ziert werden, wodurch die Ein-
stellung der Klimaverhiltnisse
in den Reiferiumen vereinfacht
und die Schimmelbildung redu-
ziert wird.

Der starke Zusammenhalt der
Schinkenfleischstiicke erleich-
tert auch das Ausformen der
Rohschinken wihrend der Rei-
fezeit, und die Slicer-Rohschin-
ken kénnen fiir die weitere Be-
handlung (z.B. Reifung oder
Riucherung) schon relativ friih-
zeitig aus den Formen entnom-
men und auf Stellagen umge-
packt werden (Abb. 3). Dadurch
lasst sich die Anzahl der benétig-
ten Formen reduzieren, da diese
dem Produktionsprozess wieder
schneller zur Verfiigung stehen.

Maoglichkeiten der
Kosteneinsparung

Mithilfe der Kraftpressmatic®
lassen sich die Prozesskosten auf
vielfiltige Weise reduzieren:

B Einsparungen beim  Slicen

Abb. 3: Nach ein- bis zweiwdchiger Fermentation in der
verschlossenen Form erfolgt die Weiterbehandlung
(Reifung, Réucherung) der ausgeformten Schinken.

durch  weitge-
hende Lochfrei-
heit, guten Zu-
sammenhalt der
geschnittenen
Scheiben, gute
Uberginge zwi-
schen den ein-
zelnen  Schin-
kenstiicken so-
wie guter Aus-
formung an den
Enden der Roh-
schinkenstange,
sodass beim Sli-
cen von Anfang
an das volle Ka-
liber  genutzt
werden  kann
und weniger Abschnitte (End-
stiicke) anfallen.

B Qualititssicherung auf ho-
hem Niveau durch gleichblei-
bend gute Ware.

BJe nach Produktionsmenge
amortisiert sich die Investition
fiir die Vakuumschinkenpresse
in kurzer Zeit; die Gewinnphase
wird demzufolge schnell er-
reicht.

B Einfaches Umriisten der Pres-
se auf einen anderen Formentyp
durch werkzeugloses Auswech-
seln der Formensitze innerhalb
von wenigen Minuten.

B Der Anwender kann die in sei-
nem Betrieb vorhandenen
Schinkenformen nutzen, es wer-
den keine speziellen neuen For-
men benétigt.

B Der bisherige Produktions-
prozess muss nicht verdndert
werden; die Schinkenpresse lasst
sich problemlos in den existie-
renden Produktionsablauf inte-
grieren.

B Stabile Ausfiihrung der Kraft-

pressmatic® und Ausstattung
mit Standard-Maschinenteilen
(Busch, Siemens, Biirkert, Festo
etc.), wodurch eine einfache
Wartung und die Fignung fiir
den Mehrschichtbetrieb gegeben
ist.

B Die Maschine kann sowohl fiir
die Herstellung von Roh- als
auch Kochpikelwaren eingesetzt
werden.

Verschiedene
Maschinentypen wahlbar

Die Kraftpressmatic® gibt es
in 6 verschieden Varianten vom
Typ 200 bis zum Typ 1000 VH,
sodass fiir jede Produktions-
menge und Formengrifie die
passende Maschine verfiigbar
ist.

Durch die einfach und werk-
zeuglos zu wechselnden For-
menséitze passt sich die Presse
problemlos den vorhandenen
Schinkenformen des Kunden
an. Somit kénnen spitere neue
Formentypen durch den Einbau
eines auf den neuen Formentyp
passend CNC-gefristen For-
mensatzes genauso vakuumge-
presst werden wie die bereits
vorhandenen Formentypen.

Je nach Maschinentyp und
Formenlinge werden die gefiill-
ten Schinkenformen entweder
in die Vakuumkammer gestellt
oder geschoben (z.B. bei langen
schweren Slicerformen).

Die Leistung der Maschinen
betrigt etwa 600kg bis zu
3500 kg pro Stunde, je nach Ma-
schinengréfle, ~ Pumpengrofde
und Ausfiillung der Vakuum-
kammer mit Unterformen.

Die Umriistung von einem

Formentyp zum andern erfolgt
in wenigen Minuten durch den
werkzeuglosen Umbau der ver-
schiedenen Formensitze, beste-
hend aus 2 passenden CNC-ge-
friasten Kunststoffplatten.

Die meisten Maschinen sind
mit Rollen ausgestattet und kén-
nen so auf einfache Weise an den
Einsatzort in der Produktion
transportiert werden.

Fazit

Durch den Einsatz der Kraft-
pressmatic®ist esméglich, einer-
seits die Qualitit der Produkte
erheblich zu steigern und eine
nachhaltige Qualititssicherung
zu erzielen, andererseits die Pro-
duktionsverluste zu minimie-
ren. Die Maschine ist zur Form-
gebung bei Roh- und Kochschin-
ken gleichermaflen geeignet.
Dariiber hinaus relativieren sich
durch die Verwendbarkeit der im
Betrieb bereits vorhandenen
Schinkenformen die Investiti-
onskosten.
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