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Fleisch so natiirlich wie es sein soll, ohne Zusatzstoffe




KLEINE URSACHE - GROSE
WIRKUNG MIT UV-C

Keimarme, wohlriechende Kiihlhausluft durch UV-C
Vorsatzgerate an Ihren bestehenden Verdampfer
montiert oder in Gehauseluftkiihlern und
Monoblocks integriert

Ihre gesamte Betriebsflora wird sich zum Positiven
verandern

Zufriedene Kunden durch frische und gut
riechende Lebensmittel

Haltbarkeit und Qualitat, die der Verbraucher
schatzt und bemerkt

Beseitigt Corona Viren - beste und bestatigte
positive Erfahrungen in Produktion, Sozialraumen
und Biiro

Gesundheitlich unbedenklich

Gepriift und bestatigt von fithrenden deutschen
Instituten



RINDFLEISCH

Anschnitte von Vorder- und Hintervierteln
zeigen keine Verfarbung

Frisches natiirliches Aussehen

Absolut eingeschranktes
Bakterienwachstum

Sehr frischer angenehmer Geruch im
Kihlhaus

unschlagbare Fleischqualitat fiir
Hackfleischprodukte



{

Roastbeef hat auch nach 21 Tagen keine
Anzeichen von starkem Bakterienbefall

Intensive Fleischfarbe (Myoglobin) bleibt
erhalten, angenehmes, wohlschmeckendes,
naturliches Fleischaroma

Gemischte Lagerung moglich, keine
Qualitatseinbul3en

Sehr geringer Zuschnittsverlust



TEILSTUCKE
SCHWEIN

Frischehaltung der Fleischteile iiber Tage

Kein “schmierig werden” an den
Sageschnittstellen der Knochen

Erlaubt hohe Lagermengen und dichte
Behangung im Kiithlraum ohne
Qualitatsverlust

Erhohte Lagerkapazitaten in bestehenden
Raumlichkeiten




TEISTUCKE
SCHWEIN

Frisches appetitliches Aussehen

Teilstiicke mit Schwarte (Bauch, Schulter,
Schinken) bleiben langer Frisch

Keine Kontamination durch verunreinigte
Schwarten

Edelteilstiicke vom Schwein kénnen Dry
Aged gelagert werden ohne schmierig zu
werden

Keimarmes Verarbeitungsfleisch

Verlangerte Haltbarkeit bei Wurstwaren
ohne zusatzliche Konservierungsstoffe




SCHWEINEHALFTEN

4 Trockener, bakterienarmer Fleischspiegel
Dichte Behangung im Kiithlhaus méglich

Bakterielle Verunreinigungen vom Briihen
werden von der UV-C Entkeimung
eingedammt

Qualitat die beim Verbraucher durch
langere Haltbarkeit ankommt




RINDER
EDELTEILSTGCKE

Trockener, nahezu keimfreier
Fleischspiegel

Keine Kontamination mit frischer Ware

Zuschnitte, die nach der Reifung in die
Verarbeitung gehen, sind nahezu keimfrei

Dadurch auch langere Haltbarkeit der
Wurstwaren




STATEMENTS DER
ANWENDER

,,Jn meinem Kiihlhaus riecht es wie beim
letzten Urlaub an der Nordsee.*

,,Die Ware bleibt absolut Frisch.*

,,Die Kunden haben mich schon
angesprochen auf die 1dngere Haltbarkeit der
Wurstwaren.“

,»Als ich einen Ausfall der UV-C Anlage hatte
war das sofort an der Ware festzustellen.*

,,Der Einbau der UV-C Anlagen vor unseren
Verdampfern und in unsere
Gehauseluftkiihler bzw. Monoblocks ist ein
zusatzlicher Baustein zum Schutz vor einem
Corona-Ausbruch in unserem Betrieb.*
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REINUND TEUSCHER
FLEISCHERMEISTER UND TECHNOLOGE

MOBIL: +49 160 $i83 9456
MAIL: REIMUND_TEUSCHER @ OXYTEC-AG.COM

Wir stehen fiir Fachkompetenz in der Fleischverarbeitung -

erganzt um exakter Planung und Ausfiihrung und schneller Umsetzung bei ~—

Ihnen vor Ort, sowie optimalem Schutz fiir [hre Mitarbeiter — mit sicheren
und zuverlassigen Anlagen



KONTAKT

LY

Anschriften

Schweiz
oxytec AG
Bahnhofstr. 52 | 8001 Ziirich

www.oxytec-ag.com

Deutschland

oxytec GmbH

Geibelstr. 64 | 22303 Hamburg
www.oxytec.com

\S

Bestellannahme

Telefon 0041442146294
Fax 0041442146519

Telefon 004940480967 73
Fax 004940480967 72

OX ytec - ;erfimfgg systems

Informationen

Internet www.oxytec-ag.com
Email office@oxytec-ag.com

Internet www.oxytec.com
Email office @oxytec.com

www.oxytec-ag.com



