Cena (bez DPH): Cena (s DPH):

GASTRO-VMALTER 64 800 K& 78 408 K&

Sokovy zchlazova€ a zmrazova¢ PBC-05 5x
(GN1/1-EN) 230V

Popis produktu

1. Hygiena a bezpecnost V3echny Cerstvé biopotraviny obsahuji pfirozenou bakteridlni zatéz, ktera se v priznivych okolnich podminkach
(teplota a vlhkost), ndsobi a ma nebezpecné Ucinky na zdravi spotrebiteld. Mezi +65°C a +3°C: v tomto teplotnim rozsahu, bakteridlni nasobeni
se zrychluje exponencialn&. Sokové zchlazeni znamena snizeni teploty produktu z +90°C a7 +3°C za méné neZ 90 minut. Projde v kritickém
teplotnim rozsahu tak rychle, Ze Ucinky Skodlivych bakterif jsou eliminovany. Rychlé zchlazeni uvafeného produktu nejen zabrafiuje mnozeni
bakterii, ale také prodluzuje dobu konzervace produktu a zabranuje ztraté chuti a aroma. Kvalita potravin neni ovlivnéna, ¢imz se prodluzuje
doba skladovani produktu. 2. Zefektivnéni prace Zchlazovace umoznuji pfipravu velkého mnozstvi produktl a jakmile je prudce zchlazeny,
muUZe byt spotfebovdn béhem 5-7 dnl a trvanlivost zmrazeného produktu se muiZe prodlouZit az na nékolik mésicl pfFi zachovani
organoleptického stavu potravin. Zachovani kvality produktu umoZfiuje pfedem naplanovani prace v kuchyni, zkvalithovani ndkupu surovin a
také snizuje pracovni z&té% personalu s vyhodami z hlediska hygieny a pestrosti jidelni¢ku. 3. Uspora ¢asu Pfedbé&?na priprava potravin a jejich
rychlé zchlazeni umoZznuji kuchyni, aby v pripadé potfeby nabizela chutnéjsi a rozmanitéjsi menu. Kuchaf tak nemusi neustale dohlizet na
proces pripravy nékolika jidel. Jednoducha obsluha regenerovaného jidla umoznuje Siroky nabidku jidel, ktera maji byt servirovana béhem
kratké doby. Zchlazovace zvySuji vyrobni kapacitu, a tim snizuji ndklady na zaméstnance a poskytuji mimoradné vyhody z hlediska ziskovosti a
Casu. 4. Kvalita Rychlé snizeni teploty umoznuje uchovat vihkost potraviny a zabranuji standardnimu mnoZeni bakterii. Rychlé zmrazeni
podporuje tvorbu mezibun&énych mikrokrystald, potraviny si diky tomu zachovavaji své typické vlastnosti, chut, strukturu a erstvost. Sokové
zchlazovace Asber jsou také vyjimecné pfi uchovavani Cerstvého a syrového stavu potraviny, jako jsou ryby, korysi, zelenina, chléb a ¢astecné
hotové produkty, jako jsou Cerstvé téstoviny a omacky. 5. Aplikace Tento systém zefektivnéni prace v kuchyni je velmi vyhodny pro viechny
druhy stravovani a zejména pro jidelny, nemocnice a restaurace, stejné jako pro zvlastni pfilezitosti, jako jsou velké rauty. Umoznuje také viem
druhlim restauraci a cateringovych podnikd nabizet jejich dobfe prezentované pokrmy, které jsou pfipraveny k jidlu. 6. Dalsi vyhody
Zchlazovace optimalizuji zpUsob fizeni zdsob: Snizeni ztraty hmotnosti diky pfirozenému odparovani vihkosti z uvarenych potravin Planované
ndkupy potravin zlep3uji organizaci zasobovani kuchyné Organizace skladovacich kapacit a pracovni zatéZe, moZznost nastaveni osobni
pozornosti Drastické snizeni odpadu a nespotiebovanych potravin Sokové zchlazeni Cyklus rychlého zchlazeni pfevezme teplotu potravin od
+900C a Sokové ji snizi na teplotu +30C (v jadru produktu) za méné nez 90 minut. Po procesu mize byt produkt skladovan pfi teploté 0oC a
+50C v zavislosti na vhodné hodnoté& skladovani. Sokové zchlazeni zamezi mnoZeni bakterii, ztratdm vihkosti, s tim, 7e zachova barwuy,

strukturu a chut zchlazenych potravin. Bez rychlého zchlazeni produkt ztraci svéZest a barvu.
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