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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosé

KME700PV

Szafa do sezonowania Klima Meat BASIC | ZERNIKE | KME700PV

Chtodnictwo > Szafy do sezonowania wotowiny, miesa

Opis

Profesjonalne szafy do sezonowania miesa, salami oraz sera zostaty zaprojektowane i wyprodukowane w
catosci we Wioszech przy uzyciu wysokiej jako$ci materiatéw i najnowoczesniejszych technologii, dla
osiggniecia idealnego sezonowania na sucho.

Projektujgc urzgdzenia skupiono sie na odtworzeniu idealnego mikroklimatu i naturalnych metod tradycyjnie
wykorzystywanych do sezonowania miesa. W oparciu o te zatozenia opracowane zostaty wyjatkowe szafy, z
intuicyjna technologig, ktéra tgczy patenty w zakresie wentylacji, odkazania

i natleniania miesa, salami oraz seréw.

Szafy do sezonowania KLIMA pozwalajg na przeprowadzenie wysokie]j jakosci proceséw bezpiecznego
biologicznie sezonowania w sposdb tatwy i dostepny dla kazdego.

Szafy idealnie sprawdzg sie w restauracjach, steakhouse, sklepach miesnych, matych gospodarstwach rolnych
lub supermarketach. Mozliwos$¢ catkowitego zarzadzania procesem dojrzewania mies na sucho, co jest
kluczowym etapem w okreslaniu ich jakosci organoleptycznych oraz poprawianiu smaku i delikatnosci.

Urzadzenia charakteryzuje nowoczesna i bezpieczna konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304
(nadajaca sie do kontaktu z zywnoscig zgodnie z przepisami EC) oraz pokryta cyklopentanem dla maksymalnej
izolacji termicznej. Szafy KLIMA wykorzystujg opatentowane technologie, ktére czynia ten produkt
wyjatkowym. Dodatkowo modele System wyposazone sg w 7" intuicyjny ekran dotykowy, ktéry maksymalnie
utatwia prace z urzadzeniem i dostosowanie go do indywidualnych potrzeb.

Opis

* profesjonalne szafy Klima Meat przeznaczone s do sezonowania miesa

e wyswietlacz pojemnosciowy

e tropikalna klasa klimatyczna 5 pozwala na prace urzadzenia w wysokich temperaturach od +18 do +43°C

* czynnik chtodzacy R290

* chtodzenie posrednie wentylowane z poziomym i pionowym przeptywem powietrza (opatentowane)

e skrécenie o ponad 50% czasu trwania procesu dojrzewania na sucho

¢ przeszklone drzwi umozliwiajg monitorowanie naturalnej zmiany barwy miesa poddawanego obrébce

e opatentowany system OxigenKlima redukujacy bakterie i plesh w celu unikniecia niebezpieczenstwa
zZwigzanego z zanieczyszczeniem

¢ redukcja nieprzyjemnych zapachéw, ktére powstajag podczas procesu dojrzewania na sucho

* powolny, tradycyjny lub przyspieszony proces dojrzewania

* 6 gotowych i konfigurowalnych przepiséw

e mozliwos¢ ustawienia 8 krokéw na kazda recepture

Resto Quality Sp. z 0.0. - ul. Zamknieta 10/1.5, 30-554 Krakéw - NIP 6751503822 - KRS 0000511822 Karta katalogowa - KME700PV
tel. 12 307 06 72 - serwis 577 609 633 - www.restoquality.pl Strona 1



Wyposaienie
pizzerii

WP

Wyposaienie
piekarni

Plece
konwekecyjno
parowe

Obrébka
mechaniczna

Chiodnictwo

Wyposaienie
kawiarni

Wyposazenie
lodziarni

Technologia
zmywania i higiena

Iy ©
’ 1}/ N\H "/__ \
@ RESTOQUALITY & S5
Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

* regulowana temperatura pracy w zakresie od 0 do +4°C

* opatentowany agregat chtodniczy monoblokowy, ktéry upraszcza
* konserwacje urzgdzenia

* réwnomierne rozprowadzenie wilgoci w kazdym punkcie komory
* zapobiega nadmiernej utracie wody oraz przesuszeniu produktu
* optymalny efekt dojrzewania przy bardzo niskiej stracie wagi produktu (okoto 3-4%)
* system dezynfekcji "Oxigenklima" (opatentowany)

e funkcja centrum testowego

e sonda do pomiaru wilgotnosci i temperatury

* wewnetrzne oswietlenie LED

* regulowane potki w zestawie

* akcesoria wykonane ze stali nierdzewnej

* szkolenie z obstugi gratis

W zestawie

* 4 pary stalowych prowadnic
* 4 stalowe potki

Parametry techniczne

wymiary zewnetrzne [mm] 740x850x2115
moc [kW] 1,2

zasilanie [V] 230

pojemnos¢ min/max [kgl* 50/130

ilos¢ drzwi [szt] 1

waga [kg] 162

*Sugerowana pojemnos¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto Quality jest wypetniona i
podpisana przez technika z uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna pierwszego uruchomienia urzadzenia

Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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