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(567) Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zum

Herstellen von geriebener Schokolade, welche das
Schmelzen der Schokolade beim Reibevorgang
durch Kihlung der Reibe verhindert.

Vorrichtung zum  Herstellen von  geriebener
Schokolade, welche aus einer Reibe (2), eine der
Reibe (2) zugeordnete Kihleinrichtung (6), einen
Falltrichter (1) und einen Auffangbehalter (4) far
geriebene Schokolade besteht, wobei die Reibe (2)
trommelférmig und mit einem Antrieb gekoppelt ist,
dadurch gekennzeichnet dass die Reibe (2) in
Kontakt mit einem doppelwandigen Kuhlrohr (6)
steht, welches eine Kuhlflissigkeits-Zufuhr im
auBeren Rohr und eine Kihlflissigkeits-Ruckfuhr im
inneren Rohr aufweist.

(54) VORRICHTUNG ZUR HERSTELLUNG GERIEBENER SCHOKOLADE

Figur 1
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Beschreibung

VORRICHTUNG ZUR HERSTELLUNG GERIEBENER SCHOKOLADE

[0001] Beim Reiben von Schokolade erwarmen sich die Reiboberflaichen bei gewdhnlichen
nicht gekiihlten Reiben, sodass eine Herstellung in gréBeren Mengen nicht méglich ist, da die
Schokolade zu Schmelzen beginnt.

[0002] Die erfindungsgemaBe Vorrichtung zum Herstellen von geriebener Schokolade, verhin-
dert das Schmelzen der Schokolade beim Reibevorgang durch Kiihlung der Reibe. In der Vor-
richtung wird ein doppelwandiges Kihlrohr verwendet, wobei das Kihlrohr durch Kontakt mit
der Reibe diese wahrend des Reibevorganges abkihlt. Das doppelwandige Kihlrohr besitzt
eine Kuhlflussigkeits-Zufuhr im auBeren Rohr und eine Kuhlflissigkeits-Rickfuhr im inneren
Rohr.

[0003] Das doppelwandige Kihlrohr erlaubt wahrend des Mahlprozesses eine kontinuierliche
Durchstrémung der Reibe mit Kihimittel durch sténdige Zufuhr neuen Kihimittels im &uBeren
Hohlraum des Kuihlrohres und Abfuhr desselben im inneren Hohlraum des Kihlrohres. Die
sténdige Durchstrémung des doppelwandigen Kiihlrohrs mit temperiertem Kihimittel fiihrt zum
Vorteil einer extrem gleichmaBig temperierten Reiboberflache. Zur Verhinderung lokaler Tempe-
raturunterschiede, welche zu unerwiinschter Agglomeration des Mahlgutes flihren kénnten. Die
Doppelwand des Kihlrohres separiert zugefiihrtes von abzufiihrendem Kihimittel und erlaubt
dadurch eine gegeniiber dem Stand der Technik verbesserte Kontrolle der Reibeflachentempe-
ratur.

[0004] Zum Stand der Technik gehdrt laut Patent AT 126 617 B eine Vorrichtung zum Vermah-
len von gegen Erwarmung empfindlichem Mahlgut, welche aus einem Speisetrichter flr das
Mahlgut, einer Rinne fir den Austritt des Mahlgutes und einem auf seinem Mantel geriffelten
Mahlkegel besteht, wobei der Mahlkegel auf einer Welle sitzt, die durch ein Riemengetriebe
antreibbar ist, und von einem KihImittel durchstrémt wird.

[0005] Zum Stand der Technik zahlt auch laut Patent DE 1 230 972 B1 eine Reib-, Brech- und
Schneidemiihle, welche zur Vermeidung eines Aromaverlustes durch die auftretende Mahlwar-
me beim Mahlen von Gewirzen und insbesondere Kaffee eine flissigkeitsgekihlte Zahnwalze
einsetzt.

[0006] Wesentliche Merkmale der Erfindung sind in den unabhangigen Patentanspriichen
genannt.

[0007] Die Zeichnung veranschaulicht den Erfindungsgegenstand in einer beispielweisen Aus-
fihrungsform.

[0008] Die Vorrichtung gemaB Figur 1 besitzt
[0009] einen Filltrichter 1

[0010] eine Reibe 2

[0011] eine Antriebswelle 3

[0012] einen Auffangbehalter 4

[0013] ein FlieBband 5

[0014] ein doppelwandiges Kiihlrohr 6

[0015] Die Schokolade gelangt tiber den Filltrichter (1) zur Reibe (2). Die Reibe wird durch das
doppelwandige Kihlrohr (6) gekiihlt. Die Reibe (2) wird durch die Antriebswelle (3) angetrieben.
Die geriebene Schokolade wird im Auffangbehalter (4) aufgefangen und mit einem FlieBband
(5) weitertransportiert.
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[0016] Die KorngréBe der Schokolade hangt vom Verwendungszweck ab, diese kann zB variie-
ren von 1-10 mm, bevorzugt 1-5 mm.

[0017] Die Verwendung ist sowohl flr industrielle Zwecke, als auch fir den Verkauf an Privat-
haushalte in haushaltsiiblichen Mengen, zB PackungsgréBen von 100 - 250 Gramm vorgese-
hen.

Patentanspruch

1. Vorrichtung zum Herstellen von geriebener Schokolade, welche aus einer Reibe (2), eine
der Reibe (2) zugeordnete Kihleinrichtung (6), einen Filltrichter (1) und einen Auffangbe-
halter (4) fir geriebene Schokolade besteht, wobei die Reibe (2) trommelférmig und mit ei-
nem Antrieb gekoppelt ist, dadurch gekennzeichnet dass die Reibe (2) in Kontakt mit ei-
nem doppelwandigen Kihlrohr (6) steht, welches eine Kihlflissigkeits-Zufuhr im &uBeren
Rohr und eine Kuhlflissigkeits-Ruckfuhr im inneren Rohr aufweist.
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