
Il tritacarne refrigerato KRIOS presenta
un design di nuova concezione
nato da un’approfondita ricerca
sull’ergonomia e sull’esperienza d’uso,
che unisce tecnologia e stile per soddisfare
i professionisti più esigenti.

Ogni dettaglio, dalla struttura
al profilo della bocca di macinazione,
dalla capienza della tramoggia
fino alla potenza del motore,
è stato studiato per offrire
prestazioni elevate, comfort operativo
e risultati impeccabili.

Un concentrato di innovazione e affidabilità, 
pensato per chi cerca il massimo nella lavorazione 
della carne e non accetta compromessi tra 
produttività e sicurezza del prodotto.

POTENZA E IGIENE ASSOLUTE
Abbiamo combinato refrigerazione, performance, 
sanificazione UV-C e pulizia semplificata
per dare ancora più valore al tuo tempo.          

KRIOS 32R
TRITACARNE REFRIGERATO
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ALTA CAPACITÀ
DI REFRIGERAZIONE
Gestione del freddo tramite cir-
cuito refrigerante con serpentina, 
che assicura alte capacità di raf-
freddamento sull’intera tramog-
gia e alla bocca di macinazione.

CONTROLLO INTELLIGENTE
DELLA TEMPERATURA
Sistema di controllo termico avan-
zato con termostato programma-
bile ad alta precisione, che con-
sente il monitoraggio in tempo 
reale dei parametri di refrigerazio-
ne. Garantisce una temperatura 
della carne costante durante tutto 
il processo, così da preservarne al 
meglio la freschezza e le caratteri-
stiche organolettiche.

DESIGN INNOVATIVO
Pulizia quotidiana semplifica-
ta, grazie all’accessibilità della 
zona inferiore della macchina 
tramite l’estrazione del casset-
to sanificante.

ROBUSTEZZA SENZA
COMPROMESSI
Struttura in acciaio inox e co-
perchio incernierato in plasti-
ca ad alto spessore, estrema-
mente robusto e resistente 
agli urti, ideale per un utilizzo 
intensivo e continuativo in 
qualsiasi ambiente di lavoro.

MACELLERIE DO/GDORISTORAZIONE
COLLETTIVA

HO.RE.CA.

I dati del presente documento non sono impegnativi e potranno subire variazioni senza preavviso.

PROGETTIAMO E REALIZZIAMO I NOSTRI 
PRODOTTI CON L’OBIETTIVO DI
DARE BENEFICI CONCRETI AI 
PROFESSIONISTI E ALLE PROFESSIONISTE
DEL SETTORE ALIMENTARE.

VANTAGGI E BENEFICI D’USO

DETTAGLI CHE FANNO LA DIFFERENZA

PENSATO PER SODDISFARE LE ESIGENZE DI DIVERSI SETTORI:

PER MAGGIORI INFORMAZIONI 
INQUADRA IL QR CODE  E
VISITA IL NOSTRO SITO

MINERVA OMEGA GROUP s.r.l.
Via del Vetraio, 36 • 40138 Bologna • Italia
+39 051 530.174 • info@minervaomegagroup.com
www.minervaomegagroup.com

POTENZA COSTANTE

Motore di nuova generazione ad alta coppia da 
4 HP, realizzato per assicurare potenza costante, 
affidabilità e rendimento superiore anche sotto 
carichi di lavoro intensivi. Produttività approx. 
750 kg/h.

PRECISIONE E QUALITÀ DI TAGLIO

Bocca di macinazione 32 completamente in accia-
io inox, progettata con profilo ottimizzato per ga-
rantire massimo rendimento e prestazioni elevate. 
Sistema di taglio Enterprise.

CASSETTO PORTAUTENSILI
CON SANIFICAZIONE UV-C

Cassetto portautensili/coltelli incorporato e scor-
revole, con lampada di sterilizzazione UV-C inte-
grata che consente la sanificazione rapida, conti-
nua e sicura dopo l’utilizzo.


