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TC 32 ALASKA

T 32 POLO

IVANTAGGI DELLA REFRIGERAZIONE APPLICATA Al TRITACARNE

e Contenimento della carica batterica

- Mantenimento delle caratteristiche organolettiche del tritato, si evita I'annerimento

« |l taglio a freddo non altera gli acidi grassi insaturi che altrimenti si perdono nel liquido
prodotto nella lavorazione

< Si aumentano i tempi di conservazione del tritato che si mantiene piu a lungo

e |l tritacarne puo restare fermo anche per lunghi periodi con residui di carne al suo
interno e la carne rimasta puo essere venduta al cliente sucessivo

e Si aumenta il rapporto di fiducia con il cliente finale perché si offre un servizio di qualita

superiore rispetto ai tritacarni normali

THE ADVANTAGES OF REFRIGERATION ON MEAT MINCERS

< |t avoids interruptions to the cold chain

= All operations are carried out with the outmost hygiene and cleanliness, promptly and
under customer's eye

e The taste and appearance of minced meat are maintained unaltered

e The "cold" cut does not alter unsaturated fat acids that otherwise disperse in the liquid
produced during “hot” processes

= The market ability of minced meat is increased, since minced meat can be kept in the
refrigerators of shops and customers for longer periods of time

« |t boosts the trust of customers because of enhanced quality and of careful attention to
all details
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CARATTERISTICHE TECNICHE
SPECIEICATIONS TC 22/R TC 22/RA TC 22/RAV TC 32/R TC32/RA

CARATTERISTICHE TECNICHE
SPECIFICATIONS T22 POLO T22RAPOLO T32POLO T32RAPOLO

CARATTERISTICHE GRUPPO FRIGO/REFRIGERATION SPECIFICATIONS ~ ALASKA POLO
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