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Zartes Fleisch aus dem Reifeschrank

Epta, Mannheim, vertreibt
seit kurzem in Deutschland
Gerite zur Trockenreifung
von Fleisch und zur Her-
stellung von luftgetrockne-
ter Salami. Mit den Produk-
ten des italienischen Her-
stellers Arredo Inox greift
das Unternehmen den ak-
tuellen Trend Dry-Aged-
Beef auf.

Maturmeat ist ein Reife-
schrank fiir Dry-Aged-Meat
und Stagionello fiir die Pro-
duktion von traditioneller
italienischer Salami. Der
Vorteil fiir Kunden: Epta
tbernimmt nicht nur den
Vertrieb, sondern auch den
Service fur die Gerite.

Bei der Trockenreifung
in der steckerfertigen Anla-
ge Maturmeat verdampft
die Feuchtigkeit aus dem
Fleisch. Dadurch erhiilt es
ein intensiveres Aroma. Das
Fleisch wird zudem viel

Der Stagionello ist ideal fiir
die Herstellung von traditio-
neller italienischer Salami. o

zarter als nach dem norma-
lem Reifeprozess, weil die
natiirlichen Enzyme das
Bindegewebe zerlegen. Im
Maturmeat dauert dieser
Prozess nur etwa 21 Tage.
Um das gewtinschte Er-
gebnis zu erzielen, missen

Temperatur, TFeuchtigkeit
und Luftzirkulation regel-
mifig tiberwacht werden.
Sonst kann es zu iiberméfi-
ger Austrocknung und star-
ker Schimmelbildung kom-
men. Im Reifeschrank von
Arredo Inox erleichtern
programmierte ,Rezepte®
das Einhalten dieser Para-
meter: Temperatur, Zeit
und relative Feuchtigkeit
lassen sich programmieren.
Voreinstellungen fiir unter-

schiedliche  Fleischsorten
erleichtern die Bedienung.
Ebenfalls steckerfertig

ist Stagionello, ein Gerit
zum Trocknen und Reifen
von Salami. Hier lassen sich
Feuchtigkeit, Liftung und
Trocknung automatisch
kontrollieren — bei Tempe-
raturen zwischen —2 °C und
+40 °C. Damit ist es mog-
lich, das ganze Jahr uber
Salami herzustellen. Stagio-
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nello wird aus Edelstahl
und Glas hergestellt. Das
integrierte System Clima
Touch kontrolliert regelma-
Rig den pH-Wert. Zum Riu-
chern und Aromatisieren
verfiigt Stagionello {iber
das patentierte System Fu-
motic. Es spriiht bei niedri-
ger Temperatur natiirlich
erzeugten, flissigen Rauch
in das Gerdt und kontrol-
liert gleichzeitig die Feuch-
tigkeit im Innenraum.

Mit einem 6-Zoll-Display
in Farbe sowie PC- und Dru-
ckeranschluss ldsst sich das
Gerdt einfach und intuitiv
bedienen. Es verfiigt iiber
einen Speicher fiir insge-
samt 150 Voreinstellungen
— 30 davon sind bereits pro-
grammiert. Eine umfang-
reiche Datenanalyse unter-
stiitzt dabei, HACCP-Stan-
dards einzuhalten.

www.epta-deutschland.com



