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Das kleinste Modell Cortex 
CB 43514E Compact Slicer 
von Nock mit dem neuen, 
trapezförmigen Gehäuse. 
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Technik 

Nock Maschinenbau, Friesenheim 

Rundmesser-Schneidemaschinen 
für große Mengen 

Die Rundmesser-Schneide-
maschinen Typ Nock Cortex 

CB 495 Slicer sind seit mehr als 
zehn Jahren in vielen Ländern er-
folgreich im Einsatz, wenn große 
Mengen Fleisch oder andere, 
nicht gefrorene, knochenlose Pro-
dukte schonend und wirtschaft-
lich in Scheiben oder Streifen 
geschnitten werden müssen, zum 
Beispiel: Schnitzel, Geschnet-
zeltes, Schweinebauch, Geflügel-
brust, Innereien, Fisch. 

• Die Schnitte erfolgen in senk-
rechter Richtung, gleichzeitig und 
sehr schonend, ohne Quetschen 
oder Pressen des Produktes - ein 
wichtiger Vorteil gegenüber an-
deren Schneideverfahren. An-
frosten der Produkte ist erlaubt, 
aber für gute Schneideergebnisse 
nicht erforderlich. Die Scheiben-
dicke ist zuverlässig gleichblei-
bend. Die Beschickung erfolgt 
einfach und sicher über ein konti-
nuierlich laufendes Zufuhrband. 
Mit 18 m/min Bandgeschwindig-
keit werden enorme Durchsätze 
erzielt. 

Die Nock Rundmesser-Schnei-
demaschinen sind mit Arbeits-
breiten von 300, 400 und 600 mm 
lieferbar; für besondere Anwen-
dungen auch mit 900 mm. Mes-
serdurchmesser von 200 oder 
300 mm ergeben maximale 
Durchlasshöhen von 70 bzw. 
120 mm. Je nach Produkt be-
trägt der kleinste Messerabstand 
6 bis 8 mm. Der auf der IFFA 
2013 erstmals vorgestellte, völ-
lig neue Nock Quattro Slicer mit 
vier eingebauten Messerwellen 
ermöglicht das Wechseln des 
Messerabstandes innerhalb von 
Sekunden. Bei den anderen Mo-
dellen vereinfacht ein optionales 
Schnellwechselsystem für die 
Durchschneidewalze das Ändern 
des Abstandsgrundrasters. 

Mit zwei im Winkel von 90 Grad 
angeordneten Maschinen lassen 
sich aus Scheiben oder flachen 
Produkten (z.B. Geflügelbrust) 
große Mengen Würfel schneiden, 
ohne dass an der Übergabestelle 
durch einen Bediener eingegrif-
fen werden muss.  • 
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