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Il Metodo Cuomo®,  si identifica scientificamente nel brevetto
europeo N° EP2769276B1 (Sicur Food Control®: Dispositivo e
metodo per il controllo e la gestione della conservazione e/o
della trasformazione di alimenti in un ambiente chiuso, mobile
o fisso) riconosciuto ufficialmente da Gennaio 2019 dallo
European Patent Office. 
 
Arredo Inox, conosciuta in tutto il mondo con il brand
Stagionello® Store è attualmente l'unica azienda licenziataria
di questo brevetto per la produzione e la commercializzazione
di impianti di trasformazione alimentare.
 
Il processo di produzione degli impianti è certificato TUV e
grazie al Metodo Cuomo®, siamo gli unici in grado di
certificare non solo l'impianto ma anche il prodotto finale.
 
 

La sicurezza prima di tutto
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Grazie all'applicazione del Metodo
Cuomo®, Stagionello®, Maturmeat® e
Pesciugatore® sono gli unici impianti
di trasformazione alimentare al mondo
ad essere certificati e a garantire un
risultato sul prodotto finale. Prodotti
al 100% in Italia e grazie ad una
esclusiva tecnologia brevettata sono in
grado di stagionare i salumi, maturare
le tue carni,  e curare il pesce  in totale
sicurezza, garantendoti la
soddisfazione delle tue esigenze di
business moderno.
 
 

Sonde e strumenti di controllo
monitorano costantemente umidità,
temperatura, velocità dell'aria e pH,
consentendo così di regolare tali
parametri in maniera esatta e precisa
al fine di garantire un prodotto
trasformato genuino e sicuro, oltre che
ricco di gusto e valori nutrizionali.

La  tecnologia innovativa del brevetto
Sicur Food Control® ha rivoluzionato
per sempre il mondo della
trasformazione delle carni
"professionale".
 

Gestione e Controllo

L’INVENZIONE CHE HA CREATO IL

MERCATO
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Il Brevetto EP2769276B1 

rilasciato dallo European Patent Office

IL DISPLAY DI CONTROLLO:

SICUR FOOD CONTROL®

e l a b o r a

a n a l i z z a

c o m u n i c a

v e r i f i c a

Dispositivo e Metodo per il controllo e la gestione di alimenti in un ambiente
chiuso, fisso o mobile. Il sistema, per governare la trasformazione e/o la
conservazione dell’alimento, applica diverse azioni fisiche e naturali, come la
refrigerazione, il riscaldamento, la ventilazione, l’essiccamento, l’umidificazione e
l’affumicatura, monitorando in continuo il pH di una campionatura di carne e
pesce, come previsto per legge.
 
Ampio display touch screen 7" semplice ed intuitivo dotato di
Ricettario Climatico®  integrato con Metodo Cuomo® ed un’ampia memoria che
permette di inserire tante altre ricette personalizzate. 
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IL DISPLAY DI CONTROLLO:

SICUR FOOD CONTROL®

ampio display touch screen

7"

semplice ed intuitivo

il ricettario cuomo® method

integrato ed 

interconnesso con te

IoT: collegamento in remoto

con la piattaforma di

telegestione

cleaning in place:  l'innovativa

applicazione che ti permette di

sanificare il tuo impianto
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assicura i tuoi salumi alla tradizione

Plugin - Walkin - Custom



LA  P R O D U Z I O N E  T RAD I Z I O NAL E  D E I  SAL U M I

Stagionare in maniera sicura e legale… è Stagionello®!
 
Stagionello® è l’unico stagionatore brevettato e prodotto al 100% in
Italia che ricrea i microclimi ideali per la produzione dei salumi in
maniera genuina.
 
In Stagionello® c’è tutta la tradizione Italiana tradotta in
tecnologia. Stagionello® è salatura, affumicatura, stagionatura,
conservazione ed anche cottura! La sua speciale tecnologia
permette di trasformare in totale sicurezza le carni,
garantendo la produzione di un’ampia varietà di salumi
stagionati e cotti secondo la tradizione e senza l’aggiunta di
prodotti chimici.
 

Da sempre l'originale dispositivo con metodo di
stagionatura che assicura i tuoi salumi alla tradizione

Brevetto europeo  EP2769276B1 
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INNOVATIVO SISTEMA PER LA

PREPARAZIONE DI SALUMI 

"COTTI"

Da oggi grazie a Stagionello®
avrai l'opportunità di produrre
anche i tuoi salumi cotti, dalla
mortadella al prosciutto cotto
con potenzialità in continua
implementazione. L'originale
brevettato è sempre un passo
avanti! Seguilo... trasforma ed
innova la tua attività!

Tradizione ed
innovazione... tutto in un
unico Stagionello®

Con Stagionello® Cooker chiudi il cerchio della produzione dei salumi tipici tradizionali.
Tutti i tipi di salami cotti in maniera sicura e genuina. Un sistema innovativo che porta
con sè i sapori di una volta.
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PERCHÉ SCEGLIERE STAGIONELLO®?

 STAGIONA
CUOCE

Controlla
Gestisce
Monitora

C O N T R O L L O  C O N  S I S T E M A  D I

p h - m e t r i a  i n t e r g r a t o

L'originale stagionatore
brevettato! Un brand
simbolo di GARAZIA!

Il Brevetto EP2769276B1 

rilasciato dallo

 European Patent Office

c l e a n i n g  i n  p l a c e :  l a v a g g i o  e

s a n i f i c a z i o n e  d e l l a  c a m e r a

TESTATO ED APPROVATO

DAL D.M.V.P.A. DELL'UNINA

 industria 4.o

gode di iperammortamento al 270%

s i s t e m a  d i

u m i d i f i c a z i o n e / a R o m a t i z z a z i o n e

i n t e g r a t o  e  b r e v e t t a t o

i N N O V A T I V O  S I S T E M A  D I  C O T T U R A

P E R  S A L U M I  C O T T I
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W W W . S T A G I O N E L L O . I T

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

M A D E  I N  I T A L Y

1 0 0 %

UNICO - ORIGINALE - BREVETTATO

Assicura i tuoi salumi alla tradizione
32 ricette climatiche integrate



linea plug in

Da 6o a 200 Kg al mese di stagionatura e cottura
Design compatto ,  funz ionale ed innovativo

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1



B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

plugin 60 kg e 60 kg pensile

total view color line total view color

Dimensioni: L1100 mm   P785 mm  H1320 mm

allestimento standard:

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/aromatizzazione

CLeaning in place

controllo remoto

4 coppie guide in acciaio AISI 304 

20 aste reggi insaccati  in acciaio AISI 304 

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

 

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 2600w - kit cottura 750w
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total view color line total view color

Dimensioni: L730 mm   P785 mm  H2115 mm

allestimento standard:

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/aromatizzazione

CLeaning in place

controllo remoto

4 coppie guide in acciaio AISI 304

20 aste reggi insaccati  in acciaio AISI 304

1 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

 

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 2600w - kit cottura 750w

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

plugin 100 kG
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total view color line total view color

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

plugin 150 kG

Dimensioni: L905 mm   P785 mm  H2115 mm

allestimento standard:

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/aromatizzazione

CLeaning in place

controllo remoto

4 coppie guide in acciaio AISI 304 

20 aste reggi insaccati in acciaio AISI 304 

1 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

 

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 3420w - kit cottura 1500w
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total view color line total view color

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

plugin 200 kG

Dimensioni: L1465 mm   P785 mm  H2115 mm
 

allestimento standard:

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/aromatizzazione

CLeaning in place

controllo remoto

4 + 4 coppie guida in acciaio AISI 304

20+20 aste reggi insaccati in acciaio AISI 304 

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

 

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 4186w - kit cottura 1500w
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total view color line total view color

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

plugin 100 + 100 kG

Dimensioni: L1465 mm   P785 mm  H2115 mm
 

allestimento standard:

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/aromatizzazione

CLeaning in place

controllo remoto

4 + 4 coppie guida in acciaio AISI 304

20+20 aste reggi insaccati in acciaio AISI 304 

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

 

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 3212w - kit cottura 750 *2w
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B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

COMBO 100 + 100 KG CARNE E SALUMI

Dimensioni: L1465 mm   P785 mm  H2115 mm
 

allestimento standard:

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/aromatizzazione

CLeaning in place

controllo remoto

4 coppie guide + 5 coppie guide lisce  in acciaio AISI 304

20 aste reggi insaccati + 5 griglie in acciaio AISI 304 

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

 

Range di temperatura: +2° C +46° C 

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 3700w 

total view color line total view color

17



linea WALK in

Da 400 a 1200 Kg al mese di stagionatura e cottura 
il tuo mini salumificio tradiz ionale e certificato

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1



Dimensioni:

L2550 mm   P950 mm  H2656 mm
 

allestimento standard:

4 carrelli da 100 kg (OPTIONAL)

aste per carrelli

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 3490w - kit cottura 1700w

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/deumidificazione

CLeaning in place

controllo remoto

 

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

walkin 100 + 300 kg 
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B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

walkin 200 + 600 kg

Dimensioni:

L2550 mm   P950 mm  H2656 mm
 
allestimento standard:

4 griglie in acciaio AISI 304 

4 coppie guida in acciaio AISI 304 

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

Range di temperatura: -3° C + 35° C -  kit cottura T° +70°C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 5500w - kit cottura 3200w

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/deumidificazione

CLeaning in place

controllo remoto

 

Dimensioni:

L2550 mm   P1750 mm  H2656 mm
 

allestimento standard:

8 carrelli da 100 kg (OPTIONAL)

aste per carrelli

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 5200w - kit cottura 3400w

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/deumidificazione

CLeaning in place

controllo remoto
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B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1

walkin 300 + 900 kg

Dimensioni:

L2550 mm   P950 mm  H2656 mm
 
allestimento standard:

4 griglie in acciaio AISI 304 

4 coppie guida in acciaio AISI 304 

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

Range di temperatura: -3° C + 35° C -  kit cottura T° +70°C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 5500w - kit cottura 3200w

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/deumidificazione

CLeaning in place

controllo remoto

 

Dimensioni:

L2550 mm   P2550 mm  H2656 mm
 

allestimento standard:

12 carrelli da 100 kg (OPTIONAL)

aste per carrelli

2 porte in vetro

 

interno con luci Led

Kit di ricircolo aria

Range di temperatura: +2° C +46° C -  kit cottura T° +75° C

Range di umidità: 30% – 99%

assorbimento max 8600w - kit cottura 5100w

Display 7" S.F.C.

Sistema di pH metria integrato

Sistema di umidificazione/deumidificazione

CLeaning in place

controllo remoto
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linea custom

Da 2000 a 5000 Kg al mese di stagionatura
progettiamo e trasformiamo la tua cella in uno stagionello®  originale

su misura per te

B R E V E T T O  N ° E P 2 7 6 9 2 7 6 B 1


