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KMU Mini universal air conditioned mini
chamber

The professional assistant for small butcher shops,
restaurants and markets.

It ensures the processes as follows:
« Start of fermentation

« Fermentation

* Smoking

« Drying

« Storage

« The KMU mini air conditioned chamber enables to process fer-
mented products both Italian and German type with starter cul-
tures, GDL or in the traditional way.

« The chamber is suitable also for production of mould maturated
products, “Prosciuttos” or dried meats.

« It is designed for the first and second fermentation phase of ther-
mally unprocessed or curing of thermally processed durable meat
products.

« It provides the optimal flow, speed, direction and exchange of circu-
lating air.

« The chamber construction with ventilator and exchangers ensures
its compactness.

* The chamber glass door together with LED lightening of interior
space provides the attractive view on the processed product.

« All the components are designed considering the minimal pressure
and thermal losses in the whole technology which results positively in
purchase and operational costs.

« The maturing process having finished, the chamber can be switched
over to standby mode which provides the optimal climatic conditions
for product storage at minimized weight loss and low power costs.

« The advanced microprocessor control system ensures keeping the
pre-set values of required temperature and humidity and carries out
the perfect control of the current process.

« The capacity of 100 kg of products weight in the raw condition, the
temperature ranges from 10 - 30 °C at the regulated humidity in the
range form 65 - 95%. The dehumidifying output of the equipment is
from1to 3% / 24 hours.

YHuBepcanbHaa MUHU KAMMaKamepa
KMU Mini

nqu)ECCMOHaﬂbeIVI NMOMOLUHUK A4NnAa MasneHbKUxX
MACHbIX MarasmHoB, pecCcTopaHOB U Mara3nHoB.

O6ecneurBaeT NpoLecchl:

« CtapTt pepmeHTauum

« MepmeHTauuo

* Tepmoo6paboTKy abimom
« Cywky

« XpaHeHue

« B kamepe KMU Mini Bo3mo»HO nepepabaTbiBaTb pepmMeHTUpOo-
BaHHble NPOAYKTHI, KaK NTanbAHCKOro BMAa, Tak U HeMeLKoro B1aa,
co cTapToBbiMU KynbTypamu GDL, nuam knaccnyeckrm obpasom.

« Kamepa nogxoauT v A4ns NPon3BoACTBa NPOAYKTOB C N/eceHbto,
NPOLWYTTO, AW APYrnUX BUAOB CYLUEHHOr0 MACA.

« OHa npegHa3Ha4veHa 418 NepBol U BTOPOW CTaann pepmeHTaumnm
TepmMuyeckn 06paboTaHHbIX M HeobpaboTaHHbIX MACHbIX MPOAYKTOB
[0/rOro CPOKa XpaHeHWs, AN CYLLUKN TepMUYecKn obpaboTaHHbIX
MACHbIX NPOAYKTOB A0/1r0r0 CPOKa XpaHeHus.

« obecneyvBaeT ONTUMasbHbIA 064YB, CKOPOCThb, HanpaseHue u
06MeH LMpKyAMpyoLLero Bo3ayxa.

* KOHCTpYKUMA Kamepsbl C LeHTPasbHbIM BEHTUAATOP W Tenao-
06MEHHWUKM YCTaHOB/EHHbIMW B MOTO/IKEe Kamepbl obecrneynsaeT He-
60nblUMe pa3mepbl.

« CreknaHHaa gBepb BMmecTe c LED ocBelleHnem BHyTpeHHero
npocTpaHcTBa obecneyrBaeT aTpaKTUBHbLIN BUA Ha 06pabaTbl-
BaeMblil MPOAYKT.

* Bce KOMMOHEHTbI BbIABMHYThI C pacyeToM Ha MUHUManbHbIe No-
Tepu AaBAeH s U TeMnepaTypbl B LeAol TeXHOAOMMK, KOTopoe No-
NIOKUTENBHO MPOABUTCA HA PACXOAAX HYKHbIX 48 NpuobpeTeHns
M 3KCNAyaTauum obopyaoBaHma.

« [locne 3aBepLueHMA NpoLiecca co3peBaHMA Kamepa MOXKeT nepe-
KAIOYNTBCA B CMALLMIA peXxnm, B KOTOPOM obecrneyeH onTUMasbHbIi
KAMMAT ANA XpaHeHMA NPOAYKTOB C MUHUMasAbHbIMU NOTepAMY Beca
N HU3KMMU 3aTpaTamMu 3Heprun.

« YcoBeplueHCTBOBaHHaA MMKpPOMpoLeccopHasa cnctema ynpa-
BneHus obecnevmnBaeT cobogeHve Kenaemoln TemnepaTypbl U
B/I@¥KHOCTW, 04HOBPEMEHHO COBEpPLUEHHO KOHTPOANPYeT 1 TeKyLLMI
npouecc.

* BmectumocTb 06opyaoBaHua 100 Kr npogyKTa B Heo6paboTaHHOM
COCTOAHUN, ANnA anana3oH TemnepaTtypbl 10-30 °C npu perynnposke
B/IA*KHOCTM B Avana3oHe 65 - 95%. MoTtepa Beca 1- 3% / 24 yaca.

Universale Miniklimakammer KMU Mini

Professionell Helfer fiir kleine Metzgerei,
Restaurationen und Verkaufsstellen.

Prozess sichert:

« Start der Fermentation
« Fermentation

« Vorreife

« Trocknen

« Lagerung

« Klimakammer KMU Mini ermoglicht die Fermentationsprodukte
nach italienische-, oder deutsche Art, wie mit starte Kulturen, GDL,
oder traditionelle Form bearbeiten.

« Die Kammer ist fur die Herstellung vom Schimmelprodukte,
Prosciutto oder getrocknetes Fleisch geeignet.

e Esistfir erste und zweite Fermentationsphase bei der Warme nicht
bearbeitene Dauerfleischprodukten oder fiir Trocknen bei der Warme
bearbeitene Dauerfleischprodukten bestimmt.

« Sichert optimale Luftstromung, Geschwindigkeit, Richtung und
austausch des Umluftes.

« Kammerkonstruktion mit dem Luftventilator und mit dem
Austauscher in der Decke sichert die Dauerhaftigkeit. >




LED lightening of interior space

/ LED ocBelleHne BHyTpeHHero
npocTpaHCcTBa

/ LED Beleuchtungen
des Innerraumes

/ alumbrado LED en interior

/ LED osvétleni vnitFniho
prostoru

» Die Glafdtire der Kammer zusammen mit LED Beleuchtungen des
Innerraumes sichert schones Blick auf die bearbeitende Produkte.

» Alle Komponente sind mit Ricksicht auf minimale Druck- und
Warmeverluste in ganze Technologie, was sich positiv in Anschaff-
und Betriebskosten zeigt, vorgeschlagen.

» Nach der Prozzesbeendung des Reifen ist moglich die Kammer
in das Schlafregime umschalten, in welches optimales Klima flir
Produktelagerung bei der minimalierte Gewichtverlusten und nidrigen
Energiekosten gesichertist.

» Fortgeschriettenes mikroprozzesores Steuerungssystem sichert
die Einhaltung der Eingestelltewerten der verlangten Temperaturen
und Feuchtigkeit und gleichzeitig ist die perfekte Kontrolle des Lauf-
prozzeses durchgefiihrt .

» Kapazitat 100 Kg Produkten im Rohzustand fir Temperaturbereich
10 - 30 °C bei Feuchtigkeitsregulierung im Umfang 65 - 95%. Abfeucht-
enleistung der Anlage 1-3% / 24 Stunde.

Camara de maduracion pequeiia KMU Mini

Ayudante profesional para charcuterias, restaurantes
y tiendas de carne.

Efectda procesos:

« Iniciaciéon de fermentacion
« Fermentacién

« Ahumado

» Secado

« Almacenamiento

e La cdmara KMU Mini permite a labrar productos fermentados de
tipo italiano, aleman, con culturas de iniciacién, GDL o de manera
tradicional.

« La camara es conveniente para produccién de productos con moho,
jamdn serrano o carne seca.

» La cdmara estd asignada a primera o segunda fase de fermenta-
cién de productos carnicos con alta durabilidad y no labrados
calorificamente.

« Ejecuta 6ptimo flujo de aire, velocidad, direcciéon y cambio del aire
circulatorio.

» Construccién de la cdmara con ventilador y cambiadores en techo
efectda su integridad.

» La puerta de vidrio con alumbrado LED en interior ofrece una vista
muy atractiva a producto labrado.

» Todos componentes son disefiados con respecto a minimas perdidas
de presiény también perdidas térmicas en la toda parte de tecnologia,
lo que tiene impacto muy positivo a costos de adquisicion de la cdmara
y sumarcha.

« Después de procesamiento de maduracion es posible cambiar la
camara a modo de descanso, en el que se ejecuta ambiente optimo
para almacenamiento de productos a la vez con minimas perdidas de
pesoy costos de energia.

« Sistema de unida de control asegura observacién de valores
regulados cdmo temperatura requerida y humedad y contempo-
raneamente efectua regulacion perfecta del proceso corriente.

» Capacidad en estado crudo est& 100 kg, para intervalo de tempe-
raturas 10 -30 °Cy regulacién de humedad relativa en rango 65 - 95%.
Rendimiento de deshumidificacién de la cdmara estd 1 - 3% / 24
horas.

Smoke generator Mini

/ [ObimoreHepaTop Mini

/ Raucherzeuger Mini

/ Generador de humo Mini
/ Vyvije€ koufe Mini

The VisuNet system enables data evidence and a remote access to the chamber
control from your PC.

CLIENT PC Server
LAN [ | WAN
Internet
LAN LAN

Univerzalni miniklimakomora KMU Mini

Profesionalni pomocnik pro malé Feznictvi, restaurace
a prodejny.

Zabezpecuje procesy:
« Start fermentace
« Fermentace

« Zakurovani

« Suseni

« Skladovani

« Klimakomora KMU Mini umozfiuje opracovavat fermentované vy-
robky jak italského, tak némeckého typu, jak se startovacimi kultura-
mi, GDL, nebo tradi¢nim zplsobem.

« Komora je vhodnad i pro vyrobu zaplisnénych vyrobkd, prsutd, ¢i su-
Senych mas.

» Jeurcena pro prvni i druhou fazi fermentace u tepelné neopracova-
nych trvanlivych masnych vyrobk(, nebo pro suseni tepelné opraco-
vanych trvanlivych masnych vyrobkd.

» Zabezpecuje optimalni proudéni, rychlost, smér a vyménu obéhové-
ho vzduchu.

« Konstrukce komory s ventildtorem a vymeéniky ve stropé zabezpe-
Cuje jeji kompaktnost.

» Prosklené dvere komory spolu s LED osvétlenim vnitfniho prostoru
zabezpecuji atraktivni pohled na opracovavany vyrobek.

« VSechny komponenty jsou navrzeny s ohledem na minimalni tla-
kové i tepelné ztraty v celé technologii, coZ se pozitivné projevi v na-
kladech na pofizenii provoz.

» Po ukonceni procesu zréni je mozné komoru prepnout do rezimu
spanku, ve kterém je zajisténo optimalni klima pro skladovani vyrobkd
pfi minimalizované hmotnostni ztraté a nizkych nakladech na energii.
» Pokrocily mikroprocesorovy fidici systém zabezpecuje dodrzeni na-
stavenych hodnot pozadované teploty a vlhkosti a soucasné provadi
dokonalou kontrolu probihajiciho procesu.

» Kapacita 100 kg vyrobku v surovém stavu, pro rozsah teplot 10 - 30 °C
pfi regulovani vlhkosti v rozsahu 65 - 95%. Odvlhéovaci vykon zafi-
zeni 1-3% / 24 hod.




Technical data / TexHuueckue gaHHbie / Technische Daten / Datos técnicos / Technické tidaje

Heating 900w Heizung 900w

Motor 120w Antrieb 120w
Cooling aggregate (optional) 350 W Kiihlaggregat 350 W
Smoke generator 1000w Raucherzeuger 1000w
Remaining electric equipment 200w Ubrige Elektrogerate 200w
Connection cable yes Anschlusskabel ja
Cooling output (R134a or R404a freon, evaporating temperature -5°C) 750 W Kihlleistung (R134a oder R404a Freon, Verdampfungstemperatur -5°C) 750 W
Cold water connection (Minimal required pressure 3 bar) 12" Kaltwasseranschluss (Minimalsolldruck 3 bar) 1/2"
Exhaust connection 280 mm Abzugsanschluss 280 mm
Fresh air connection 280 mm Frischluftanschluss &80 mm
— =
Harpes 900 BT calefaccion 900 W
[BuraTens 120 BT electromotor 120w
XonoaunbHblit arperat (Mo skenaHuio) 350BT instalacién frigorifica (a medida del deseo) 350 W
[bimoreHepaTtop 1000 BT generador de humo 1000 W
OcTaBlunecA anekTpogeTanu 200BT otros aparatos eléctricos 200w
MuTalowmit Kagenb aa cable de acoplamiento si
Mpon3BoOANTENBHOCTL OXNaXKAHMA rendimiento frigorifico (freon R134a o R404a,
(dpeor R134a nnn R404a, TemnepaTypa ncnapenua -5 °C) 750 Bt temperatura de evaporacion -5 °C) 750 W
MoaBoa X0n04HOM NUTLEBOV BoAbl (HeobxognMoe gasneHue muH. 3 6ap) 1/2* entrada de agua fria (requerido pression de agua de minimo 3 bar) /2"
MNogKntoyeHne BbITAKKN 280 mm acoplamiento de salida 280 mm
MoaBog cBEXero Bo3gyxa 80 Mmm acoplamiento de entrada de aire fresco 280 mm
-
Topeni 900w
Motor 120w
Chladici agregat (na prani) 350 W
Vyvijec koure 1000 W
Ostatni elektro 200w
PFipojovaci kabel ano
Vykon chlazeni (Freon R134a nebo R404a, odpafovaci teplota-5°C) 750 W
Pfipojeni na studenou pitnou vodu (pozadovany tlak min. 3 bary) /2"
PFipojeni na odtah &80 mm
PFipojeni ¢erstvého vzduchu 280 mm

Control Unit Aditec MIC 900

/ PerynaTtop aditec MIC900

/ Steuereinheit aditec MIC 900
/ Regulador aditec MIC 900

/ Regulator aditec MIC 900

MAUTING produced
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