Aplicaciones para Carne y Marisco
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Distribucién Conserva Mantiene la Prolonga Sin desperdicio de
uniforme de la el peso humedad relativa Vida util agua Desperdicio
humedad Cero

Mantén tus carnes y mariscos siempre frescos

La refrigeracion puede hacer que los productos pierdan
color, aspecto y, sobre todo, peso. Esta pérdida puede
llegar hasta un 10%, lo que afecta directamente a la
rentabilidad.

Los sistemas de nebulizacién y humidificacion de
Prodew ayudan a mantener la frescura en el expositor,
realzan la apariencia y minimizan la deshidratacion,
prolongando la vida util y favoreciendo la fidelidad de
los clientes.

Sistemas de Humidificacion FogMist™ de Prodew:

* Prolonga la frescura de carnes y mariscos entre 2 y 3 dias » Fabricados con componentes eléctricos de calidad,

 Respetuosos con el medio ambiente y fabricados sin PVC aprobados por UL y CE

» Funcionan al 100% de eficiencia, sin desperdiciar agua y  Disefiados y elaborados bajo los estandares mas
ahorrando energia exigentes

« Incluyen boquillas de alta eficacia para conservar el agua  Versatiles y adaptables a cualquier estilo de

« Certificados por NSF (controles, barra de niebla y boquillas) exposicion o tipo de vitrina

Nuestros sistemas de humidificacion son perfectos para vitrinas de carne y marisco, salas de preparacion y zonas de almacenamiento.
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Prodew Optimiza la humedad relativa
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¢ Qué es FogMist™?

FogMist™ consiste en mezclar aire y agua para
pulverizar gotas de aproximadamente 6-8
micras en el ambiente. Este proceso se repite
en intervalos programados para conservar la
humedad y la frescura. Asi, se prolonga
notablemente la vida Gtil de los productos.
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¢Qué diferencia a FogMist™?

» Tamano de gota: 6-8 micras
» Niebla distribuida uniformemente en toda la vitrina

« Sin formacion de hielo en las bobinas s L TM
+ Sin humedad en los productos Barra FOQMISt

Instalacién y mantenimiento sencillos

Longitud adaptable

Espaciado de boquillas personalizable

Fabricado en pléastico resistente (sin

PVC)

« Vdlvulas de cierre independientes en
cada boquilla

» Solucioén ideal para vitrinas abiertas

Caracteristicas :
* Mantén la humedad relativa hasta un 96%

 Sistemas personalizados para cualquier tipo de vitrina
 Niebla seca unica que se evapora al instante

 Ajustes regulables para controlar la humedad con precisién

Retorno de la inversion

Los sistemas de humedad de Prodew se
amortizan en solo 6-8 meses. Ayudan a
reducir la pérdida de productos y prolongan
la vida util manteniendo su peso y textura.

FogMist™ Block

» Tamafo de gota: 6-8 micras

» 2 boquillas

» Bandeja recoge-gotas

 Solucioén perfecta para
vitrinas cerradas
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- Prepaned foods

— Soluciones de Agua

¢ Qué es la 6smosis inversa?

La 6smosis inversa es un método que permite obtener agua pura al forzar el paso del agua a
través de una membrana semipermeable, eliminando asi las impurezas.

Los sistemas de dsmosis inversa Prodew estan disefiados para eliminar hasta el 97% de los
minerales.

Incorporar un sistema de ésmosis inversa en su tienda reduce la acumulacion de minerales en
espejos, vitrinas y otros componentes de sus expositores.

Todos nuestros sistemas de purificacion por 6smosis inversa cumplen con exigentes
estandares de calidad y se entregan preensamblados, listos para usar y resultan econémicos.
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