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JAK POWSTAJA NAJLEPSZE STEKI NA SWIECIE,
CZYLI CO WARTO WIEDZIEC O SEZONOWANIU WOLOWINY NA SUCHO?

Argentynczycy, Hiszpanie czy Wlosi to znani na swiecie producenci pysznych mies, koneserzy smaku
i Zycia. Wiedzg jak powstaje dobry stek, ze mieso potrzebuje czasu i odpowiednich warunkéw by
nabrac¢ soczystosci i skruszeé, wiedza takze, ze caty sekret tkwi w procesie suchego sezonowania
miesa. Kiedy$ wiedza o tym jak to osiggnac¢ byta przekazywana z pokolenia na pokolenie.
Wspotczesnie restauratoréow, sklepikarzy i producentéw na catym swiecie wspierajg w tym procesie
profesjonalne urzadzenia, m.in. specjalistyczne szafy Dry Age, ktére od wrzes$nia roku dostepne sq w
ofercie firmy UNISCALE.

Podrdézujgcy po Swiecie klienci poznali smak
pysznych T-bone stekéw i teraz chetnie chcieliby
tego smaku skosztowac raz jeszcze w domu. Trudno
jednak dotychczas byto kupi¢ mieso, ktore
umozliwiatoby im przygotowanie tak doskonatego
steku, jaki jedli w Hiszpanii czy we Wioszech.
Wotowine sezonowang na sucho oferowaty bowiem
dotychczas przede  wszystkim  ekskluzywne
restauracje i sklepiki miesne i to gtéwnie na
zachodzie. O znalezieniu takiego produktu w ?
supermarkecie, nawet tym ekskluzywnym, trudno
byto marzy¢. Supermarkety, ktére chcg mie¢ w
swojej ofercie taki produkt, zaopatrujgc sie u duzych
producentéw  otrzymujag bowiem  wotowine
sezonowang na mokro, ktérej proces produkgc;ji jest
tanszy, szybszy, ale produkt mimo ze kruchy, nie ma
odpowiedniej soczystosci oraz dodatkowych
waloréw smakowych, ktére uzyska¢ mozna tylko w
procesie suchego sezonowania miesa.

Obecnie sytuacja moze sie zmieni¢ i nawet s
najbardziej wymagajacy klienci wkrétce beda mieli
szanse skosztowaé lub tez przygotowa¢ w domu
pyszne steki z wotowiny sezonowanej na sucho,
kupionej w dobrym supermarkecie czy dobrze zaopatrzonym sklepiku z miesem. Czemu?

Wspdtczesnie proces produkcji miesa sezonowanego na sucho nie wymaga tak specjalistycznej wiedzy
i wspierany jest przez nowoczesne urzgdzenia typu Szafa Dry Age, ktdra od wrzesnia tego roku jest
dostepna w ofercie firmy UNISCALE. Wyprodukowanie i sprzedanie najwyzej klasy wotowiny nie bedzie
wymagato juz specjalistycznej wiedzy czy jechania na drugi koniec kontynentu. Szafa Dry Age
zaprojektowana i zaprogramowana zostata tak, aby przy minimalnej obstudze, odrobinie dobrej woli i
czasu powstawat produkt idealny.
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Rozwigzania szafy Dry Age

Szafy Dry Age stuzg do sezonowania wotowiny na sucho, w kontrolowanej temperaturze od 1°C do 3°C,
w wilgotnosci wzglednej od 50% do 70%, przy odpowiednim obiegu powietrza, przez co najmniej 7 dni
(zalecane 21 dni lub wiecej). Produkty tracg wéwczas nawet 20% wagi, przez co koszt ich wytworzenia
moze by¢ nawet o 25% wyzszy niz w przypadku metody sezonowania na mokro, lecz ta jako$¢ warta
jest swej ceny i klienci o tym wiedzg! Supermarkety nie oferujg zazwyczaj wotowiny sezonowanej na
sucho z powodu wtasnie tych kosztow, czasochtonnosci dojrzewania, a takze z powodu koniecznosci
dysponowania odpowiednim zapleczem.

Szafa Dry Age rozwigzuje ten problem, bedac urzadzeniem stosunkowo niewielkim oraz fatwym w
obstudze i utrzymaniu. Nalezy pamietaé, ze zwykta lodéwka nie moze by¢ alternatywa dla naszych
wyrobow z powodu zbyt duzych wahan klimatu sezonowania.

Mieso umieszczone w szafie Dry Age dojrzewa dtugo w kontrolowanych warunkach temperatury,
wilgotnosci iprzeptywu powietrza. Wilgo¢ zawarta w produktach odparowuje, a wtdkna rozpadaja sie
pod wptywem naturalnych enzyméw. Mieso jest twarde, suche i wyglgda na sczerniate, lecz pozory
mylg: wewnatrz jest jasnoczerwone i miekkie, jak masto!

Dostarczane szafy sg przetestowane, skonfigurowane, zindywidualizowane na zaméwienie i gotowe
do uzycia. Wprowadzone fabrycznie ustawienia wynikajace z wieloletniego doswiadczenia zapewniajg
optymalny rezultat. Modyfikowanie tych parametréw jest niezalecane.

Szafy Dry Age to efekt wspodtpracy firmy Uniscale z firmg Nice to Meat— prawdziwym specjalistg z
branzy, dostawca tradycyjnych wyrobdw miesnych o najwyzszej jakosci, zaopatrujgcym od ponad
stulecia najlepsze hotele i restauracje (http://www.nicetomeat.nl). Oprdcz ulepszeri wizualnych, w
usprawniono m.in. obieg powietrza, chtodzenie i sterowanie szafa.

Najwazniejsze cechy nowych szaf DRY AGE w ofercie UNISCALE:

Szafy zasilane sg ze standardowej sieci elektrycznej. Pobdr mocy wynosi ok. 250 W.
Czynnikiem chtodniczym jest ptyn R600A lub R134A obojetny dla srodowiska.
Dostepne sg modele 1-, 2- i 3-drzwiowe.

Szafa wazy od ok. 60 kg do nieco powyzej 100 kg w zaleznosci od modelu

e Sciana tylna wykonana jest standardowo z ptyty nieprzeszklonej, lecz na zaméwienie szklane
moga by¢ wszystkie Sciany.
e Na dnie szafy znajduje sie szuflada $ciekowa.

e Na Scianie tylnej umieszczone jest logo ,Nice to Meat”, a na przedniej $cianie szuflady
Sciekowej moze zosta¢ wytrawione logo Uzytkownika (wzér dostarczany w pliku .eps).

e Produkty uktadane sg na pétkach i/lub wieszane na szynach lub hakach ze stali nierdzewne;.

e Regulacja klimatu jest w petni automatyczna. Odpowiada za to programowalny sterownik z
termostatem. Sterownik wyswietla wilgotnos$¢ i temperature. Uzytkownik moze zdefiniowad
wiasne parametry, lecz jest to niewskazane — nasz program jest juz optymalny!

e Drzwisgregulowane, dostepne w wersji uchylnej lub przesuwnej, w ramie ze stali nierdzewnej
lub drewnianej, z dopasowanymi uchwytami.

e Szafy sg praktycznie bezobstugowe, cho¢, oczywiscie, muszg byc¢ czyszczone. Czyszczenie jest
jednak fatwe dzieki zastosowanym materiatom i dostepnosci powierzchni.
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Wiecej informacji o urzadzeniach do suchego sezonowania miesa na mozna znalezé na nowej
stronie www.uniscale.pl.
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Kontakt dla mediéw - Ottimo PR:
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