Vom Candymaster zum neuen Shellmaster

Feinste Zuckerschalen dick gefiillt

Eine universelle puderlose GieBanlage zum Herstellen von Weich- oder Hartbonbons in einer
oder mehreren Farben, die im One Shot-Verfahren arbeiten kann und gleichzeitig sehr diinne
Zuckermassen-Hohlkérper fertigt, die Uppig geflllt werden kénnen, ist der neue Shellmaster.

Produktvielfalt: der Shellmaster macht es méglich. Fotos (6):

Basis des Shellmasters ist die Anlagenreihe
des Candymasters, die erprobte Art des pu-
derlosen GieBens von Hart- oder Weichbon-
bons. Dem breiten Spektrum des Candy-
masters wird durch den Shellmaster eine
neue Variante hinzugefligt. Diese setzt sich
Uber die verfahrensbedingten Einschrankun-
gen des One-Shot-Verfahrens hinweg.

AuBerdem bietet die neue Anlage die Mdg-
lichkeit, sehr diinne Zucker- oder Karamel-
schalen bis zu 50 % zu fullen. Ebenfalls neu
ist die Moglichkeit, zwei bislang nicht kom-
patible Massen in einem Produkt einzuschlie-
Ben. Im Klartext bedeutet das: Bisherige Be-
schrankungen, die durch Temperatur und
FlieBverhalten der Fillmasse zur Schalen-
masse entstanden sind, entfallen durch die
neue Verfahrenstechnik. Jetzt kénnen Pro-
dukte in einem ganz breiten Spektrum pro-
duziert werden.

DIE ANLAGE

Der Shellmaster wird in den Standardbreiten
400, 600 und 800 mm angeboten. Die An-
lagen werden in zwei LeistungsgréBen ein-
geteilt: bis maximal 20 Hub/min im intermit-
tierenden Antrieb und bis 30 Hub/min im
kontinuierlichen Antrieb mit entsprechender
Mitlaufbewegung der GieBmaschinen.

Die Produktleistungen reichen von ca. 400
bis 1200 kg/h, abhangig vom Schalenge-
wicht und vom Endgewicht.

Die Anlage ist modular aufgebaut und |8sst
sich mit 2, 3, 4 oder mehr Stationen auf-
bauen — abhangig von den Anforderungen
in der Produktion.
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Blick auf die GieBmaschine.

DAS VERFAHREN

Die neue GieBanlage besitzt flexible Formen
aus Silikon zum puderlosen GieBen von nied-
rig gekochten Zuckermassen wie Fondant,
Karamel, Toffee, Fudge, Nougat etc.

An der ersten Station wird die Schale ge-
gossen, d. h. die Schalenmasse wird in die
Form eingegeben, um dann in der zweiten
Station die Schale zu bilden. Die noch flUssi-
ge Masse wird durch einen Stempel in der
flexiblen Form nach oben geformt, um die
gesamte Formhohe mit der Schalenmasse zu
benetzen. Die Temperatur und Verweilzeit
spielen die Hauptrolle bei der Bildung der
AuBenschale.

Vor der nachsten Station wird die Schale aus-
reichend gekdihlt, damit sie stabil ist und der
Fullmasse eine entsprechende Temperatur als
Grundlage bietet. Vor der Dosierung der Full-
masse kann eine Trockensubstanz eingege-
ben werden, z. B. Crispies oder Nlsse oder
auch ganze Kirschen, die dann von der Fill-
masse in der Schale komplett eingeschlos-
sen wird.

Zusatzlich kann an weiteren Stationen die
Schale gedeckelt werden oder weitere Kom-
ponenten kénnen hinzugefligt werden.
Die Lange der Anlage ist abhangig von der
Anzahl der einzelnen Stationen und der
GieB- bzw. Dosiertemperaturen, die fur die
verschiedenen Massen erforderlich sind.

Die Schalenformvorrichtung:

Der obere Teil zeigt die Form nach dem
Fullen, der mittleren Teil den Vorgang beim
Ausbilden der Schalen und der untere Teil
zeigt, wie die Schale ausgebildet wird.

AnschlieBend wird der gesamte Korper in der
Form abgek(hlt, um die Temperatur zu errei-
chen, bei der das Produkt aus der Form her-
ausgedriickt werden kann. Die herausge-



druckte Form wird Gber ein Transportband
in geordneten Reihen an eine Uberziehan-
lage — empfohlen wird eine Anlage der
Enromat-Reihe — weiter transportiert und
dann weiter veredelt, etwa durch einen
Schokoladevolliberzug und einer Kombina-
tion aus Dekoration bzw. Bestreuung.

TECHNIK ZUM VEREDELN

Das Unternehmen Sollich bietet fur das Ver-
edeln der Einlagen aus dem Shellmaster eine
breite Palette von Produktionsmaschinen an
zum Uberziehen, Dekorieren, Temperieren
der Schokolade und Kuihlen auf Verpak-
kungstemperatur. In Zusammenarbeit mit
dem Schwesterunternehmen Chocotech,
das unter anderem Kochanlagen herstellt,
kann somit das gesamte Anlagenspektrum
zur Herstellung von diesen neuartigen Pro-
dukten aus einer Hand bezogen werden. Das
bietet dem Anwender den Vorteil, dass die
Feinabstimmung aller Komponenten von der

Rohmasse bis zur Herstellung des Endpro-
duktes aus einem Hause kommt.

Damit die Produktentwicklung der Anwen-
derfirmen in der SUBwarenindustrie die M6g-
lichkeiten der neuen Herstellungsmethode
voll ausnutzen kann, wurde auch eine Mini-
Anlage entwickelt, die es ermdglicht, in ge-
eigneter ChargengroBe Produktentwicklun-
gen prozess- und malBstabsgerecht durch-
zufthren.

DER MINI-SHELLMASTER

Der Shellmaster als Labormaschine wurde
auf der Interpack vorgestellt. Die Technik
basiert auf dem neuesten Entwicklungs-
stand: Servotechnik, gepaart mit bewdhrter
Mechanik und ausgestattet mit modernster
Computertechnik. Dies ermdglicht, alle Pro-
duktparameter rezeptgebunden abzuspei-
chern und so die Produktvielfalt voll auszu-
schopfen, ohne dass langere Rustzeiten den

Produktwechsel erschweren. Der schnelle
Formenwechsel ohne Werkzeug ist heute in
der Anlagentechnik Standard. Die Gesamt-
anlage ist fiir den 24-Stunden-Dauerbetrieb
ausgelegt.

SUMMARY

A universal starchless moulding plant to
produce soft and hard candies in one or dif-
ferent colours that can use the One Shot-
technology and is also capable to produce
thin sugar mass shells. The shells can be filled
with up to 50 % of a different mass.
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