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Dry aging -laitteistot ensiluokkaiselle Teknologiaa, joka asettaa uudet
lihalle standardit

Erityisesti kehitetty SORGO-prosessinohjaus varmistaa tasaiset
olosuhteet ja parhaan prosessiturvallisuuden. « Hygieeninen rakenne
ruostumattomasta teraksesta 1.4301 ¢ Tarkka lampétilan ja
ilmankosteuden saatd ¢ Nykyaikainen kosketusnayttoohjaus ja
kattava dokumentointi « Energiaa saastava kaytto alykkaalla
saatotekniikalla  Valinnainen jarjestelma erityiselle mikroilmastolle,
jossa ilma on lievasti suolapitoista

Lihan kypsytystrendi on vakiintunut vahvasti viime vuosina, ja erityisesti kuivakypsytetty naudanliha on
kuluttajien suosiossa. Tama erityinen tuote tarvitsee ennen kaikkea aikaa ja erityisen ilmaston - kaksi
tekijaa, jotka kuivakypsytyslaitteistomme hallitsevat taydellisesti. SORGO Dry-Aging -teknologia takaa
lihatuotteiden turvallisen, tasaisen ja tarkasti hallitun kypsytyksen matalissa lampédtiloissa ja
korkeimmalla laatutasolla. Lampdtilaa, ilmankosteutta ja ilmavirtaa valvotaan tasmallisesti, mika luo
luonnolliselle kypsytykselle ihanteellisen ilmaston ja optimaalisen kosteudenpoiston. Nain liha kehittaa
3-6 viikossa tunnusomaisen pahkinaisen ja voisen arominsa, muuttuu poikkeuksellisen mureaksi ja saa
syvan punaisen varin. Erityispiirre on suolapitoinen ilma: se luo ainutlaatuisen mikroilmaston, tukee
luonnollista kypsymista, vaikuttaa antibakteerisesti ja takaa vertaansa vailla olevan maun seka parhaan
tuoteturvallisuuden.

Sorgo-laitteistojen
toimintaperiaate

Lisdarvoa kuivakypsytetysta
naudanlihasta

Kuivakypsytys on lihan kypsytyksen huippuluokka. Hidas,
hallittu kypsytys luullisena tai luuttomana tuottaa
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Korkea saanto - houkutteleva
ulkonako

IImanohjauksemme seka tarkka [ampétilan ja
kosteuden saatd varmistavat lihan tasaisen
kuivumisen sisalta ulospain. Tuloksena on
minimaalinen leikkuuhavikki ja selvasti
suurempi myyntikelpoisen lihan osuus.
Lihapalat sailyttavat myds tasaisen kauniin
pinnan ja varin, joka nayttaa erityisen
houkuttelevalta leikattaessa tai esillepanossa.
Hyoddytte kahdesti: korkeammasta saannosta
ja myyntia edistavasta premium-ulkonadsta.

SORGO - laatua ltavallasta

SORGO Anlagenbau on tarjonnut yli 50
vuoden ajan tulevaisuuteen suuntautuvia
ratkaisuja liha- ja makkaratuotteiden
savustus-, lampo- ja kylmakasittelyyn.
Kehitys, suunnittelu ja tuotanto tapahtuvat
saman toimijan kasissa Klagenfurtissa
Itavallassa. Tama kokonaisvaltainen
osaaminen nakyy huipputeknisissa
jarjestelmissa, jotka vakuuttavat
maailmanlaajuisesti laadullaan,
luotettavuudellaan ja pitkaikaisyydellaan. Yli
3.000 asennetun laitteiston ansiosta SORGO
kuuluu johtaviin ilmastointi-, kypsytys- ja
savustustekniikan toimittajiin. Kolmannen
sukupolven itavaltalaisena perheyrityksena
edustamme laatua, innovatiivisuutta ja
asiakaslaheisyytta.
SORGO-kuivakypsytyslaitteistolla valitsette
teknologian, perinteet ja korkeimmat
vaatimukset yhdistavan jarjestelman -
ensiluokkaiselle lihalle, joka ilahduttaa
asiakkaitanne.

Liha-, kala- ja juustotuotteiden savustus-,
lampo- ja jaahdytyskasittelylaitteistojen
kehitys ja valmistus
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