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Magurit schneidet und zerkleinert Gefrierfleisch

as Schneiden von ge-
frorenem Fleisch ist
die Domane des

Remscheider Maschinenbau-
ers Magurit. Als internationa-
ler Spezialist bietet Magurit
ein Maschinenprogramm von
kleinen Handwerksgeraten
bis zu Hochleistungs-Indus-
triemaschinen.

Das neue Modell der Unicut-
Serie vereint in einer Maschine
die Moglichkeiten des prazi-
sen Vorschneidens von Ge-
frierfleischblocken fur Kutter
der Wélfe mit der Option, ex-
akte Wirfel und Streifen nach
schnellem und einfachen
Messerkopfwechsel herstellen
zu kénnen. Das kontinuierli-
che Andriick- und Niederhal-
teprinzip garantiert ein gleich-
maBiges Schnittbild. Selbst
bei Temperaturen bis -25 °C
ist die Maschine in der Lage,
Gefrierfleisch zu verarbeiten.
Fur den Convenience-Food-
Bereich wird jedoch eine Ma-
ximaltemperatur von -15 °C
empfohlen.

Fur die kontinuierliche Herstel-
lung tiefgefrorener Wiirfel oder
Streifen ist die Schneidanlage
501 PL konzipiert. Zwei syn-
chronisiert arbeitende Maschi-
nen schneiden vollautoma-
tisch aus einem TK-Block die
gewunschten Dimensionen. Je
nach DimensionsgréBe sind
hierbei Kapazitaten von 500
bis 2.000 kg/ h mdglich.

Neben diesen neuen Pro-
grammteilen baut Magurit
auch weiterhin auf traditionell
bewdahrte Maschinen fir die
Gefriergutzerkleinerung, wie
die Fromat- und Starcutterse-
rie. Die Fromate arbeiten nach
dem Guillotinenprinzip. Eine
starke Hydraulik bewegt den
Messerkopf auf und ab. Optio-
nal gibt es automatische Be-
schickungshilfen und Block-
halte- bzw. Andrickvorrichtun-
gen. Das sichert die schnelle
und sichere Arbeitsweise. Glei-
ches gilt auch flr die Starcut-
ter. Ausgestattet mit einer ro-
tierenden Walze, auf der die
Messer aufgesetzt sind, wird

der Block in kleine Stlicke ge-
schnitten.

Beide Systeme eignen sich fur
die Vorzerkleinerung von Ge-
frierfleisch fir Koch-, Brih-
und Rohwiirste. Die Schneid-
dimensionen variieren zwi-
schen 3 mm dinnen ,Flakes*
bis hin zu faustgroBen
Sticken und ganzen ,Rie-
geln“. Wert legt der Rem-
scheider Maschinenbauer
darauf, dass all seine Maschi-
nen den gefrorenen Fleisch-
block nicht zerreiBen oder zer-
quetschen, sondern sauber
zerschneiden. Dies wirkt sich
positiv auf Qualitat des End-
produktes aus.

GleichmaBiges
Schnittbild selbst
bei Temperaturen
bis -25 °C.

Neben tien Gefrierschneidern
hat Mapurit auch den Frisch-
schneider Galan 930 und den
Fettanalysator Sphinx 962 im
Programm. Beide Maschinen
arbeiten kontinuierlich im
Durchlaufverfahren. Der Ga-
lan wird in der Fleischstandar-
disierung und in der Conve-
nience-Food-Industrie einge-
setzt. Das Fettanalysegerat
ermittelt den Fettgehalt von
Frischfleisch direkt von der
gesamten Fleischmenge noch
vor dem Mischer. Zeitaufwan-
dige Probennahme und Pro-
bennahmefehler entfallen da-
mit ebenso, wie das Nachkor-
rigieren im Mischer. ]




