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Tritacarne tradizionali robusti e affidabili, progettati per fornire prestazioni
costanti e qualita impeccabile in ogni contesto professionale.

Tritacarne refrigerati potenti, tecnologici e in grado di assicurare condizio-
ni igieniche impeccabili per offrire un prodotto sempre perfetto. Non solo
macchine ma veri e propri alleati per chi vuole distinguersi. Aiutano a ridur-
re gli sprechi, valorizzano la qualita del prodotto e trasmettono professionali-
ta e sicurezza al cliente finale.

Le nostre attrezzature sono studiate per supportare il lavoro di macellerie,

gastronomie, punti vendita e GDO.

Tra i nostri tritacarne da banco, un posto d’eccellenza
e occupato dalla linea di tritacarne refrigerati,
che ti garantisce:

- Sicurezza alimentare: le basse temperature rallentano la proliferazione
batterica e garantiscono la sicurezza del prodotto, oltre alla conformita alle
normative igienico-sanitarie.

« Conservazione del colore e della freschezza: il macinato mantiene il suo
aspetto brillante e naturale piu a lungo, evitando l'ossidazione che lo rende
scuro e poco appetibile.

- Maggiore flessibilita operativa: la refrigerazione permette I'uso disconti-
nuo della macchina e consente di concentrare il lavoro di pulizia in un unico
momento alla fine della giornata lavorativa.

+ Riduzione degli sprechi: meno prodotto scartato per deterioramento o
alterazione significa maggiore resa e margine economico piu alto.

« Valorizzazione dell'immagine del punto vendita: esporre e lavorare carne

sempre fresca e ben conservata trasmette professionalita e percezione di

una qualita maggiore al cliente finale.
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omega

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 e al lavaggio delle stoviglie.
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-1 Igiene al primo posto: grazie alla struttura mo-
noblocco realizzata interamente in acciaio inox AlSI
304 per uso alimentare, con superfici satinate anti-
batteriche e prive di interstizi, progettate per elimi-
nare zone di accumulo di sporco.

=) Manutenzione semplificata: il sistema di smon-
taggio rapido con meccanismi a innesto diretto per-
mette I'estrazione immediata dei componenti senza
l'ausilio di attrezzi: meno tempi di fermo, piu produt-

tivita ed efficienza operativa.

Alta produttivita: 'ampia tramoggia ad alta capacita
di carico e i motori di nuova generazione ad alta coppia
e raffreddamento ottimizzato assicurano una spinta co-
stante anche sotto sforzo, garantendo prestazioni ele-
vate nel tempo.

Controllo intelligente della temperatura:
nei tritacarne refrigerati, il sistema di controllo termico
avanzato con termostato programmabile ad alta preci-

TRITACARNE DA BANCO TRADIZIONALI.

A/E22-A/E 32

« Bocca esterna che garantisce una completa
sanificabilita grazie allo smontaggio completo di tutti
i componenti che
entrano in contatto
con il prodotto.

- Ideale per chi produce
su piccola scala ma non
scende a compromessi
su qualita e risultato
finale.

I NOSTRI MODELLI AL
SERVIZIO DI SETTORI
DIFFERENTI.

- Macinatura costante per lavorazioni rapide senza
interruzioni.

« Possibilita di utilizzare la macchina in maniera
intermittente in base ai flussi di affluenza, senza
necessita di sanificazione (modelli refrigerati).

- Valorizzazione del punto vendita.

C/E22N - C/E 32N

« Versatilita d’'uso: un modello adatto alla lavorazione di

———

-

diversi tipi di carne.

« Struttura monoblocco
compatta che rende il
posizionamento agevole
in ogni luogo di lavoro.

+ Motorizzazioni ad alto _ ~
rendimento e consumi J
ottimizzati. .
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| tritacarne da banco La Minerva e Omega Foodtech sono progettati
per soddisfare le esigenze di diversi settori, garantendo alte prestazioni e
igiene alimentare.

Gestione sicura di grandi volumi senza interruzioni.
Conservazione della freschezza e della qualita del prodotto
anche nei picchi di affluenza (modelli refrigerati).
Maggiore igiene e conformita alle normative HACCP
(modelli refrigerati).

Design ergonomico, sicurezza e facilita d‘uso grazie ai
comandi chiari e all'accesso diretto alle funzioni principali.
Pensati anche per operatori meno esperti.



sione consente il monitoraggio in tempo reale dei para- pre impeccabile.

metri di refrigerazione. - Struttura salvaspazio: il design compatto e propor-
-1 Silenziosita operativa: la trasmissione e il motore zionato si integra perfettamente nei banchi di lavoro,

sono progettati per ridurre le vibrazioni e il rumore, ottimizzando lo spazio senza sacrificare potenza o ca-

aumentando il comfort acustico per I'operatore e ren- pacita.

dendo I'ambiente di lavoro pil gradevole. -l Sicurezza attiva: I'integrazione dei dispositivi di pro-
-l Precisione di taglio: il gruppo di macinazione con tezione certificati e degli interruttori di sicurezza assi-

tolleranze ridotte e le lame ad alta efficienza garanti- curano la massima tutela dell’'operatore.

scono una granulometria uniforme e un risultato sem-

TA 32X C/E 680N

- Tramoggia maggiorata per alta produttivita. - Alta produttivita: 750 kg/h.

- |deale per uso intensivo. - Convogliatore e condotto di alimentazione
a volumetria maggiorata per un
incremento di portata
dal 50% all’'80%
rispetto ai tritacarne
tradizionali.

+ Motore da 4 HP ad
alte prestazioni,
progettato per sostenere
volumi di lavoro intensi.

+ Bocca di macinazione progettata

con profilo ottimizzato
per garantire massimo
rendimento e
prestazioni elevate.

- Macinatura “al momento” con qualita superiore.

. Mantenimento della catena del freddo e riduzione del . Lavorazione della carne sempre sicura anche per piccole
rischio di innalzamento termico (modelli refrigerati). porzioni (modelli refrigerati).

« Logistica piu flessibile grazie all'laumento della shelf-life + Riduzione degli sprechi grazie ai minori scarti (modelli
del prodotto trattato fresco (modelli refrigerati). refrigerati).

« Medesima resa su ogni prodotto: dai tagli piu semplici e « La possibilita di programmare il ciclo produttivo e adattarlo
quotidiani alle carni piu pregiate, il risultato & sempre facilmente alle esigenze di lavoro piu diversificate offre

uniforme e omogeneo. versatilita, mantenendo elevate prestazioni.



=l Ergonomia e comfort d’uso: i pianiinclinatie glian- «f GAS refrigerante a basso impatto ecologico:
goli smussati facilitano la movimentazione della carne utilizzato in accordo con le normative internazionali
e la pulizia. L'altezza della macchina e dei comandi & nel rispetto dell’ambiente.
stata progettata per ridurre lo sforzo dell’operatore.

=l Energia ottimizzata: le motorizzazioni ad alto rendi-
mento riducono i consumi energetici pur mantenendo
potenza costante, con benefici sia economici che am-

bientali.

C/EW22 - C/EW22H"

- Vetrina a refrigerazione ventilata,
per una distribuzione ottimizzata del freddo.
« Equipaggiabile con
-, Hamburgatrice Semiautomatica
per una produzione rapida
e precisa.

C/E22R-C/E32R
C/E 22RH"

- Tramoggia refrigerata sui 5 lati, che garantisce una
efficiente conservazione del prodotto.

- Tecnologia del freddo tramite circuito refrigerante
con serpentina, che assicura alte capacita di
raffreddamento.

*Versioni con Hamburgatrice Semiautomatica.



A/E22R - A/E 32R
A/E 22RHDR™
A/E 32RHDR™

Struttura compatta a sviluppo verticale
che permette un notevole risparmio di
spazio sul banco da lavoro.

KRIOS 32R

- Bocca di macinazione con profilo ottimizzato per garantire
massimo rendimento e prestazioni elevate.

« Motore da 4 HP ad alte prestazioni, progettato per
sostenere volumi di lavoro intensi.

- Cassetto portautensili integrato con sanificazione UV-C.

**\lersioni con tramoggia rimovibile e coperchio incernierato.



Tipo di bocca Refrigerato E:?nn;\(:lgtﬁllz Produttivita  Potenza Motore Pr::;g;igoigi
AJE 22 22 - Esterna NO X 250 kg/h  TF/MF:1,1kW (1,5 HP)  305x420 mm  LEGGERO
C/E 22N 22 Interna NO X 270kg/h  TF/MF:11kW (1,5HP) 305x420mm  MEDIO
AVE 32 32 Esterna NO X 450 kg/h :AFF% v (ég :E; 325x530mm  MEDIO
C/E 32N 32 - Interna NO X 500 kg/h IAFF% v (ég :E; 325x530 mm  MED. - INT.
TA 32X 32- Interna NO X 500 kg/h LFFZ@ v (ég EE; 385x510 mm  INTENSIVO
C/E 680N 32 Esterna NO X 750 kg/h :,IFF3202 'L\CA’/((‘:‘J)"% ':i':,)) 548 x 440 mm  INTENSIVO
A/E 22R 22 Interna SiA 250kg/h  TF/MF:11kW (1,5 HP) 310 x410mm  LEGGERO
A/E22RHDR 22 - Interna SiA X 250kg/h  TF/MF:1,1kW (1,5 HP) 310x410mm  LEGGERO
C/E R22 22 - Interna Sl= 300kg/h TF/MF:11kW (15HP) 324x354mm  MEDIO
C/ER22H*  22-Interna siC 300kg/h TF/MF:11kW (15HP) 324x354mm  MEDIO
CIEW22** | 22-Interna SiC 300kg/h TF/MF:11kW (,5HP) 324x354mm  MEDIO
C/E W22H*** 22 -Interna siC 300kg/h TF/MF:11kW (15HP) 324x354mm  MEDIO
A/E 32R 32- Interna SIA 450kg/h  TF:22kW(30HP)  325x530mm  MEDIO
A/E32RHDR  32-Interna Sl A X 450kg/h  TF:2,2kW(30HP)  325x530mm  MEDIO
C/E R32 32 Interna SiC] 500kg/h  TF:2,2kW(30HP)  325x530mm  MED. - INT.
C/ER32H*  32-Interna siC 500kg/h  TF:2,2kW(3,0HP)  325x530mm  MED. - INT.
KRIOS32R  32-Interna siC 750kg/h  TF:30kW (4,0HP)  325x530mm  INTENSIVO
[ Refrigerazione sui 5 lati - Tramoggia incassata nel circuito refrigerante
A Refrigerazione sul fondo della tramoggia, per induzione PER MAGGIORI
INFORMAZIONI

* Versione con Hamburgatrice Semiautomatica
** Versione con Vetrina e Refrigerazione Ventilata
*** Versione con Vetrina e Refrigerazione Ventilata e Hamburgatrice Semiautomatica
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