


Vorteile für den Zerlegeraum

Da im Zerlegeraum üblicherweise 
große Fleischmengen gelagert 
werden, werden hier 
Befeuchtungsgrade von mindestens 
90% benötigt. Ungeeignete 
Befeuchtungsgrade können Sie durch 
Qualitäts- und Gewichtsverluste teuer 
zu stehen kommen.  

Lösungen für sämtliche 
Thekentypen

Unsere innovative Miatech-Technik 
lässt sich  praktisch an jeden 
Thekentyp anpassen. Werksseitige 
Unterstützung ist stets verfügbar, 
aber die Installation ist generell 
einfach und nutzerfreundlich. 

Haltbarkeit wird mehr als verdoppelt

Miatech Befeuchtungs-Lösungen 
können den Zeitraum, über den 
Frisch�eisch in der Auslage frisch 
bleibt, tatsächlich verdoppeln, den 
Schwund verringern und die Auslagen 
so üppig und aufwendig aussehen 
lassen, wie der Verbraucher es liebt. 

Frisches Fleisch wirkt attraktiver

Frisch�eisch in der Auslage wirkt 
frischer, intensiver in der Farbe und 
anziehender. Dieser zusätzliche 
optische Reiz ist gerade bei so 
hochwertigen Produkten, die oft 
spontan gekauft werden, 
entscheidend. Zudem pro�tiert der 
Ruf Ihres Geschäftes von der Qualität. 

Gewichtsverluste um die Hälfte 
gesenkt

Unverpacktes Frisch�eisch in Ihrer 
Verkaufstheke kann in wenigen 
Stunden bis zu 6% seines Gewichtes 
verlieren. Unabhängig von Ihrem 
Thekentyp, Zuschnitt oder der Auslage 
können die Befeuchtungslösungen 
von Miatech Gewichtsverluste um 
50% senken.
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