schine ist besonders fir die Ver-
arbeitung von Abschnittware
geeignet, eignet sich aber auch
fir Leber- und Blutwirste,
Schwartenmagen sowie Cerve-
lat- oder Silzwurst. Zusitzlich
verschlieBt sie alle Kunststoff-,
Faser- und Collagendirme; von
kleinen Kalibern bis zu 120 mm.
Mit dem breiten Einsatzspek-
trum sind der Vielfalt in der
Wurstproduktion keine Gren-
zen gesetzt.

Die SCD 8100 arbeitet pneuma-
tisch (druckluftbetrieben). Durch
das SchlieBen der Verdringer-
klappe wird der Darm gerafft
und der Clipvorgang automa-
tisch ausgelost. Zusatzlich lassen
sich  VerschlieBgeschwindigkeit
und -druck mit der Drossel und

Mit 12 kg ist der SCD 8100 von
Poly-clip ein Leichtgewicht.

dem Druckminderer produkt-
spezifisch und duBerst darm-
schonend justieren. Der Clip-
druck ist passgenau auf die
unterschiedlichen Dirme ein-
stellbar. Wachsenden Anforde-
rungen des Betriebs passt sich
die SCD 8100 flexibel an, da
sowohl  der  automatische
Schlaufeneinleger, das pneumati-
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Die Fleischermesser von Dick unterliegen strengen Kontrollen.

sche Messer als auch ein Aus-
werfer nach dem Baukasten-
prinzip nachriistbar sind. Bei
schweren und unhandlichen
Produkten ist das Gerat — als
Sonderausfithrung —~ eine we-
sentliche Arbeitserleichterung.
Auf Wunsch kann sie auch mit
Gestell geliefert werden.

Hoher Hygienestandard ist bei
allen Maschinen von Poly-clip
System oberstes Gebot. Der
Edelstahl und Industriekunst-
stoff sind 100 Prozent korrosi-
onsbestindig und die glatten
Oberflichen sind leicht zu reini-
gen. Der Kunststoffzylinder
macht die Maschine zu einem
Leichtgewicht. Mit nur 12 kg
ist sie flir jedermann bequem
transportierbar. Trotzdem ga-
rantiert die groBe Grundplatte
einen festen und sicheren Stand.
Poly-clip auf der IFFA: Halle 8,
Stand B 92 und C 84.

Ein Komplett-Programm an Mes-
sern, Vetzstahlen und Werk-
zeugen fir Koche und Fleischer
sowie an Fleischereimaschinen,
Schleifmaschinen und Messerrei-
nigungsgeriten bietet die

modernen Anlagen garantieren
einen definierten und kontrol-
lierten Harteprozess. Jeglicher
Kontakt mit Sauerstoff wird ver-
mieden, da die Oberfliche sonst

verzundert. Die Folge wire
Schleifaufwand  mit  groBem
Anpressdruck und  dadurch

Erhitzung der Schneide, was zur
Versprodung fithren kann.

Der nichste Arbeitsgang ist das
sogenannte Anlassen. Da der
gehdrtete Stahl unelastisch ist,
muss jetzt durch Anlassen bei
Temperaturen zwischen 200
und 280 °C die groBte Spannung
im Stahl beseitigt werden, das
heiit die Molekiile des Stahls
sausrichten”. Damit erhalten
die Klingen die gewlinschte Elas-
tizitat und Zahigkeit.

Das eigentliche Schleifen der
Klinge erfolgt mit speziellen
CNC-gesteuerten  Schleifma-
schinen-Vollautomaten, die eine
gleich bleibende Qualitidt ge-
wihrleisten. Das folgende Fein-
schleifen, genannt Pliesten oder
Polieren, sorgt fiir eine gleich-
maBige feine Oberfliche. Nach

dem Schleifvorgang erfolgt das [ ®

Anbringen des Griffes. Bei
Dick handelt es sich um ange- |
spritzte Griffe nach einem spe-
ziellen Verfahren. Mit diesem
Verfahren werden Klinge und
Griff ohne Spalt fest miteinan-

der verbunden. Der Griff ist
hygienisch  einwandfrei  aus |
hochwertigem,  rutschfestem

Seit 1978 Fleischwirtschaftiiche Beratung
Birkenmaier

@95 Betriebs Beratung

= 0761/582658 + www.bbb-beratunig.de

und widerstandsfihigem Kunst-
stoff ohne Abrieb. Die Messer
sind selbstverstindlich spiilma-
schinenfest und hitzebestindig
bis 150°C.
Der Endabzug an der Schnei-
de wird von Spezialisten auf
Maschinen durchgefihre, die
bei Dick entwickelt wurden
und dem Messer eine hohe !
Schneidfahigkeit geben. Mit
Laserwinkelmessgerdten  wird
der optimale Schleif- und Ab-
ziehwinkel eingestelit. Nach je-
dem der ca. 25 Arbeitsginge
erfolgen Prozesskontrollen, die |
dokumentiert werden. «
SchiieBlich erhilt jedes Messer
die unverwechselbare Dick-
Atzung, die fir Qualitit und Tra- |
dition steht. Neben den laufen-
den Qualititskontrollen wih
rend der Fertigung werden alle |
Erzeugnisse zudem !

Friedr. Dick GmbH aus
Deizisau.

Das ,Fleischermesser*
wird ausschlieBlich aus
hochlegiertem, rostfrei-
en Stahl hergestellt. Die-
ses Grundmaterial ist die
Basis fiir die weitere Ver-
arbeitung bis hin zum
fertigen  Qualitdtsmes-
ser. Der Rohling wird
aus speziell gewalzten
konischen Staben ausge-
stanzt. Das Hirten als
ndchster Schritt  trigt
entscheidend zur Qua-
litdt des Messers bei. Die
Rohkérper werden un-
ter Schutzgas im Durch-
laufverfahren bei (ber
1000°C gehidrtet. Die

FIEUNG

einer strengen End
kontrolle unterzogen.
Friedr. Dick auf der.
[FFA: Halle 8, Stand
C78.
Ein Produktprogramm, |
welches  Maschinen, |
Gerite, Scheren, Mes
ser und Sigen flir An-
wendungen in Rinder-,

fligel- u.a. Schiacht-
und Zerlegebetrieben
umfasst, bietet die
Freund Maschinenfa-
brik aus Paderborn.
Mehr als 70 Vertretun-
gen im Ausland sowie

‘Der Spare Ribs Cutter SRCvon Freuﬁd trennt das
Riickenstiick vom gespaltenen Riickgrat.
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der eigene AuBen-
dienst betreuen Zehn-
tausende von Kunden

Schweine-, Schaf-, Ge- =




