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Fleisch-Befeuchtung
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Fleisch-Befeuchtung

Gewichtsverluste um die Halfte
gesenkt

Unverpacktes Frischfleisch in Ihrer
Verkaufstheke kann in wenigen
Stunden bis zu 6% seines Gewichtes
verlieren. Unabhangig von lhrem
Thekentyp, Zuschnitt oder der Auslage
konnen die Befeuchtungslosungen
von Miatech Gewichtsverluste um

50% senken.

Frisches Fleisch wirkt attraktiver

Frischfleisch in der Auslage wirkt
frischer, intensiver in der Farbe und
anziehender. Dieser zusatzliche
optische Reiz ist gerade bei so
hochwertigen Produkten, die oft
spontan gekauft werden,
entscheidend. Zudem profitiert der

Ruf lhres Geschaftes von der Qualitat.
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Haltbarkeit wird mehr als verdoppelt

Miatech Befeuchtungs-Losungen
kénnen den Zeitraum, Gber den
Frischfleisch in der Auslage frisch
bleibt, tatsachlich verdoppeln, den
Schwund verringern und die Auslagen
so Uppig und aufwendig aussehen
lassen, wie der Verbraucher es liebt.
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Die hochwertigen Frischfleischauslagen in lhrem Geschaft
wirken saftiger, gesiinder und insgesamt vollwertiger. Durch
richtige Befeuchtung wird Fleisch fir den Kunden viel
anziehender. Der Kunde merkt den Unterschied sofort - und
lhre Mitarbeiter werden stolz sein, mit dieser Qualitdt und
Frische verkaufen zu kdnnen.
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-3 Miatech
Wartungs-
Hinweis

Diese Losung erfordert zwar
eine fortlaufende Wartung in
betrachtlichem Umfang, aber
wir sind sicher, dass Sie
angenehm Uberrascht sein
werden, wie gering die damit
verbundenen Kosten im
Vergleich zu |hrer Rendite
sind.

Miatech macht Ihnen die

L . Entscheidung leicht — mit
Programmen, die fast jede
Eventualitat abdecken und
den Kunden vorher wissen
lassen, wie hoch die gesamten
taglichen Betriebskosten
ausfallen werden. Damit
konnen unsere Kunden ihre
tatsachlichen Kosten gegen all
ihre Vorteile abwagen, ohne
sich Gedanken lGber mogliche,
unerwartete Betriebskosten in
der Zukunft machen zu
mussen.

Losungen fiir samtliche
Thekentypen

Vorteile fiir den Zerlegeraum

Da im Zerlegeraum Ublicherweise
Unsere innovative Miatech-Technik
lasst sich praktisch an jeden
Thekentyp anpassen. Werksseitige
Unterstiitzung ist stets verflgbar,
aber die Installation ist generell
einfach und nutzerfreundlich.

grof3e Fleischmengen gelagert
werden, werden hier
Befeuchtungsgrade von mindestens
90% benstigt. Ungeeignete
Befeuchtungsgrade konnen Sie durch
Qualitédts- und Gewichtsverluste teuer
zu stehen kommen.




