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LINKUT® eroffnet neue
Mdglichkeiten

Automatisierung

Vorteile

Schockgefrostetes
Warmfleischgranulat

Vorteile

- Datenblatt

LINKUT®. Technologie zur Kutterkihlung.

Durch direkte Kihlung mit flissigem Stickstoff konnen in vielen Bereichen der Fleischverarbeitung optimale
Prozessbedingungen geschaffen werden. Fleischeiwei8 wird sehr leicht durch hohere Temperaturen gescha-
digt. Durch gezielte Warmeabfuhr unmittelbar am Entstehungsort wird dies vermieden. Dadurch lassen sich
optimale Produktqualitaten erzielen. Die meisten handelsiblichen Kutter sind ohne groRen Aufwand mit
dem LINKUT® System ausriistbar.
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Das in der Praxis erprobte Verfahren eroffnet neue Bereiche der Kuttertechnologie:

Mit flussigem Stickstoff ist der Weg zur Automatisierung des Kutterprozesses geebnet.
Aufwadndiges Eis-Handling entfallt.

Prozess- und Rezepturoptimierung
Produktstandardisierung

Erhohte Produktionssicherheit
Leitersparnis

- Optimale Erhaltung des Bindevermogens von Warmfleisch

- Vermeidung von Gewichtsverlusten

- Keine zusatzliche Keimbelastung

- Einfache Weiterbearbeitung des schockgefrosteten Granulats
- Geringer Anlagenaufwand

LINKUT® ist eine eingetragene Marke der Linde Group.



Kiuhlen von Kochwurstbrat

Vorteile

Kérnen von frischem Speck
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Einsatzgebiete
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Durch direkte Kihlung mit Stickstoff ist eine rasche, produktschonende Temperatursenkung zu erzielen.

Wassereinsparung, kein Scherbeneis-Handling
Unabhangigkeit von Temperaturschwankungen des Wassers
GrolRe Zeitersparnis

Durch direkte Kihlung optimale Ausnutzung des Kihlmediums

Verarbeitung von frischem Speck
Zeit- und Arbeitsersparnis
GleichmaRBige Kornung
Oxidationsschutz beim Schneiden
Frostraumkapazitat wird frei

LINKUT® Eis

Kihlen von Bratwurstbrat

Ruckkihlen von Brat

Doppelemulgieren von Fett im Brat

Herstellung von fremdwasserreduzierter Brihwurst

Verdrangen von Sauerstoff aus dem Brat

Automatisieren des Kutterprozesses

Kiahlen von Rohwurstmasse

Einstellen der Filltemperatur bei frischer grober Bratwurst

Kahlen beim Kuttern von feiner Teewurst

Kuhlen von Verarbeitungsfleisch

Kihlen von Kochwurstbrét (Zeitersparnis)

Konsistenzeinstellung von Corned Beef beim Fillen

Kihlen bei der Herstellung von Schwartenemulsion

Granulieren von frischem Speck

von Warmfleisch

Granulieren und Schockfrosten von Kaltfleisch

von Spezialprodukten
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