
Frigo Impianti S.r.l. 
Via dei Lecci,18 

06083 Bastia Umbra 
Tel. +39.075.8010489 Fax +39.075.8010400 

www.frigoimpianti.it — info@frigoimpianti.it 
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Denominazione Macinatura Tipo Budello Pezzatura (Kg.) Stagionatura 

Salame Campagnolo 10 mm Naturale 0.5 / 0.9 30 giorni 

 

Salame Pavese 12 mm Naturale 0.8 / 1.2 30 giorni 

 

Salame Cremonese 6 mm Naturale 0.8 / 1.0 30 giorni 

 

Salame Milano 3.5 mm Artificiale 2.5 30 giorni 

 

Cacciatorino 10 mm Artificiale 0.15 10 giorni 
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Chi Siamo 

La Frigo Impianti S.r.l. è un’azienda umbra 
operante nel mercato internazionale, specia-
lizzata nella progettazione e produzione di 
impianti per il settore alimentare. Attual-
mente l’azienda si divide in due rami di 
attività, uno dedicato agli impianti di asciu-
gatura e stagionatura per salumi, prosciutti e 
formaggi e l’altro dedicato alla refrigerazio-
ne ed ai tunnel di surgelazione rapida, raf-
freddamento, pastorizzazione e trasporto. 
Tali impianti sono tutti gestiti da  unità 
elettroniche che permettono il monitoraggio 
costante del ciclo produttivo. 
Negli ultimi anni l’azienda ha sviluppato una 
gran quantità di sistemi da applicare alle sue 
macchine, come “l’inverter”, il “recupero 
calore”, l’energy saving” e l’ormai famoso 
“PHASECK”, un’invenzione brevettata nel 
1999 che permette l’abbattimento delle 
cariche patogene e l’innalzamento del  PH, 
conferendo ai salumi trattati caratteristiche 
eccellenti e rendendoli più sani, profumati, 
dolci al palato e friabili.  
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Cosa offriamo  
 
La nostra vasta gamma di prodotti garantisce soluzioni per qualsiasi esigenza, dal 
piccolo impianto al grande stabilimento “chiavi in mano”, totalmente progettato e 
realizzato su misura per il cliente. 
I clienti che decidono di lavorare con noi hanno a disposizione un servizio a 360°, 
studiato e cucito intorno ai propri bisogni e un’assistenza che li segue costantemente 
sia prima, che durante e dopo l’acquisto degli impianti. 
Qui di seguito vi proponiamo un breve elenco di quello che possiamo offrirvi: 

· Progettazione e preventivazione gratuita degli impianti; 

· Assistenza nel reperimento delle fonti di finanziamento; 

· Installazione e collaudo presso il cliente con personale proprio specializzato 
e molto altro ancora. 
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Denominazione Macinatura Tipo Budello Pezzatura (Kg.) Stagionatura 

Salame Piacentino 14 mm Naturale 0.7 / 0.9 45 giorni 

 

Salame tipo Felino 8 mm Naturale 0.8 / 1.0 40 giorni 

 

Salame Pantoliese 10 mm Naturale 0.5 / 0.9 30 giorni 

 

Salame Pamtoliese 
tagliato a mano 

14 mm Naturale 0.5 / 0.9 30 giorni 

 

TIPOLOGIE DI SALAMI 



RICETTA PER SALAME CASERECCIO ALL’ITALIANA 
 
 

 
Budello:   Naturale bovino; 
Carne:    Suino (70% Spalla -  30% Pancetta); 
Trafila tritacarne: 6/8 millimetri; 
Ingredienti:  Sale, Pepe, Aglio - Potassio nitrato, Sodio   
   nitrito - Sodio ascorbato, Acido ascorbico. 
 

 

 ASCIUGAMENTO   

Temperatura Tempo Umidità 

25°C 6 H —–- 

23°C 24 H 68% 

22°C 24 H 70% 

21°C 24 H 72% 

20°C 24 H 74% 

 STAGIONATURA   

Temperatura  Umidità 

13°C  78% 

TEMPI DI ASCIUGATURA E STAGIONATURA * 
 
 

19°C 24H 76% 

* N.B. I valori espressi nella tabella precedente sono indicativi. I parametri 
possono variare secondo la quantità di grasso presente nell’impasto e dal tipo di 
budello usato. Per ottenere un buon risultato è necessario che il produttore segua 
costantemente il ciclo produttivo, adeguandolo alle proprie esigenze. 
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Le nostre minicelle di asciugatura e stagionatura salumi 
 
Questi impianti sono stati creati per tutti coloro che hanno bisogno di asciugare e 
stagionare piccole e medie quantità di salumi con estrema facilità e con gli stessi 
risultati  dei sistemi industriali. Grazie alla loro tecnologia innovativa, la stessa 
impiegata negli impianti industriali, garantiscono una perfetta affidabilità negli 
anni e un notevole risparmio energetico, risultando un ottimo investimento per il 
futuro. 
Le loro caratteristiche principali sono: 
- la possibilità di controllare in maniera ottimale la temperatura e l’umidità 

interna, in modo da ottenere le condizioni desiderate; 
- il giusto equilibrio tra gli elementi caldo, freddo e ventilazione per una per-

fetta omogeneità del prodotto; 
- il monitoraggio continuo dei parametri impostati, in modo da rispettare un 

ciclo di lavorazione continuo; 
- l’ottimale controllo del ciclo di asciugatura dei salumi, in modo da poter 

pilotare gli stessi in tutte le condizioni, sia che siano stati usati fermenti 
starter, sia che vengano  rispettatele regole di un asciugamento tradizionale 
per la fermentazione naturale. 
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Modello EASY 
 
È il modello di ingresso, la cella più piccola 
della nostra produzione e come dice il nome 
stesso è molto semplice da utilizzare. Nono-
stante le sue ridotte dimensioni contiene tutta la 
tecnologia impiegata negli impianti di asciuga-
mento e stagionatura industriali. Questa mini-

cella non è dotata di 
carrello, ma di bastoni 
che si appoggiano su 
dei supporti interni per 
formare tre piani. La 
sua portata è di  è di 
100 kg. 

Dimensioni  
Cella   (cm) 

L 
132 

H 
212+38 

P 
92 

N° Carrelli Nessuno 

Portata Max. 
Prodotto 

100 Kg. 

Potenza  
Assorbita 

3.15 KW (380 - 3 - 50 Hz) 
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Modello  ARC 180 
 
Questo modello è nato per realizzare 
l’asciugamento e/o la stagionatura di 
piccole quantità di salumi. La portata 
di questa minicella ad un carrello è di 
180 Kg. circa. Nonostante le sue 
contenute dimensioni, essa racchiude 
le più innovative tecnologie presenti 
oggi sul mercato, che permettono 
prestazioni qualitativamente pari a 
quelle industriali.  Per aumentare la 
produzione è necessario abbinare ad 
essa  i l  model lo  SRC 180 
(Stagionatura  da 3 carrelli). 

Modelli ARC e SRC 
 
Per l’asciugamento e la stagionatura dei salumi è necessario l’utilizzo di aria calda, 
la quale può essere ottenuta mediante l’utilizzo di resistenze elettriche o di acqua 
calda. Queste due soluzioni, però, comportano un costo energetico notevole. Per 
ovviare a questo, i nostri impianti di serie “ARC” e “SRC”, oltre ad essere dotati di 
resistenze elettriche, dispongono di un sistema chiamato “recupero di calore”  che 
permette di deviare il gas caldo compresso dal motocompressore verso l’evapora-
tore, permettendo di avere aria calda senza dover sostenere alcun costo, ottenen-
do,così,  un risparmio effettivo pari a 2 kW/H. 
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Dimensioni  
Cella   (cm) 

L 
136 

H 
220+40 

P 
136 

N° Carrelli 1 dim. (85 x 100 x 185 H cm) 

Portata Max. 
Prodotto 

180 Kg. 

Potenza  
Assorbita 

3.15 KW (380 - 3 - 50 Hz) 

4° Fase: Legatura e sgocciola-
tura 
 
Il salame viene legato a mano con 
dello spago sottile. I prodotti ven-
gono poi legati e piombati in ma-
niera tale che una volta appesi ai 
bastoni dei carrelli possano sgoc-
ciolare e perdere il liquido in ecces-
so. 

5° Fase: Asciugamento 
 
In questa fase i carrelli con i sala-
mi appesi sono sottoposti per circa 
una settimana all’asciugamento, ad 
una temperatura compresa tra i 15° 
e 25°C ed una umidità relativa tra 
il 65 ed il 90%. Il tutto è controlla-
to da una unità elettronica. La 
qualità dei salumi dipende da una 
corretta disposizione dei carrelli, 
da una giusta ventilazione e da un 
continuo monitoraggio dell’umidi-
tà del prodotto.   

6° Fase: Stagionatura 
 
Il prodotto ora sosta in un ambien-
te la cui temperatura è leggermente 
più bassa. Qui il prodotto resta per 
un periodo che varia da 15 a 45 
giorni in base alla grandezza del 
salume realizzato.  
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I SALAMI ALL’ITALIANA. 
 
La tradizione gastronomica italiana vanta una grande varietà di salami che espri-
mono tutta l’arte e la cultura culinaria delle diverse regioni del nostro Paese. Qui 
di seguito forniremo una breve descrizione sulle fasi produttive necessarie  per 
ottenere un salame all’italiana. 

1° Fase: Macinatura 
 
L’impasto è composto da carne 
magra di suino, golette, rifilatura di 
pezzi anatomici interi e triti, con 
contenuto di pancetta dal 15 al 
30%. Le carni sono ridotte in pez-
zettini e passate al tritacarne, il 
quale può avere dei fori di diverso 
diametro, a seconda del tipo di 
salame che si vuole ottenere. 

2° Fase: Condimento e impa-
sto 
 
La pasta di salame viene condita a 
mano con una miscela di Sali, 
spezie ed aromi. Le dosi, rispettan-
do i severi limiti imposti dal disci-
plinare, sono parte della ricetta 
segreta di ogni produttore. 

3° Fase: Insacco 
 
Si utilizzano budella di suino pre-
ventivamente risciacquate e disin-
fettate. L’operatore deve prestare 
molta attenzione ad insaccare il 
budello, evitando di creare bolle 
d’aria che possano compromettere 
una corretta stagionatura. 
I calibri oscillano da 60 a 100 mm. 
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Modello SRC 180 
 
Questo è un impianto di stagionatura 
studiato per essere abbinato alla minicella 
ARC 180 al fine di aumentare la capacità 
produttiva. La cella contiene tre carrelli 
ed ha una portata di 540 kg. di prodotto. 

Dimensioni  
Cella   (cm) 

L 
316 

H 
220+40 

P 
136 

N° Carrelli 3 dim. (85 x 100 x 185 H cm) 

Portata Max. 
Prodotto 

540 Kg. 

Potenza  
Assorbita 

3.15 KW (380 - 3 - 50 Hz) 
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Modello  ARC 300 
 
Questo modello è nato per realizzare 
l’asciugatura e/o la stagionatura di 
piccole e medie produzioni di salumi. 
La portata di questa minicella a  due 
carrelli è di 300 Kg. circa. Nonostan-
te le sue contenute dimensioni, come 
per tutti gli altri modelli, racchiude le 
più innovative tecnologie che gli 
permettono prestazioni qualitativa-
mente pari a quelle industriali.  Per 
aumentare la produzione è necessario 
abbinare ad essa il modello SRC 300 
(Stagionatura  da 6 carrelli). 
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Dimensioni  
Cella   (cm) 

L 
226 

H 
220+40 

P 
136 

N° Carrelli 2 dim. (85 x 100 x 185 H cm) 

Portata Max. 
Prodotto 

360 Kg. 

Potenza  
Assorbita 

3.15 KW (380 - 3 - 50 Hz) 
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Modello SRC 300 
 
Questo impianto di stagionatura si abbina 
alla minicella ARC 300 al fine di aumen-
tare la capacità produttiva. La cella può 
contenere sei carrelli ed ha una portata di 
1080 kg. di prodotto. 
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Dimensioni  
Cella   (cm) 

L 
316 

H 
220+40 

P 
256 

N° Carrelli 6 dim. (85 x 100 x 185 H cm) 

Portata Max. 
Prodotto 

1080 Kg. 

Potenza  
Assorbita 

3.15 KW (380 - 3 - 50 Hz) 

9 


