 1500 VIP PANORAMA

STG MEAT 1500 BLACK PANORAMA

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

L 1500 x P 850 x H 2080
L 1540 x P 895 x H 2235 (Imballo / Packed)

0°+30°C
40% - 90% U.R.

0°+30°C
40% - 90% U.R.

1280 1280
1700 1700
MEAT PANORAMA MEAT PANORAMA
Vetro posteriore - Glazed back Vetro posteriore - Glazed back

300 300
LCD LCD

332/ 344 332/ 344

Optional Optional
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ACCESSORI - ACCESSORIES
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Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

(!

60 x 3 mm.

PA1150

PA1153

PA1250

PA2802

Guide inox per barre salami (40 Kg)
S/S slideways for salami rods (40 Kg)

Guide inox rinforzate per barre salami (55 Kg)
Reinforced S/S slideways for salami rods (55 Kg)

Barra in acciaio inox per ganci salami

S/S salami rod

Gancio inox piccolo per salami
Small stainless hook for salami

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT

MEAT PANORAMA
Mod. 1500 Mod.700 Mod. 1500
PA1610 PA1611 PA1620 PA1621

Gancera per carne 80 kg (inclusi 2 ganci)
Hook rail for meat 80 kg (Including 2 hooks rod) Hook rail for meat 80 kg (Including 4 hooks rod)

Gancera per carne 80 kg (inclusi 4 ganci)

Barra per gancera
Meat bar for hook rail

Barra per gancera
Meat bar for hook rail

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT
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Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Mod.700 - 1500

!/

150 x 12 mm.

PA1170

PA1622

PA1154

PA1360

Guide rinforzate per barra gancera carne
Reinforced slideways for meat hook bar

Barra per gancera
Meat bar for hook rail

Coppia guide inox per griglie
Pair of S/S slideways for wire shelf

Gancio per carne
Meat hook

MEAT PANORAMA

MEAT PANORAMA

MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

S0

T
~N

N

=

PA1100

PA0000

PA0002

PA6802

Coppia guide inox per griglie
Pair of S/S slideways for wire shelf

Griglia plastificata
Plastic-coated wire shelf

Griglia acciaio inox
S/S wire shelf

Vetro porta antisfondamento
Shatterproof glass door

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA
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Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Mod.700

Mod.1500

Mod.700 Mod.1500
PA9060 PA9061 PA9000 PA9001
Supplemento illuminazione a LED luce calda  Supplemento illuminazione a LED luce calda Lampade U.V. Lampade U.V.
Surcharge for warm white LED light Surcharge for warm white LED light U.V. Lamp U.V. Lamps
ALL-IN-ONE / MEAT ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA MEAT PANORAMA ALL-IN-ONE ALL-IN-ONE
OO0
@ @ 60 HZ 60 HZ 115V
% 60Hz
Mod.700 Mod.1500
PA4000 PG5401 PG5402 PA9300
Supplemento applicazione ruote Tensione a 60Hz Tensione a 60Hz Trasformatore 115/120V - 220V
Extra charge for wheels instead of feet Voltage 60Hz Voltage 60Hz Transformer 115/120V - 220V

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA
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Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

STORAGE
30 ML

PA9220

PA9221

PA9222

PA9223

N°5 bustine 20 ml. soluzione per calib. PH 4
N°5 sachets 20 ml. PH 4 calibration solution

N°5 sachets 20 ml. PH 7 calibration solution

N°5 sachets 20 ml. acid solution for cleaning PH probe

N°5 bustine 20 ml. soluzione per calib. PH 7  N°5 bustine 20 ml. soluzione acida per pulizia sonda PH Soluzione di conservazione per Sonda PH 30 ml.

30 ml. Electrode storage solution for PH probe

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

PA2810

PA2800

PA2801

PA9200

Bilancia per barra salami o gancera carni
Scale for cold cuts bar or meat hook bar

Giostra salami 2 anelli
Salami carousel 2 ring

Anello per giostra salami
Ring for salami carousel

Sonda prodotto a spillone
Pin product probe

ALL-IN-ONE EVERtouch

ALL-IN-ONE EVERtouch

ALL-IN-ONE EVERtouch

ALL-IN-ONE EVERtouch
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Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

PA9210

PA9211

PA2900

Sonda misurazione PH con kit di soluzioni
PH measuring probe with solution kit

Strumento misurazione PH portatile

Portable PH instrument

50 Pz. tag Salami
Salami tag 50 Pc.

ALL-IN-ONE EVERtouch

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA

PA1800

PA1801

PA1810

PA1811

Copertura piedi INOX su 3 lati
3 sides INOX Plinth

Copertura piedi BLACK su 3 lati

3 sides BLACK Plinth

Copertura piedi INOX su 3 lati

3 sides INOX Plinth

Copertura piedi BLACK su 3 lati

3 sides BLACK Plinth

700 ALL-IN-ONE / MEAT
INOX / GLASS / VIP

700 ALL-IN-ONE / MEAT

BLACK

1500 ALL-IN-ONE / MEAT

INOX / GLASS / VIP

1500 ALL-IN-ONE / MEAT

BLACK
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Codice
Code

Descrizione
Description

Modelli compatibili
Compatible models

Codice
Code

Descrizione
Description

Dimensioni
Dimension

mm.

Modelli compatibili
Compatible models

\E

=

PA1820 PA1821

PA1830

PA1831

Copertura piedi INOX su 4 lati Copertura piedi BLACK su 4 lati

4 sides INOX Plinth 4 sides BLACK Plinth

Copertura piedi INOX su 4 lati
4 sides INOX Plinth

Copertura piedi BLACK su 4 lati

4 sides BLACK Plinth

700 MEAT PANORAMA 700 MEAT PANORAMA
VIP BLACK

1500 MEAT PANORAMA
VIP

1500 MEAT PANORAMA

BLACK
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PA7106 PA7107 PA7206

PA7207

PA7310

Imballo in gabbia
Crate packing

Imballo in gabbia
Crate packing

Imballo in cassa
Wooden box packing

Imballo in cassa
Wooden box packing

Trattamento di fumigazione imballo
Packing fumigation treatment

L 826 x P 936 x H 2270 L 1596 x P 936 x H 2270 L 826 x P 936 x H 2270

L 1596 x P 936 x H 2270

(Kg.23) (Kg.32) (Kg.68) (Kg.99)
700 ALL-IN-ONE / MEAT 1500 ALL-IN-ONE / MEAT 700 ALL-IN-ONE / MEAT 1500 ALL-IN-ONE / MEAT ALL-IN-ONE / MEAT
MEAT PANORAMA MEAT PANORAMA MEAT PANORAMA MEAT PANORAMA MEAT PANORAMA

33



La “Everlasting S.r.l." siriserva il diritto di modificare le informazioni e le caratteristiche estetiche contenute in questo catalogo senza la necessita di alcun preavviso, poiché ritenute necessarie e opportune al
miglioramento dei prodotti stessi, senza pregiudicarne le caratteristiche essenziali. Per le condizioni di vendita fare riferimento a quelle riportate sul sito www.lostagionatore.com e/o sul Listino Prezzi in vigore.
“Everlasting S.r.l." reserves the right to change the data and aesthetic features of the products on this catalogue without any necessity of prior nofice, since the modifications are deemed as necessary and sui-
table for the improvement of the products without compromising their essential features. Please refer to the sales conditions on our website www.lostagionatore.com a/o on the Price List in force at the moment.
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