
Kosten senken durch innovative Technik

Fisch-
Enthäutungsmaschinen

Kleines Tischmodell

Die kleine Tischmaschine NOCK Counterboy CF 250 wurde für den 
Einsatz an Fischtheken in Fischfilialen, Supermärkten und in der 
Großgastronomie konstruiert. Sie benötigt sehr wenig Platz und 
kann mit nur 36 kg Gewicht schnell an ihren jeweiligen Einsatzort 
gebracht werden.

Sie ist zur  Bearbeitung vieler Arten von Fisch geeignet, welche erst 
kurz vor der Zubereitung enthäutet werden sollen, beispielsweise 
von frischem oder geräuchertem Lachs usw. Die Bedienung erfolgt 
mittels eines Fußschalters.

Ein besonderer Vorteil dieses praktischen Helfers ist, dass die Ent-
häutungsvorrichtung schnell und ohne Werkzeug komplett von der 
Maschine abgenommen und zur Reinigung einfach in eine 
Spülmaschine gestellt werden kann.

Wie alle NOCK Maschinen ist auch die Counterboy CF 250 
besonders robust, zuverlässig und langlebig konzipiert.

Machen die NOCK Maschinen noch robuster und langlebiger: 
15 mm dicke Verstärkungsplatten im Innenraum der Maschinen

Die Lösung für die hohen Anforderungen der modernen 
Fischwirtschaft: NOCK Fischenthäutungsmaschinen

Die NOCK Fischenthäutungsmaschinen wurden in engem Dialog 
mit Fisch verarbeitenden Betrieben aller Größen und aus allen 
Kontinenten entwickelt und perfektioniert.

Sie zeichnen sich durch eine besonders schonende Bearbeitung des 
Fisches, hohe Ausbeute, leichte und sichere Bedienung sowie ihre 
hygienische und reinigungsfreundliche Konstruktion aus. 

Alle NOCK Maschinen werden in modernen Produktionsverfahren 
und Kosten sparender modularer Bauweise hergestellt und bieten 
ein außergewöhnlich gutes Preis-Qualitäts-Verhältnis.

Die äußerst geringen Verluste an teurem Fisch machen NOCK Ent-
häutungsmaschinen zu einer Investition, die sich auch in Ländern 
mit niedrigem Lohnniveau schnell amortisiert.

NOCK Fischenthäutungsmaschinen sind für ihre Robustheit und 
sehr hohe Zuverlässigkeit im professionellen Dauerbetrieb bekannt 
und haben sich weltweit seit vielen Jahren bewährt.

Ferdinand Nock, Firmengründer

Die NOCK Fischenthäutungsmaschinen bestehen aus rostfreiem 
Edelstahl; Transportbänder und Andruckrollen aus lebensmittel-
echten Kunststoffen.
 
Sie sind unter ausschließlicher Verwendung hochwertiger Qualitäts-
komponenten nach den neuesten technischen und hygienischen 
Richtlinien konstruiert und hergestellt. Zusätzliche Verstärkungs-
platten im Innenraum machen die Maschinen noch robuster und 
langlebiger. Auf empfindliche elektronische Bauteile wird bewusst 
verzichtet.

Wie alle NOCK Maschinen zeichnen sie sich durch besondere 
Zuverlässigkeit und Wertbeständigkeit aus.

Ihre wartungsfreundliche Bauweise spart Kosten.

Counterboy CF 250

NOCK-typisch: Robust, zuverlässig, langlebig und wertbeständig

Foto Herr 
Nock NEU!



Schonend, aber wirkungsvoll: 
Unterschiedliche Andruckvorrichtungen

Wendevorrichtung zum beiderseitigen Enthäuten 
von flachen Fischen

Die NOCK  verfügen über eine 
stufenlos von außen höhenverstellbare Andruckvorrichtung, welche 
für eine Durchlasshöhe bis zu 90 mm ausgelegt ist.
Die Andruckvorrichtung ist gefedert und optional mit verstellbaren 
Ausgleichsgewichten erhältlich.

Die spezielle Fisch-Andruckwalze ist einfach in der Handhabung 
und besonders lange haltbar.

Alternativ kann ein luftbefüllter Andruckballon eingesetzt werden, 
welcher noch weicher ist, aber eine kürzere Standzeit aufweist.

Mit jeder Lösung ist eine sehr schonende und dabei zuverlässige 
Bearbeitung gewährleistet. 

Präzisionsbauteil: Der NOCK Messerhalter

Mit scharfer Klinge enthäutet: Goldmakrele (Dorade) aus dem 
Pazifik (links Filet, rechts Haut)

Mit der neuartigen NOCK Wendevorrichtung werden flache Fische 
automatisch gewendet und zur Enthäutung der anderen Seite einer 
zweiten Fischenthäutungs-Bandmaschine zugeführt.

Fischenthäutungs-Bandmaschinen

Cortex CBF 495 + Skinex SB 495

Fischenthäutungs-Bandmaschinen 

Sehr hoher Durchsatz und höchste Sicherheit

Abziehen der Haut mit stumpfer Klinge 
oder Arbeiten mit scharfer Klinge

Die Typen NOCK Cortex CBF 495 und Skinex SB 495 sind automati-
sche Fischenthäutungs-Bandmaschinen, welche für den Durchsatz 
großer Mengen konzipiert sind und gleichzeitig höchste Arbeits-
sicherheit bieten.

Die Beschickung erfolgt über ein Zufuhrband. Das enthäutete Filet 
verlässt die Maschine über ein Abfuhrband. Bei geöffneter Abdeck-
haube wird der Strom abgeschaltet. Dank der sicheren Funktions-
weise und der einfachen Bedienung können die Maschinen durch 
Hilfskräfte beschickt werden.

Die Arbeitsgeschwindigkeit von 19 m/min und die große Schnitt-
breite (Arbeitsbreite) von 430 mm ermöglichen einen sehr hohen 
Durchsatz.

Beispiel: Bei Lachsfilets mit 60 cm Länge und 1,5 kg Gewicht, auf-
gelegt mit einem Abstand von 10 cm, ergibt sich ein Durchsatz von 
ca. 2.400 kg pro Stunde.

Mit den NOCK Fischenthäutungs-Bandmaschinen können Sie Fische 
sowohl durch Abziehen der Haut mit stumpfer Klinge bearbeiten 
als auch mit scharfer Klinge enthäuten. 

Beim Abziehen mit stumpfer Klinge (silver skinning) haben Sie 
nahezu keine Verluste.

Beim Arbeiten mit scharfer Klinge (deep skinning) können Sie die 
Enthäutungsdicke stufenlos von 0 bis 5 mm einstellen und z.B. 
mit der Haut des Fisches auch die darunter befindliche Schicht 
entfernen. 



Fischenthäutungs-Bandmaschinen 

Die NOCK Cortex CBF 495 zeichnet sich durch ein besonders breites 
Einsatzgebiet aus. Mit ihr können sehr viele Arten von Fischen bzw. 
Fischfilets sowohl mit dicker als auch mit dünner Haut bearbeitet 
werden, zum Beispiel: Lachs frisch oder geräuchert, Flachfische wie 
Scholle und Seezunge, Goldmakrele, Seewolf, Thunfisch usw.

Die Cortex CBF 495 ist mit einem Abstreiferkamm ausgestattet, 
welcher in die Nuten der Transportwalze eingreift und diese wäh-
rend des Betriebes sauber hält.

Eine zusätzliche Wasserspritzvorrichtung im Inneren der Maschine 
unterstützt diese Funktion und verhindert ein Zusetzen. Dadurch 
wird ein zuverlässiger Dauerbetrieb gewährleistet.

Transportwalze mit mittlerer oder gröberer Verzahnung
und Abstreiferkamm bei den NOCK CBF- und CF-Typen

Die Cortex CBF 495 LACHS ist die ideale Maschine für Betriebe, 
die überwiegend Lachs verarbeiten. Sie ist für die Enthäutung von 
geräuchertem und von frischem Lachs optimiert:

Spezielle Verzahnung der Transportwalze für Lachs
Andruckvorrichtung mit verstellbaren Gewichten und spezieller 
Lachs-Andruckwalze aus Polyamid (alternativ luftbefüllter Ballon) 
Wahlweise gebogener Messerhalter für beste Ausbeute bei deep 
skinning mit scharfer Klinge
Auf Wunsch zusätzliche Positionierungsmöglichkeit des Abfuhr-
bandes zum leichten Wiederzusammenführen von Haut und Filet

Cortex CBF 495: 
Für universellen Einsatz

Cortex CBF 495 LACHS: 
Der Spezialist für Lachsräuchereien

Wenn überwiegend Fische mit dünner Haut bearbeitet werden, 
wie z.B. Seewolf oder Aal, empfiehlt NOCK den Einsatz der hierfür 
speziell entwickelten Skinex SB 495. Auch Kabeljau, Rotbarsch und 
Seelachs können damit enthäutet werden, wobei ein ausgeprägt 
guter Spiegel erreicht wird.

An Stelle eines Abstreiferkammes wird die Transportwalze bei 
diesem Typ während des Betriebs durch eine gegenlaufende 
Reinigungswalze sauber gehalten. Eine zusätzliche Wasserspritz-
vorrichtung unterstützt diese Funktion und verhindert ein Zusetzen.

Die Transportwalze des Typs Skinex SB 495 ist feiner gezahnt als 
beim Typ Cortex CBF 495 und hat keine Nuten für den Eingriff 
eines Abstreiferkammes.

Transportwalze mit feinerer Verzahnung und gegenlaufende 
Reinigungswalze bei den Typen Skinex SB 495, S 460 und S 420

Leichte Reinigung und optimale Hygiene

Alle NOCK Fischenthäutungsmaschinen sind aus rostfreiem Edel-
stahl hergestellt. Die Transportbänder und Andruckwalzen 
bestehen aus lebensmittelechten Kunststoffen.

Bei der Konstruktion wurden die neuesten Hygienebestimmungen 
berücksichtigt. Glatte Flächen und hygienisch abgedeckte Aufhän-
gungen außerhalb des Produktionsflusses begünstigen die Sauber-
keit der Maschinen während des Betriebes und sparen Zeit bei 
der anschließenden Reinigung. 

Wichtige Details: Die Transportwalze ist zur Reinigung von Hand 
drehbar. Transportbänder, Andruckwalze und Messerhalter können 
leicht und ohne Werkzeug aus der Maschine genommen werden. 
Zur Reinigung der Transportbänder können diese vom Bandrahmen 
abgenommen werden.

Ein wichtiger Vorteil aller NOCK Maschinen:

Skinex SB 495: Bevorzugt für alle 
dünnhäutigen Fische
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Fischenthäutungs-Bandmaschinen Offene Fischenthäutungsmaschinen

Die Fischenthäutungsmaschinen der Typen NOCK Cortex CF 460 und 
Skinex S 460 sind offene Ständermaschinen, die manuell beschickt 
werden. Die ergonomische Gestaltung der Maschinen und die 
durchgehende Sicherheits-Fußschaltleiste erlauben ein rationelles 
und kräfteschonendes Arbeiten.

Mit beiden Typen können Fische je nach Art mit stumpfer Klinge 
abgezogen oder mit scharfer Klinge enthäutet werden.
Dabei lässt sich die Enthäutungsdicke stufenlos und einfach von 
0 bis 4 mm einstellen.

Der Typ NOCK Cortex CF 460 ist mit einem Abstreiferkamm und 
mit einer Wasserspritzvorrichtung ausgestattet, welche die Trans-
portwalze während des Betriebes sauber halten.

Die CF 460 ist eine Allrounder-Maschine zum Enthäuten von dick- 
und dünnhäutigen Fischen, wie z.B. Lachs, Lachsforelle, Scholle, 
Seezunge, Barsch, Hai, Klippfisch usw.

Der Typ Skinex S 460 verfügt über eine gegenlaufende Reinigungs-
walze und eine Wasserspritzvorrichtung zur Sauberhaltung der 
feiner gezahnten Transportwalze. 

Diese Ausführung wird empfohlen, wenn überwiegend Fische mit 
dünner Haut bearbeitet werden, wie z.B. Forelle, Tilapia, Tinten-
fisch, Seewolf usw. 

Die Beschickungsvorrichtung zur sicheren Enthäutung kleiner Fische 
wie z.B. Barsch ist für alle offenen NOCK Fischenthäutungs-
maschinen lieferbar. Sie funktioniert zuverlässig mittels einer 
Wasserspritzvorrichtung.

Beschickungsvorrichtung für kleine Fische

Die NOCK Fischenthäutungsmaschinen Cortex CF 420 und Skinex 
S 420 sind offene Tischmodelle. Sie sind ideal geeignet für den 
Einsatz in kleineren Betrieben, Großküchen, Fischmärkten, 
Fischfilialen und Supermärkten.

Das Abziehen von Fischen mit stumpfer Klinge ist ebenso möglich 
wie das Enthäuten mit scharfer Klinge, wobei die Enthäutungs- 
dicke stufenlos eingestellt werden kann. Die Bedienung erfolgt 
über einen Fußschalter und ist so einfach, dass angelernte 
Hilfskräfte eingesetzt werden können.

Auch diese Enthäutungsmaschinen sind robust und langlebig. Sie 
sind aus rostfreiem Edelstahl gemäß den neuesten Hygienerichtli-
nien gefertigt, mit 16 mm starken Kunststoffseitenplatten, welche 
oben als Tragegriffe ausgebildet sind. Glatte, leicht zu reinigende 
Flächen sorgen für kurze Reinigungszeiten und optimale Hygiene.

Analog zu den Modellen CBF 495 und CF 460 ist auch der Typ 
Cortex CF 420 mit einem Abstreiferkamm ausgestattet, welcher in 
Nuten der Transportwalze eingreift und diese während des Betrie-
bes sauber hält. Eine zusätzliche Wasserspritzvorrichtung unter-
stützt diese Funktion und verhindert ein Verkleben und Zusetzen 
der Maschine.
Mit der Cortex CF 420 können sehr viele Fischarten einwandfrei 
enthäutet werden, beispielsweise Lachs, Lachsforelle, Aal, Hecht, 
Seezunge, Barsch usw.
Die Cortex CF 420 wird von vielen Betrieben als Zweitmaschine 
zusätzlich zu einer Fischenthäutungs-Bandmaschine eingesetzt und 
von Fischfilialen aufgrund ihrer Universalität geschätzt. 

Der Typ Skinex S 420 hat eine gegenlaufende Reinigungswalze und 
eine Wasserspritzvorrichtung sowie über eine feiner gezahnte 
Transportwalze ohne Nuten.

Sie ist die ideale Maschine, wenn überwiegend Fische mit dünner 
Haut bearbeitet werden.

Cortex CF 460: Für universellen Einsatz

Cortex CF 420: Für universellen Einsatz

Skinex S 420: Ideal geeignet für alle 
dünnhäutigen Fische

Skinex S 460: 
Ideal für alle dünnhäutigen Fische

Tischmodelle
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- Alternative Ausstattungen für Cortex CBF 495: 
gebogener Messerhalter; versch. Andruckwalzen od. Andruck-
ballon; Ausgleichsgewichte; Wendevorrichtung für beidseitige 
Enthäutung

- Andere Spannungen auf Anfrage
- Technische Änderungen vorbehalten

NOCK Fleischereimaschinen GmbH
Industriestraße 14 
D-77948 Friesenheim/Baden
Deutschland

Telefon +49 (0) 7821-99 78 16
Telefax +49 (0) 7821-99 78 18
E-Mail: info@nock-gmbh.com 
www.nock-gmbh.com 
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