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I mescolatori La Minerva, da banco e da pavimento, nascono per soddisfa-
re le esigenze di realta produttive diverse: dal modello monopala compatto,
ideale per piccole produzioni e laboratori artigianali, fino ai modelli bipala ad
alta capacita, progettati per lavorazioni intensive e grossi volumi di produzio-
ne. Tutte le macchine sono realizzate in acciaio inox e trattate con processi
di elettrolucidatura su vasca, pale e struttura, per offrire il massimo in termini
di igiene, robustezza e resistenza alla corrosione nel tempo.

Le nostre soluzioni sono progettate per ottimizzare il lavoro quotidiano, au-
mentare la produttivita e garantire risultati uniformi: un valore aggiunto che

rende ogni fase di preparazione piu fluida e organizzata.

Con i mescolatori La Minerva puoi:

- Aumentare la produttivita, grazie a sistemi di miscelazione rapidi che consen-
tono di lavorare grandi quantita di prodotto riducendo i tempi di preparazione.

« Ottenere impasti omogenei e ben amalgamati, grazie a pale progettate per
distribuire uniformemente ingredienti, spezie e aromi.

« Migliorare la qualita del prodotto finale, mantenendo uniformita di lavorazione
anche nei cicli pitu intensivi.

« Ridurre tempi di lavoro e fatica dell'operatore, grazie a una struttura ergonomi-
ca e a comandi semplici e intuitivi.

« Incrementare igiene e facilita di pulizia: la struttura, la vasca e le pale, tutti
rigorosamente in acciaio inox, assieme ai componenti removibili sono pro-
gettati per una rapida sanificazione, in modo da garantire i massimi livelli di
pulizia e praticita.

- Semplificare le operazioni di scarico e gestione dell'impasto, grazie alla vasca

ribaltabile che rende il lavoro piu pratico e veloce.
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Minerva Omega Group dal 1945 progetta, produce e commercializza macchi-
ne e sistemi per la lavorazione, la trasformazione e la conservazione della
carne e degli alimenti. Una proposta completa per rispondere alle esigenze di
clienti sempre piu orientati alla ricerca di un unico partner in grado di offrire

soluzioni eccellenti per il raggiungimento dei loro obiettivi.

Gestiamo internamente ogni fase del processo
produttivo, dalla progettazione all’installazione,
fino al post-vendita.

La conoscenza approfondita del mondo carne e alimenti, unita all’acquisizione
di altre aziende del mondo alimentare, ci ha permesso di consolidare la nostra

esperienza, di accrescere la nostra proposta e di diversificare la nostra offerta.

Attraverso le nostre 7 divisioni, MEAT-TEK, FORM-TEK, FOOD-TEK,
PIZZA-TEK, VACUUM-TEK, ICE-TEK e WASH-TEK, oggi siamo in grado
di fornire attrezzature dedicate alla lavorazione, al confezionamento e
alla conservazione degli alimenti in genere, oltre che alla preparazione di

pizza e pane ¢ al lavaggio delle stoviglie.
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=l Potenza e controllo: =) Ergonomia a supporto dell’operatore:
motori dimensionati per utilizzi intensi e comandi sem- l'altezza della macchina e la disposizione dei comandi
plici ed ergonomici, con funzione reverse. sono progettate secondo criteri ergonomici atti a miglio-

<) Massima praticita d’uso: rare il comfort operativo, agevolando le attivita quoti-

le feritoie presenti nel coperchio consentono l'introdu-
zione di ingredienti aggiuntivi come liquidi e aromi du-

diane. Nei modelli da pavimento, la struttura su ruote,
due delle quali sterzanti con freno, garantisce praticita

e manualita.

rante la lavorazione, senza interrompere il ciclo di me-
scolamento e in totale sicurezza.

C/E MM30

Versione monopala.

< CAPACITA: 30L

LA NOSTRA GAMMA I mescolatori La Minerva sono progettati per soddisfare molteplici

AL SERVIZIO DI SETTORI  esigenze di settori differenti. Lobiettivo? Supportarli nell'ottimizza-
DIFFERENTI. zione del lavoro quotidiano e nelllampliamento dell’'offerta.

L'impiego dei mescolatori riduce l'intervento manuale dell'o- | mescolatori per carne permettono di standardizzare e

peratore e lo sforzo fisico legato al mescolamento tradizio-  velocizzare i processi produttivi nella ristorazione e nella
nale, garantendo impasti piu omogenei e uniformi. trasformazione alimentare. La loro versatilita amplia le pos-
Questo aspetto e particolarmente importante nella prepa-  sibilita di preparazione e offre ai professionisti maggiore li-
razione di salsicce e prodotti simili, dove distribuire in modo  berta nella creazione di ricette e lavorazioni personalizzate.
equilibrato spezie, aromi e ingredienti all'interno dell'impa-

sto & fondamentale.



«d Elettrolucidatura di serie: -l Sicurezze:

vasca, pale e struttura elettrolucidate garantiscono mag- pulsanti a 24V, dispositivo di sicurezza NVR, compo-
giore resistenza alla corrosione e facilita di pulizia oltre nenti elettrici protetti da quadro IP56. Inoltre, il coper-
a una finitura piu uniforme e brillante. Le superfici lisce chio sollevabile in due posizioni € dotato di sensori di
ottenute dal trattamento riducono l'azione corrosiva di sicurezza che arrestano automaticamente la macchina
sale e altri ingredienti presenti negli impasti. in caso di apertura.

VERSIONI E CARATTERISTICHE.

C/E MBSO * C/E MB120 Versioni bipala.
C/E MBQO * C/E MB180 <) CAPACITA: dai 50 ai 180L
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La struttura in acciaio inox, il trattamento di elettrolucidatu-  Immancabili nei reparti macelleria e gastronomia della GDO,
ra e l'affidabilita dei motori autoventilati rendono i mescola-  queste attrezzature consentono di ampliare e personalizza-
tori La Minerva ideali anche per utilizzi intensivi in laboratori  re le preparazioni, mantenendo continuita produttiva anche
carne e piccole industrie alimentari. nei momenti di maggiore affluenza.



N° pale Capacita vasca Potenza trifase Potenza monofase Peso netto

C/E MM30 1 30L 0,75 kW (1HP) 0,75 kW (1 HP) 55 kg
C/E MB50 2 50 L 1,85kW (2,5HP) 1,85 kW (2,5 HP) 127 kg
C/E MB90 2 90L 1,85kW (2,5HP) 1,85 kW (2,5 HP) 137 kg
C/E MB120 2 120L 1,85 kW (2,5 HP) - 147 kg
C/E MB180 2 180 L 1,85 kW (2,5 HP) - 166 kg

VASCAE STRUTTURA

La vasca e la struttura elettrolucidate garantiscono maggiore
resistenza alla corrosione e una finitura pit uniforme e
brillante. La geometria della vasca favorisce un mescolamento
omogeneo dell'intero impasto e una presa completa del prodotto,
mentre il ribaltamento agevola le operazioni di scarico e pulizia.

PALE
Le pale elettrolucidate ed estraibili facilitano le operazioni di smontaggio e pulizia. y " \ - 1“’;
La loro conformazione & studiata per garantire un mescolamento uniforme e ;V 7 ini —
'V |
completo dell’intero impasto. @
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