QUESTION DE QUALITE!

FACILITE
L'UTILISATION
DISCONTINUE DE
LA MACHINE

VIANDE
HACHEE
PARFAITE ET
INALTEREE

Rev. 06/2018

® |a couleur
® les caractéristiques organoleptiques
® les propriétés nutritionnelles

du haché

“I MINERVA
OMEGA

GROUP

MADE i~ ITALY

www.minervaomegagroup.com

—— —— —

21945.20)5 &

Minerva Omega group s.r.l.
Via del Vetraio, 36 40138 Bologna - Italy
E-mail: laminerva@laminerva.it
Tel: +39 051 530174 - Fax: +39 051 535327

HACHOIRS
REFRIGERES

DEPUIS 1983 LA REFRIGERATION
DANS LA TRANSFORMATION
DE LA VIANDE.

TECHNOLOGIE ITALIENNE

RALENTIT LE
DEVELOPPEMENT
DE LA CHARGE
BACTERIENNE

MEILLEURE
HYGIENE ET
MEILLEUR
NETTOYAGE
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La basse température dans les
hachoirs maintient inaltérées :
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GROUP

A/E 22R HDR
A/E 32R HDR

Trémie amovible et JoN)
couvercle avec charnidres e

Trémie réfrigérée sur les 5 c6tés

* Trémie réfrigérée sur le fond
* Encombrement minimal j

Les plus utilisés ﬁ

par les professionnels :

H Avec reconstitueuse |C/E R22H
semi-automatique
C/E R32H

Satisfaire les exigences de tous les opérateurs du secteur

avec des modeéles de hachoir réfrigérés pour chague exigence
de production ou de dimensions. Dans cette gamme de

hachoirs réfrigérés, il y a toute la philosophie d'une entreprise
qgui a misé sur la qualité de construction et sur la flexibilité de

I'offre pour se différencier sur le marché mondial. Boucheries

C/E 800R

Supermarchés

Modeles de laboratoire
pour des exigences de
production importantes
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Hypermarchés

Modeéles de laboratoire avec
alimentation automatique pour les
transformations continues

* De nouvelle génération,
garantissent des économies d'énergie
* Avec trémie amovible
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Congus pour des
espaces réduits

» Réfrigération ventilée
* Protection intégrale contre

la contamination externe
C/E W22 i

H Avec reconstitueuse
semi-automatique

Laboratoires

Cantines

Maintenir constante la température pendant la
transformation des viandes pour améliorer de fagon
importante I'hygiéne et conserver inchangées les propriétés
organoleptigues du haché. Un « plus » auquel il est

difficile de renoncer.

Cuisines




