
BAKERY
l’eccellenza everlasting al servizio 

della panificazione



Lo strumento ideale per la tua panetteria,

COSTRUITO PER DURARE.
In Everlasting siamo specializzati in refrigerazione per uso
professionale. Grazie al confronto con specialisti del tuo settore
abbiamo progettato e costruito strumenti di lavoro per migliorare 
il lavoro di tutti i giorni, anche nella tua panetteria.  
Attrezzature pratiche, semplici da utilizzare e affidabili.
Sempre.

Pastry Pastry

Bakery Tab Bakery Tab

ABBATTITORI

ad alte 
performance, con 
vari allestimenti 
e funzionalità 
evolute per 
portare praticità 
e rapidità nel tuo 
laboratorio.

ARMADI 
REFRIGERATI 

PER LA 
CONSERVAZIONE

con formati 
euronorm e 
prestazioni 

specifiche per il 
settore pasticceria, 
con porte a vetro o 

porte cieche.

Professional Tray

Easy Tray

TAVOLI 
FERMALIEVITAZIONE 

da 1 a 4 porte, 
per controllare 

interamente il ciclo 
di lievitazione.

Pastry Multi



Bakery Roll-in

Bakery Cold Room

Bakery Cab Bakery Cab

CELLE FERMALIEVITAZIONE

grandi formati e alta 
personalizzazione, se hai 

esigenza di �gestire in modo 
ottimale la lievitazione di 

grandi quantità.

ROLL-IN 
FERMALIEVITAZIONE

la comodità dei carrelli  
per gestire la lievitazione 
di maggiori quantità.

ARMADI 
FERMALIEVITAZIONE

per controllare 
interamente il ciclo di 
lievitazione e ottimizzare 
la tua produzione.  
disponibili con porte a 
vetro o porte cieche.



Cosa puoi fare in laboratorio

CON EVERLASTING

everlasting per la panificazione

Sicurezza alimentare e 
maggiori praticità e rapidità 
nelle preparazioni: questi 
sono i vantaggi dell’uso 
quotidiano dell’abbattimento 
una volta inserito nei tuoi 
flussi di lavoro.

abbattere

Gestire i tempi di lievitazione 
in modo flessibile e 
programmato è la vera 
rivoluzione della panificazione 
degli ultimi anni. Un controllo 
completo che migliora lavoro 
e qualità del prodotto finito. 

lievitare

Surgelare rapidamente 
per mantenere 
inalterata la qualità 
delle materie prime: 
un processo possibile 
solo con attrezzature 
adeguate.

surgelare

Stabilità e precisione nella 
conservazione alimentare 
sono molto importanti per 
garantire non solo sicurezza, 
ma anche qualità del prodotto, 
in particolare con preparazioni 
delicate come quelle dei 
prodotti lievitati.

conservare

Riportare i preparati o le materie prime surgelate 
ad una temperatura idonea per procedere con la 
lavorazione è un processo delicato. Farlo in modo 
controllato, graduale e sicuro è la scelta ottimale, 
perché evita shock termici, preserva gusto e qualità 
migliorando anche la sicurezza alimentare.

decongelare
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Everlasting ti aiuta 
a gestire il lavoro 
seguendo le tue 
necessità.

IMPASTO

SURGELAZIONE

COTTURA

L’utilizzo combinato di 
Fermalievita e Abbattitore 
Everlasting ti permette di 
ottimizzare l’intero processo, 
programmare e organizzare le 
preparazioni in anticipo e gestire 
al meglio tempi e attività in 
laboratorio.

PRECOTTURA

FORMATURA

ABBATTIMENTO +3°C

SURGELAZIONE

COTTURA

COTTURA

UTILIZZO DEL 
FERMALIEVITA

UTILIZZO DEL 
FERMALIEVITA

ORGANIZZAZIONESICUREZZA VELOCITÀ OPPORTUNITÀ

Scegli la ricetta più adatta al prodotto che stai realizzando. 
Hai a disposizione oltre 20 ricette preimpostate (pane 
comune, brioches, grandi lievitati ecc.). Puoi anche creare 
ricette personalizzate, adatte ai tuoi prodotti, e salvarle 
per utilizzarle ogni volta che vuoi. Gestisci ogni fase del 
ciclo controllando in modo preciso tempo, temperatura e 
umidità per un risultato sempre perfetto.

Il processo di fermalievitazione

RAFFREDDAMENTO  
-5°C / -10°C  

RISVEGLIO  
+12/15°C 

CONSERVAZIONE  
0°C / -2°C

LIEVITAZIONE  
+26/28°C 

H.R. - H.R. 70% H.R. 80% H.R. 85-90%
2-4 h 24/48/72 h 1-2 h 2-4 h

RITARDO INFORNAMENTO  
+15/18°C 

H.R. 85-90%
-

-10°C 

0°C 

+30°C 

Nello schema viene mostrato un esempio 
di ricetta, composta da 4 fasi, in cui variano 
tempi, grado di umidità e temperature, dal 
raffreddamento alla lievitazione. In base al 
momento deciso per l’infornamento è possibile 
scegliere la ricetta migliore, per avere il prodotto 
pronto quando vuoi tu.

Puoi utilizzare Fermalievita secondo le ricette 
preimpostate ma anche in modalità diretta, facendo 
lievitazione controllata.



USA DA SUBITO LE 22 RICETTE  
GIÀ PREIMPOSTATE, 

PUOI INSERIRNE FINO A 100 
PERSONALIZZATE, PER GESTIRE  

OGNI TIPO DI LIEVITATO.

APP EVERLASTING:  
controllo remoto di serie

tecnologia su cui contare

Scegliendo EVERLASTING, scegli soprattutto

UN ALLEATO INSTANCABILE.

la canalizzazione dell'aria all’interno di un tavolo 
refrigerato è progettata per interessare tutti i 

prodotti all’interno in modo omogeneo e delicato.

Everlasting è un partner di primo piano per i professionisti del settore alimentare. 
Questo è possibile perché siamo sempre stati in ascolto delle esigenze dei clienti e del 
mercato.

Ad esempio, l’analisi dei cicli di lavoro specifici di un laboratorio di panificazione ci ha 
permesso di sviluppare una serie di prodotti che ne migliorano l’organizzazione 
professionale, rendendola più flessibile e precisa.
 
Abbiamo messo al primo posto la praticità, la semplicità d’uso e l’affidabilità che da 
sempre contraddistinguono ogni soluzione Everlasting.
Prodotti nati da una progettazione e una costruzione solide, per garantire performance 
costanti e affidabili anno dopo anno. 24 ore su 24.
Prodotti in cui grande cura è riservata alla sostenibilità e alla riduzione dei consumi, 
per offrirti una scelta competitiva sia in termini energetici sia per i costi di 
manutenzione estremamente ridotti.

Controlla i tuoi prodotti ovunque tu sia.  
Grazie all'app dedicata, puoi controllare lo stato 
della ricetta, verificare i parametri e monitorare 
la fine di ogni ciclo. Inoltre, MAESTRO, il nostro 
assistente IA ti darà tutte le risposte di cui hai 
bisogno: scrivi, parla e carica immagini.



gas refrigerante R290

l'intera gamma everlasting 
è conforme alle normative 
ambientali. 
Il gas propano assicura 
abbattimenti più rapidi con 
impatto ambientale quasi 
nullo: maggiore potenza, 
minore inquinamento.

porta

disponibile in 
versione cieca o 
con porte a vetro.

PARETI AD ALTO SPESSORE PER  
UN ISOLAMENTO  

TERMICO EFFICACE

esterno: rivestimento acciaio  
AISI 304 con finitura s.brite

interno: rivestimento acciaio  
AISI 304 2B

poliuretano espanso  
ad acqua ecologico 

80 mm

centralina di 
controllo

pannello comandi da 7'' 
touch a filo porta.

nuova maniglia 
ergonomica in acciaio 
inox aisi 304 lucido

bumper perimetrali 
interni

in acciaio inox

illuminazione a led

6500 kelvin

bakery roll-in



Viene inaugurata SMD, il nuovo plant 
all'avanguardia dedicato interamente 

al processo di lamieratura.

2024

Everlasting ottiene la 
certificazione ETL/NSF, che 
apre le porte all’esportazione 
nei mercati di USA e Canada.

2025

Viene lanciato il primo modello di quella che, negli anni 
successivi, diventerà la linea Meatico: attrezzature professionali 

dedicate alla  frollatura  e stagionatura di prodotti artigianali. 

2009
Nasce Evermed, la divisione specializzata nella produzione di 

attrezzature refrigerate per il settore medicale.

2007
Viene inaugurata Cold Mark, il nuovo polo 

produttivo dedicato alle celle frigorifere.

2001

Dagli anni ’60 Everlasting avvia la produzione dei primi frigoriferi 
in legno e banchi refrigerati. Negli anni ’80, con l’ingresso 

in azienda dei figli, l’attività si consolida e si concentra 
esclusivamente sulla realizzazione di frigoriferi industriali.

1960 – 1980
Giovanni Guidetti fonda a Suzzara l’azienda Everlasting, 

inizialmente dedicata alla riparazione di elettrodomestici.

1956

12.
20
25

COLD 
BEYOND 
TIME
Everlasting è un’azienda italiana 
che dal 1956 progetta e produce 
attrezzature per la
refrigerazione professionale.

Da tre generazioni, il nostro 
obiettivo è semplice: creare 
prodotti che non siano solo
frigoriferi, ma veri alleati per chi 
lavora ogni giorno in cucine e 
laboratori, garantendo
prestazioni costanti e 
affidabilità a lungo termine.
Grazie a quasi 70 anni di 
esperienza, le nostre soluzioni 
sono pensate per durare e 
affrontare il
ritmo intenso delle migliori 
cucine di tutto il mondo.

Strada Nazionale Cisa km 161 • 46029 Suzzara, Mantova - italy
T +39 0376 521 800 • info@everlasting.it • www.everlasting.it




