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Assistenza pre e post vendita
•	 Assistenza costante dopo il collaudo / vendita durante tutto il primo ciclo di asciugatura / stagionatura.

•	 Controlli frigoriferi secondo regolamento europeo 517/14 e successivi

Azienda certificata:
Tecnici patentati:

    F-GAS-A2795 
F-GAS-PO4097  
F-GAS-PO4111

Armadi di Processo
Salumajo 400 / 700 / 1400 per salumi, formaggi per:

FrollaturaAsciugatura

Stagionatura Conservazione carni e derrate alimentari

Celle di Processo 
Salumajo box mod 100 / 200 / 300 / 400 /  500 per:

Asciugatura

Stagionatura Conservazione carni e derrate alimentari

Frollatura

Impianti su misura
A disegno, anche su celle esistenti per:

Asciugatura

Stagionatura Conservazione carni e derrate alimentari

Frollatura

Incontri formativi / corsi / patentino  
per l'asciugatura e la stagionatura presso "L'Accademia dei Salumi"

 

Formazione e Tradizione incontrano la Tecnologia

Majolo è presente nei settori della refrigerazione commerciale/indu-
striale e negli impianti di processo dal 1960 con numerosi impianti e 
una comprovata fiducia da parte dei clienti. 

Grazie all’esperienza e alla continua innovazione tecnologica, oggi è 
in grado di soddisfare le svariate esigenze della clientela.

Dal piccolo al grande produttore mette a disposizione un servizio 
completo che spazia dalla progettazione e la preventivazione studia-
te su misura per il cliente, al collaudo finale con l’assistenza tecnica 
e agroalimentare (grazie alla collaborazione sviluppata con alimenta-
risti di primari istituti di ricerca). 

Il nostro punto forte è il servizio  
pre e post vendita, perché non  
è importante solo vendere ma 
saper guidare il cliente in tutte  
le delicatissime fasi del processo  
di trasformazione della carne.

L'Accademia dei Salumi

Prodotti e servizi

Chi siamo
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Consigliato a privati, macellerie, agriturismi 
o salumifici a cui serva un ambiente dove 
stagionare ridotti quantitativi di salumi.

Multifunzione, trova il suo impiego nei campi:
•	 dell’asciugamento e stagionatura dei salumi / formaggi
•	 della fermo lievitazione
•	 della conservazione a temperatura / umidità controllata dei vini 
•	 della conservazione delle derrate alimentari  

in generale a temperatura e / o umidità controllata
•	 dry aged, frollatura carni

400 700
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•	 Realizzato in acciaio inox AISI 304 sia interna-
mente che esternamente per consentirne l’uso 
con prodotti alimentari; al suo interno sono pre-
senti guide regolabili porta aste o griglie.

•	 Angoli interni arrotondati.

•	 Isolamento in poliuretano senza CFC, iniettato ad 
alta pressione con spessore di isolamento 50 mm. 

•	 Porta a chiusura automatica reversibile con guar-
nizione magnetica. Unità trattamento aria tropica-
lizzata di serie, piedini regolabili in altezza per una 
perfetta stabilità.

•	 Sbrinamento elettrico.

•	 L’armadio è personalizzabile e può avere diversi 
livelli di centraline di controllo facili da usare e per 
ogni esigenza: dal semplice controllo temperatura 
/ umidità al programmabile con cicli di lavoro auto-
matici… fino ad arrivare alla connessione internet 
per il controllo remoto (pc / tablet / smatphone).

•	 La porta si può avere cieca o con ampio vetroca-
mera con o senza chiusura a chiave per l’utilizzo 
sia in laboratorio, che nell’ area vendita, come ve-
trina per il cliente.

•	 Con le 4 ruote girevoli diventa comodissimo da 
spostare e con i nuovi interfaccia lo puoi consulta-
re in qualsiasi momento attraverso un dispositivo 
mobile.

Caratteristiche generali

La soluzione ideale per creare un 
piccolo ambiente dove temperatura  
e umidità sono sotto controllo.

1400
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Dati tecnici

Dimensioni (L X P X A) 600 x 620 x 1900 / 2080 mm 710 x 800 x 2030 / 2100 mm 1420 x 800 x 2030 / 2100 mm

Capienza indicativa massima in asciugamento 30 kg 70 kg 100 kg

Range temperatura impostabile 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C

Range umidità impostabile 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90%

Volume netto interno 360 litri 600 litri 1315 litri

Gas refrigerante R452 A R452 A R452 A

Alimentazione elettrica 220 V / 50 Hz 220 V / 50 Hz 220 V / 50 Hz

Potenza massima assorbita nella fase di processo 1000 watt 1000 watt 1500 watt

Potenza massima assorbita in conservazione solo freddo 400 watt 400 watt 570 watt

Temperatura di esercizio in modalità solo freddo 0 – 10 °C 0 – 10 °C 0 – 10 °C

Peso armadio a vuoto 68 kg 110 kg 150 kg

L

P

A

400

Tipologie armadio:
Versione V 
con ampia vetrocamera, porte vetro

Versione C 
con porte cieche
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Dimensioni (L X P X A) 600 x 620 x 1900 / 2080 mm 710 x 800 x 2030 / 2100 mm 1420 x 800 x 2030 / 2100 mm

Capienza indicativa massima in asciugamento 30 kg 70 kg 100 kg

Range temperatura impostabile 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C

Range umidità impostabile 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90%

Volume netto interno 360 litri 600 litri 1315 litri

Gas refrigerante R452 A R452 A R452 A

Alimentazione elettrica 220 V / 50 Hz 220 V / 50 Hz 220 V / 50 Hz

Potenza massima assorbita nella fase di processo 1000 watt 1000 watt 1500 watt

Potenza massima assorbita in conservazione solo freddo 400 watt 400 watt 570 watt

Temperatura di esercizio in modalità solo freddo 0 – 10 °C 0 – 10 °C 0 – 10 °C

Peso armadio a vuoto 68 kg 110 kg 150 kg

700 1400

Dotazioni standard di serie:

n. 9 aste e 3 coppie di guide  
o in alternativa 
n. 3 griglie e 3 coppie di guide

n. 9 aste e 3 coppie di guide  
o in alternativa 
n. 3 griglie e 3 coppie di guide

n. 18 aste e 6 coppie di guide  
o in alternativa 
n. 6 griglie e 6 coppie di guide

Cod. SMJ 400 Cod. SMJ 700 Cod. SMJ 1400

Sistemi di controllo
Versioni disponibili:

Dixell Dixell Silver Touch 4" 
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Sistemi di controllo
Versioni disponibili:

•	 Controllo temperatura / umidità
•	 6 uscite per il comando compressore, sbrinamento, riscaldamen-

to, ventilazione interna / umidificazione, deumidificazione
•	 Ingresso sonda temperatura ambiente, sonda umidità
•	 Differenziale temperatura e di umidità
•	 Mono ciclo
•	 Allarme alta e bassa temperatura
•	 Allarme alta e bassa umidità

Dixell - specifiche tecniche:

•	 Controllo temperatura / umidità
•	 6 uscite per il comando compressore, sbrinamento, riscaldamen-

to, ventilazione interna / umidificazione, deumidificazione
•	 Ingresso sonda temperatura ambiente, sonda umidità
•	 Differenziale temperatura e di umidità
•	 Mono ciclo
•	 Allarme alta e bassa temperatura
•	 Allarme alta e bassa umidità

Dixell Silver - specifiche tecniche:

•	 Controllo temperatura / umidità
•	 Fino a 50 ricette disponibili
•	 Fino a 30 cicli per programma
•	 Fasi di raffreddamento / gocciolamento / asciugatura / stagiona-

tura
•	 Controllo con impostazione temperatura minima e massima
•	 Controllo con impostazione umidità minima e massima
•	 Fino a 4 sonde ingresso: temperatura ambiente / umidità ambiente 

/ sonda prodotto / sonda calo peso
•	 Differenziale temperatura minima e massima
•	 Differenziale umidità minima e massima
•	 Allarme alta e bassa temperatura
•	 Allarme alta e bassa umidità
•	 Memory card
•	 Grafico andamento temperatura / umidità / prodotto/calo peso
•	 Storico allarmi
•	 Collegamento a internet per controllo da remoto tramite PC / 

smartphone o tablet (anche tramite Wi-Fi)
•	 Applicazione per controllo da remoto con smartphone
•	 Notifica manutenzioni F-GAS

Touch TH4 - specifiche tecniche:
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Accessori disponibili

Cod. SMJ PRODOTTO

Sonda prodotto 
solo con TH4

Chiave portaGriglie aggiuntive

Coppie di guide Ruote alla base

Luce internaAste aggiuntive
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I sistemi brevettati by Majolo con caduta naturale dell'aria 
riproducono l'effetto di una cantina tradizionale.
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Versione Asciugatura
Versione Stagionatura, maturazione
Versione Frollatura carni
Versione Conservazione carni, derrate alimentari

BOX
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Mini cella in pannelli formati da lamiera preverniciata 
dello spessore di 7 cm e isolante in poliuretano senza 
CFC, per asciugare / stagionare / conservare a tempe-
ratura – umidità controllata.
È indicato per salumifici e realtà produttive in generale 
dove il prodotto viene appeso su carrelli (da 1 a 5) o 
su griglie (versione per formaggi). 
Generalmente il prodotto sosta all’interno la prima set-
timana dove vengono svolte le fasi di raffreddamento, 
gocciolamento e asciugamento a temperatura / umidi-
tà variabile programmate nel ciclo. Successivamente 
può continuare a sostare in stagionatura a tempera-
tura / umidità costante o lasciare spazio a una nuova 
partita di prodotto fresco.
L’ideale è associare una stagionatura su misura Ma-
jolo per far proseguire il processo di maturazione fino 
alla vendita finale. 

Salumajo BOX è preassemblato e collaudato nei no-
stri laboratori.
Diversi livelli di interfaccia utente e una vasta gam-
ma di accessori permettono di configurare Salumajo 
BOX in base alle esigenze del cliente.

È indicato per salumifici e realtà produttive in generale  
dove il prodotto viene appeso su carrelli (da 1 a 5)  
o su griglie (versione per formaggi).
Installati sul posto da noi oppure forniti in Kit collaudati da montare
in semplici passaggi.
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Dimensioni esterne finite (L X P X A) 1140 x 1140 x 2540 mm 1340 x 1540 x 2540 mm 1340 x 2340 x 2500 mm 1340 x 2940 x 2500 mm 1340 x 3740 x 2500 mm

Range di temperatura impostabile 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C

Range di umidità impostabile 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90%

Capienza indicativa massima consigliata 100 / 150 kg (1 carrello) 200 / 300 kg (2 carrelli) 300 / 450 kg (3 carrelli) 400 / 600 kg (4 carrelli) 500 / 750 kg (5 carrelli)

Gas refrigerante R448A R448A R448A R448A R448A

Alimentazione elettrica monofase monofase / trifase + neutro trifase + neutro trifase + neutro trifase + neutro 

Potenza massima assorbita nella fase di processo 2041 watt 4034 watt 6000 watt 7567 watt 9100 watt

Potenza massima assorbita in conservazione solo freddo 540 watt 1034 watt 1195 watt 1567 watt 2165 watt

Potenza massima assorbita nella fase di riscaldamento 1500 watt 3000 watt 4800 watt 6000 watt 7200 watt

Dati tecnici

Asciugatura

Stagionatura

Frollatura

Conservazione

Spazio carrello

L

P

A

BOX 100 BOX 200

Salumajo BOX è semplice da assemblare e 
modulare. Può essere montato sia dal nostro 
personale che dal cliente finale, con poche 
semplici operazioni. Ed è subito pronto all’uso.

Fornibile anche in Kit nelle misure:
•	 dal box 100 al box 500 in versione:

 

•	 per il box 400 e il 500 in versione         
stagionatura:
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Dimensioni esterne finite (L X P X A) 1140 x 1140 x 2540 mm 1340 x 1540 x 2540 mm 1340 x 2340 x 2500 mm 1340 x 2940 x 2500 mm 1340 x 3740 x 2500 mm

Range di temperatura impostabile 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C 0 – 25 °C

Range di umidità impostabile 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90% 40 – 90%

Capienza indicativa massima consigliata 100 / 150 kg (1 carrello) 200 / 300 kg (2 carrelli) 300 / 450 kg (3 carrelli) 400 / 600 kg (4 carrelli) 500 / 750 kg (5 carrelli)

Gas refrigerante R448A R448A R448A R448A R448A

Alimentazione elettrica monofase monofase / trifase + neutro trifase + neutro trifase + neutro trifase + neutro 

Potenza massima assorbita nella fase di processo 2041 watt 4034 watt 6000 watt 7567 watt 9100 watt

Potenza massima assorbita in conservazione solo freddo 540 watt 1034 watt 1195 watt 1567 watt 2165 watt

Potenza massima assorbita nella fase di riscaldamento 1500 watt 3000 watt 4800 watt 6000 watt 7200 watt

Il carrello standard* è da 90 cm x 75 cm x 
187 cm di altezza; è dotato di serie di 10 aste 
portasalumi e 4 ruote girevoli alla base.
Costruito interamente in acciaio inox con sup-
porto portabastoni inferiore. Normalmente la 
maniglia è a sinistra e le cerniere a destra.
È possibile invertire il verso di apertura in fase 
d’ordine. Disponibile anche su misura a più 
piani e in versione con griglie per i formaggi.

* Optional
** I carrelli  sono disponibili con due o tre ripiani. ** 

BOX 300 BOX 400 BOX 500
85
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Dimensioni esterne finite (L X P X A) 1140 x 2140 x 2580 mm 1940 x 2140 x 2940 mm

Range di temperatura impostabile 0 – 25 °C 0 – 25 °C

Range di umidità impostabile 40 – 90% 40 – 90%

Capienza indicativa massima consigliata 400 /  600 kg (2 carrelli) 800 / 1000 kg (4 carrelli)

Gas refrigerante R448A R448A

Alimentazione elettrica monofase 220 V monofase 220 V 

Potenza massima assorbita nella fase di processo 1500 watt 2000 watt

Potenza massima assorbita in conservazione  
solo freddo 1567 watt 2165 watt

Potenza massima assorbita nella fase  
di riscaldamento 1500 watt 2000 watt

Dati tecnici

Stagionatura

L

P

A

BOX 400 BOX 500
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Il carrello standard* è da 90 cm x 75 cm x 
187 cm di altezza; è dotato di serie di 10 aste 
portasalumi e 4 ruote girevoli alla base.
Costruito interamente in acciaio inox con sup-
porto portabastoni inferiore. Normalmente la 
maniglia è a sinistra e le cerniere a destra.
È possibile invertire il verso di apertura in fase 
d’ordine. Disponibile anche su misura a più 
piani e in versione con griglie per i formaggi.

* Optional
** I carrelli  sono disponibili con due o tre ripiani.

** 

Spazio carrello
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Sistemi di controllo
Versioni disponibili:

TH4 (Touch 4)

•	 Controllo temperatura / umidità
•	 Fino a 50 ricette disponibili
•	 Fino a 30 cicli per programma
•	 Fasi di raffreddamento / gocciolamento / asciugatura / stagionatura
•	 Controllo con impostazione temperatura minima e massima
•	 Controllo con impostazione umidità minima e massima
•	 Fino a 4 sonde ingresso: temperatura ambiente / umidità ambiente / sonda prodotto / 

sonda calo peso
•	 Differenziale temperatura minima e massima
•	 Differenziale umidità minima e massima
•	 Allarme alta e bassa temperatura
•	 Allarme alta e bassa umidità
•	 Memory card
•	 Grafico andamento temperatura / umidità / prodotto/calo peso
•	 Storico allarmi
•	 Collegamento a internet per controllo da remoto tramite PC / smartphone o tablet  

(anche tramite Wi-Fi)
•	 Applicazione per controllo da remoto con smartphone
•	 Notifica manutenzioni F-GAS

•	 Display touch screen resistivo da 7 pollici TFT  
800 x 480 pixel retroilluminato a led bianco

•	 Display touch screen resistivo da 4.3 pollici TFT 
480 x 272 pixel retroilluminato a led bianco

TH7 (Touch 7)

TH4 d TH7 - specifiche tecniche:
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Accessori disponibili

Tropicalizzato

Il Salumajo box può essere anche con:

SALUMAJO BOX  
con condensatore
remoto

SALUMAJO BOX  
con pompa di calore dal 
Box 200 e successivi

Fino al 70% 
di Risparmio
Energetico

SALUMAJO BOX  
con pompa di calore
e condensatore remoto

Fino al 70% 
di Risparmio
Energetico

App per gestione remota anche tramite 
server Cloud per accesso fuori dalla rete 
locale.

Disponibile solo per TH4 e TH7.

App

Permette di smaltire più velocemente il 
calore se la temperatura ambiente dove 
è collocato il gruppo frigo supera i 35 °C.
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Permette di regolare la velocità dei venti-
latori del condensatore in funzione della 
temperatura ambiente.

Di serie quando si sceglie il recupero di 
calore.

Regolatore di giri del condensatore

Rileva la temperatura interna del prodot-
to. Utile sia solo come lettura tempera-
tura, sia se si desidera cambiare ciclo in 
funzione della temperatura raggiunta.

Disponibile per TH4 e TH7.

Sonda prodotto

Rampa di ingresso su cella con pavimento Oblò sulla porta

Visiva sulla porta con foro luce 20 x 20 
cm che permette di vedere all’interno 
della cella senza aprire la porta.

Triplo vetro con telaio in PVC in modo 
che non formi condensa all’esterno.

Realizzata in acciaio inox misura 80 cm 
di larghezza.

Misure eventualmente personalizzabili.

Ideale per lo stivaggio dei salumi all’in-
terno del Box.

Dimensioni: larghezza 90 cm, profondità 
75 cm, altezza 187 cm;

2 o 3 ripiani; 

5 stanghette porta salumi 20 x 20 cm ogni 
ripiano; eventualmente personalizzabile.

Carrello

Programma per l'acquizione dei dati del-
le temperature delle celle gestite da TH4 
eTH7. Predisposto per industria 4.0.

Programma per PC

Cataforesi

Permette una maggior resistenza nel 
tempo della batteria evaporante.

Consente di utilizzare la cella anche per 
conservare a temperatura 0/2 °C. 

In fase di deumidificazione il calore che 
andrebbe smaltito verso l’esterno viene 
recuperato all’interno della cella evitan-
do il funzionamento del riscaldamento 
elettrico.
Con un risparmio di circa il 70%, dispo-
nibile nella versione TH4 e TH7 nel caso 
in cui non si scelga l'accessorio sbrina-
mento.

Pompa di calore

Sbrinamento

Umidificatore a resistenza da 600 o 1200 
watt.Consigliato se si usa la cella con ca-
richi parziali. 

Necessario predisporre acqua di rete. 

Pavimento cella isolato spessore 70 mm 
ricoperto con lamiera d’acciaio inox bu-
gnata. Considerare l’aumento di 7 cm in 
altezza.

Pavimento

Umidificatore
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A PROGETTO
Majolo è in grado di realizzare impianti a misura del 
Cliente. Progettare bene è senza dubbio il primo 
importante passo per ottenere dagli impianti la  
massima resa a bassi costi di esercizio.

ASCIUGAMENTO

STAGIONATURA

PANNELLATURE

CONDIZIONAMENTO

CELLE TN 0°

CELLE BT -20° E ABBATTITORI

LABORATORI / CORRIDOI
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ASCIUGAMENTO
Sistema brevettato a caduta naturale dell'aria a bassa ventilazione.
Majolo realizza impianti di processo per l'asciugamento di salumi-formaggi, tutti rigorosamente in acciaio 
inox adatti per medie e grandi produzioni, in grado di svolgere automaticamente le varie fasi di sgocciola-
mento, asciugamento, pausa-lavoro.
La gestione è controllata da quadri comando a microprocessore digitali / grafici che consentono la pro-
grammazione, la visualizzazione delle temperature e dell'umidità oltre che la comunicazione tempestiva di 
eventuali anomalie di funzionamento.
Dal piccolo al grande impianto, Majolo pone molta attenzione sulla scelta di tutte le componenti utilizzando 
solo ed esclusivamente il top di gamma!

CONDIZIONAMENTO LABORATORI E CORRIDOI
Majolo propone soluzioni diverse in base alle specifiche esigenze ponendo molta attenzione, soprattutto 
nelle zone di lavoro, all'utilizzo di evaporatori brevettati a doppio flusso d'aria.

CELLE TN 0°
Majolo propone svariate soluzioni per la realizzazione di impianti atti alla conservazione di carni, frutta-
verdura, latticini, ecc... con o senza il controllo dell'umidità; i controlli sono gestiti da quadristica digitale 
specifica per il tipo di applicazione semplice e intuitiva; con o senza sistemi di archiviazione e stampa delle 
temperature (possibilità di gestire più utenze / celle con unico software dedicato alla gestione anche con 
piantina personalizzata con comunicazione allarmi a distanza via sms).

CELLE BT -20° E ABBATTITORI
Majolo propone svariate soluzioni per la realizzazione di impianti atti alla conservazione (-20 °C) congela-
mento o abbattimento delle carni. I controlli sono gestiti da quadristica digitale specifica per il tipo di appli-
cazione semplice e intuitiva con o senza sistema di rilevazione, archiviazione e stampa delle temperature 
(possibilità di gestire più utenze / celle con unico software dedicato alla gestione anche con piantina perso-
nalizzata e comunicazioni allarmi a distanza via sms).

PANNELLATURE
Majolo realizza pannellature su misura in base alle specifiche esigenze di spazio e di utilizzo impiegando 
esclusivamente materiali al top di gamma!

STAGIONATURA
Sistema brevettato a caduta naturale dell'aria che riproduce l'effetto di una cantina tradizionale.
Majolo realizza impianti di processo per la stagionatura di salumi-prosciutti-formaggi, tutti rigorosamente in 
acciaio inox adatti per medie e grandi produzioni. 
La gestione è controllata da quadri comando a microprocessore digitali / grafici che consentono la pro-
grammazione, la visualizzazione delle temperature e dell'umidità oltre che la comunicazione tempestiva di 
eventuali anomalie di funzionamento. 
Dal piccolo al grande impianto, Majolo pone molta attenzione sulla scelta di tutte le componenti utilizzando 
solo ed esclusivamente il top di gamma!
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incontri di formazione

www.accademiadeisalumi.it 
info@accademiadeisalumi.it

L’importanza delle fasi che 
precedono la trasformazione 
delle carni

I processi di asciugatura  
e stagionatura dei salumi

Le modalità di lavorazione  
e conservazione delle carni

L’importanza dell’igiene 
nella trasformazione  
delle carni

Le strategie e le nuove  
tecniche di vendita dei salumi

Le novità nelle attrezzature  
e nelle tecnologie

Accademia dei Salumi



corsi disponibili

A CHI È RIVOLTO? 
Rivolto agli utenti che hanno già 
svolto il CORSO BASE presso 
Accademia dei Salumi o che vogliono 
approfondire i temi della scelta della 
materia prima e delle fasi precedenti 
alla trasformazione con particolare 
attenzione all’allevamento. Una scelta 
importante perché da essa ne deriva 
poi l’esito dell’intero processo!

O. Majolo S.r.l. - Via E. Fermi, 1 - 35010 Cadoneghe (PD) - www.accademiadeisalumi.it

A CHI È RIVOLTO? 
Corso rivolto ai massolini, norcini, ai 
semplici appassionati che già sanno 
trasformare le carni in salumi e che 
devono ancora attrezzarsi con un 
impianto di processo.

A CHI È RIVOLTO? 
Corso rivolto ai massolini, norcini o ai 
semplici appassionati che già sanno 
trasformare le carni in salumi e che 
sono già attrezzati con un impianto di 
processo.
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www.fas-net.com

Refrigerazione e Impianti di Processo dal 1960

 Società a socio unico - Cap. Int. Ver. Euro 20.000,00
Via E. Fermi, 1/9 - 35010 Cadoneghe (PD) - Italy    

Tel. 049 8875834 - Fax 049 8887084
C.F. / P.I. 04911970285 - REA PD 427932

info@majolo.it - www.majolo.it


