
Fleisch so natürlich wie es sein soll, ohne Zusatzstoffe



KLEINE URSACHE - GROßE 
WIRKUNG MIT UV-C

 Keimarme, wohlriechende Kühlhausluft durch UV-C 
Vorsatzgeräte an Ihren bestehenden Verdampfer 
montiert oder in Gehäuseluftkühlern und 
Monoblocks integriert

 Ihre gesamte Betriebsflora wird sich zum Positiven 
verändern

 Zufriedene Kunden durch frische und gut 
riechende Lebensmittel

 Haltbarkeit und Qualität, die der Verbraucher 
schätzt und bemerkt

 Beseitigt Corona Viren - beste und bestätigte 
positive Erfahrungen in Produktion, Sozialräumen 
und Büro

 Gesundheitlich unbedenklich

 Geprüft und bestätigt von führenden deutschen 
Instituten



RINDFLEISCH

 Anschnitte von Vorder- und Hintervierteln 
zeigen keine Verfärbung

 Frisches natürliches Aussehen

 Absolut eingeschränktes 
Bakterienwachstum 

 Sehr frischer angenehmer Geruch im 
Kühlhaus

 unschlagbare Fleischqualität für 
Hackfleischprodukte



DRY AGED BEEF

 Roastbeef hat auch nach 21 Tagen keine 
Anzeichen von starkem Bakterienbefall 

 Intensive Fleischfarbe (Myoglobin) bleibt 
erhalten, angenehmes, wohlschmeckendes, 
natürliches  Fleischaroma

 Gemischte Lagerung möglich, keine 
Qualitätseinbußen

 Sehr geringer Zuschnittsverlust



TEILSTÜCKE 
SCHWEIN
 Frischehaltung der Fleischteile über Tage

 Kein “schmierig werden” an den 
Sägeschnittstellen der Knochen

 Erlaubt hohe Lagermengen und dichte  
Behängung im Kühlraum ohne 
Qualitätsverlust

 Erhöhte  Lagerkapazitäten in bestehenden 
Räumlichkeiten



TEISTÜCKE
SCHWEIN
 Frisches appetitliches Aussehen

 Teilstücke mit Schwarte (Bauch, Schulter, 
Schinken) bleiben länger Frisch

 Keine Kontamination durch verunreinigte 
Schwarten

 Edelteilstücke vom Schwein können Dry 
Aged gelagert werden ohne schmierig zu 
werden

 Keimarmes Verarbeitungsfleisch

 Verlängerte Haltbarkeit bei Wurstwaren 
ohne zusätzliche Konservierungsstoffe



SCHWEINEHÄLFTEN

 Trockener, bakterienarmer Fleischspiegel

 Dichte Behängung im Kühlhaus möglich

 Bakterielle Verunreinigungen vom Brühen 
werden von der UV-C Entkeimung 
eingedämmt

 Qualität die beim Verbraucher durch 
längere Haltbarkeit ankommt



RINDER 
EDELTEILSTÜCKE
 Trockener, nahezu keimfreier 

Fleischspiegel

 Keine Kontamination mit frischer Ware

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

 Dadurch auch längere Haltbarkeit der 
Wurstwaren



STATEMENTS DER 
ANWENDER

 „In meinem Kühlhaus riecht es wie beim 
letzten Urlaub an der Nordsee.“

 „Die Ware bleibt absolut Frisch.“

 „Die Kunden haben mich schon 
angesprochen auf die längere 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 
Gehäuseluftkühler bzw. Monoblocks ist ein 
zusätzlicher Baustein zum Schutz vor einem 
Corona-Ausbruch in unserem Betrieb.“



Wir stehen für Fachkompetenz in der Fleischverarbeitung -

ergänzt um exakter Planung und Ausführung und schneller Umsetzung bei 
Ihnen vor Ort, sowie optimalem Schutz für Ihre Mitarbeiter – mit sicheren 
und zuverlässigen Anlagen




