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Vyzrálé maso ze zrací a sušící skříně je nejvyšší úroveň zrání masa. A to co do křehkosti, chuti a
vůně a ještě s minimálními ztrátami na váze. Zrací skříň zkracuje potřebnou dobu na vyzrání. Při
zachování vysoké kvality masa je správně vyzrálé maso ve zrací skříni dosažitelné už za dobu 12
dnů. Další časové a následné ekonomické úspory dosáhnete díky vyzrálému masu ze zrací skříně
při jeho kulinární úpravě, neboť  všechny partie masa vyzrálé ve zrací skříni potřebují na kulinární
úpravu až o 50 % kratší čas. Například čas potřebný na přípravu guláše z vyzrálého masa se zkrátí
ze dvou a půl hodiny na padesát minut. Stejné je to při úpravách pečením, dušením, vařením.
Vyzráním jakékoliv partie zvířete připravíte dokonalou surovinu pro kuchyňské zpracování. Zrací
skříň Friulinox umí nejen zrát, ale i sušit (např. basturma) a zrát fermentované uzeniny.
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Tipy a zkušenosti od uživatele: 
 

 
 

 

  

Know how pro uživatele: 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

  

úspor provozních nákladů.
Zrací skříně vyhoví nejnáročnějším požada
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Zrací a sušící skříně využívají nejnovější technologické řešení na základě konkrétních požada
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MULTIFUNKČNÍ ZAŘÍZENÍ 
FRIULINOX HICHEF

Technická charakteristika vybavení zrací skříně:

● Šokové zchlazování.
● Šokové zmrazování.
● Rozmrazování s řízenou teplotou a vlhkostí.
● Stop-kynárna, řízené zrání těsta s přímou injektáží vlhkosti do prostoru.
● Nízkoteplotní úprava potravin (do +85°C).
● Udržovací skříň – udržování potravin při výdejní teplotě.
● Vaření ve skleněných nádobách.
● Dehydratace – sušení.
● Tavení čokolády.
● Výroba jogurtů.
● Patentovaný systém vstřikování vlhkosti. (HMSP)
● Systém odmrazování horkými plyny (DSP)
● Standardní proplachovací hadice.
● Sterilizace vnitřního prostoru aktivními ionty (HI GIENEP) – „ozónová sterilizace“
● 7 "dotykový displej s vysokým rozlišením s ovládáním všech funkcí
● Volitelný způsob konektivity zařízení
● Program předchlazení prostoru.
● Možnost kontinuálního programu.
● Zařízení umí samo zvolit optimální průběh zchlazování (zmrazování) pro danou potravinu díky speciál-

nímu Friulinox softwaru pro zachování nutričních hodnot pokrmu. 

Zařízení rozdělí zchlazovací (zmrazovací) cykly do několika postupových fází, ve kterých je vzájemně
vyhodnocována teplota v prostoru skříně, teplota v jádře pokrmu a uplynulý čas dané fáze. Zařízení samo
vyhodnotí proces snižování teploty a v případě, že teplota v jádře pokrmu již poklesla na úroveň fáze
následující, je proces zchlazování (zmrazování) automaticky přepnut do následující fáze aniž by uplynul čas
fáze předcházející. Tento proces se děje zcela automaticky bez zásahu obsluhy. Umožňuje přizpůsobit
odebírání teploty z potraviny v závislosti na dané potravině což má zásadní vliv z hlediska systému HACCP
a z hlediska nutričních vlastností potravin.

● 4-bodová teplotní sonda (na objednání lze zaměnit za až 4 ks jednobodových sond)  pro měření teploty
v jádře,  u zmrazovacích modelů vyhřívaná.

● Vyhřívání sondy uváděno v činnost uživatelem pouze v případě potřeby, což vede k nižší energetické
náročnosti.

● Automatická detekce použití sondy. Zařízení po zapnutí samo rozpozná, zda byla použita vpichová
sonda a podle toho je proces zchlazování (zmrazování) řízen. Buď teplotou v jádře pokrmu nebo
časovým HACCP programem.

● Vnitřní paměť pro uložení zchlazovacích (zmrazovacích) programů. Po ukončení zchlazovacího
(zmrazovacího) cyklu se zařízení zeptá, zda chcete cyklus uložit. Při příštím zchlazování (zmrazování)
stejného pokrmu můžete průběh cyklu jednoduše opakovat dle údajů v paměti zařízení aniž by bylo
potřeba používat sondu. Průběh cyklu však bude probíhat jako by byla sonda použita.

● Uzpůsobeno pro centrální monitoring dat – přenos HACCP údajů do PC.

Technická charakteristika vybavení zrací skříně:
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• řízení rela

vrstvu.
• 60 mm izolace s vysokou hustotou vypěňování (42kg/m³) bez lá
• vnější povrch leštěn metodou Scotsch – Bride 
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OSTATNÍ PRODUKTY 
Z NAŠÍ NABÍDKY

ZRACÍ A SUŠÍCÍ SKŘÍŇ CHLADÍCÍ A MRAZÍCÍ
SKŘÍŇĚ

PULTY ŠOKERY

HI CHEF
MULTIFUNKČNÍ CHYTRÉ ZAŘÍZENÍ

CHLADÍCÍ A MRAZÍCÍ
SKŘÍNĚ

PULTY ŠOKERY
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