Magurit, Remscheid

[ TECHNIK ]

Flakes und Riegel — sauber geschnitten

as Schneiden von ge-
frorenem Fleisch ist die
Domiéne des Remschei-

der Maschinenbauers Magurit.
Der international titige Spe-
zialist bietet ein komplettes
Maschinenprogramm von klei-
nen Handwerksgerdten bis zu
Hochleistungsindustriemaschi-
nen. Alle Maschinen werden
unter Berticksichtigung aktuel-
ler Hygienerichtlinien und mit
modernster Technik konstru-
und gebaut.

Das Modell der Unicut-Serie.
Unicut 555, vereint in ciner Ma-
schine die Mdoglichkeiten des
prizisen Vorschneidens von Ge-
frierfleischblocken fiir Kutter
oder Wolfe mit der Option, nach
schnellem und einfachen Mes-
serkopfwechsel exakte Wiirfel
und Streifen herstellen zu kon-
nen.

Das kontinuierliche Andriick-
und Niederhalteprinzip garan-
tiert ein gleichméBiges Schnitt-
bild. Selbst bei Temperaturen
bis -25 °C ist er in der Lage, Ge-
frierfleisch zu verarbeiten. Fiir
2n Convenience-Food-Bereich
wird jedoch eine Maximaltem-
peratur von -15 °C empfohlen.

Fiir die kontinuierliche Herstel-
lung tiefgefrorener Wiirfel oder
Streifen empfiehlt sich die
Schneidanlage 501 PL. Bei die-
ser Anlage schneiden zwei syn-
chronisiert arbeitende Maschi-
nen vollautomatisch aus einem
TK-Block die gewiinschten Di-
mensionen. Je nach Dimen-
sionsgroBe sind hierbei Kapa-
zitdten von 500 bis 2.000 kg/ h
moglich.
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Neben diesen Programmteilen
baut Magurit auch weiterhin auf
traditionell bewihrte Maschi-
nen fiir die Gefriergutzerkleine-
rung, wie die Fromat- und Star-
cutterserie. Die Fromate arbei-
ten nach dem Guillotinenprin-
zip. Eine starke Hydraulik be-
wegt den Messerkopf auf und
ab. Optional gibt es automati-
sche Beschickungshilfen und
Blockhalte- bzw. andriickvor-
richtungen. Schnelle und siche-
re Arbeitsweise sind somit ga-
rantiert.

Gleiches gilt auch fiir die Starcut-
ter. Ausgestattet mit einer rotie-
renden Walze, auf der die Messer
aufgesetzt sind, wird der Block in

Unterschiedlich dimensionierte
Wiirfe und Streifen konnen mit
der Schneidanlage 501 herge-
stellt werden.

kleine Stiicke geschnitten. Beide
Systeme eignen sich hervorra-
gend fiir die Vorzerkleinerung
von Gefrierfleisch fiir Koch-,
Briih- und Rohwiirste.

Die Schneiddimensionen vari-
ieren zwischen 3 mm diinnen
,Flakes* bis hin zu faustgroBen
Stiicken und sogar ganzen ,Rie-
geln®.

Wert legt der Remscheider Ma-
schinenbauer darauf, dass all sei-
ne Maschinen den gefrorenen
Fleischblock nicht zerreifien oder
zerquetschen, sondern sauber
zerschneiden. Dies witkt sich po-
sitiv auf die Qualitit des Endpro-
duktes aus.

Neben den Gefrierschneidern
hat Magurit auch den Frisch-
schneider Galan 930 und den
Fettanalysator Sphinx 962 im
Programm. Beide Maschinen ar-
beiten kontinuierlich im Durch-
laufverfahren. Der Galan wird in
der Fleischstandardisierung und
in der Convenicnce-food-Indu-
strie eingesetzt.

Das Fettanalysegerdt ermittelt
den Fettgehalt von Frischfleisch
direkt von der gesamten
Fleischmenge noch vor dem
Mischer, Zeitaufwindige Pro-
bennahme und Probennahme-
fchler entfallen. Ebenso das
aufwiindige Nachkorrigieren im
Mischer. B



