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Neue Fisch-
Enthautungs-
maschine mit
Gefriertrommel-
technik

Die Fisch-Enthdutungsmaschinen des
deutschen Herstellers Nock (Friesen-
heim) sind wegen ihrer hohen Aus-
beute, ihrer hygienischen und reini-
gungsfreundlichen Konstruktion und
ihrer Servicefreundlichkeit in der Fisch
verarbeitenden Industrie weltweit be-
kannt und gefragt. Nun hat Nock seine
langjahrige Kompetenz in der Fisch-
enthdutung mit seinem Know how aus
der Herstellung der Nock Scherben-
eiserzeuger verbunden. Das Ergebnis
ist eine Fisch-Enthdutungsmaschine
mit Gefriertrommel-Technik. Der Nock
Freeze Drum Skinner TEE 350 ist nach
Angaben des Herstellers die ideale Ma-
schine zum Enthduten von weichen,
zum Beispiel aufgetauten Fischfilets
und zum Enthduten von allen Fischfi-
lets mit weicher Haut. Die Filets wer-
den mit der Haut nach oben auf das
Transportband gelegt, von Diisen mit
Wasser benetzt und frieren beim Kon-
takt mit der Gefriertrommel an dieser
fest. Ein Ségeband trennt das Filet von
der Haut und, falls gewiinscht, von der
darunter liegenden Fettschicht. Die
Haut wird durch einen Schaber von der
Trommel entfernt und verldsst iiber
eine Rutsche die Maschine. Das Sage-
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Der Energieverbrauch des Nock Free-
ze Drum Skinner TFE 350 hetragt 4,8
kW. Die Maschine wird serienméBig
komplett mit Kélteaggregat geliefert,
welches mit dem umweltfreundlichen
Kéltemittel R404A arbeitet.

band verfiigt iiber eine hochprézise
Fiihrung fiir gleichmafiges, auch sehr
diinnes Schneiden. Die Schnittbrei-
te der Maschine betrigt 350 mm. Die
Schnitttiefe (Enthiutungstiefe) ist stu-
fenlos bis 10 mm einstellbar. Eine Was-
serspritzdiise und ein Abstreifer halten
das Siageband wihrend des Betriebes
sauber. Eine Bremse stoppt es beim Be-
tdtigen des Notaus-Schalters sofort.

Fischmagazin SPEZIAL



