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Rundmesser-Schneidemaschinen

Cortex CB SLICER

Schonender, schneller, wirtschaftlicher



Schonender, schneller,

Das Prinzip

Die NOCK Cortex CB SLICER arbeiten mit
einer Schneidewalze, welche mit Rundmes-
sern bestiickt ist. Die Rundmesser tauchen
in Nuten auf einer Durchschneidewalze
(Gegenwalze) ein, was ein einwandfreies
Durchschneiden auch von Produkten mit . T e
Haut oder Sehnen gewahrleistet. Die ' T
Schnitte erfolgen gleichzeitig und senkrecht R
zur Transportrichtung. Die NOCK SLICER
werden Uber ein Zufuhrband kontinuierlich
beschickt. Der NOCK Cortex CB 435/4E HVC
HORIZONTAL-VERTICAL-CUTTER hat ein
zusatzliches horizontales Schneidemodul.

Viele Einsatzgebiete

Die NOCK Rundmesser-Schneidemaschinen Cortex CB SLICER
sind die wirtschaftliche Losung tiberall dort, wo in kurzer Zeit Tipp:
grof3e Mengen nicht gefrorener, knochenloser Produkte in
Scheiben oder Streifen mit hoher Schnittqualitdt geschnitten
werden miissen.

Zur Produktion von Doner- oder Gyros-Fleischscheiben gibt es
spezielle Schneidemaschinen von NOCK!

Die Einsatzbereiche sind enorm vielseitig.
Beispiele:

m Schnitzel oder Steaks aus Schweine-, Rind- oder Kalbfleisch
m Streifen (z.B. aus Hahnchenbrustfilets)

m Geschnetzeltes

| Fleisch fiir Asia-Gerichte

m Gefliigelfleisch

B Fischfilets oder ganze Fische

® Innereien (Magen, Lunge, Pansen usw.)

m Vorverkleinern von Fleisch fiir die Wurstproduktion

s

Die NOCK SLICER erzielen keine Gewichtsgenauigkeit der
einzelnen Scheiben, sie werden jedoch haufig zur effizienten
Produktion gewichtsgenauer Mehrscheiben-SB-Packungen,
z.B. von Grillsteaks, eingesetzt.

Schrégschnitte mit 45 Grad oder mit anderen Winkeln werden
durch entsprechendes Auflegen erreicht.

Tipp:

Sie sind sich nicht sicher, ob sich lhr Produkt mit einem
Das Rundmesser-Schneideprinzip gewéhrleistet eine kalibrierte NOCK SLICER mit gutem Ergebnis schneiden l3sst?
Scheibendicke und plane Scheiben, da das Schneidgut nicht Wir testen Ihr Produkt gerne und unverbindlich!
entgegen seiner Struktur in Kammern gepresst wird.
Besonders schonender Schnitt
Das Rundmesser-Schneideprinzip sowie die ausgereifte Schneide- Vorheriges Anfrosten des Produktes ist fiir ein gutes Schneide-
geometrie und erprobte Geschwindigkeitsverhdltnisse zwischen ergebnis mit den NOCK SLICERN nicht erforderlich. Das spart
Messerwalze, Durchschneidewalze und Zufuhrband sorgen fiir Energiekosten und Zeit. Wenn das Schneidgut aus anderen
einen sanften Einzug des Produktes und einen sauberen, glatten Griinden gefrostet sein soll, kann es jedoch problemlos
und besonders schonenden Schnitt. geschnitten werden, sofern es nicht hart gefroren ist.

Das Schneidgut wird nicht gepresst und nicht durch oszillierende
Messer beansprucht oder durch ein mit hoher Geschwindigkeit auf-
treffendes Schlagmesser strapaziert, wie dies bei anderen Schnei-
deverfahren der Fall ist.



wirtschaftlicher

Enorme Kapazitat

Das Zufuhrband der NOCK SLICER lauft mit kontinuierlichen
18 m/min, d.h. der Bediener kann in jeder Minute 18 Meter Trans-
portband mit Schneidgut belegen = mehr als 1 km pro Stunde.

Praxisbeispiel fiir das Modell CB 495/5K SLICER:

Schweinenackenstiicke mit einer durchschnittlichen Auflegelange
(quer aufgelegt) von 20 cm, aufgelegt mit 15 cm Abstand =

50 Stiick pro Minute = 3.000 Stiick pro Stunde. Bei einem
Durchschnittsgewicht von 2,5 kg pro Stiick ergibt dies 7,5 Tonnen
pro Stunde.

Mit der enormen Kapazitdt eines NOCK SLICERS gehoren
Engpédsse beim Schneiden der Vergangenheit an. Setzen Sie
teure, vergleichsweise langsame und das Fleisch strapazierende
gewichtsgenaue Schneidemaschinen nur dann ein, wenn Sie dies
wirklich miissen. Eine zusétzliche NOCK Rundmesser-Schneide-
maschine verhilft lhnen zu mehr Flexibilitdt und rechnet sich
schnell!

- Messerabstande
Der minimale Messerabstand betrégt je nach Produkt 6 - 8 mm.

Er kann stets in einem Vielfachen des Abstandsgrundrasters der
Durchschneidewalze (Gegenwalze) verandert werden, zum Bei-
spiel 8 —16 — 24 — 32 — 40 mm usw. Gangige Grundraster sind 6 — 7
-8 -9-10-11mm. Das Wechseln der Messerwalze mittels der
mitgelieferten Aushebevorrichtung ist einfach und dauert nur
wenige Minuten.

Tipp:
Bei Messerabstanden unter 10 mm ist die Dicke der geschnit-

tenen Scheiben je nach Produkt bis zu 2 mm geringer als der
Messerabstand.

Die Maschinen kénnen auch mit unterschiedlichen Messerabstan-
den auf einer Messerwalze nach lhren spezifischen Vorgaben
gebaut werden.

Messerdurchmesser
—> Messerdurchmesser

Die NOCK SLICER werden mit zwei Messerdurchmessern angeboten:

200 mm - maximale Durchlasshéhe 70 mm
300 mm - maximale Durchlasshéhe 120 mm

Einfache Bedienung und

vorbildliche Arbeitssicherheit

Die NOCK SLICER werden iiber ein kontinuierlich laufendes
Zufuhrband einfach, schnell und sicher beschickt.

Kein umstandliches und zeitraubendes Hantieren mit Klappen
oder Schubfachern. Die Maschinen erfordern keine elektroni-
sche Programmierung und kdnnen problemlos durch Hilfskrafte
beschickt und bedient werden.

Die Arbeitssicherheit ist vorbildlich. Dank der langen NOCK
EASY-FLOW® -Sicherheitsabdeckhauben erfiillen die NOCK
SLICER die europaische Sicherheitsnorm EN 1SO 13857.
Beim Offnen der Haube stoppt die Maschine sofort ohne
nachzulaufen.

Sowohl die Bediener als auch die Mitarbeiter im Umfeld
schatzen die grof3e Laufruhe der NOCK SLICER.
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Wiirfel, z.B. aus Hahnchenbrustfilets, konnen in einem zweiten
Durchlauf oder mit zwei im Winkel von 9o Grad stehenden Maschi-
nen geschnitten werden. Die Ubergabe von der ersten auf die zwei-
te Maschine erfolgt automatisch und erfordert keinen Bediener.

Sehr einfach und schnell
ZU reinigen
Die NOCK SLICER sind sehr schnell und einfach zu reinigen:

® Die Maschinen sind mit feststellbaren Lenk-Laufrollen ausge-
stattet und konnen damit von 1 Person leicht zum Reinigungs-
platz geschoben werden.

® Die Transportbander lassen sich in Sekundenschnelle ohne
Werkzeug aus der Maschine nehmen. Die Bandgurte lassen
sich nach Umklappen der Rahmenstirnseite leicht vom Band-
rahmen abnehmen.

® Die komplette Maschineninnenseite ist dann fiir den Wasser-
strahl von vorn und von hinten gut zuganglich.

m Die groflen, glatten Maschinenoberflachen begiinstigen die
Reinigung zusatzlich.

® Die Messerwalze kann zur Reinigung in der Maschine bleiben
oder mittels der im Lieferumfang enthaltenen Aushebevorrich-
tung entnommen und im (optional lieferbaren) Reinigungswa-
gen gereinigt und sicher deponiert werden.
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Cortex CB 495/5K SLICER nach Herausnahme der Transportbdnder



Robust, bewdhrt und Kompromisslose Qualitat -

servicefreundlich Made in German

Die NOCK Rundmesser-Schneidemaschinen werden seit 1996 NOCK ist ein inhabergefiihrtes deutsches Familienunternehmen,
gebaut. Sie haben sich seitdem im harten industriellen Produk- welches seit 1990 erfolgreich moderne Maschinen fiir die Fleisch-
tionseinsatz in vielen Landern der Welt hervorragend bewahrt. verarbeitung konstruiert, baut und weltweit vertreibt. In enger

Zusammenarbeit mit Verarbeitungsbetrieben und Handelspartnern

Zu dem problemlosen Verhalten der NOCK SLICER tragen die werden die Maschinen standig weiterentwickelt. Selbstverstand-
tibersichtliche Konstruktion, die stark dimensionierten Antriebse- lich werden dabei die jeweils neuesten Hygiene- und Sicherheits-
lemente und die bewahrte Bauweise mit den 15 mm dicken NOCK bestimmungen beriicksichtigt.

POWER PLATES® im Maschinengehduse maRgeblich bei. Diese
sorgen fiir die dauerhafte Prézision und die bekannte
Servicefreundlichkeit aller NOCK Maschinen.
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K Unternehmensgriinder
NOCK bedeutet kompromisslose Qualitat ,,Made in Germany*.
Diese beginnt bereits mit der qualitatsorientierten Konzeption
und Konstruktion der NOCK SLICER, umfasst die Produktion aller
zentralen Bauteile auf einem eigenen, hochmodernen Maschi-
nenpark, die Verwendung ausschlielich hochwertiger Aus-
gangsmaterialien und Kaufkomponenten, die Zusammenarbeit
mit bewdhrten Zulieferern und die gewissenhafte 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,

Weil jedes Messer viel weniger Schnitte zu leisten hat, ist die Stand-
zeit der Messer ein Vielfaches langer als bei anderen Schneidema-
schinen. Je nach Produkt kénnen ca. 500 - 1000 t geschnitten wer-
den, bis die Messer nachgeschliffen werden miissen.

Top Preis-Leistungsverhaltnis besonders zuverlassige, langlebige und wertbestindige

Maschinen.

Die NOCK SLICER iiberzeugen nicht nur mit enormem Durchsatz
und gutem Schnitt, sondern auch mit einem sehr interessanten
Preis.

Fordern Sie ein Angebot an! Sie werden positiv {iberrascht sein.

- Empfehlenswerte Option ;-E -

Zusdtzliche Messerwalze fiir hdufig benutzten anderen Messer-
abstand (Foto: Mit Transport- und Lagerbox, Deckel abgenommen)

i Dank modularer Bauweise, moderner Produktionsmethoden und
NETTTTIITTY . | strengem Kostenmanagement kann NOCK deutsche Wertarbeit zu
1 | interessanten Preisen anbieten; ein wichtiger Aspekt bei dem
! hohen Kostendruck in der Lebensmittelindustrie.
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. Cortex CB 495/5K SLICER

m Schnittbreite: 400 mm
m Messerdurchmesser: 200 / 300 mm

m dgeschwindigkeit: /mi —
¢ Aouband ety | I* ////’/,
i, | \‘“

m Der Typ CB 495/5K SLICER 200 mit 200 mm
Messerdurchmesser ist seit Jahren die
meistverkaufte NOCK Rundmesser-Schneide- L
maschine. Sehr oft wird sie mit 12 - 18 mm
Messerabstand zum Schneiden grof3er Mengen
von Schnitzeln oder Steaks eingesetzt, wobei
problemlos Durchsétze von mehr als 5 Tonnen
pro Stunde erreicht werden. Innerhalb weniger
Minuten lasst sie sich mit einer zweiten Messer-
walze zum Schneiden z.B. von Geschnetzeltem
umriisten.

m Viele weitere Einsatzgebiete finden Sie
auf Seite 2.

® Zum Schneiden z.B. von Hahnchenbrustfilets
kann sie mit unterschiedlichen Messerabstdn-
den auf einer Messerwalze ausgestattet
werden, was verschiedene Streifenbreiten

bzw. Wiirfelformate ohne Wechsel der

Messerwalze erlaubt.

Optional fiir alle NOCK SLICER

Verstellbare Seitenanschldage
am Zufuhrband

Cortex CB495/5K SLICER 300;
Sicherheitsabdeckhaube gedffnet




— Cortex CB 495/7K SLICER

m Schnittbreite: 600 mm
m Messerdurchmesser: 200 / 300 mm
m Bandgeschwindigkeit: 18 m/min

m Abfuhrband serienmaBig \ '/,//// ;
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m Die Cortex CB 495/7 K SLICER sind
ideal zum Schneiden breiter Produkte
in Langsrichtung, beispielsweise
grof3e Rindfleischteile, Rinderpansen
fiir Tierfutter usw. Oder zum
Schneiden langer Produkte in
Querrichtung, beispielsweise ~
Fischfilets oder ganze Fische.

m Viele Maschinen dieses Typs stehen in Schneidelinien
in der Gefliigel verarbeitenden Industrie.

m Ein optional moglicher unterschiedlicher Messerabstand in
der rechten/linken Halfte der Maschine eriibrigt in vielen
Fallen das Wechseln der Messerwalze und erlaubt spontane
Anderungen der Scheibendicke, beispielsweise 16/18 mm.

e — ———

Cortex CB 495/7K SLICER 200 mit 200 mm Messerdurchmesser Reinigungswagen fiir 2 Messerwalzen
und 8 mm Messerabstand; Sicherheitsabdeckhaube gedffnet. (Haube gedffnet, Aushebevorrichtung eingehdngt )
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Cortex CB 435/4E COMPACT SLICER

m Schnittbreite: 300 mm
m Messerdurchmesser: 200 mm

= Bandgeschwindigkeit: 18 m/min ’

= Abfuhrband optional | : / / / / / / / /

m Die NOCK COMPACT SLICER sind mit 300 mm Arbeitsbreite ’
und max. 70 (40) mm Durchlasshéhe fiir manche
Anwendungen ausreichend. Sie sind besonders kompakt .
und preisgiinstig; inshesondere, wenn sie nicht mit
einem Abfuhrband ausgestattet sind.

m In der Schnittqualitat sind die PHe |

COMPACT SLICER den K-Typen ebenbiirtig.

Sicherheitsabdeckhaube gedffnet, Durchschneidewalze aus
Kunststoff mit Edelstahlkern (optional)

m Schneidemaschine mit Bandmesser fiir 1 horizontalen Schnitt /// )
und Rundmesser-Schneideeinheit fiir viele vertikale Schnitte ////‘/

m Fiir 1 horizontalen Schnitt plus viele vertikale Schnitte ///’ e
oder nur 1 horizontalen Schnitt ] /

oder nur vertikale Schnitte

m Dicke des Horizontalschnittes ab ca. 1 mm
stufenlos einstellbar

m Abstand der Rundmesser in Stufen wahlbar

m |deal zum Schneiden z.B. von
Hahnchenbrustfilets, Fischfilets usw.

m Max. Durchlasshdhe : 70 mm

m Durchlassbreite: Bandmesser 370 mm
Rundmesser-Schneideeinheit 300 mm

m Bandgeschwindigkeit: 25 m/min (je nach Produkt)

m Abfuhrband serienmaBig
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Technische Daten + Ausstattungen / Rundmesser-Schneidemaschinen SLICER

Cortex CB 495/5K

Cortex CB 495/7K Cortex CB 435/4E

Cortex CB 435/4E HVC

SLICER SLICER COMPACT SLICER ~ HORIZONTAL-VERTICAL
CUTTER

- . . . horizontal
Schnittrichtung vertikal vertikal vertikal + vertikal
Durchmesser der Rundmesser (mm) 200 / 300 200 / 300 200 200
Max. Durchlasshéhe (mm) 70/ 120 70/ 120 70 (40) 70
Schnittbreite (Arbeitsbreite) (mm) ca. 400 600 300 370/300
Lieferbare Abstandsraster 6-7-8-0-10-119
fiir Rundmesser (mm) 7 9
Durchschneidewalze mit Schnellwechselsystem () () [ [ ]
Zufuhrband (Rahmenaufienmafie) mm 1170 X 490 1170 X 690 850 X 425 1390 X 425
Abfuhrband (Rahmenau3enmafe) mm 1170 X 490 1170 X 690 O (650 x 425) 650 X 425
Bandgeschwindigkeit (m/min) 18© 18© 18© 200
Verstellbare Seitenanschlige o o B N
am Zufuhrband
Motorleistung (kW) 1,5 1,5 1,1 1,3

Elektrischer Anschluss

Mafe gesamt B x H x T (mm)
Gewicht (kg)

Aushebevorrichtung fiir Messerwalze

Messerwalze nachjustierbar
bei Durchmesserabnahme

NOCK POWER PLATES®

NOCK EASY FLOW®
Sicherheitsabdeckhaube

Feststellbare Lenklaufrollen

Edelstahl rostfrei

® serienmaflig

O optional

Technische Anderungen vorbehalten
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© unterschiedliche Abstande in einer Maschine maglich

© andere Geschwindigkeiten auf Anfrage
© andere Spannungen auf Anfrage
O mit optionalem Abfuhrband

© mit Messerabstand 8 mm und Messerdurchmesser 200 mm

@ produktabhdngig

Maschinen mit goo mm Arbeitsbreite auf Anfrage.

Industriestrafle 14
77948 Friesenheim
GERMANY

NOCK Maschinenbau GmbH

Telefon +49 (0) 7821-92 38 98-0
Telefax +49 (0) 7821-92 38 98-18
E-Mail: info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com
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