ZIEGRA-EIs: Vortelle
fur die Fleischindustrie

Ideale Eis-Temperatur von -0,5C

Immer lockeres Eis
das nicht zusammenfriert.

Eis von guter Qualitat
das nicht zu hart und ohne scharfe Kanten
ist und daher die Kuttermesser schont.

Schnelle gleichmaRige Kihlung

da das Eis nicht verklumpt, sorgt es fir
eine homogene Brattemperatur lhrer
Qualitatsprodukte.
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Automatisierung

Eis-Silos mit automatischer Austragung
Verwiegung und Dosierung per Knopfdruck oder
Uber lhr Prozess-System.

Eisverteilung
Transport dorthin, wo das Eis gebraucht wird.

Flissiges Streamice ® aus SuR-oder Salzwasser
direkt in den Kutter, prozess- oder manuell
gesteuert.

Made in Germany

Maximale Hygiene - Alle Maschinen

durch einen geschlossenen Wasserkreislauf kompakt oder mit getrenntem Kalteteil
und einfache Spul - u. Reinigungs-Optionen. in Standard- und Sonderausfuhrung
Sicherer Freon-Kreislauf - Garantierte Leistung

ohne rotierende Teile im Kéltekreislauf auch bei hohen Umgebungstemperaturen
Laufende Qualitatskontrollen bei ZIEGRA - Ersatzteil - Garantie

fur eine lange Lebensdauer der Maschine fur mindestens 15 Jahre.
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