Know-how in food processing!

Dﬁn"er- und Gyros-
Schneidemaschinen

Foto: NOCK Cortex CB 703 KEBAB mit Integriertem NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®

Damit schneiden Sie bestens ab!



Kompromisslose Qualitat -
Made in German

NOCK ist ein inhabergefiihrtes deutsches Familienunternehmen,
welches seit 1990 erfolgreich moderne Maschinen fiir die Fleisch-
verarbeitung konstruiert, baut und weltweit vertreibt. In enger
Zusammenarbeit mit Verarbeitungsbetrieben und Handelspart-
nern werden die Maschinen standig weiterentwickelt.
Selbstverstandlich werden dabei die jeweils neuesten Hygiene-
und Sicherheitsbestimmungen beriicksichtigt.

Ferdinand Nock,
Unternehmensgriinder

NOCK bedeutet kompromisslose Qualitat ,,Made in Germany*.
Diese beginnt bereits mit der qualitatsorientierten Konzeption
und Konstruktion der NOCK Schneidemaschinen, umfasst die
Produktion aller zentralen Bauteile auf einem eigenen, hoch-
modernen Maschinenpark, die Verwendung ausschliellich
hochwertiger Ausgangsmaterialien und Kaufkomponenten, die
Zusammenarbeit mit bewdhrten Zulieferern und die gewissen-
hafte Montage und Endkontrolle der Maschinen bei NOCK. Ein
erfahrenes Team hoch qualifizierter und motivierter Mitarbeiter
tragt zu diesem hohen Qualitatsstandard mafigeblich bei. So
entstehen moderne, besonders zuverlassige, langlebige und
wertbestandige Maschinen.

Dank modularer Bauweise, moderner Produktionsmethoden
und strengem Kostenmanagement kann NOCK deutsche
Maschinenbauqualitat zu interessanten Preisen anbieten; ein
wichtiger Aspekt bei den oft knappen Investitionsbudgets der
Fleisch verarbeitenden Betriebe.

Mit einer NOCK Doner- oder
Gyros-Schneidemaschine schneiden
Sie besser ab!

Besser und wirtschaftlicher als gewdhnliche Abschwarter

Zum Schneiden von Doner- oder Gyros-Fleischscheiben werden
oft normale Entschwartungsmaschinen (Bandabschwarter)
eingesetzt. Das ist jedoch ein schlechter Notbehelf, bei dem
das Fleisch stark beansprucht und keine gute Scheibenqualitat
erzielt wird.

Die NOCK Déner- und Gyros-Schneidemaschinen gleichen zwar
optisch den Band-Entschwartungsmaschinen. Sie wurden
jedoch speziell zum schonenden Schneiden hochwertiger
Fleischscheiben modifiziert und optimiert.

Wichtige Unterschiede gegeniiber den NOCK
Entschwartungsmaschinen sind zum Beispiel:

W Weichere Andruckrader

M Spezielle Federn fiir die Andruckvorrichtung

B Modifizierte Transportwalze (Zahnwalze)

B Modifizierter Messerhalter mit speziellen Federn

B GroBerer Verstellbereich des Messerspalts
(serienmafig ca. 0,5 - 8 mm)

lhre Vorteile:

B Sehr guter Schnitt, auch bei diinnen Scheiben

B Schonung des Fleisches

B Eine grofle Bandbreite moglicher Scheibendicken
(z.B. dicke Scheiben fiir Yaprak-Doner und diinne Scheiben
fiir Hackfleisch-Doner)

Nicht zuletzt konnen Sie die NOCK Déner- und Gyros-Schneidema-
schinen mit dem vorteilhaften NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®
kaufen, welches keinerlei zusatzlichen Platz bendtigt, sehr
preisgiinstig ist und lhre Produktionskosten erheblich senkt.




Das Integrierte NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®

Rechnet sich schnell

Das Integrierte NOCK Produkt-Riickfiihrsystem® ist eine optionale Ausstattung fiir die NOCK Doner- und Gyros-Schneidemaschinen,
welche das Schneiden von Déner- und Gyros-Fleischscheiben noch viel wirtschaftlicher und schneller macht.

Die Funktion:

Der Bediener legt das Fleischstiick auf das Zufuhrband. Die
Maschine schneidet beim Durchlauf eine Scheibe davon ab. Das
Reststiick kommt automatisch auf den kleinen Tisch oberhalb
des Zufuhrbandes zum Bediener zuriick und muss nun erneut auf
das Zufuhrband gelegt werden. Dieser Vorgang kann wiederholt
werden, bis kein Reststiick mehr {ibrig ist. Im Regelfall sind zwei
grof3e oder bis zu vier kleinere Fleischstiicke gleichzeitig in der
Verarbeitung.

Das umstdndliche Zuriickholen der ungeschnittenen Reststiicke
von der Riickseite der Maschine entfillt.
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Kalbsbrust auf Doner-Schneidemaschine Cortex CB 503 KEBAB mit Integriertem NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®

Die Vorteile:

M Kein zweiter Bediener fiir das Zuriickholen der Reststiicke
erforderlich = grofie Kosteneinsparung.

M Der Bediener muss die Beschickung nicht fiir das Zuriickholen
der Reststiicke unterbrechen = gréf3ere Produktionsmenge
pro Stunde.

M Der Riicken des Bedieners wird geschont
(braucht sich nicht standig zu biicken).

M Sehr geringer Platzbedarf der kompletten Maschine, da kein
separates, auf3en verlaufendes Riickfiihrband benétigt wird.

B Die Maschine kann mit der Riickseite gegen eine Wand
gestellt werden.

W Sehr schnell und einfach zu reinigen.

M Preisgiinstig! Rechnet sich in kurzer Zeit!
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Cortex CB 503 KEBAB » CB 703 KEBAB

Merkmale und Einsatzgebiete

B Maschine mit grof3er Schnittbreite zum
schonenden Schneiden hochwertiger
Fleischscheiben fiir Doner-Kebab- und
Gyros-Fleischspiefie (Yaprak makinasi)

M Schnittbreite: 500/700 mm

M Schnittleistung: 28 m/min

M Ideal geeignet zum Schneiden von
Kalbsbrust und Bullenfleisch, = . - -
aber auch fiir Putenbrust, ==
Schwein, Lamm

W Grofer, stufenloser Verstellbereich
des Messerspaltes. Dadurch kénnen
Scheiben sowohl fiir Yaprak-Doner als auch
fiir Hackfleisch-Déner mit dem gleichen
Messerhalter geschnitten werden.

Serienmdflige Ausstattung

B Untergestell 4-seitig offen, fiir einfaches
Unterstellen und Entnehmen von Behaltern
auch von den Seiten

B Messerspalt von 0,5 - 8 mm stufenlos
einstellbar (auch bei laufender Maschine)

B Messerhalter mit speziellen Federn gefedert

B Andruckwalze mit weichen Gummiradern
bestiickt und mit speziellen Federn gefedert

W Andruckwalze stufenlos hohenverstellbar

B Transportwalze mit Umfangsnuten :
(zahnwalze) und Abstreiferkamm 7

® Zufuhrband B

B NOCK EASY-FLOW®-Sicherheitsabdeckhaube '

B NOCK POWER PLATES® fiir besondere Robustheit
und Servicefreundlichkeit

M Feststellbare Lenk-Laufrollen

M Edelstahl rostfrei

M Edelstahl-Walzlager

Cortex CB 503 KEBAB mit Integriertem NOCK Produkt-
Riickfiihrsystem® (Option)

o Integriertes NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®
(sehr empfehlenswert!)

o Abfuhrband fiir geschnittenes Fleisch
(zur Beschickung grofier Behalter, z.B. von Kutterwagen)

@ Abfuhrband fiir ungeschnittenes Reststiick (nicht bei
Integriertem NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®)

@ Messerhalter mit anderen Dickenbereichen (z.B. 4 - 12 mm)

@ Mehrschnitt-Schneideanlagen

Cortex CB 503 KEBAB mit Abfuhrband fiir das geschnittene
Fleisch (Option)



[Nock]

- Cortex CB 496 GYROS _ =
- T —

B Maschine mit kleinerer Schnittbreite zum schonen-
den Schneiden hochwertiger Fleischscheiben fiir
Gyros- und Doner-Kebab-FleischspieBe und
Pfannen-Gyros-Fleisch

B Schnittbreite: 430 mm

B Schnittleistung: 24 m/min

B Zum Schneiden aller in Frage kommenden
Teilstiicke vom Schwein (Hohe Rippe, Nacken,
Schulter usw.) und zum Schneiden
anderer Fleischsorten, wie z.B. g
Kalbsbruststiicke, Putenbrust, ]
Lamm :

W Grofer, stufenloser Verstellbereich
des Messerspaltes

Serienmidflige Ausstattung

B Messerspalt von o,5 - 8 mm stufenlos einstellbar
(auch bei laufender Maschine)

B Messerhalter mit speziellen Federn gefedert

B Andruckwalze mit weichen Gummiradern bestiickt
und mit weicheren Federn gefedert

B Andruckwalze stufenlos hohenverstellbar

M Transportwalze mit Umfangsnuten (Zahnwalze)
und Abstreiferkamm

m Zufuhrband

B NOCK EASY-FLOW®-Sicherheitsabdeckhaube

m NOCK POWER PLATES® fiir besondere Robustheit
und Servicefreundlichkeit

M Feststellbare Lenk-Laufrollen

B Edelstahl rostfrei

M Edelstahl-Walzlager

Cortex CB 496 GYROS mit NOCK EASY-FLOW®-Sicherheitsabdeck-
haube und optionalem Abfuhrband fiir ungeschnittenes Reststiick

/ )

Cortex CB 496 GYROS mit Integriertem
NOCK Produkt-Riickfiihrsystem® (Option)

o Integriertes NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®
(sehr empfehlenswert!)
o Abfuhrband fiir geschnittenes Fleisch
(zur Beschickung grofier Behalter, z.B. von Kutterwagen)

e Abfuhrband fiir ungeschnittenes Reststiick
(nicht bei Integriertem NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®)
@ Messerhalter mit anderen Dickenbereichen (z.B. 7 - 15 mm)
e Federharte der Andruckwalze je nach Produkt
@ Mehrschnitt-Schneideanlagen
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Merkmale und Einsatzgebiete

m Mehrschnitt-Schneideanlagen zum Schneiden hochwertiger
Fleischscheiben fiir Doner-Kebab- oder Gyros-Fleischspief3e.
Die Anlagen bestehen aus modulartig gekoppelten
Einzelmaschinen Cortex CB 503 KEBAB/CB 703 KEBAB
oder Cortex CB 496 GYROS fiir 2 - 7 aufeinander folgende,
automatische Schneideprozesse (DUO, TRIO, QUATTRO, CINCO,
SIXTO, SEPTO)

m Schnittbreite: 430/500/700 mm

m Schnittleistung: 24/28 m/min

® Zum Schneiden sehr grof3er Fleischmengen von Kalb, Bulle,
Schwein mit geringsten Personalkosten.

m Die Maschinen der Anlage konnen auch als Einzelmaschinen
genutzt werden.

m Leichtes Entkoppeln / Koppeln der Einzelmaschinen fiir
die Reinigung und Wiederinbetriebnahme.

m Messerspalt (Scheibendicke) kann an jeder Maschine
individuell eingestellt werden.
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Schneideanlage Cortex CB 503 KEBAB TRIO mit
Abfuhrband fiir das geschnittene Fleisch

- Mehrschnitt-Schneideanlagen

Schneideanlage Cortex CB 503 KEBAB SEPTO mit Abfuhrband fiir das geschnittene Fleisch

SerienmidBlige Ausstattung

Die serienmaflige Ausstattung der einzelnen Maschinen ent-
spricht derjenigen der fiir die Anlage verwendeten Typen. Die
Maschinen sind lediglich fiir die Koppelung modifiziert.

m Messerspalt von 0,5 - 8 mm stufenlos einstellbar
(auch bei laufender Maschine)

m Messerhalter mit speziellen Federn gefedert

m Andruckwalze mit weichen Gummiradern bestiickt und mit
speziellen Federn gefedert

m Andruckwalze stufenlos hohenverstellbar

m Transportwalze mit Umfangsnuten (Zahnwalze)
und Abstreiferkamm

m Zufuhrband
m NOCK EASY-FLOW®-Sicherheitsabdeckhaube

m NOCK POWER PLATES® fiir besondere Robustheit
und Servicefreundlichkeit

m Feststellbare Lenk-Laufrollen
m Edelstahl rostfrei
m Edelstahl-Walzlager

e Unter den Maschinen verlaufendes, langes Abfuhrband mit
Steigband fiir geschnittenes Fleisch zur Beschickung grofier
Behalter, z.B. von Kutterwagen

o Abfuhrband an letzter Maschine fiir ungeschnittenes Reststiick

e Abfuhrblech zu jeder Maschine fiir die Nutzung als
Einzelmaschine



Massiv. Stark. Dauerhaft:
Die NOCK POWER PLATES®

Schnelle Reinigung

Die mechanisch hoch belasteten Maschinenkomponenten wie
Antrieb, Transportwalze, Messerhalter und Andruckvorrichtung
sind in massiven, 15 mm dicken Basisplatten, den NOCK
POWER PLATES®, gelagert, welche sich im Maschinengehause
befinden. Gegeniiber der iiblichen Aufhangung dieser Bauteile
im Gehauseblech hat diese seit 1990 in vielen Tausend NOCK
Maschinen bewahrte Konstruktion entscheidende Vorteile:

m Nachhaltige Prazision
Die NOCK POWER PLATES® gewdhrleisten eine hervorragende
Lagerfluchtung und prazise Positionierung der Maschinen-
komponenten. Und dadurch eine dauerhaft bessere Funktion
der Maschinen.

m Keine Materialermiidung
Wenn die hoch belasteten Teile im Gehduseblech einer
Maschine gelagert sind, kann es dort frither oder spéter zu
Ermiidungserscheinungen mit Verformungen oder Rissen
kommen.
Mit 15 mm Dicke sind die NOCK POWER PLATES® gegen
Materialermiidung absolut resistent. Sie machen die NOCK
Maschinen besonders robust und langlebig.

m Servicefreundlich
Alle Bauteile sind nach Offnen der Seitendeckel sehr gut
zuganglich. Das schlagt sich in giinstigen Servicekosten
nieder.

m Hygienische und reinigungsfreundliche
Maschinenoberflichen
Durch die Lagerung der Maschinenkomponenten in den NOCK
POWER PLATES® kann das Edelstahlgehause mit groflen,
glatten Flachen gestaltet werden. Das macht die NOCK
Maschinen besonders hygienisch und reinigungsfreundlich.

und optimale Hygiene

Die NOCK Ddner- und Gyros-Schneidemaschinen haben nicht
nur ein modernes, sondern auch ein hygienegerechtes Design,
welches selbstverstandlich die neuesten Hygienevorschriften
erfiillt.

Gehause, Bandrahmen, Transportwalzen, Messerhalter usw.
bestehen aus hochwertigem, rostfreiem Edelstahl. Die Trans-
portbandgurte und Andruckrollen bestehen aus fiir Lebensmittel
zugelassenen Kunststoffen.

Durch die Verwendung der POWER PLATES® kann NOCK die
Gehause seiner Maschinen mit grof3en, glatten Flachen bauen,
welche besonders hygienisch und leicht zu reinigen sind.

Die tunnelartig konstruierte NOCK EASY-FLOW-Sicherheitsab-
deckhaube® und die entsprechend gestaltete Haube des
Integrierten NOCK Produkt-Riickfiihrsystems® verhindern
weitgehend die Ansammlung von Produktresten an den Aufhan-
gungen von Messerhalter und Andruckvorrichtung wahrend der
Produktion.

Die NOCK Schneidemaschinen sind mit feststellbaren Lenk-
Laufrollen ausgestattet. Dadurch leichter Transport zum
Reinigungsplatz.

Transportbander, Andruckwalze, Messerhalter und ggf. Abfuhr-
blech kénnen zur Reinigung in Sekundenschnelle ohne Werkzeu-
ge aus- und eingebaut werden. Verschmutzte Maschinenteile
sind dann sehr leicht zugénglich. Die Transportwalze ist leicht
von Hand drehbar. Die Bandrahmen sind zur Reinigung der Band-
innenseiten aufklappbar. Die Bandgurte kdnnen zur Reinigung
auch leicht von den Bandrahmen abgenommen werden.

Wilzlager aus Edelstahl sind resistenter gegeniiber unsachge-
mafier Reinigung der Maschinen.

Schnell und einfach zu reinigen:
NOCK Schneidemaschine nach Herausnahme von Transportband,
Andruckwalze und Messerhalter. Abstreiferkamm abgeklappt.



Technische Daten + Ausstattungen / Doner- und Gyros-Schneidemaschinen

Schnittbreite (mm)
Schnittleistung (m/min)

Integriertes NOCK
Produkt-Riickfiihrsystem®

Alternativ: Abfuhrband fiir
ungeschnittenes Reststiick

Abfuhrband fiir
geschnittenes Fleisch

Kunststoff-Gliederbander
Andruckwalze gefedert

hohenverstellbar

Messerspalt
stufenlos einstellbar (mm)

Auflegeldnge
auf Zufuhrband (mm)

Zahnwalze mit Abstreiferkamm
Messerhalteraufhdngung gefedert
Max. Durchlasshéhe (mm)
Feststellbare Lenklaufrollen
NOCK POWER PLATES®
Motorleistung (kW)

Elektrischer Anschluss
Gewicht (kg)

Mafle gesamt B x H x T (mm)
Edelstahl rostfrei
Edelstahl-Wilzlager

Als Mehrschnitt-Schneideanlage lieferbar

© optional andere Dickenbereiche

© andere Spannungen auf Anfrage

Cortex CB 503 Cortex CB 703 Cortex CB 496
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© bei Integriertem NOCK Produkt-Riickfiihrsystem®, ohne Abfuhrband fiir geschnittenes Fleisch

O eriibrigt sich, weil Standard-Hub- und Beschickungswagen (USDA/DIN 9797) unter die Maschine gestellt werden kann

® serienmaflig

O optional

Technische Anderungen vorbehalten

NOCK Maschinenbau GmbH
Industriestraie 14

77948 Friesenheim
GERMANY

Telefon +49 (0) 7821-923898-0
Telefax +49 (0) 7821-923898-18
E-Mail: info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com
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