“Embutidos son un producto
tradicional de buena calidad.
Igual que nuestras camaras
que fabricamos desde hace
mas de 30 anos.”
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FABRICADOENLA
REPUBLICA CHECA

La historia de la sociedad MAUTING se
remonta del afo 1992. La fabrica propia con
construccién y desarrollo nos permite adaptar
nuestros productos a las necesidades del
cliente e ir descubriendo nuevas posibilidades
de perfeccionar las cosas.
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“Los habiles artesanos checos son
garantia del procesamiento de primera
calidad de los productos.”

MINISTRY OF INDUSTRY AND TRADE

OF THE CZECH REPUBLIC

Co-funded by
the European Union

~MAUTING’

CAMARAS DE AIRE

MAUTING s.r.o0. | Mikulovska 362 | 691 42 Valtice

+420 519 352 761 | info@mauting.com | www.mauting.com

ACONDICIONAD

~MAUTING




ml.mlm
Bajo control a cada paso

Las camaras de aire acondicionado MAUTING aseguran condiciones ideales m
durante el proceso de fermentacion, maduracion y secado de sus productos:
garantizan la alta calidad permanente en cada paso de la produccion.
Resuelven perfectamente la mayoria de salamis duraderos y carnes secas.

CAMARAS DE
MADURACION

Se destinan para la maduracién y secado de

CAMARAS DE
AHUMADO INICIAL

Se destinan a la primera fase del procesamiento
de productos sin tratamiento térmico. Ideales para

BENEFICIOS PRINCIPALES

productos duraderos cumpliendo las condiciones
U iy : o> POSIBILIDAD DE SELECCIONAR PRINCIPIOS DEL AHORRO
~ Solucién adecuada para productos clasicos productos con cultivos iniciadores de fermentacion, de una amplia gama de usos. -'Q‘- .
. . GDL y modos clsicos de la produccion. N EL SISTEMA DE FLUJO DEL X/ DE LA ENERGIA

de carne, pero alimentos de animales o quesos e
~ Para el procesamiento industrial, igual que AIREEN LAS CAMARAS DE El principio del control de la humedad absoluta

para establecimientos pequefios Mas informacién 0SIBILIDADES DE USO 0SIBILIDADES DE USC AIRE ACONDICIONADO permite una regulacién mas precisa de la humedad
~ Sabory aroma natural, gracias a las en MAUTING.COM relativa en la cdmara y un mejor control del proceso

Inicio ~ primera fase de la fermentacion ~ Segunda fase del tratamiento ~ maduracién ~ El sistema innovador patentado de flujo alternado

condiciones ideales en la camara = del aire CROSSFLOW v DAF avuda notabl ‘ de secado de los productos.
. . . o o~ i ~ i i el aire ayuda notablemente
D e ]| s eIrepars % ahumado inicial por humo frio ~ maduracion secado ~ almacenamiento de alimentos : ’ y : Y‘ o
. ., ~ secado intenso al tratamiento mas parejo posible de los productos Junto con la posibilidad del secado con ayuda
cualquier uso (desde la fermentacion hasta S | ) i . . .
' o en todo el espacio de la camara y a acelerar del aire exterior en base de la entalpia, los costos
el secado ) L . . .
Control del cli la ca hand ﬂ; RANGO DE LAS C REGULACION ﬂ; RANGO DE LAS CO REGULACION el proceso de secado, reduciendo el riesgo del de la regulacion de la cdmara pueden reducirse casi
~ Control del clima en la camara aprovechando - - " .
P TEMPERATURAS DE TRABAJO &~ DE LA HUMEDAD TEMPERATURAS DE TRABAJO \ DELA HUMEDAD secado excesivo de los productos, igual que a la mitad.

1 2 — 22 OC 65 — 90% el riesgo de reproduccién de microorganismos

indeseables en la superficie de los productos.

ﬁ RENDIMIENTODE Este sistema de flujo de aire se puede aprovechar @ CONFIGURACION DEL
~ ) DESHUMIDIFICACION*

EQUIPAMIENTO A MEDIDA
La cdmara de aire acondicionado puede ser

configurada libremente segun las necesidades del
cliente:

principios de la humedad absoluta y entalpia |
del aire fresco ; 15 - 30 OC 65 - 98%

~ Gracias al ingenioso sistema del control
del clima, es posible reducir el consumo : RENDIMIENTO DE
| ~_J DESHUMIDIFICACION*

también en carritos mds altos de 2 metros

1 —_ 1’5% / 24 horas y productos que alcancen valores altos

de deshumidificacion.

de la energia de regulacion casi a la mitad

~ Solucién a medida segtin las necesidades | 1 3% / 24 h oras

reales del ciente

El cliente puede optar también por un sistema
con el flujo de aire clasico: CLASSIC y CENTRAL,
que es conveniente para productos con una menor

*Valores estandares

~ Calentamiento eléctrico, a vapor o a gas del aire

~ Generador de humo de astillas o de fricciéon

~ El grupo acondicionador se puede colocar
detras de la cdmara, encima de la cdAmara

o en el interior de la cdmara
CA MA RAS D E ~ Sustancia enfriadora, amoniaco, freén, glicol

DESCONGELACION /N ZIN N - .
Sirven para descongelar bloques de la materia J OTRAS VENTAJAS
prima antes del préoximo procesamiento. Durante l l l l l l l l l

El procesamiento del producto siempre estd
el proceso de descongelacion, se controla la bajo control. Es posible regular la temperatura
temperatura en la superficie de la materia prima. JJJJJJJJJ J en la cdAmara, humedad relativa o velocidad
Asi se garantiza la conservacion de la calidad de la corriente del aire. Parametros del proceso

completo se guardan en la memoria.

deshumidificacion media.

de la materia prima a descongelar y minimizacién

del tiempo necesario para la descongelacién.
~ Ajustamos condiciones 6ptimas para los

productos de usted

/\T,\ /‘T'\ /\T'\ T ~ Pérdidas de peso minimas
~ Archivado de datos y control remoto
T T T T T T T T T A ~ Todas las uniones soldadas se someten
jjjjjj LLL l I al tratamiento quimico de decapado




