Alginat Anwendung CC215 + HP Coex

Wirstchen - flexibel in Alginathiille

Modern, gesund und kostensparend

Wiirstchen werden traditionell in Natur- Collagen- und
Celluloseddrmen portioniert, ein Verfahren, das sich hervor-
ragend flir die meisten Produkte eignet. Innovative Produkte
verlangen jedoch nach neuen Lésungen.

VEMAG entwickelte die CC215 speziell fiir die Herstellung von
Produkten in Alginathiillen. Das Resultat: Sauber abgeteilte
Wiirstchen mit einer Portionierleistung bis zu 3.000 Stiick
(40 mm) pro Minute dank der bew3hrten Riementechnologie
aus den Ldngenportioniergerdten LPG208 und LPG209. Die
Wiirstchen erhalten einen perfekten Biss und die Ersparnisse

bei den Produktionskosten sind enorm.

Die CC215 ist ein Vorsatzgerat zur
Produktion von Wiirstchen im Alginat-
Darm. Die Wiirstchen kdnnen sowohl
auf einer Aufhdngemaschine als auch
vereinzelt auf ein Band ausgegeben
werden.

Alginat

Bei Alginat handelt es sich um ein
aus Algen hergestelltes Gel, das u. a. als
Darmersatz Verwendung findet. Alginat
ist ein Naturprodukt und rein pflanz-
lich. Es vermittelt einen perfekten Biss
und ein angenehmes Mundgefiihl, die
Haptik ist exzellent. Selbst bei Kontakt
mit heiBem Wasser bleibt die Alginat-
hiille stabil.

Das Alginat umschlieBt die Wiirstchen
mit einer transparenten Hille, so dass
das Produkt gut sichtbar bleibt. Durch
eine hervorragende Aufnahme des Rau-
charomas eignet sich die Alginathille
insbesondere fiir Rducherwaren.

Spezialitdten

Alginat ermdglicht die Produktion
Jreiner” Produkte, wie Halal- oder
Geflugelwiirstchen.  Schaf-  oder
Schweineddrme werden nicht mehr
bendtigt, das Produkt bleibt sortenrein.
Als besonderes Highlight darf jedoch
die Ermoglichung echter vegetarischer
Wiirstchen gelten, was lhnen neue
Markte erschlieBen kann. Alginate
bestehen aus Algen und so bleiben
vegetarische Produkte mit dieser Hiille
rein pflanzlich.

Dariiber hinaus ist die CC215 perfekt
geeignet flir die Produktion frischer

Bratwurstprodukte, Breakfast-Sausage,
Merguez und Hot Dogs, insbesondere
aber auch von Snack-Sticks oder Me-
terware, wie Rauchpeitschen.

Ihrer Fantasie sind auch beim Kaliber
Ihrer Spezialititen keine Grenzen
gesetzt. Zwischen Kaliber 8 und 32
ist nun alles mdglich, schneller und
einfacher geht es kaum.

Anwendung
Hier greift das universelle
VEMAG  Baukastensystem. Jede

Vakuumfiillmaschine aus der HPE- und
der DPE-Serie kann zur Portionierung
des Brédts eingesetzt werden. Die
Alginatfiillmaschine HP Coex fordert als
B-Maschine das Alginat direkt in den
Koextrusionskopf, in dem es das Brat
mit gleichmaBiger Dicke umschlieBt.
Die Genauigkeit der Schichtdicke
garantiert reproduzierbare Qualitat
und Materialkosten - fiir eine exakte
Kalkulation und zufriedene Kunden.

Nach dem Austritt aus dem Koextrusi-
onskopf der CC215 wird das gelartige
Alginat mit einer Calzium-Chlorid-L6-
sung beaufschlagt und vernetzt un-
mittelbar.

Flexible Einsatzmoglichkeiten

Der so vorbereitete Bratstrang wird
nun entsprechend lhren Anforderungen
weiterverarbeitet:

- Direkt auf eine Aufhdngelinie, z. B.
fiir Rauchpeitschen

- Abgeteilt und vereinzelt auf ein
Band oder fiir einen thermischen Pro-
zess, z. B. fiir frische Bratwurst.

CC215

Zum \Vereinzeln transportieren die
schrdg aufeinander zulaufenden Abteil-
bander den Bratstrang vorwarts. Dabei
formen die Abteiler die runden Enden
der Wirstchen und trennen sie bei
Bedarf vollstandig voneinander. Die-
ses Verfahren ermdglicht eine deutlich
hohere Portionierleistung: Bis zu 3.000
Wiirstchen (40 mm) teilt die CC215 pro
Minute ab. Vergleichen Sie die Leistung.

Kosten reduzieren

Bei dem Herstellungsprozess wird
der Produktstrang kontinuierlich mit
Alginat Uberzogen. Rework, das durch
Anfang und Ende von Natur- und
Kunstddarmen entsteht, wird somit ver-
mieden. Darmwechselzeiten entfallen
dank der kontinuierlichen Produktion.
Sie nutzen die Produktionszeit effizient
und stellen mehr Produkt in derselben
Zeit her.

Die VEMAG CC215 und HP Coex sind
fiir Alginat Marken-Gels geeignet. Dies
spart Kosten, denn Sie kdnnen sich
das fiir Ihre Anwendung optimale Gel
beschaffen, ohne an einen bestimmten
Hersteller gebunden zu sein. Das schafft
Flexibilitdt und reduziert die Kosten
nochmals.

Wie alle VEMAG Maschinen und Vor-
satzgerdte ldsst sich die CC215 mit
Niederdruckgeraten und handelsiib-
lichen Mitteln reinigen.
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Alle Vorteile auf einen Blick:

Wartungsarm

Flexibler Einsatz

Kontinuierlicher Produktionsprozess

Kostenersparnis durch Entfall der Darmwechselzeiten

Hohe Produktionsgeschwindigkeit

Optimale Hygieneeigenschaften

Alginat ist deutlich preiswerter als Natur- oder
Collagendarm

Technische Daten

Effizientere Produktionsprozesse o

Reduziertes Rework durch Endlosstrang

Reduktion von Salzzugaben

Preisstabilitat, da Algen keinen saisonalen Schwan-
kungen unterliegen

Reine Halal-, Gefliigel- und vegetarische sowie
koschere Produkte mdglich

Konstant gleichbleibende Qualitat

Modulares System

Nutzung bestehender Fiillmaschinen mdglich

Wiirstchenlange: 40 mm - 1.440 mm
Kaliber: 8-32mm
Portioniergeschwindigkeit: Lange  Port./min
(abhg. vom Kaliber, Produkt und 40 mm 3.000
Art der Anwendung) 100 mm  1.200

120 mm  1.000

600 mm 200
Hangen: 130 Hakentakte./.m!n Salami Sticks

und mehr moglich
Geschwindigkeit: maximal 2 m/s
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