LA SOLUCION HUMIDIFINE®

UNA CASCADA DE VENTAJAS PARA NUESTROSCLIENTES

La fineza de la nebulizacion...

Son ondas ultrasonicas en una frecuencia muy alta que generan una neblina extremadamente
fina (el 95% de las gotas tienen un diametro inferior a5 um).

...para resultados superiores a la brumizacion.

A diferencia de la brumizacién (aspersion de los productos por medio de boquillas de
difusion), la nebulizacion generada por los humidificadores ARECO no moja los productos.
Humidifine® proporciona una mezcla de aire fresco y de agua que contiene solamente entre
40 a 50g de agua por metro cubico de aire.

Este agua, a evaporarse, mantiene la temperatura y crea una barrera infrarroja que evita e
calentamiento por radiacion.

Adoptar un sistema Humidifine®, es asegur ar se de los resultados siguientes:

Una higiene perfecta: un mantenimiento regular por nuestro equipo de técnicos, un
sistema de filtracion especifico y una conformidad con la reglamentacion vigente en
Francia.

Un sistema econdmico y ecologico: silencioso, sin agregacion de productos quimicos y
con bajo consumo de energia.

Unainstalacion fécil: conexion eléctrica, [legada de agua'y desagie.

Una flexibilidad: adaptable a cualquier de los muebles existentes en el mercado. Los
muebles no necesitan de una proteccion particular.

ARECO ponealadisposicion de sus clientes:
- Un saber hacer y una experiencia:
ARECO celebrara sus 10 afios en 2008 con més de 700 instalaciones realizadas y la
1000 @ maguinainstalada en la primavera del afio 2007.
- Un Departamiento de estudio integrado utilizando el software CAO « Pro Engineer »

- Una intervencién répida en el sitio: maximo de 2 dias laborables para la instalacion del
sistema.

- Una instalacion a su medida: respeto de su ambiente, instalaciéon de dia (posibilidad de
horarios de noche)

- Una depreciacion répida del equipo < 18 meses

ARECO - 114 CHEMIN DE ST MARC - 06130 GRASSE - FRANCE
Tél:+33(0)4 93700591 - Fax:+33(0)4 93 40 44 24 - SAV : +33 (0)4 93 70 28 94
Email : contact@areco.fr - www.areco.fr



- El mantenimiento: 3 tipos de contratos seguin sus necesidades para una prestacion global,
material y mano de obra.

- Un Servicio Post-Venta con unalinea directa dedicada.

Humidifine® en las Frutasy Verduras, es...:

- Un impacto visual: presentacion mejorada gracias a unos colores mas vivos y un aspecto de
frescor de los productos iguamente repartido por todo el lineal debido a la fineza de la
neblina.

- Una satisfaccion del cliente: no se afiade peso a los productos. Ellos no son mojados por la
neblinay no se afladen productos quimicos.

- Una conservacion mejorada: eficacidad probada sobre las frutas y las verduras tales como
lalechuga, € esparrago, la berenjena, € rébano, € ruibarbo, la endibia, € apio, entre otros...
Estudios realizados con organismos de la profesién: CTIFL' y CEMAGREF-.

- Una reduccion en la pérdida de peso de las lechugas de un 2% en vez de un 12% sin €l
sistema de nebulizacién (reduccion en las pérdidas globales del lineal de hasta un 50%).

- Mgjor utilizacion de la mano de obra en €l lineal: disponibilidad, menos intervenciones y
manipulaciones para la reposicion de productos en los muebles. Posibilidad de mantener los
productos en el lineal durante la noche (Verificacion por Cora, ATAC y otras insignias
independientes).

- No quedan manchas en los espejos 0 en €l suelo (agua desmineralizaday sin aspersion).

- Aparato silencioso

- Sistema de filtracion que respecta la reglamentacion vigente en Francia: carbonos activos,
sedimentos, osmosis, lampara de ultraviol etas que garantizan una higiene perfecta. Utilizacién
de materiales de cualidad alimentar (inox...).

- Flexibilidad de la difusién: posibilidad de poner tapones en la difusion cada 20 cm para
adaptarse alos productos.

- Adaptabilidad: concepcion modular con alimentacion por arriba o por abgjo.

L CTIFL: Centro Técnico Interprofesional delas frutasy hortalizas
2 CEMAGREF : Organismo publico de blisqueda cientifica sobre la gestion del aguay del territorio.
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Humidifish® sobre el pescado es...:
Un aspecto visual permanentey un efecto escénico demostrado frente al cliente.

Testes ABVT (certificados por Clabo Conseil) en conformidad después de 4 dias de
conservacion en €l lineal (filetes)

En conformidad con la reglamentacién vigente en Francia: no se afiade peso a los
productos, los productos no son mojados por la niebla, participa a mantenimiento de la
temperatura del pescado al nivel de la reglamentacion, no se afiade productos quimicos y
sistema de filtracion compl eto.

Un doble sistema de alimentacion: por arriba o por abajo.

Un equipo: Vinculacion por la cdmara de frio o acoplamiento con un grupo de frio para
mantener |a temperatura méas baja posible arriba de los productos. Efecto protector de la
nebulizacion que permite bajar latemperaturaen el interior de los productos.

Ellos confiar on en nosotr os:

Nosreferenciaron: Atac, Casino, Auchan.

En proceso: Leader Price, Carrefour, Casino Proximité, Intermarché

Independientes:. Grand Frais, Intermarché, Leclerc, Super U, Champion,
Provenc'halles...



