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Austrittshewegung; Konfektmaterial; Schiaufe;
Strangstiicke

(67) Es wird ein Verfahren zur Herstellung von
zusammengesetzten Konfektprodukten, bestehend aus
mehreren iibereinanderliagenden, aus extrudierten
Stringen gebildete Konfektschichten, insbesondere aus
Speiseeis, von denen mindestens eine wellenformig und
gegebenenfalls sich selbst (iberlappend verlauft wobei die
Konfektschichten auf ein Férderband extrudiert werden
und wobei zum Erzeugen der Wellenforn: die
Bewegungskomponente der Extrusion groRer ist als die
Bewegung des Forderbandes, so daR zumindest ein erster
Ablagepunkt des aus wenigstens einer Extrusionsdiise
austretenden Stranganfanges gegeniiber der vertikalen
Austrittsbewegung des Extrusionsstranges zur
Ablageebene das Férderbandes seitlich versetzt wird, so
daB sich das pastose Konfektmaterial aufgrund einer
seitlichen Schwerpunktverlagerung des Stranges aus
seiner eigenen Gswichtskraft seitlich abgelegt wird, und
daB spétestens dann das Forderband seitlich versetzt wird,
wenn mindestens eine Schlaufe mit mindestens zwei
Ubereinanderliegenden Strangstiicken geformt ist,
beschrieben. Des weiteren wird ein nach diesem Verfahren
hergestelites zusammengesetztes Konfektprodukt
beschrieben. Fig. 1
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Verfahren zur Herstellung von zusammengesetzten Konfektprodukten, bestehend aus mehreren
Ubereinanderliegenden, aus extrudierten Stringen gebildete Konfektschichten, insbesondere aus
Speiseeis, von denen mindestens eine wellenférmig und ggf. sich selbst tiberlappend verluft,
wobei die Konfektschichten auf ein Férderband éxtrudiert werden und wobei zum Erzeugen der
Wellenform die Bewegungskomponente der Extrusion groBer ist als die Bewegung des
Férderbandes, dadurch gekennzeichnet, daR zumindest ein erster Ablagepunkt auf dem
Forderband fiir den aus wenigstens einer Extrusionsdiise (5) austretenden Stranganfang
gegeniiber der vertikalen Austrittsbewegung des Extrusionsstranges seitlich versetzt wird und
sich das pastése Konfektmaterial aufgrund einer ssitlichen Schwerpunktverlagerung des
Stranges (7) aus seiner eigenen Gewichtskraft seitlich in einer hin- und hergehanden Schlaufe auf
das Férderband bzw. das bersits abgelegte Strangstiick der Schlaufe ablegt und daR spatestens
dann das Férderband seitlich schrittweise versetzt wird, wenn mindestens eine Schlaufe (8) mit
mindestens zwei (ibereinanderliegenden Strangstiicken geformtiist.

. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR das Férderband nach Festlegen eines

ersten Ablagepunktes des ausgetretenen Extrusionsstranges und Ablegen der ersten Schlaufe
schrittweise um die Lange der ersten Schlaufenbreite seitlich versetzt wird.

. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichet, daR das Férderband, nachdem man mehr

als zwei Schlaufen (8) libereinander abgelegt hat, schrittweise verschoben wird.

. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, daR das Férderband nach Festlegen eines

ersten Ablagepunktes des ausgetretenen Extrusionsstranges und Ablegen der ersten Schlaufe
schrittweise um variable Léngen gegeniiber der ersten Schlaufenbreite seitlich versetzt wird.

. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daR die Schiaufen (8), die sich in einer

Ebene einer Konfektschicht (31) erstrecken, aus ein und demselben Strang (7) gebildet werden.

. Verfahren nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daR man die Schlaufe (8)und/oder die

Schlaufen, die sich in der Ebene jeder Konfektschicht (3} erstrecken, in libereinanderliegenden
Konfektschichten, die sich tiberlappen, ablegt.

. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daR die

Strange (7) einen rechteckigen, flachen Querschnitt haben, die Strange (7) in Form von hin- und
hergehenden Wellen, die sich in der Ebene jeder Konfektschicht (31} erstrecken, schlauchférmig
abgelegt werden und die wellenférmigen Schiaufen (8) der Strénge (7) in Ubereinanderliegenden
Konfektschichten (31) so gelegt werden, daB sie sich iiberlappen.

. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, daR die Konfektschichten (31} aus ein und

demselben Strang (7) fortiaufend abgelegt gebildet werden.

Verfahren nach Anspruch 7 und 8, dadurch gekennzeichnet, daR die Konfektschichten (31) des
Konfektproduktes (30) aus verschiedenen Stringen mit unterschiedlicher Konfektqualitat gebildet
werden.

Verfahren nach einern der vorhergehenden Anspriiche 7 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daf3
parallel und anliegend zu jeder wellenférmigen Schicht ein Strang aus Konfektmaterial anderer
Qualitat, insbesondere auf Fettbas:s wie Kuvertiire, Kakao-Glasur, Nougat, und/oder loses
ungleichmaBig verteiltes Konfektmaterial‘Wie Schokoladenpléttchen und gleichartiges Material,
abgelegt wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche 7 bis 10, dadurch gekennzeichnet, da
zwischen den Konfektschichten (31) Zwischenschichten von weniger als 1 mm Dicke abgelegt

‘werden.

Hierzu 2 Seiten Zeichnungen

Anwendungsgebliet der Erfindung

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Hersteilung von zusammengesetzten Konfektprodukten, bestehend aus
mehreren Ubereinanderliegenden, aus extrudierten Stringen gebildete Konfektschichten, insbesondere aus Speisesis, von
denen mindestens eine wellenfdrmig und ggf. sich selbst tiberlappend verlduft, wobei die Konfektschichten auf ein Férderband
extrudiert werden und wobei zur Erzeugung der Wellenform die Bewegungskomponente der Extrusion groBer ist als die
Bewegung des Forderbandes.
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Charakteristik des bekannten Standes der Technik

Ein Verfahren der oben genannten Art ist aus der DE-PS 3231660 bekannt. Zur Herstellung eines Konfektproduktes nit
Schichten, die eine andere als flachs Oberfliche aufweisen und sich selbst (iberlappen, wird dort minc.« stens eine der
Extrusionsdisen laufend hin- und hergeschwenkt, damit die dortige Form der Schichten erhalten wird.

Aus der DE-PS 3436578 ist ein Verfahren zur Herstellung eines Konfektmaterials mit untereinanderliegenden Schichten, von
denen mindestens eine wellenformig ausgebildetist, und bei der sich gaf. benachbarte Abschnitte der Schicht sogar tiberlappen,
bekannt. Die einzelnen Schichten werden dort aus ortsfest gehaltenen Extrusionsdiisen auf ein mit konstanter Geschwindigkeit
bewegtes Férderband extrudiert. Die dortige Extrusionsgeschwindigkeit liegt tiber der Fordergeschwindigkeit des
Férderbandes. Der dortige Effekt wird dadurch beglinstigt, daR durch die hhere Extrusionsgeschwindigkeit das Konfektmaterial
staut und daher Berge wirft.

Die bekannten Verfehren sind relativ auf.vendig und benétigen Steuer- baw. Regeleinheiten zur Herstellung der gewiinschten
Schichten. Fiir das Schwenken der Extrusionsdiisen bei der DE-PS 3231560 wird zusitzlich ein Antrieb bendtigt. In der

DE-PS 3436578 wird zwar durch das dortige Verfahren ein Konfektprodukt mit gestauten Bergen bzw. Wellen erzeugt, jedoch
muB immer die Geschwindigkeitsdifferenz zwischen Extrusionsgeschwindigkeit und Geschwindigkeit des Forderbandes
beriicksichtigt werden, so daB die dortige gewilnschte Form der Schichten erhalten wird.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, auf wirtschaftliche Weise zusammenges;etzte Konfektprodukte herstellen zu kdnnen.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Aufgabe der Erfindung ist es, ein vereinfachtes Verfahren zur Herstellung von zusammengesetzten Konfektprodukten zu
entwickeln, mit dem die rheologischen Eigenschaften des Konfektmaterials ausgenutzt werden, um ein Konfektprodukt mit
wellenférmigen Schichten bereitzustellen,

Diese Aufgabe wird erfindungsgemiR in berraschend einfacher Weise dadurch geldst, daB zumindest ein erster Ablagepunkt
auf dem Férderband fiir den aus wenigstens einor Extrusionsdiise austretenden Stranganfang gegeniiber der vertikalen
Austrittsbewegung des Extrusionsstranges seitlich versetzt wird und sich das pastdse Konfektmaterial aufgrund einer seitlichen
Schwerpunktveriagerung des Stranges aus seiner sigenen Gewichtskraft seitlich auf das Férderband oder bereits abgelegte
Strangstiicke ablegt und daB spitestens dann das Férderband seitlich versetzt wird, wenn mindestens eine Schlaufe mit
mindestens zwei (ibereinanderliegenden Strangstiicken yoformt ist,

Erfindungsgemat ist weiterhin, daB das Férderband nach Festlegen eines ersten Ablagepunktes des ausgetretenen
Extrusionsstranges und Ablegen der ersten Schlaufe schrittweise um die Lénge der ersten Schlaufenbreite seitlich versetzt wird.
ErfindungsgemdR ist ebenso, daB das Férderband, nachdem mehr als zwei Schlaufen iibereinander abgelegt hat, schrittweise
verschoben wird. Dariiber hinaus ist erfindungsgemR, daR das Férderband nach Festlegen eines ersten Ablagepunktes des
ausgetretenen Extrusionsstranges und Ablegen der ersten Schlaufe schrittweise um variable Léngen gegentiber der ersten
Schlaufenbreite seitlich versetzt wird. Weiterhin ist erfindungsgemég, daB die Schlaufen, die sich in einer Ebene einer
Konfektschicht erstrecken, aus ein und demselben Strang gebildet werden. Erfindungsgemi® ist auch, daB man die Schlaufe
und/oder die Schlaufen, die sich in der Ebene jeder Konfektschicht erstrecken, in {ibereinanderliegenden Konfektschichten, die
sich {iberlappen, ablegt.

Esistweiterhin erfindungsgemaR, daB die Striinge einen rechteckigen, flachen Querschnitt haben, die Striinge in Form von hin-
und hergehenden \Wellen, die sich in der Ebene jeder Konfektschicht erstrecken, schlaufenférmig abgelegt werden und die
wellenférmigen Schlaufen der Strange in ibereinanderliegenden Konfektschichten so gelegt werden, daB sie sich Uberlappen.
ErfindungsgemiR ist ebenso, daB die Konfektschichten aus ein und demselben Strang fortlaufend abgelegt gebildet werden.
Dariiber hinaus ist erfindungsgemag, daB die Konfektschichten des Konfektproduktes aus verschiedenen Stringen mit
unterschiedlicher Konfektqualitit gebildet werden, Weiterhin ist erfindungsgeméB, daB parallel und anliegend zu jeder
wellenférmigen Schicht ein Strang aus Konfektmateria! anderer Qualitét, insbesondere auf Fettbasis wie Kuvertiire, Kakao-
Glasur, Nougat, und/oder loses ungleichmiBig verteiltes Konfektmaterial, wie Schokoladenpléittchen und gleichartiges Material,
abgelegt wird. Auch ist erfindungsgeméRB, daB zwischen den Konfekischichten Zwischenschichten von weniger als 1mm Dicke
abgelegt werden.

Die durch die Erfindung erreichten Vorteile sind im wesentlichen darin zu sehen, daB in iiberraschend einfacher Weise
Extrusionsstrange aufgrund einer seitlichen Schwerpunktverlagerung auf das sich in einem quasi stationdren Zustand
befindliche Frderband abgelegt werden, so daf dor erfindungsgemage Effekt nahezu unabhingig von der Geschwindigkeit des
Férderbandes bzw. unabhéingig von der Geschwindigkeitsdifferenz zwischen Extrusions- und Férderbandgeschwindigkeit und
unabhéngig von der Oberflichenbeschaffenheit des Férderbandes, wodurch bei bekannten Verfahren der Extrusionsstrang
fnitgenommen wird, eintritt. Durch das erfindungsgeméfe Ablegen der Extrusionsstriange wird ferner vermieden, da das
pastdse Konfektmaterial staut und aus diesem Grunde Wellen bzw. Berge wirft.

Mit Hilfe des erfindungsgem#Ben Verfahrens wird erreicht, daB8 die Extrusion direkt auf flache Tabletts, beispielsweise
thermogeformte Kunststofftabletts mit Umlaufrand und nicht auf das Férderband selbst erfolgt.

ErfindungsgemaR wird das Férderband nach Festlegen eines ersten Ablagepunktes des ausgetretenen Extrusionsstranges auf
demselben schrittweise un die Linge der ersten Schlaufenbreite seitlich versetzt, wobei die Lange einer Schlaufenbyeite von der
Extrusionsgeschwindigkeit, der Fraquenz der seitlichen Versetzung des Forderbandes und den rheologischen Eigenschaften des
Konfektmaterials beeinfluBt werden kann. Je nach Variatic = diesa Bedingungen kann die Linge veréndert sein.

Fernerkann das Férderband spétestens erstdann versciioben werden, wenn man mehr als zwei Schlaufen abgelegt hat. In einer
wesentlichen Ausgestaltungsform sind die Schlaufen fortlaufend, sich selbst iiberiappend auf dem Férderband abgelegt, wobei
die Schlaufen, die sich in einer Ebene einer Konfektschicht erstracken, aus ein und demselben Strang gebildet werden. Um ein
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mehrschichtiges Konfektprodukt zu erhalten, ist bzw. sind die Schlaufe und/oder die Schiaufen, die sich in der Ebene jeder
Konfektschicht erstrecken, in iibsreinanderliegenden Konfektschichten, die sich iiberlappen, abgelegt.

Bei Einhalten dieser erfindungsgem#Ben Verfahrensbedingungen ist es ohne weiteres méglich, die extrudierten Speiseeis-
Strange dicker als 5mm herzustellen und die Stringe beliebig aus Milcheis, Wassereis oder aus aus Milchsis-Sorten, die
absichtlich durch Unterschlagen mit Luft angereichert worden sind,aufzubauen. Die beliifteten, gefrorenen
Konfektmaterialschichten kénnen aber ebenso eine Schichtdicke von weniger als 5mm aufweisen.

Alle verfahrensgem#Ren Ausgestaltungen der Erfindung tragen dazu bei, ein deutlich verbessertes und weitsrentwickeltes
Endproduktzu erzeugen, wobei das entstehende Konfektprodukt wesentlich durch das Verfahren charakterisiert ist. Wird parallel
und anliegend zu jeder wellenformigen Schicht eine Schicht aus Konfektmatarial anderer Qualitit abgelegt, so kann man den
Gehalt an Nicht-Eisstoffen im Konfektmaterial deutlich heraufsetzen. Infolge des relativ hohen Gehaltes an diesen Stoffen
werden Zunge und Magen besonders wenig belastet.

Mit Hilfe des erfindungsgem@Ren Verfahrens wird ein zusammengesetztes gefrorenes Konfektprodukt mit mehreren
ibereinander angeordneten Schichten eines gefrorenen Konfektmaterials hergestelit, wobei zwischen benachbarten Schichten
dieses Konfektmaterials Zwischenschichten aus Konfektmaterial anderer Qualitit, insbesondere auf Fettbasis wie Kuvertiire,
Kakao-Glasur, Nougat und/oder loses ungleichmiBig verteiltes Konfektmaterial, wie Schokoladenplattchen und gleichartiges
Material, angeordnet sein k6nnen. Ferner ist das erfindungsgeméR hergestelite Konfektprodukt dadurch charakterisiert, daB die
flachen Stréinge einen vorzugsweise rechteckigen oder aber auch sternférmigen oder runden Querschnitt oder dergleichen
haben, die Stréinge in Form von hin- und hergehenden Wellen, die sich in der Ebene jeder Konfektschicht erstrecken,
schlaufenférmig abgelegt sind und die wellenférmigen Schlaufen der Strénge in tibereinanderliegenden Konfektschichten so
gelegt sind, daf} sie sich Giberlappen. .

Dieses Konfektprodukt zeichnet sich nicht nur durch ein besonderes Aussehen, sondern insbesondere durch ein neuartiges,
besonderes ERerlebnis aus.

Das beliiftete, gefrorene Konfektmaterial kann beispielsweise Eiskrem sein.

Sollder Formkérper aus einem einzigen fortlaufend abgelegten Strang bestehen, so ist bei einer Vorrichtung zur Herstellung des
vorgeschlagenan zusammengesetzten Konfektproduktes nur eine einzige Diise vorgesehen, welche gegebenenfalls zur
Anpassung an die wachsende Hohe des Konfektproduktes vertikal von der Ablage verstellbar ist. Um den erfindungsgemiiRen
Effekt 2u erreichen, ist es nicht notwendig, daB die Extrusionsdiise hin- und herbewegt wird.

Mit einer Vorrichtung dieser Art kann das vorgeschiagene Konfektprodukt wirtschaftlich und schnell gefertigt werden. Der Diise
wird Gblicherweise vorgefrorene Speiseeismasse bei einer Temperatur von beispislsweise —5 bis —10°C zugefiihrt, Als Ablage
fiir das Konfektprodukt kann ein gesignetes Tablatt aus Pappe, Kunststoff, Gebéck oder dergleichen dienan. Wie bereits oben
erwihnt, wird von einer Vorrichtung ausgegangen, bei der eine Diise oder mehrere Diisen nebensinander und mit der bzw. den
Austritts6ffnungen nach unten auf einer fixiert gelagerten Halteplatte angeordnet ist bzw. sind, bei der die Diise bzw. die Diisen
jeweils (iber eine Leitung mit einem Verteilerkopf verbunden sind und bei der unterhalb der Diise bzw. Diisen eine bewegliche
Ablage fiir das Extrudatangeordnet ist. Zum erfindungsgem#Ben Herstellen des zusammengesetzten Konfektproduktes wird ein
erster Ablagepunkt des aus der bzw. den Extrusionsdiisen austretenden Stranganfanges gegeniiber der vertikalen
Austrittsbewegung des Extrusionsstranges zur Ablage eben der des Férderbandes seitlich versetzt, so daR sich das pastése
Konfektmaterial aufgrund einer seitlichen Schwerpunktverlagerung des Stranges aus seiner eigenen Gewichtskraft seitlich
abgelegt wird. Spatestens dann wird das Férderband kontinuierlich mit extrem niedriger Geschwindigkeit seitlich versetat,
sobald mindestens eine Schlaufe mit mindestens zwei iibereinanderliegenden Strangstiicken geformt ist. Somit wird eine erste
Lage Speiseextrudat auf die Unterlage abgelegt. Alsdann wird die Unterlage schrittwaise fortbewegt und einer zweiten
Diiseneinrichtung zugefiihrt. Wéhrend die zweite Diiseneinrichtung die zweite strangférmig ausgebildete Extrudatlage
aufbringt, wird eine frische Ablageplatte unter die erste Diiseneinrichtung geschoben und dort das Verfahren von vorne
begonnen. Auf diese Weise IdRt sich bei einer beliebig erweiterten AufbaustraBe je nach Wunsch ein mehrschichtiger,
beispielsweise vier-, fiinf-, sechs- oder achtschichtiges Konfektprodukt schnell und wirtschaftlich herstelien.

Weiterhin ist auch eine Vorrichtung vorgesehen, die zur erfindungsgeméRen Herstellung von zusammengesetzten
Eiskonfektprodukten geeignet ist und die (iber ein Vielzahl von Extrusionsdiisen, beispielsweise diinnen, schlitzférmig
gestalteten Extrusionsdiisen, verfiigt, die zum Extrudieren eines extrudierbaren Konfektmaterials als in aufeinanderfolgenden
diinnen Schichten auf einem Forderband oder einem anderen sich sewegenden Substrat angeordnet bzw. bestimmt ist, und
welchs Vorrichtung gegsbenenfalls auch ausgestattet ist, entweder zwischen den Extrusionsdiisen oder im AuslaB an jede
Extrusionsdiise, mit Kuvertiire-Spriihauslassen oder anderen Zufiihrungsauslidssen, die zum Aufsprithen oder Zufithren des
Kuvertirematerials auf die entsprechende extrudierte Schicht des Eiskremmaterials auf dem Férderband angeordnet und
bestimmt, sind, und zwar vor dem Beschichten mittels einer nachfolgenden extrudierten Schicht.

Eine Ausgestaltungsform des erfindungsgemd8 hergestellten Produktes ist ein zusammengesetztes Konfsktprodukt mit einer
Vielzahl von diinnen Schichten eines extrudierten Eiskonfektmaterials, welche Schichten durch Schichten eines vorzugsweise
aufgespriihten Kuvertiirematerials voneinander getrennt sind. Bei bestimmten Beispielen der Produkte sind einige oder alle der
diinnen extrudierten Schichten mit einem dekorativen Muster ausgebildet.

Das fertig aufgebaute Konfektprodukt wird alsdann in einen Kiihitunnel (Hirtevorrichtung) eingeschoben und auf
Lagortemperatur von etwa ~20 oder —30°C abgekiihit.

Ausfiihrungsbeispiele

Die erfindungsgeméBe Losung soll nachfolgend in mehreren Ausfiihrungsbeispielen anhand der zugehorigen Zeichnungen
niher erléutert werden.
Es zeigen

Fig.1: eine schematische Darstellung einer Vorrichtung zum erfindungsgeméBen Herstellen von Konfektprodukten;
Fig.2: eine schematische Darstellung einer Vorrichtung zum erfindungsgemaBen Herstellen von Konfektprodukten und
Fig.3: eine Seitenansicht eines Beispieles eines mit dem erfindungsgeméaBen Verfahren hergesteliten Konfektproduktes.
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Diein Fig. 1 dargestelite Vorrichtung besitz: ain Férderband 1 miteinem endlosen Riemen 2, derzwischen zwei Transportrollen 3,
4 gespannt ist. Mindestens eine der Transportrollen 3 oder 4 wird durch eine nicht dargestellte Antriebseinrichtung,
beispielswelse einen Elektro-Getrisbemotor, bewegt. Die Bewegungskomponente ist sowohl in der einen als auch in der anderen
Pfeilrichtuing méglich. Der Antrieb kann sowoh! kontinuierlich mit sxtrem niedriger Geschwindigkeit als auch schrittweise
erfolgen. Bei kontinuierlichem Betrieb werden die Transportrollen mit konstanter Geschwindigkeit angetrieben. Oberhalb des
Oberturms des andlosen Riemens 2 ist eine Extrusionsdiise 5 mit schlitzfdrmiger Austrittsd{fnung angeordnet. Die
Austritts6ffnung liegt paraliel zu der Ebane des Riemens 2. Die Einbpeisseite 6 der Extrusionsdiise 5 ist iiber eine nicht
dargestelite Leitung (beispielsweise eine Schlauchleitung) mit einem ebenfalis nicht dargestellten Verteilerkopf verbunden. Der
Verteilerkopf hat eine Hauptzuleitung, die ihrerseits unmittelbar zu einer unter Druck stehenden Speiseeis-Lieferquelle,
beispielsweise einem Extruder, fiihrt. Die Extrusionsdiise 5 Ist an einer (nicht dargesteliten) Halteplatte fixiert. Die
Extrusionsdiise 5 ist in ihrer H&he gegeniiber dem Férderband 1 justierbar, wobei es auch méglich ist, daB sie mit mehreren
{nicht dargesteliten) Diisen 7emeinsam an einem — nicht dargestsllten - Tréger befestigt sind, der gegeniiber dem
Transoortband verschwenk. werden kann. Hinter der Extrusionsdiise 5 kann eine Spriihdiise angeordnet sein. Aus der
Extrusionsdiise 5 wird das Konfektmaterial in Form einer pastésen Masse, wie beispielsweise ‘s, extrudiert, wihrend aus den
(nicht dargestellten) Spriihdiisen feinpulvriges Material, wie zum Beispiel Schokoladenplittct  aufgespriiht werden.

Zum Bstrieb der Vorrichtung wird der Hauptzuleitung unter Druck stehendes Speiseeis zugeleitet. Dieses Eis wird {iber den
Verteilerkopf und die Leitungen auf die Extrusionsdiise 5 vertsilt.

Die Arbeitsweise der obengenannten Vorrichtung ist wie folgt:

Das Férderband wird kontinuierlich mit extram niedriger Geschwindigkeit seitlich versetzt. Vor der Extrusionsdiise 5 kann ein
Tablett auf das Férderband 1 abgelegt werden. Aus dem Verteilerkopf wird nun iiber Leitungen jeweils Konfektmaterial, wie zum
Beispiel beliiftetes Eis, zu der Extrusionsdiise 5 geférdert und tritt dort mit einer konstanten Bewegungskomponente aus. Die
Bewegungskomponents der Extrusion ist dabei gréBer als dis Bewegung des Férderbandes. Das Ablegen einer ersten Lage
Speiseeisextrudat auf die Unterlage geschieht nun folgendermaRen:

Ein erster Ablagepunkt des aus der Extrusionsdilse 5 austretenden Stranganfanges wird gegeniiber der vertikalen
Austrittsbewegung des Extrusionsstranges zur Ablageebene des Férderbandes seitlich versetzt, so daB sich das pastdse
Konfektmaterial aufgrund einer seitlichen Schwerpunktverlagerung des Stranges 7 aus seiner eigenen Gewichtskraft seitlich
abgelegt wird. Darauf wird das Férderband seitlich versetzt, wenn mindestens eine Schlaufe 8 mit mindestens zwei
Ubereinanderliegenden Strangstiicken geformtist. Die seitliche Versetzung erfolgtum die Lange 1 (siehe Fig. 2 und 3) der ersten
Schlaufenbreite des ausgetretenen Extrusionsstranges. Im folgenden werden nun mehrere Schlaufen fortlaufend sich selbst
iberlappend abgelegt, so daR eine erste Lage Speiseeisextrudat auf das Férderband abgelegt wird. Alsdann wird das
Forderband fortbewegt und einer zwsiten Diiseneinrichtung zugefiihrt. Wahrend diese zweite Diseneinrichtung die 2weite
strangférmig ausgebildete Extrudatlage aufbringt, wird eine frische Ablageplatte unter die erste Diiseneinrichtung bewegt und
dort das Verfahren von vorne begonnen. Auf diese Weise 138t sich bei einer beliebig erweiterten AufbaustraBe je nach Wunsch
ein mehrschichtiges, beispielsweise vierschichtiges, Konfektprodukt herstellen. Der entstehende schematisch angedeutete
Konfektstrang 9kann am Ende des Bandes zwei durch eine dort angeordnete und auf- und abbewegbare Schneideeinrichtung 10
abgeldngt werden, so daB Konfektproduktstiicke 11 entstehen, welche durch ein weiteres Forderband 12 abgeférdert werden
kdnnen. Von nicht dargesteliten Spriihdiisen kénnen geschlossene Schichten oder auch nur einzelne, nichtzusammenhéngende
Partikel 13, wie zum Beispiel Schokoladenplittchen, aufgespriiht werden. Am Ende der VorrichtungsstraBe kann dann noch eine
weitere Diseneinrichtung vorgesehen sein, die die Aufgabe hat, eine abschlieende Kuvertiiren-Krone oder Sahne-Krone auf
die erzeugten Vonfektprodukte zu geben.

Wie beraits envihnt, werden die in einer solchen StraBe erzeugten Formkdrper alsdann einem Hértetunnel (Tiefkiihltunnel)
2ugefithrt, wo sie schnell und schockartig auf Lagertemperaturen von etwa —30°C abgekiihit werden.

In Fig. 3 ist eine zusammengesetzte Konfektproduktion 30 als Ganzes dargestelit. Es besteht aus extrudierten Speiseeistrigen,
die in Form von hin- und hergehenden Wellen, die sich in der Ebene Jeder Konfektschicht 31 erstrecken, schlaufenférmig
abgelegt sind. Die wellenférmigen Schlaufen 8 der Striinge sind in (ibereinanderliegenden Konfektschichten 31 so gelegt, dafd
sie sich Uiberlappen. Zwischen den Konfektschichten 31 befinden sich noch jeweils eine diinne Trennschicht 32, welche aus
Schokoladenkuvertiire, Nougat, Schokoladenstiicken oder dargleichen bestehen kann.

Bei den in den Fig.1; 2 und 3 dargestellten Ausfithrungsbeispielen haben die flachen Strénge 7 einen rechteckigen Querschnitt.
Statt dessen konnen abar auch beliebige andere Querschnitte gewdhlt werden, Es werden runde, ovale, dreieckige oder
sternférmige Querschnitte bevorzugt.

Fig.2 zeigt ein Beispiel eines gemaR dem erfindungsgemiBen Verfahren hergesteliten Konfektmaterials. GemaR Fig.2 ist ¢...e
erste Lage Speiseeisextrudat auf das Férderband abgelegt. Der Strang 7 istin Form von hin- und hergehenden Wellen, ¢.s sich
in der Ebene der Konfektschicht erstreckt, schlaufenférmig abgelegt. Wie aus Fig. 2 zu erseken ist, wird die erste Konfekts-_nicht
des entstehenden Produkts aus mindestens einer abgelegten Schlaufe unter seitlicher Versetzung des Férderbandes, wodurch
der Extrusionsstrang abgelenkt wird, und der fortlaufende Strang unter die benachbarte Schlaufe abgelegt wird, gebildet.
Sémtliche in den Patentanspriichen, der Beschreibung und der Zeichnung dargesteliten technischen Einzelheiten kénnen
sowohl fiir sich als auch in beligbiger Kombination miteinander erfindungswesentlich sein.
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