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Mastern mit dem SMK-2W-34

Die schonende Art der Fleischverarbeitung
Vorteile und Informationen im Uberblick

%%%%TRZEL Fur GroBkichen & Fleischereien




2/ SCHNITZEL
48 MASTER .

sensitive meat processing

Vorteile, die Innen nur der
Schnitzelmaster SMK-2W-34 bietet

Der Schnitzelmaster SMK-2W-34 ist eine Kombination aus Master- und
Glatteinrichtung als Komplettlésung fur eine besonders schonende Fleisch-
konditionierung. Das Fleisch wird bei der Bearbeitung mit dem Schnitzel-
master weder gepresst (platten) noch durchléchert (steaken) noch flach
geschlagen (klopfen), sondern in Langs- und Querrichtung schonend gedehnt.

Fleisch, das mit dem Schnitzelmaster verarbeitet wurde,
garantiert folgende einzigartigen Qualitats-Merkmale:

e  Gemastertes” Fleisch kann im Handel kiichenfertig
angeboten werden.

e Durch die schonende Dehnung des Fleisches bleibt
der Saft im Fleisch. Das bedeutet: kein Gewichtsverlust
und somit ein hoheres Verkaufsgewicht.

e Nur ,gemastertes” Fleisch ist mindestens acht Tage haltbar.

Das Verfahren der Fleischkonditionierung mit dem Handgerat des
Schnitzelmasters wurde weltweit bereits 10000-mal erprobt.

Jetzt ist mit dem Schnitzelmaster SMK-2W-34 auch das ,, Mastern”
groBer Fleischmengen fur GroBkichen und Fleischereien moglich.

Dem »Mastern«e gehort die Zukunft!
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Das sagen Experten
Uber den Schnitzelmaster

Wissenschaftliche Gutachten belegen:

,Die Haltbarkeit von ,gemastertem’ Fleisch (vakuumverpackt,
gelagert bei 2° Celsius) liegt bei mindestens acht Tagen.”

Institut flr Fleischhygiene, Fleischtechnologie und Lebensmittelwissenschaft,
Universitat Wien

, Tropfverluste sind im Vergleich zum Steaker nicht signifikant.
Das ,gemasterte’ Fleisch hat die geringsten Grillverluste.

Die Gesamtverluste waren wesentlich geringer als beim Fleisch-
klopfer. Die gemessene Zartheit war deutlich besser als bei
Proben, die mit dem Steaker oder Klopfer behandelt wurden.”

Bundesforschungsanstalt fr Erndhrungs- und Lebensmittel,
Kulmbach

.Im Gegensatz zu geklopftem Fleisch behalt ,gemastertes’
Fleisch weiterhin den Charakter von Frischfleisch

(Fasern behalten ihre ursprtingliche Form). Die Oberflache des
Fleischstlickes kann um bis zu 50 Prozent vergréBert werden.
Die Oberflachenschicht der Fleischstiicke wird bei allen anderen

Verfahren deutlich starker gestaucht.”

Institut fir Hygiene und Technologie der Lebensmittel tierischen Ursprungs,
Ludwig-Maximilians-Universitat Minchen
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Das Konzept des
Schnitzelmaster SMK-2W-34

e Grundrahmen bestehend aus Boden- und Tragerplatte mit Antriebs- und
Lagereinheiten sowie Sicherheitseinrichtungen und Verkleidungen
e Maschinenaufbau in Edelstahl geschliffen mit Ablauftrichter zur leichten Reinigung
e Einseitige Lagerung zur einfachen Demontage und Reinigung
der Einzelkomponenten

Prozessor

e 2 Masterwalzen und 2 Glattwalzen mit Antrieb

e Zuflhrung und Abtransport Uber Folienband

e Trager-Folien lauffahig auf den Masterwalzen zur schonenden Fleischbearbeitung
e Ablaufvorrichtung unter dem Prozessor zur Reinigung

e Einstellung der Maschinenfunktionen Uber getrennt einstellbare Hebel
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Die Funktion des
Schnitzelmaster SMK-2W-34

Der SMK-2W-34 ist eine automatisch arbeitende Anlage mit Master- und
Glatteinrichtung als Komplettlésung ftr schonende Fleischkonditionierung.
Das geschnittene und portionierte Fleisch wird tber ein Zufiihrband (Folie)
zum Master-Prozessor beférdert. Der Prozessor besteht aus zwei Zahnwalzen-
paaren mit darauf laufenden Tragerfolien. Die gewlnschte Enddicke wird
Uber getrennt einstellbare Hebel erreicht. Fur verschiedene Anforderungen
kdnnen spezifische Master-Walzen verwendet werden. Durch ein weiteres
Walzenpaar wird das gemasterte Fleisch geglattet. Die Prozessorwalzen,
Glattwalzen und Tragerfolien k&nnen auf einfache Weise seitlich ausgebaut
und gereinigt werden.

Die Maschine arbeitet automatisch und ermdglicht durch die unabhangige
Einstellung der jeweiligen Walzenpaaren die Anpassung an die verschiedensten
Anforderungsprofile.

An den Gefahrenstellen sind Sensoren angebracht, die einen sicheren Betrieb
der Maschine gewadbhrleisten.

Nach Start der Maschine und der erforderlichen Einstellung fur die Fleischdicke
kann mit dem Auflegen der Fleischstlicke begonnen werden. Das Fleisch

wird im Prozessor gemastert und nachfolgend die Oberflachenstruktur nach
Wunsch geglattet. AnschlieBend fallt das gemasterte® Fleisch in die vorbereitete
Kiste oder wird auf Wunsch mit einem Férderband weitertransportiert.

Mit der Maschine kénnen auf einfache Weise hochqualitative Fleischprodukte
mit unterschiedlichsten Anforderungen nach dem Prinzip ,,Mastern”® in gro3en
Mengen automatisch hergestellt werden.
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Technische Daten des
Schnitzelmaster SMK-2W-34

Allgemein

e Anwendungsbereich: Fleischverarbeitung/Masterne

® Abmessung LxBxH: 800x 510x 660 [mm]
* Masse: 130 [kg]
Leistungsdaten

e Mengendurchsatz max.: 150 bis 200 [kg/h]
e Einstellbereich Walzenspalt: 0..24 [mm]
e Arbeitsbreite max.: 310 [mm]
e Geschwindigkeit Prozessor: 6,8 [Mm/min]
e Nenn-Antriebsleistung gesamt 0,37 (kW]
Anschlussdaten

e E-Anschluss: 230V ~, 50 Hz

e Sicherung: 16 A

Zubehor

e Tragerfolien mit Lebensmittelzulassung
* Masterwalzen spezifisch

Schnitzelmaster GmbH Florianistr. 1 | D-84329 Wurmannsquick
Telefon +49 (0) 8725 96 74 30 Telefax +49 (0) 8725 96 74 31
E-Mail info@schnitzelmaster.de www.schnitzelmaster.de




