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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Stillware, umfassend einen Formkérper mit Kern-Hulle-Struk-
tur, wie einen Lutscher. Des Weiteren betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung dieser
erfindungsgemaflen SulRwaren.

[0002] Eine SuRware der vorgenannten Art ist aus der WO 2008/105908 A bekannt. Bei der darin beschrie-
benen StRware handelt es sich um ein Kaugummi mit verschiedenen Bereichen, wobei der erste Bereich von
einem zweiten Bereich umhillt ist. Somit ergibt sich in der WO 2008/105908 A eine Silware mit Kern-Hille-
Struktur. Der zweite Bereich (Hulle) enthalt im Wesentlichen den Kaugummi-Grundstoff, wahrend der erste
Bereich (Kern) eine flissige, sirupartige Fullung aufweist.

[0003] Eine weitere SulRware ist aus der US 2009/0074911 A bekannt. Die darin beschriebene Siflware um-
fasst mindestens einen gekapselten Inhaltsstoff, der von einem Huillmaterial umgeben ist. Das Hullmaterial
kann dabei Polyole wie z. B. Maltit, Isomalt, Mannit und Kombinationen daraus als Sti3stoffe enthalten und fir
die gekapselte Substanz, die Fiillung, kann Ethanol zusatzlich als Erwdrmungsmittel verwendet werden.

[0004] Eine weitere Silware ist aus der EP 2 305 742 A bekannt. Die darin beschriebene SitiRware weist eine
harte Hulle und einen weichen Kern auf. In der Hulle betrégt der Sustoffanteil gemal den Ausfihrungsbei-
spielen 6% Demgemal werden z. B. Isomalt, Sorbit oder Xylitol in der EP 2 305 742 A als StRstoff verwendet.
Ethanol wird als Aromastoff fir die Hulle verwendet.

[0005] Eine weitere SuRware ist aus der AU 2010/210005 A bekannt. Die darin beschriebene Kaugummi-
Zusammensetzung umfasst einen ersten Bereich, einen partikelférmigen Kern, der von einem zweiten Bereich,
dem Kaugummi-Grundstoff, umgeben ist. Dabei ist als flissiger Fllstoff unter anderem Alkohol offenbart.
Zuckeralkohole (Polyole) wie z. B. Isomalt, Mannit, Xylitol oder Sorbit kénnen dabei sowohl in der Fillung, z.
B. als SuRstoffe, als auch in der Hille verwendet werden. Der Polyol-Anteil in der Hiille betrégt dabei zwischen
30 und 80 Gew.-%.

[0006] Eine weitere StiRware ist aus der US 2009/0150231 A bekannt. Bei der darin beschriebenen Siilware
handelt es sich um ein Kaugummi mit einem gefllliten Kern. Zucker wie z. B. Glucose oder Fructose und
Zuckeraustasuchstoffe wie Isomalt, Mannit oder Sorbit werden dabei fiir verschiedene Zwecke verwendet, z.
B. als Fullstoffe, als Sufistoffe oder zur dufleren Beschichtung. Daneben werden bestimmte Polyole, wie z. B.
Isomalt, Mannit oder Sorbit, insbesondere bei Kaugummis mit flissigem Kern, in der Hille verwendet, wobei
der Polyol-Anteil in der Hille zwischen 30 und 80 Gew.-% betragt. Als flissige Fllstoffe sind unter anderem
alkoholische Zubereitungen offenbart.

[0007] Eine weitere SitRware ist aus der WO 98/47483 A bekannt. Bei der darin beschriebenen SilRware
handelt es sich um ein Halsbonbon zur Linderung von Husten oder Erkadltungssymptomen. Die Sul3ware hat
dabei einen flissigen Kern. Zuckeraustauschstoffe wie Isomalt, Maltit oder Sorbit werden zur Herstellung von
zuckerfreien Grundstoffen beschrieben und Ethanol ist als Erwadrmungsmittel zur Verwendung im flussigen
Kern offenbart.

[0008] Eine weitere Sillware ist aus der US 7,641,926 B bekannt. Bei der darin beschriebenen StiRware han-
delt es sich um ein Kaugummi mit einem flissigen Kern. Zuckeraustauschstoffe wie z. B. Isomalt, Xylitol, Man-
nit, Sorbit oder Kombonationen daraus werden dabei fir verschiedene Zwecke verwendet, z. B. als Fullstoff
oder zur duReren Beschichtung. Daneben werden Zuckeraustauschstoffe (Polyole) wie z. B. Isomalt, Xylitol,
Mannit oder Sorbit in der Hiille verwendet, wobei der Polyol-Anteil in der Hille zwischen 30 und 80 Gew.-%
betragt. Ethanol ist Erwdrmungsmittel zur Verwendung im flissigen Kern offenbart.

[0009] Aus dem zuvor beschriebenen Stand der Technik ist keine Hartkaramelle bekannt, die einen alkoho-
lischen Kern mit einem hohen Anteil an Alkohol enthélt. Die bekannten Hartkaramellen enthalten nur einen
geringen Alkoholanteil, der im Wesentlichen darauf zuriickzufiihren ist, dass der Alkohol in diesen bekannten
Hartkaramellen als Erwdrmungsmittel verwendet wird.

[0010] Ferner fiihren die fir die Herstellung der Hiill- und Fillmaterialen benétigten Temperaturen in der Regel

zum Sieden des Alkohols, wodurch der Alkoholgehalt in den resultierenden Zubereitungen fur das Huillmaterial
und Kernmaterial stark reduziert wird.
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[0011] Es ist daher die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, eine Hartkaramell-StiRware bereitzustellen, wel-
che die oben stehenden Nachteile nicht aufweist. Diese Hartkaramell-StiRware sollte einen Formkdrper mit ei-
ner Hille aus einem Hullmaterial aufweisen, die in einer alkoholischen Zubereitung im Wesentlichen unléslich
ist, sodass dieser Formkdrper mit einer alkoholischen oder alkoholhaltigen Fillung versehen werden kann.

[0012] Gelbst wird diese Aufgabe durch die Verwendung von speziellen Hiillimaterialien. Diese sind vorzugs-
weise in Alkohol praktisch unléslich und kann daher bei geeigneter Zubereitung als Hullmaterial von Formkér-
pern erfindungsgemafer StiBwaren verwendet werden.

[0013] Die zugrundeliegende Aufgabe der vorliegenden Erfindung wird durch die Merkmale der unabhangigen
Anspriiche 1 und 3 geldst. Bevorzugte Ausgestaltungen sind in den Unteranspriichen angegeben.

[0014] In einer ersten Ausflihrungsform bezieht sich die Erfindung auf eine StiRware, umfassend einen Form-
korper, der eine Polyol-Hille, insbesondere eine Isomalt-Hille und einen Kern umfasst. Beispiele geeigneter
Sufwaren sind Bonbons, Lutscher oder Drops. Erfindungsgemal ist der Formkoérper dadurch gekennzeichnet,
dass der Kern eine alkoholische Fillung enthalt. Das erfindungsgemal vorgesehene Hullmaterial ist vorzugs-
weise besténdig gegen Alkohol, alkoholische und alkoholhaltige Flllungen.

[0015] Erfindungsgemal ist somit entdeckt worden, dass durch die Verwendung von speziellen Hillmateria-
lien eine alkoholische oder alkoholhaltige Fullung in eine entsprechende Hartkaramell-Stf3ware eingebracht
werden kann.

[0016] In einer zweiten Ausfiihrungsform bezieht sich die Erfindung auf eine SiRware in der Form eines Lut-
schers, umfassend einen Formkorper, der eine Hille und einen Kern umfasst. ErfindungsgemaR ist der Form-
kérper dadurch gekennzeichnet, dass die Hille des Formkdrpers ein spezielles Hullmaterial der Kern eine al-
koholische Fillung enthélt. Das erfindungsgemaf vorgesehene Hiullmaterial ist vorzugsweise bestandig gegen
Alkohol, alkoholische und alkoholhaltige Fillungen.

[0017] Das Hullmaterial ist dabei ein Zucker oder Zuckeraustauschstoff, vorzugsweise ausgewahlt aus der
Gruppe, bestehend aus Glucose, Fructose, Sucralose, Sorbit, Xylitol, Maltit, Mannit, Isomalt und Mischungen
davon. Als Hillmaterial kann insbesondere Isomalt verwendet werden.

[0018] Der Begriff Sulware im Sinne der vorliegenden Erfindung gemaf Ausfuihrungsform 1 umfasst im All-
gemeinen Hartkaramellen, insbesondere Bonbons, Lutscher und Drops, nach Definition der BLL-Richtlinie fur
Zuckerwaren. Ausfihrungsform 2 bezieht sich ausschlieflich auf Lutscher. Insbesondere wird im Rahmen der
vorliegenden Erfindung unter einer StiRware kein Kaugummi verstanden.

[0019] Der Begriff Formkdrper im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst alle dreidimensionalen Kérper,
insbesondere geometrische Kérper wie kugelférmige, quaderférmige, wirfelférmige, pyramidenférmige, pris-
maférmige, zylinderférmige, deltaederférmige, kegelférmige, torusférmige, paraboloide und hyperboloide Koér-
per aber auch nicht-geometrische Kérper wie ovoidférmige oder fraktale Koérper.

[0020] Der Begriff Isomalt im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst einen Zuckeraustauschstoff. Isomalt
wird durch katalytische Hydrierung von Isomaltose (Palatinose) gewonnen und ist eine Mischung aus a-d-Glu-
copyranosido-1,6-sorbit und a-d-Glucopyranosido-1,6-mannit. Isomalt wird kommerziell auch unter der Mar-
kenbezeichnung Palatinit® vertrieben.

[0021] Der Begriff alkoholische Flllung im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst alle Fullungen, insbeson-
dere flssige, sirupartige, gelartige und partikelférmige Fullungen, die Alkohol in Form von Ethanol enthalten.

[0022] Die Hille des Formkérpers kann neben dem Hullmaterial mindestens einen weiteren Lebensmittelzu-
satzstoff umfassen.

[0023] Die Anzahl und Auswahl der Lebensmittelzusatzstoffe ergibt sich unter anderem aus der zu erzeugen-
den Geschmacksrichtung des Endprodukts sowie der gewiinschten Form und Stabilitat der StiRware und kann
in weiten Bereichen variiert werden.

[0024] Im Rahmen der vorliegenden Erfindung kann der Lebensmittelzusatzstoff des Hillmaterials ausgewahlt

werden aus der Gruppe, bestehend aus Aromastoff, Farbstoff, Stif3stoff, Sduerungsmittel, Schlagsahne, far-
bendes Lebensmittel und Mischungen davon.
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[0025] Das Sauerungsmittel ist dabei vorzugsweise ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus Apfelsaure,
Citronensaure und Milchsaure, insbesondere Milchsaure.

[0026] Ein weiterer Bestandteil des Hillmaterials des erfindungsgemafien Formkoérpers ist vorzugsweise Was-
ser. Das Wasser wird im Allgemeinen zur Herstellung der Hillmasse benétigt und kann produktionsbedingt
in der Hulle verbleiben, wobei der Wasser-Anteil maximal 3 Gew.-% bezogen auf das Hullmaterial betragt.
Bei der Herstellung ist der Wassergehalt héher und wird durch das Einkochen reduziert, um die gewlinschte
Zahigkeit einzustellen.

[0027] Der Anteil des Zuckers oder des Zuckeraustauschstoffes in dem Hullmaterial des Formkdrpers betragt
vorzugsweise 75 bis 99 Gew.-%, insbesondere von 90 bis 98 Gew.-%, jeweils bezogen auf das vollstandige
Hullmaterial, um insbesondere die Bestandigkeit der Hiille gegeniber Alkohol, alkoholischen und alkoholhal-
tigen Fillungen zu erreichen.

[0028] Die alkoholische Fullung des erfindungsgemalien Formkoérpers enthélt vorzugsweise Glukosesirup,
das der Flllung einen siiien Geschmack verleiht. Der Glukosesirup-Anteil in der alkoholischen Fillung betragt
vorzugsweise 55 bis 99 Gew.-%, insbesondere 61 bis 96 Gew.-%, jeweils bezogen auf das vollstandige Full-
material.

[0029] Die alkoholische Fiillung enthalt neben Glukosesirup Alkohol. Der Alkoholgehalt in der alkoholischen
Fillung betragt vorzugsweise 2 bis 15 Gew.-%, insbesondere 4 bis 11 Gew.-%, jeweils bezogen auf das voll-
sténdige Fullmaterial.

[0030] Die alkoholische Flillung kann dartiber hinaus mindestens einen Lebensmittelzusatzstoff enthalten. Die
Anzahl und Auswahl der Lebensmittelzusatzstoffe ergibt sich aus der zu erzeugenden Geschmacksrichtung
des Endprodukts und kann in weiten Bereichen variieren.

[0031] Im Rahmen der vorliegenden Erfindung kann der Lebensmittelzusatzstoff des Fllmaterials insbeson-
dere ausgewahlt werden aus der Gruppe, bestehend aus Aromastoff, Farbstoff, insbesondere Titandioxid,
Sauerungsmittel, Schlagsahne, Suf3stoff und Mischungen davon.

[0032] Das Sauerungsmittel ist dabei vorzugsweise ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus Apfelsaure,
Citronensaure und Milchsaure, insbesondere Milchsaure.

[0033] Der SuRstoff ist dabei vorzugsweise ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus Aspartam und Ace-
sulfam.

[0034] Falls in der erfindungsgemalen Fillung Schlagsahne enthalten ist, betragt der Anteil vorzugsweise 0,
1 bis 15 Gew.-%, jeweils bezogen auf das vollstandige Fillmaterial.

[0035] Falls in der erfindungsgeméfien Fullung ein Sduerungsmittel enthalten ist, betrégt der Anteil vorzugs-
weise 0,1 bis 5 Gew.-%, insbesondere 0,5 bis 3 Gew.-%, jeweils bezogen auf das vollstdndige Fillmaterial.

[0036] Weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung der erfindungsge-
maflen Formkdrper, welches die folgenden Verfahrensschritte umfasst:

(1) Herstellung der Hilimasse;

(2) Formgebung der Hiilllmasse zu einem Formkérper unter Erhalt eines Hiillenformkérpers mit Offnung;

(3) Herstellung der Fiillmasse;

(4) Verfiillen der Fiillmasse in den Hiillenformkdrper mit Offnung; und

(5) VerschlieBen der Offnung des Hiillenformkérpers.

(6) gegebenenfalls Einbringen eines Stiels

[0037] Im ersten Schritt (1) werden zur Herstellung der Hilllmasse zunachst der Zucker oder der Zuckeraus-
tauschstoff und Wasser im Gew.-%-Verhaltnis von im Allgemeinen 75/25 (Zucker oder Zuckeraustauschstoff/
Wasser) bis 99/1, insbesondere im Gew.-%-Verhaltnis von 90/10 bis 98/2, in einem Satzkocher oder in einem
Koch-Ruhrwerk bei Temperaturen zwischen 150°C und 170°C, beispielsweise bei 170°C, fir maximal 15 bis
20 Minuten gekocht. Parallel oder im Anschluss wird ein Vakuum zur Herabsetzung des Siedepunkts angelegt.
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[0038] Danach wird das Vakuum beliiftet und zur Herstellung der Hillmasse werden zusétzlich die fir das
jeweilige Endprodukt bendtigten Lebensmittelzusatzstoffe hinzugegeben und in einem Aromamischgerét, z.
B. von Ruffinatti® vermischt.

[0039] Die fertige Hullmasse wird im zweiten Schritt (2) zur Formgebung des Formkdérpers in eine geeigne-
te, gekuhlte, teflonisierte Kugel-Giel3form gefiillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet und die restliche Hull-
masse ausgeschuttet. Zum Ausharten des Hullenformkdrpers wird die Kugel-Giel3¢form stehengelassen. Dabei
wird ein Hillenformkérper erhalten, der eine Offnung, zur spateren Befiillung mit der alkoholischen Fiillmasse,
aufweist. Der aus Verfahrensschritt (2) resultierende Formkérper ist somit noch nicht vollstandig geschlossen.

[0040] Im dritten Schritt (3) wird zur Herstellung der Fillmasse der Glukosesirup zun&chst bei Temperaturen
zwischen 100°C und 130°C, beispielsweise bei 120°C in einem Satzkocher oder einem Koch-Ruhrwerk ge-
kocht. Dadurch wird der Wasser-Anteil der Fullmasse reguliert und die Zahigkeit der Fillmasse eingestellit.
Je geringer der Wasser-Anteil ist, desto zaher ist die Fullmasse, desto weniger Alkohol verdampft im Herstel-
lungsprozess.

[0041] Danach wird, wenn die Fillmasse des Endprodukts Schlagsahne enthalt, zur Herstellung der Fillmas-
se zusétzlich Schlagsahne hinzugegeben und mit dem Glukosesirup bei Temperaturen zwischen 100°C und
130°C, beispielsweise bei 110°C gekocht.

[0042] Danach wird die Fullmasse auf Temperaturen kleiner als 78°C abgekihlt und die fur das jeweilige
Endprodukt benétigten Lebensmittelzusatzstoffe hinzugegeben und vermischt.

[0043] Als letztes wird zur Fullmasse zusatzlich Alkohol hinzugegeben. Die Temperatur ist weiterhin geringer
als 78°C, um das Sieden des Alkohols zu verhindern.

[0044] Im vierten Verfahrensschritt (4) wird der beschriebene Hiillenformkérper mit Offnung mit der Fiillmasse
geflllt. Die Fillmasse hat beim Einflllen eine Temperatur kleiner als 78°C und wird, wenn die Flllmasse in
den Hullenformkdrper eingefiillt wurde, auf 20 bis 40°C abgekuhlt.

[0045] Die Offnung des Hiillenformkérpers wird im fiinften Verfahrensschritt (5) wird durch Aufbringen von
Hillmasse auf die Offnung verschlossen. Die aufgebrachte Hilllmasse hat dabei eine Temperatur von 60 bis
80°C und ist noch nicht fest.

[0046] Ein Stiel zur Herstellung eines Lutschers ggméﬂ der Ausfiihrungsform 2 wird im sechsten Verfahrens-
schritt (6) dann in die noch zahe Hillmasse in der Offnung eingedrickt.

[0047] Danach wird das fertige Produkt abgekdhlt.

[0048] Die vorliegende Erfindung wird anhand der nachfolgenden Beispiele naher erlautert, welche die vorlie-
gende Erfindung jedoch nicht beschranken.

Beispiele

[0049] Die folgenden Beispiele beziehen sich auf erfindungsgemalie Silwaren umfassend einen Formkéorper,
der einen Hulle, umfassend Isomalt, und einen Kern mit alkoholischer Fillung enthalt.

Beispiel 1: Lutscher ,Vodka Lemon”

[0050] Lutscher in Kugelform mit einem gefilliten Kern der Geschmacksrichtung Vodka Lemon wurden mit
den in Tabelle 1 und 2 angegebenen Zusammensetzungen hergestellt.

Tabelle 1: Hillmasse

Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Kochmasse Isomalt Isomalt ST-M/Pala- | 800 90,91
tinit ST-M
Wasser 80 9,09
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Aromatisierung Kochmasse 800 97,44
Hullmasse Aroma Vodka Silesia 3 0,37
1109903156
Aroma Lemon Curt Georgi 2158 3 0,37
AV
Milchsaure 15 1,83
Tabelle 2: Fullmasse
Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Fillmasse Glukosesirup 40 S | C*Sweet 01155 500 89,06
Ethanol 96% Vol 50 8,91
Aroma Vodka Silesia 2,5 0,45
1109903156
Milchsaure 1,43
Aroma Lemon Curt Georgi 2158 0,5 0,09
AV
Gelber Lebensmit- | 1:10 geldst in Was- | 0,4 0,07
telfarbstoff ser

[0051] Die Hillmasse wurde nach der in Tabelle 1 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu wur-
den Wasser und Isomalt (Kochmasse) vermischt und bei 160°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurden
die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma Vodka, Aroma Lemon und Milchsaure hinzugegeben und mit der Koch-
masse in einem Aromamischgerat verrihrt.

[0052] Aus der Hillmasse wurde ein Hillenformkérper unter Erhalt einer Offnung geformt. Dazu wurde die
Hullmasse in eine teflonisierte Kugel-Giel3form eingefillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet. Dadurch wur-
de die restliche Hlllmasse ausgeschiittet.

[0053] Die Fillmasse wurde dann nach der in Tabelle 2 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu
wurde das Glukosesirup bei 120°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurde die Filllmasse auf Tempera-
turen unter 78°C abgekuhlt und die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma Vodka, Aroma Lemon, Milchsaure und
gelber Lebensmittelfarbstoff wurden hinzugegeben und in einem Aromamischgerat verrihrt. Erst danach wur-
de Ethanol hinzugegeben und mit der Fullmasse vermischt.

[0054] Die Flllmasse wurde durch die Offnung in den Hullenformkdrper gefl'_J_IIt und abgekihlt. Danach wurde
die Offnung mit Hiillmasse verschlossen, indem die warme Hullmasse in die Offnung geflllt wurde. In die noch
warme und zahe Hillmasse wurde der Stiel eingedriickt.

Beispiel 2a: Lutscher ,Bacardi® Cola”

[0055] Es wurden Lutscher in Kugelform mit einem gefiillten Kern der Geschmacksrichtung Bacardi® Cola mit
den in Tabelle 3 und 4 angegebenen Zusammensetzungen hergestellt.

Tabelle 3: Hiullmasse

Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Kochmasse Isomalt Isomalt ST-M/Pala- | 500 90,91
tinit ST-M
Wasser 50 9,09
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Aromatisierung Kochmasse 500 97,75
Hullmasse Milchsaure Purac BF 8 1,56
Aroma Cola Curt Georgi 07137 | 1,2 0,23
AV
Aroma Rum Typ Curt Georgi 8236 0,8 0,16
Bacardi® AV
Aroma Vodka Silesia 1,5 0,29
1109903156
Tabelle 4: Fullmasse
Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Fillmasse Glukosesirup40S | DE40S 500 89,63
Ethanol 96% Vol 45 8,07
Milchsaure Purac BF 6 1,08
Aroma Cola Curt Georgi 07137 | 1,3 0,23
AV
Cooling Aroma Curt Georgi 0,1 0,02
Aroma Rum Typ Curt Georgi 8236 0,6 0,11
Bacardi® AV
Aroma Vodka Silesia 1,8 0,32
1109903156
Sucralose Pulver Tate & Lyte 0,05 0,01
Zuckercoulor Multicol 03 3 0,54

[0056] Die Hullmasse wurde nach der in Tabelle 3 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu wur-
den Wasser und Isomalt (Kochmasse) vermischt und bei 160°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurden
die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma Vodka, Aroma Cola, Aroma Rum Typ Bacardi® und Milchsaure hinzuge-
geben und mit der Kochmasse in einem Aromamischgerat verrihrt.

[0057] Aus der Hilllmasse wurde ein Hiillenformkérper unter Erhalt einer Offnung geformt. Dazu wurde die
Hullmasse in eine teflonisierte Kugel-Giel3form eingefillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet. Dadurch wur-
de die restliche Hillmasse ausgeschdttet.

[0058] Die Fillmasse wurde dann nach der in Tabelle 4 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu
wurde das Glukosesirup bei 120°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurde die Fiillmasse auf Tempera-
turen unter 78°C abgekihlt und die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma Vodka, Aroma Cola, Aroma Rum Typ Ba-
cardi®, Milchsaure, Sucralose Pulver und Zuckercoultr wurden hinzugegeben und in einem Aromamischgerat
verrihrt. Erst danach wurde Ethanol hinzugegeben und mit der Flllmasse vermischt.

[0059] Die Flllmasse wurde durch die Offnung in den Hiillenformkérper geftllt und abgekuhlt. Danach wurde
die Offnung mit Hulimasse verschlossen, indem die warme Hullmasse in die Offnung gefullt wurde. In die noch
warme und z&he Hillmasse wurde der Stiel eingedriickt.

Beispiel 2b: Lutscher ,Bacardi® Cola”

[0060] Es wurden Lutscher in Kugelform mit einem gefiillten Kern der Geschmacksrichtung Bacardi® Cola mit
den in Tabelle 5 und 6 angegebenen Zusammensetzungen hergestellt.
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Tabelle 5: Hillmasse

2013.12.05

Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Kochmasse Isomalt Isomalt ST-M/Pala- | 500 90,91
tinit ST-M
Wasser 50 9,09
Aromatisierung Kochmasse 500 97,75
Hullmasse Milchsaure Purac BF 9 1,76
Aroma Cola Curt Georgi 07137 | 1,2 0,23
AV
Aroma Rum Typ Curt Georgi 8236 1,5 0,29
Bacardi® AV
Aroma Vodka Silesia 1 0,2
1109903156
Tabelle 6: Fillmasse
Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Fullmasse Glukosesirup40S | DE40 S 500 91,76
Ethanol 96% Vol 28 5,14
Milchsaure Purac BF 10 1,84
Aroma Cola Curt Georgi 07137 | 1,3 0,24
AV
Cooling Aroma Curt Georgi 0,1 0,02
Aroma Rum Typ Curt Georgi 8236 1,0 0,18
Bacardi® AV
Aroma Vodka Silesia 1,5 0,28
1109903156
Zuckercoul6r Multicol 03 3 0,55

[0061] Die Hullmasse wurde nach der in Tabelle 5 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu wur-
den Wasser und Isomalt (Kochmasse) vermischt und bei 160°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurden
die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma Vodka, Aroma Cola, Aroma Rum Typ Bacardi® und Milchsaure hinzuge-
geben und mit der Kochmasse in einem Aromamischgerat verrihrt.

[0062] Aus der Hiillmasse wurde ein Hiillenformkérper unter Erhalt einer Offnung geformt. Dazu wurde die
Hillmasse in eine teflonisierte Kugel-Giel3form eingefiillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet. Dadurch wur-
de die restliche Hullmasse ausgeschlttet.

[0063] Die Fillmasse wurde dann nach der in Tabelle 4 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu
wurde das Glukosesirup bei 120°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurde die Fullmasse auf Tempe-
raturen unter 78°C abgekuhlt und die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma Vodka, Aroma Cola, Aroma Rum Typ
Bacardi®, Milchsaure und Zuckercoulér wurden hinzugegeben und in einem Aromamischgerat verriihrt. Erst
danach wurde Ethanol hinzugegeben und mit der Fullmasse vermischt.

[0064] Die Fiillmasse wurde durch die Offnung in den Hiillenformkdrper gefiillt und abgekiihlt. Danach wurde

die Offnung mit Hilllmasse verschlossen, indem die warme Hiillmasse in die Offnung gefiillt wurde. In die noch
warme und zahe Hillmasse wurde der Stiel eingedrickt.
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2013.12.05

Beispiel 3a: Lutscher ,Bailys”

Tabelle 7 und 8 angegebenen Zusammensetzungen hergestellt.

Tabelle 7: Hillmasse

Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Kochmasse Isomalt Isomalt ST-M/Pala- | 800 90,91
tinit ST-M
Wasser 80 9,09
Aromatisierung Kochmasse 800 94,65
Hullmasse Sahne 42 4,97
Aromatisierung 3,2 0,38
Hiallmasse
Tabelle 8: Fiillmasse
Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Fillmasse Glukosesirup40S | DE40S 400 63,2
Sahne Schlagsahne 30% | 80 12,64
Fett
Ethanol 96% Vol 50 7.9
Zuckercoulor Multicol 03 0,4 0,06
Titandioxid geldst 1:1in Was- | 0,3 0,05
ser
Zuckerlésung 100 15,8
Aroma Irish Cream 2,2 0,35

[0066] Die Hillmasse wurde nach der in Tabelle 7 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu wur-
den Wasser und Isomalt (Kochmasse) vermischt und bei 160°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurden
die Schlagsahne und der Lebensmittelzusatzstoff Aroma Irish Cream hinzugegeben und mit der Kochmasse
in einem Aromamischgerat verruhrt.

[0067] Aus der Hiillmasse wurde ein Hiillenformkérper unter Erhalt einer Offnung geformt. Dazu wurde die
Hullmasse in eine teflonisierte Kugel-Giel3form eingefillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet. Dadurch wur-
de die restliche Hillmasse ausgeschdittet.

[0068] Die Fillmasse wurde dann nach der in Tabelle 8 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu
wurde das Glukosesirup bei 120°C in einem Satzkocher gekocht. Dazu wurde die Sahne hinzugegeben und
bei 110°C gekocht. Danach wurde die Fillmasse auf Temperaturen unter 78°C abgekiihlt und die Lebensmit-
telzusatzstoffe Zuckercouldr, Titandioxid, Zuckerldsung und Aroma Irish Cream wurden hinzugegeben und in
einem Aromamischgerat verrihrt. Erst danach wurde Ethanol hinzugegeben und mit der Flllmasse vermischt.

[0069] Die Fllimasse wurde durch die Offnung in den Hiillenformkdrper gefillt und abgekuhlt. Danach wurde
die Offnung mit Hulimasse verschlossen, indem die warme Hullmasse in die Offnung gefullt wurde. In die noch
warme und zahe Hillmasse wurde der Stiel eingedriickt.

Beispiel 3b: Lutscher ,Bailys”

[0070] Es wurden Lutscher in Kugelform mit einem geflillten Kern der Geschmacksrichtung Bailys® mit den in
Tabelle 9 und 10 angegebenen Zusammensetzungen hergestellt.
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Tabelle 9: Hillmasse

2013.12.05

Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Kochmasse Isomalt Isomalt ST-M/Pala- | 400 90,91
tinit ST-M
Wasser 40 9,09
Aromatisierung Kochmasse 400 95,12
Hullmasse Sahne 20 4,76
Aroma Irish Cream 0,5 0,12
Tabelle 10: Fillmasse
Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Fillmasse Glukosesirup40S | DE40S 425 84,53
Sahne Schlagsahne 30% | 50 9,95
Fett
Ethanol 96% Vol 25 4,97
Zuckercoul6r Multicol 03 0,38 0,07
Titandioxid geldst 1:1 0,38 0,08
Aroma Irish Cream 2,0 0,4

[0071] Die Hillmasse wurde nach der in Tabelle 9 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu wur-
den Wasser und Isomalt (Kochmasse) vermischt und bei 160°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurden
die Schlagsahne und der Lebensmittelzusatzstoff Aroma Irish Cream hinzugegeben und mit der Kochmasse
in einem Aromamischgerat verrihrt.

[0072] Aus der Hiillmasse wurde ein Hiillenformkérper unter Erhalt einer Offnung geformt. Dazu wurde die
Hullmasse in eine teflonisierte Kugel-Giel3form eingefillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet. Dadurch wur-
de die restliche Hlllmasse ausgeschiittet.

[0073] Die Flllmasse wurde dann nach der in Tabelle 10 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu
wurde das Glukosesirup bei 120°C in einem Satzkocher gekocht. Dazu wurde die Sahne hinzugegeben und
bei 110°C gekocht. Danach wurde die Fillmasse auf Temperaturen unter 78°C abgekihlt und die Lebensmit-
telzusatzstoffe Zuckercoulér, Titandioxid, Zuckerldsung und Aroma Irish Cream wurden hinzugegeben und in
einem Aromamischgerat verrihrt. Erst danach wurde Ethanol hinzugegeben und mit der Flllmasse vermischt.

[0074] Die Flllmasse wurde durch die Offnung in den Hiillenformkdrper gefllit und abgekuhlt. Danach wurde
die Offnung mit Hillmasse verschlossen, indem die warme Hullmasse in die Offnung gefillt wurde. In die noch
warme und zahe Hillmasse wurde der Stiel eingedriickt.

Beispiel 4: Lutscher ,Vodka RedBull®

[0075] Es wurden Lutscher in Kugelform mit einem gefiillten Kern der Geschmacksrichtung Vodka RedBull®
wurden mit den in Tabelle 11 und 12 angegebenen Zusammensetzungen hergestellt.

Tabelle 11: Hillmasse

Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)

Kochmasse Isomalt Isomalt ST-M/Pala- | 1650 97,06
tinit ST-M
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Wasser 50 2,94
Aromatisierung Kochmasse 1500 97,51
Hillmasse Aroma RedBull® | Curt Georgi 05342 | 7 0,46
AV
Aroma Vodka Silesia 3.1 0,2
1109903156
Milchsaure Purac BF 28 1,82
Aroma Cool for Firmenich 0,2 0,01
Fruit 5060710T
Tabelle 12: Fillmasse
Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Fillmasse Glukosesirup40S | DE40S 450 90
Ethanol 96% Vol 25 10
Aromatisierung Fullmasse 500 99,54
Filimasse Aroma RedBull® | Curt Georgi 05342 | 1,25 0,25
AV
Aroma Vodka Silesia 1,0 0,2
1109903156
Aroma Cool for Firmenich 0,04 0,01
Fruit 5060710T

[0076] Die Hillmasse wurde nach der in Tabelle 11 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu wur-
den Wasser und Isomalt (Kochmasse) vermischt und bei 160°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurden
die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma RedBull®, Aroma Vodka, Milchsdure und Aroma Cool for Fruit hinzugege-
ben und mit der Kochmasse in einem Aromamischgerat verrihrt.

[0077] Aus der Hiillmasse wurde ein Hiillenformkérper unter Erhalt einer Offnung geformt. Dazu wurde die
Hullmasse in eine teflonisierte Kugel-Giel3form eingefillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet. Dadurch wur-
de die restliche Hlllmasse ausgeschiittet.

[0078] Die Flllmasse wurde dann nach der in Tabelle 12 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu
wurde das Glukosesirup bei 120°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurde die Fiilllmasse auf Tempera-
turen unter 78°C abgekuihlt und die Lebensmittelzusatzstoffe Aroma RedBull®, Aroma Vodka und Aroma Cool
for Fruit wurden hinzugegeben und in einem Aromamischgerat verrihrt. Erst danach wurde Ethanol hinzuge-
geben und mit der Fullmasse vermischt.

[0079] Die Flllmasse wurde durch die Offnung in den Hiillenformkdrper gefllit und abgekuhlt. Danach wurde
die Offnung mit Hillmasse verschlossen, indem die warme Hullmasse in die Offnung gefillt wurde. In die noch
warme und zahe Hillmasse wurde der Stiel eingedriickt.

Beispiel 5: Lutscher ,Sambucca”

[0080] Es wurden Lutscher in Kugelform mit einem gefllliten Kern der Geschmacksrichtung Sambucca® wur-
den mit den in Tabelle 13 und 14 angegebenen Zusammensetzungen hergestellt.

Tabelle 13: Hillmasse

Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)

Kochmasse Isomalt Isomalt ST-M/Pala- | 1650 97,06
tinit ST-M
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Wasser 50 2,94
Aromatisierung Kochmasse 1500 99,5
Hillmasse Anisaroma Silesia 7 0,46
1320008153
Aroma Hot Flavour | IFF 10.83.4952 0,5 0,03
Tabelle 14: Fullmasse
Beschreibung Rohstoff Spezifikation (Roh- | Einwaage/g Gew.-%
stoff)
Fillmasse Glukosesirup40S | DE40S 475 95
Ethanol 96% Vol 25 5
Aromatisierung Fillmasse 500 99,69
Falimasse Anisaroma Silesia 1,5 0,3
1320008153
Aroma Hot Flavour | IFF 10.83.4952 0,05 0,01

[0081] Die Hullmasse wurde nach der in Tabelle 13 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Dazu wur-
den Wasser und Isomalt (Kochmasse) vermischt und bei 160°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurden
die Lebensmittelzusatzstoffe Anisaroma, Aroma Hot Flavour hinzugegeben und mit der Kochmasse in einem
Aromamischgerat verrihrt.

[0082] Aus der Hiillmasse wurde ein Hiillenformkérper unter Erhalt einer Offnung geformt. Dazu wurde die
Hillmasse in eine teflonisierte Kugel-Giel3form eingefiillt und nach kurzer Verweilzeit gewendet. Dadurch wur-
de die restliche Hiullmasse ausgeschdittet.

[0083] Die Fullmasse wurde dann nach der in Tabelle 14 beschriebenen Zusammensetzung hergestellt. Da-
zu wurde das Glukosesirup bei 120°C in einem Satzkocher gekocht. Danach wurde die Flllmasse auf Tem-
peraturen unter 78°C abgekulhlt und die Lebensmittelzusatzstoffe Anisaroma und Aroma Hot Flavour wurden
hinzugegeben und in einem Aromamischgerat verrihrt. Erst danach wurde Ethanol hinzugegeben und mit der
Fallmasse vermischt.

[0084] Die Fiillmasse wurde durch die Offnung in den Hiillenformkdrper gefiillt und abgekiihlt. Danach wurde

die Offnung mit Hilllmasse verschlossen, indem die warme Hiillmasse in die Offnung gefiillt wurde. In die noch
warme und zahe Hillmasse wurde der Stiel eingedrickt.
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Patentanspriiche

1. SlURware, umfassend einen Formkdrper, dadurch gekennzeichnet, dass der Formkdrper mindestens
eine Hille und mindestens einen Kern aufweist, wobei die Hille ein Polyol und der Kern eine alkoholische
Fillung enthalt.

2. SuRware nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Polyol ausgewahlt ist aus der Gruppe,
bestehend aus Sorbit, Xylitol, Maltit, Mannit, Isomalt und Mischungen davon, insbesondere Isomalt.

3. SiuRware in der Form eines Lutschers, umfassend einen Formkérper, dadurch gekennzeichnet, dass der
Formkorper mindestens eine Hille und mindestens einen Kern aufweist, wobei die Hiille ein Hillmaterial und
der Kern eine alkoholische Fillung enthalt.

4. SuBware nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass das Hullmaterial ein Zucker oder Zuckeraus-
tauschstoff ist, insbesondere ausgewahlt ist aus der Gruppe, bestehend aus Glucose, Fructose, Sucralose,
Sorbit, Xylitol, Maltit, Mannit, Isomalt und Mischungen davon.

5. SuRBware nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass der Polyol-, Zucker- oder
Zuckeraustauschstoff-Anteil in der Hille von 75 bis 99 Gew.-%, bezogen auf die Hiille, betragt.

6. SuBware nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die alkoholische Fullung
einen Alkoholgehalt von 2 bis 15 Gew.-%, bezogen auf die Fillung, aufweist.

7. Verfahren zur Herstellung einer SuBware nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet,
dass das Verfahren die folgenden Verfahrensschritte umfasst:
1) Herstellung der Hiillmasse;
2) Formgebung der Hiillmasse zu einem Formkérper unter Erhalt eines Hiillenformkérpers mit Offnung;
3) Herstellung der Flllmasse;
4) Verfiillen der Fillmasse in den Hiillenformkérper mit Offnung; und
5) VerschlieBen der Offnung des Hiillenformkérpers;
6) gegebenenfalls Einbringen eines Stiels.

P ey

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass zur Herstellung der Hillmasse das Polyol,
der Zucker oder der Zuckeraustauschstoff und Wasser bei Temperaturen zwischen 150 und 170°C gekocht
werden.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dass zur Herstellung der Fill-
masse Glukosesirup bei 120°C gekocht wird.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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