allgemeine

M fleischer zeitung

EPTA
Trocknen und
Reifen im Laden

Mannheim Seit Kurzem vertreibt
Epta Geriite des italienischen Her-
stellers Arredo Inox: Maturmeat,
der Reifeschrank fiir Dry-Aged-Me-
at, und Stagionello fiir die Produkti-
on von italienischer Salami. Bei der
Trockenreifung in der steckerferti-
gen Anlage Maturmeat verdampft
die Feuchtigkeit aus dem Fleisch.
Dadurch erhilt dieses ein intensi-
veres Aroma. Das Fleisch wird zu-
dem zarter als nach dem normalen
Reifeprozess, weil die naturlichen
Enzyme das Bindegewebe zerlegen.
Im Maturmeat dauert dieser Pro-
zess nur etwa 21 Tage. Im Reife-
schrank von Arredo Inox erleich-
tern eingepflegte Rezepte das Ein-
halten aller wichtigen Parameter:

Temperatur, Zeit und relative
Feuchtigkeit lassen sich program-
mieren. Voreinstellungen fiir unter-
schiedliche Fleischsorten erleich-
tern die Bedienung und sorgen fiir
sehr gute Ergebnisse.

Ebenfalls steckerfertig ist Sta-
gionello, ein Gerat zum Trocknen
und Reifen von Salami. Hier lassen
sich Feuchtigkeit, Liiftung und
Trocknung automatisch kontrollie-
ren - bei Temperaturen zwischen -2
und +40 © Celsius. Das integrierte
System Clima Touch kontrolliert re-
gelmiflig den pH-Wert, Zum Réu-
,chern und Aromatisieren verfiigt
Stagionello iiber ein weiteres paten-
tiertes System: Fumotic. Es spriiht
bei niedriger Temperatur nattirlich
erzeugten, flilssigen Rauch in das
Geriit und kontrolliert gleichzeitig
die Feuchtigkeit im Innenraum.
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