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Verbraucher und Kunden sehen
nur; was sich vor den Kulissen
abspielt. Das gilt fiir Theater und
Oper, aber ebenso fiir die Fleisch-
theke. Wie viel Arbeit nach Laden-
schluss noch nétig ist, um Fleisch-
und Wurstwaren aus den Theken
zu raumen und fachgerecht zu
kiihlen, erfahrt der Kunde nicht.
Aber er sieht, ob das présen-
tierte Fleisch rosig und saftig
aussieht - und fallt danach

seine Kaufentscheidung.
t

ochwertige, designorientierte Kiihl-
mobel entwickeln und fertigen - da-
fiir steht die Epta-Marke Eurocryor.
Mit Produkten, die sich individuell an das
Ladendesign anpassen lassen, bringt sie
Schwung in die gewerbliche Lebensmittel-
kithlung. Das speziell fiir Bedienungstheken
entwickelte Dynamic System sorgt zudem
dafiir, dass Fleisch langer frisch bleibt.

Das Dynamic System setzt die Produkte in
der Fleischtheke ins rechte Licht - beij glei-
chbleibender Temperatur und Luftfeuchtig-
keit. Das bedeutet: kaum Qualititsverlust,
geringer Energieverbrauch, weniger Zeitauf-
wand, niedrige Kosten. Die Lagerung und
Prasentation von Fleischprodukten ist auf-
wendig: morgens die Produkte in die Theke
legen, abends wieder herausnehmen und
zurlck in den Kihiraum bringen - und am
nachsten Tag das Ganze von vorn. Aber mit
der Kuhltechnologie Dynamic System kann
Flejsch langer in der Bedienungstheke blei-
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Mit dem speziell fiir Bedienungstheken entwickelte Dynamic System kénnen Fleisch und Fleischwa-

frisch
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ren mehrere Tage ohne Qualitatsverlust in der Theke aufbewahrt werden.

ben als bisher. Denn das System halt die Luft-
feuchtigkeit dank der ausgekliigelten Tech-
nik bei nahezu 90 Prozent - ohne kiinstliche
Befeuchtung.

Die Ware kann mehrere Tage ohne
Qualitatsverlust in der Theke aufbewahrt
werden. Das Gewicht bleibt erhalten, das
Aussehen makellos. Uber einen Zeitraum
von 24 Stunden gesehen verliert Fleisch in
einer Theke mit Dynamic System durch-
schnittlich nur 0,12 Prozent seines Gewichts.
Nicht nur auf diese Weise erhilt das System
den Wert der Ware, denn auch Verfarbungen
treten nicht mehr auf. Die Produkte sehen
stets frisch und appetitlich ans.

Auflerdem verbraucht die Eurocryor-
Fleischtheke nach Unternehmensanga-
ben rund 20 Prozent weniger Energie.
Hinzu kommen Einsparungen bei Klar-
sicht- und Aluminiumfolien sowie bei
Wasser und Reinigungsprodukten, weil
eine Reinigung der Theke, in der die Ware
direkt in der Auslage prasentiert wird,
erst nach drei Tagen notwendig ist. Das
alles bringt nicht nur finanzielle Vorteile
mit sich, sondern reduziert auch die Um-
weltbelastung. Uberdies kénne mit Dyna-
mic System auch Zeit gespart werden -
taglich zwei bis drei Arbeitsstunden, so
das IInternehmen

Das Dynamic System
satzt die Produkte ins

rechte Licht - bei gleich-

bleibender Temperatur
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und Luftfeuchtigkeit.



