P d Usado em balcées frigorificos de
Carnes, Frios e Laticinios,

ro e w Frutos-do-mar, Confeitaria.
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| 1 N \ Humidifieagio
' Porque fazer uso de
humidificadores ?

Osbalcées frigorificosremovem ahumidade
do ar causando uma perca de 4% a 12%
de peso dos produtos como Carnes, Frios
- e Laticinios e Frutos-do-mar num periodo
- de 6 horas devido a evaporacao, processo
natural por estarem expostos. O sistema
 Prodewdehumidificacaoretardaoprocesso
de ressecamento desses produtos.

Aumenta a sobrevida

A manutencao da humidade conserva as qualidades
visuais e nutritivas dos produtos sem alterar o peso, cor ou

odor.
Bacalh#o Percentual e Lucratividade
Lagarto de perca de Evita o disperdicio em ate 70%; Prolonga o tempo em que
Patinho dos l:lmdlgto?a evido 0s produtos podem ficar expostos em ate 3 vezes mais.
a desidratacgéo Ganho de peso nos produto superior a 1.2,5% lucratividade
6 8 10 12 instantania se o produto for vendido por peso.

e Manutencao Facil

Usamos materiais de qualidades em todos 0S Nnossos
sisteras. O bocal dos aspersores sdo de material plastico
evitando assim o acumulo de residuos minerais..

e Vantagens do Sistema ProFog
Podem ser usado em qualquer tipo de refrigeracdo,
porem foi desenvolvido especialmente para ser usado em
sistermas de refrigeracao estatica promovendo assim uma
distribuicao efetiva da névoa.



