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Benefity vyzreteho masa:

e Vacsia krehkost

e Zrenie koncentruje a obohacuje chute - chut je intenzivnejsia a lahodnejSia

e |epsia stravitelnost

e ZlepSenie organoleptickych vlastnosti

e Najvyssia kulindrska hodnota

e Stabilny zaklad pre Spickovu gastrondmiu,
masa prémiovej kvality
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Zrecie komory Klima MEAT

Patentovany systém vymeny a pridenia vzduchu
V-0 je jednym z detailov, vdaka ktorym je KLIMA
MEAT najinovativnejSou technoldgiou suchého zrenia
na trhu. Asymetricky vzor otvorov na zadnej vnutor-
nej stene, navrhnuty pomocou anemometrov, zaisti
rovnaku klimu okolo kazdého zrejuceho kusu méasa
umiestneného v skrini. Aby sa udrziavala konstantna
teplota a vlhkost v kazdom bode komory a vytvorila sa
dokonala mikroklima, vzduch je vedeny horizontalne
aj vertikalne. Maso nie je potrebné vo vnutri skrine
pocas zrenia presuvat, ¢o vyrazne zjednodusuje orga-
nizaciu prace. Znizuje sa aj mnozstvo odpadu — menej
vlhkosti a menej plesni znamena mensi orez prémio-
vého masa.

“..z estetického hladiska su skrinky KLI-
MA naozaj krasne, ale to, Co si najviac
cenim, je moznost Uplne si prisposobit
proces suchého zrenia: existuje tolko
parametrov, na ktoré mozem reagovat,
na rozdiel od inych skrini na trhu, ktoré
maju iba standardné programy.”

Restaurant Owners,
Saturnia - GR -ltaly




KLIMA MEAT SYSTEM

Zracie komory navrhnuté hlavne pre skutocnych fajnsSmekrov a znalcov mésa, ktori si uvedomujd
rozdiel v kvalite, krehkosti, Stavnatosti a cene, mramorovaného masa, ako napriklad Rubia
Gallega, KOBE z Japonska, Wagyu, Angus a dalSie.

- 10,17 farebny dotykovy displej s ikonami

- Orientovate(né LED svetld s efektom ,murble meat”

- Chladici jednotka monoblok, tropikalizovana verze s plynom R290

- Zabudovany oxygenator ,OxygenBox

- Zabudovany generator pre regulované zvySenie vlhkosti

- Priprava na Wi-Fi pripojenie, vratane 1-rocného cloudového predplatného na monitorovanie
stroja v realnom Case, spravu alarmov a prikazov, technickej pomoci a aktualizacii

- Regulacia rychlosti ventilacie

- Patentovana technoldgia vertikalneho a horizontalneho prudenia vzduchu vo vnUtri komory.

- Automatické odparovanie kondenzatu z vyparnika s moznostou priameho vypUstania kondenzu

- USB port na stahovanie dajov vo formate CSV a sledovatelnost HACCP

- 20 prednastavenych a prispdsobitelnych programov

- 20 programovatelnych faz pre kazdy uloZeny program

- Funkcia testovacieho centra

- Asistencia pri instalacii stroja a uZivatelské Skolenie (termin telefonicky dohodndt vopred)

OVLADANIE Datlogger
10,1-palcovy farebny dotykovy
ovladag, s intuitivnymi ikonami
radu System, vas prevedie kazdou
operaciou pomocou lahko Citatel-
nych ikon a okamzitych vizualnych

Vdaka datovému zaznamniku,
ktory nepretrzite zaznamenava
prevadzkové parametre skrine,
je mozné prezerat alebo stahovat
Udaje o prevadzke systému vo

pokynov, ¢im sa znizi pocet chyb a
doby ucenia. Podrobny sprievodca
celym procesom, prednastaveny
pre rozne poziadavky na zrenie.
Lahko konfigurovatelna viacjazy¢na
mutacia.

Sanitacia

Klima Meat ma patentovany systém
okyslicovania, ktory umoznuje na
jednej strane vykonavat biologicky
bezpecné zrenie a na druhej strane
dezinfikovat cell komoru na konci
procesu zrenia.

Ak sa Oxygenklima pouzije pocas
procesu zrenia masa, zavadza
aktivny kyslik do komory progra-
movanym a vyvazenym sposobom.
Aktivny kyslik zabranuje mnozeniu
skodlivych baktérii, ako aj tvorbe
neziaducich plesni a neprijem-
nych pachov, ktoré vznikaju pocas
zrenia.

formate Excel, ¢o vam umoznuje
odhalit

akékolvek anomalie a zabezpecit
24-hodinovd kontrulu HACCP.

Sietové pripojenie a dialkové
ovladanie

Ovladajte KLIMA MEAT odkialkol-
vek. Vdaka Wi-Fi mozete:

- Monitorovat stav stroja v real-
nom case

- Spravovat a upravovat cykly na
dialku

- Dostavat vzdialenu technicku
pomoc a aktualizacie softvéru

- Dostavat upozornenia na akékol-
vek alarmy

- Znizit poCet navstev na mieste

a maximalizovat tak kontinuitu
prevadzky.



KLIMA MEAT EASY

Komory urcené na zrenie méasa zvierat, ktoré v case porazky maji menej ako 30 mesiacov.

- 4,3" kapacitny displej

- Samozapalovacie orientovatelné biele LED svetla

- Tropikalizovana a prispdsobena chladiaca skupina (2 skupiny na modeloch 1500] s plynom R290
- Oxygenator ,,Oxygenklima”

- Pripraveny na Wi-Fi pripojenie

- Regulacia rychlosti ventilacie

- Patentovana technolégia vertikalneho a horizontalneho pradenia vzduchu vo vnutri komory
- Automatické odparovanie kondenzatu vyparnika s moznostou priameho vypustania

- 6 prednastavenych a prispdsobitelnych programov

- 8 programovatelnych faz pre kazdy uloZeny program

- Bez externého pripojenia vody, a moznosti privihcovania komory

- Funkcia testovacieho centra

- Asistencia pri inStalécii stroja a uZivatelské Skolenie (termin telefonicky dohodnUt vopred)

Volitelné:
- Orientovatelné LED svetld s efektom , marble meat”
- Wifi pripojenie

OXYGENKLIMA

Pritomnost kusov mésa s roznymi vlastnostami, povodom, vekom a stavom zrelosti, spolu s nevyhnutnou vymenou vzduchu, ku
ktorej dochadza pri kazdom otvoreni dvierok dozrievacieho zariadenia, moze viest k sérii bakterialnych kontaminacii.
Baktérie a plesne sa mozu pocas cyklov zrenia mnozit a hniezdit v priestoroch, ktoré nie su pristupné obsluhe, ako je zadny
vetraci panel, vyparnik a iné Strbiny v skrinke.

Klima Meat ma patentovany okyslicovaci systém, ktory umoziuje na jednej strane vykonavat biologicky bezpecné zrenie a na
druhej strane dezinfikovat celt komoru na konci procesu zrenia.

Ak sa Oxygenklima pouZije pocas procesu zrenia masa, zavadza aktivny kyslik do komory programovanym a vyvazenym
sposobom. Aktivny kyslik zabranuje mnoZeniu Skodlivych baktérii, ako aj tvorbe neziaducich plesni a neprijemnych zapachov,
ktoré vznikaju pocas zrenia.

Ak sa Oxygenklima pouZije na konci kazdého procesu zrenia, po vykonani bezného umytia neagresivnymi chemickymi
prostriedkami, umoznuje dekontaminaciu a dezodoraciu prostredia vdaka sile aktivneho kyslika.




VYSKUSAJTE V NASOM
KUCHYNSKOM STUDIU

Ak uvaZujete o nakupe profesionalnej gastrotechniky, ponikame Vam moznost vyskisat v studiu a predviest
high-tech moderné technoldgie a zariadenia pre profesionalnu gastrondmiu, ukazat trendy vo vareni,

Staci dohodnut termin na telefonnom cisle +421 907 715 704

alebo e-mailom: obchodldgastrorex.sk

GASTROREX S.R.O.,
CENTRALA BRATISLAVA
showroom, kuchynské studio,
obchod, sklad, servis

Mlynské Luhy 80

821 05 Bratislava

pondelok - piatok 8:30 - 16:30

tel.:02 436 38 846. 0907 715 704
e-mail: obchod(@gastrorex.sk

www.gastrorex.sk
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GASTROREX S.R.O.,
BANSKA BYSTRICA

showroom, obchod,
sklad, servis
Zvolenska cesta 141
974 05 Banska Bystrica

pondelok - piatok 7:30 - 16:00
tel.: 048 414 5440, 0948 603 069
e-mail: b_bystricaldgastrorex.sk

uceleny gastronomicky sortiment
-predaj, servis
-projektovanie gastroprevadzok

GASTROREX S.R.O.,
KOSICE

showroom, kuchynské studio,
obchod, sklad, servis
Priemyselna 1733/2

040 01 Kosice

pondelok - piatok 7:30 - 16:00
tel.: 0911 243 007, 0948 152 771
e-mail: kosiceldgastrorex.sk



