Usado em balcées frigorificos de
Carnes, Frios e Laticinios,
Frutos-do-mar, Confeitaria.
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Porque faz?? uso de
~ humidificadores ?

- Osbalcéesfrigorificosremovemahumidade
- do ar causando uma perca de 4% a 12%
. de peso dos produtos como Carnes, Frios
= € Laticinios e Frutos-do-mar num periodo
i de 6 horas devido a evaporacao, processo
™ natural por estarem expostos. O sistema
Prodewde humidificacaoretardaoprocesso

de ressecameaio desses produtos.
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de perca de Lanca humidade em forma de nuvem permitindo
dos produtos g vido assim uma distribuicdo homogénia da humidade e

a d@Sldl‘ﬂtﬂQﬁO promove efeitos visuais speciais.
— e Vantagens do Sistema ProCloud

Pode ser usado com qualquer tipo de sistema de
refrigeracao porém foi desenvolvido especialmente
para ser usado em sistemas de refrigeracdo de
“ar-forcado” aumentando o fluxo de humidade.

e Desenho Inovador

Nao interfere na aparéncia estética.

e De facil e rapida instalacao




