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Von der Erzeugung bis zur Vermarktung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Anfrosten der Fleischwaren
ist nicht erforderlich.

Schwerpunkt Schneidtechnik

Nock

Fleischwaren schonend schneiden

D
ie Rundmesser-Schneidema-
schinen Typ Cortex CB 495

Slicer der Nock Maschinenbau
GmbH aus Friesenheim sind seit
2001 in vielen Län-
dern erfolgreich im
Einsatz, wenn große
Mengen Fleisch
oder andere, nicht
gefrorene, kno-
chenlose Produkte
schonend und wirt-
schaftlich in Schei-
ben oder Streifen
geschnitten werden
müssen, wie zum
Beispiel Schnitzel,
Schweinebauch,
Geflügelfleisch, oder Fischfilets.
Die Schnitte erfolgen in senk-
rechter Richtung, gleichzeitig
und sehr schonend, ohne Quet-
schen oder Pressen des Produk-
tes. Anfrosten der Produkte ist er-
laubt, aber für gute Schneideer-
gebnisse nicht erforderlich. Die

Beschickung erfolgt kontinuier-
Iich über ein Zufuhrband. Mit
18 m/inin Bandgeschwindigkeit
werden Durchsätze erzielt, wel-

che mit anderen
Schneidernaschinen
unerreichbar sind.
Die Rundmesser-
Schneidemaschinen
sind in diversen Ar-
beitsbreiten erhält-
lich. Die Messer-
durchmesser von
200 mm oder
300 mm erlauben
maximale Durch-
lasshöhen von 70
bzw. 120 mm. Je

nach Produkt beträgt der kleinste
Messerabstand 6 — 8 mm. Die hy-
gienische Konstruktion erlaubt
eine einfache Reinigung. Zu- und
Abfuhrband können sekunden-
schnell ohne Werkzeug aus der
Maschine genommen werden.
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