l DISTRIBUCION Y ALIMENTACION
LAVADO Y CORTADO

Paqguetes 1istos para consumir’

Lavado

iMezcla de lechugas y otras hortalizas

en segundos!

En los supermercados de
todo el mundo se ven, cada vez
mas, mezclas de conveniencia
de de ensaladas y otras horta-
lizas.

Estos paquetes “listos para
consumir” necesitan ser prepa-
rados a bajas temperaturas (2°
C) para los supermercados, de
forma que el producto se con-
serve el mdximo tiempo posible.

Hasta ahora resultaba muy
dificil mezclar estos productos
tan delicados; los procedimien-
tos mds actuales consistian
en un mezclado muy suave y
cuidadoso, con resultados no
demasiado buenos en lo que a
la mezcla se refiere, pero sin
dafios para el producto; si se

obtenfa una mezcla mejor, esto
era a costa de un deterioro del
producto debido a la fuerza
aplicada sobre el mismo.

La compaiifa holandesa Din-
nissen, famosa por su mezclado-
ra de palas Pegassus® dispone
ahora de una solucién perfecta a
disposicién de los proveedores
de alimentos y hortalizas.

Luego de numerosas y ex-
haustivas pruebas se han logra-
do excelentes resultados, que
se han podido trasladar a una
solucién industrial.

Dinissen ha redisefiado su
mezcladora de paletas para apli-
carla especialmente a productos
delicados y féciles de dafiar. La
nueva mezcladora conserva las

Mezcla de conveniencia

de ensaladas en envase

“listo para consumir”de la
firma Linfadoro, fofo realizada
en el stand de Macfrut 2005.

caracteristicas positivas del mo-
delo original, como eficiencia,
velocidad y bajo consumo de
energia. Se han podido mezclar
ensaladas, tomates, champi-
fiones, etc, y también coles
congeladas sin alterar la materia
prima y con una gran celeridad,
en unos 5 a 8 segundos! Otras
opciones  permiten  mezclar
ingredientes de pequefla canti-
dad, como hierbas aromaticas
y perejil.

Esta innovadora tecnologia
de la mezcladora Pegasus® ha
probado ser la mejor solucién
para una mezcla suave y ho-
mogénea de ensaladas y otras
hortalizas. Una nueva y exitosa
aplicacion de esta versdtil mez-
cladora de paletas.

www.dinnissen.nl
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La mejor tecnologia para
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TECNOLOGIA: Equipo de
humidificacion 100% vapor
de agua, mediante sistema
de ultrasonidos. No moja
frutas ni hortalizas.

BENEFICIOS: Los frutos
conservados con este sistema
disminuyen las pérdidas de peso
y las manchas producidas por
deshidratacion, manteniendo
su lozania.

Saluciones
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Marca la Calidad

Marca la Diferencia.

Control-tec’'H

utas y hortalizas
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TECHNOLOGY: Equipment of
humidification, 100% vapour
of water, (it doesn't wet the
fruits or vegetables), by

means of ultrasound system.

BENEFITS: The fruits conserved
with this system decrease the
weight losses of and the spots
produced by dehydration,
keeping their freshness.
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