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KROIS &  SÖHNE

Proizvodni program

GEFRIERFLEISCHSCHNEIDER
Zur kontinuierlichen Zerkleinerung von Gefrierfleischblöcken beliebiger
Form mit 2-10 t Stundenleistung.

FROZEN MEAT CUTTERS
Continuous automatic cutting of frozen meat blocks, any shape.
Output 2-10 t/h.

CUTTER PER CARNI SURGELATE
Taglio continuo ed automatico di blocchi di carne surgelata di ogni forma.
Capacità 2 - 10 t / ora.

FLEISCHWÖLFE
Füllwölfe, Winkelwölfe, Gefrierfleischwölfe, Mischwölfe mit bester
Schnittleistung und rostfreien Schneidsätzen von 130-400 mm.

MINCERS
Automatic mincers, angle mincers, frozen meat mincers, mixer-grinders.
Clear, clean cut, stainless steel cutting sets, 130-400 mm.

TRITACARNI
Tritacarni automatiche, tritacarni ad angolo, tritacarni per carni surgelate,
miscelatori-tritacarni. Taglio netto, set di taglio in acciaio inox 130-400 mm.

KUTTER
Standard-, Vakuum- oder Kochausführung mit Schüsselinhalt 65-750 l für
schnittklare Rohwurst, Brüh- und Kochwurst, sowie feinste Emulsionen.

CUTTERS
Standard cutters, vacuum cutters and cooking cutters, bowl capacity
65-750 l, to process clear cut dry sausage, fine emulsions and cooked
sausage.

CUTTERS
Cutters standard, cutter a vuoto e cutter cottura, capacità 65-750 l, per il
processo di taglio netto di salsiccie, ad emulsione fine e salsiccie cotte.

MISCHMASCHINEN
Mischen, standardisieren oder massieren, mit Z-Armen, Mischpaddel und
Spiralwellen. Mischbehälterinhalt 130 – 4500 l

MIXING MACHINES
Mixing, standardizing or homogenizing large batches and massaging ham,
equipped with Z-shaped mixing arms, mixing paddles and spirals.
Mixing hopper 130-4500 l

MISCELATORI
Miscelazione, di grandi quantità, omogeneizzatore, emulsionatore e per il
massaggio del prosciutto, attrazzata con braccia di miscelazione a Z,
spirali e agitatori ad alette. Tramoggia di carnicamento miscelatore
da 130-4500 l.
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Predstavnik za Hrvatsku
Gosp. Titomir Mandić dipl. oec.

Tel. 091-782-8639 ili 0043-664-2417523

Generalni zastupnik za Hrvatsku
Firma: Krois & Söhne GmbH;

Herrnhausplatz 9
A-6230 Brixlegg

Tel. 0043-5337-67008
Fax 0043-5337-67010

e-mail: office@krois.com
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