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Vorrichtung zur kontinuierlichen und automatischen Formung eines Schokoladenblocks mit
ornamentalem Reliefmuster.
@ Die vorliegende Erfindung gibt eine Vorrichtung zum
automatischen Giessen eines Schokoladenblocks an.
Der Schokoladenblock weist ein ornamentales Reliefmu-
ster aus einem Schokoladenmaterial (6) einer Farbe und 6 5 19
einen das Reliefmuster tragenden Korperteil aus einem <5 8w 0L 7 é
zweiten Schokoladenmaterial (15) einer unterschiedlichen i \% s 10 4 ©

Farbe auf. Der Schokoladenblock wird durch die Verbin-
dung einer ersten Form (4) zur Formung des ersten Scho-
koladenmaterials (6) und einer zweiten Form (10) zur For-
mung des zweiten Schokoladenmaterials (15) hergestellt.
Das an der Deckfliche der ersten Form (4) anhaftende
zweite Schokoladenmaterial (15) wird mittels einer Reini-
gungseinrichtung (20), wie z.B. einer Rolle, einem Schaber
oder einer Spiilkammer, entfernt. ’
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PATENTANSPRUCHE

1. Vorrichtung zur kontinuierlichen und automatischen
Formung eines Schokoladenblocks mit einem ornamentalen
Reliefmuster aus einem ersten Schokoladenmaterial einer
Farbe und mit einem das ornamentale Reliefmuster tragen-
den und aus einem zweiten Schokoladenmaterial einer unter-
schiedlichen Farbe hergestellten K érperteil, gekennzeichnet
durch

(a) eine Fordereinrichtung (1) zum Tragen einer Vielzahl
von ersten, nacheinander in Abstinden angeordneten For-
men {4), wobei jede erste Form eine mit zumindest einem
eingeprigten Formenhohlraum (2) versehene Deckfliche (3)
aufweist;

(b) eine Einrichtung (5) zum Giessen eines fluidisierten
ersten Schokoladenmaterials (6) zur Bildung des ornamenta-
len Reliefmusters einzeln in jeden der eingeprigten Formen-
hohlrdume (2) der ersten Formen (4);

(c) einen Schaber (7) zum Schaben der Deckfliche (3) je-
der ersten Form (4), um das erste Schokoladenmaterial (6) in
den eingeprigten Formenhohlraum (2) zu driicken und das
iiberschiissige erste Schokoladenmaterial (6) abzuschaben;

(d) einen ersten Kiihler (8) zur Kiihlung des ersten, im
eingeprigten Formenhohlraum (2) der ersten Form (4) ent-
haltenen Schokoladenmaterials (6);

(¢) eine Einrichtung (14) zur Plazierung einer zweiten
Form (10) in situ auf jeder der ersten Formen (4), wobei die
zweite Form (10) zumindest eine durchgehende Offnung (11)
aufweist, die das Korperteil festlegt;

(f) eine Einrichtung (16) zum Giessen eines fluidisierten
zweiten Schokoladenmaterials (15) in die zweite, mit der er-
sten Form (4) durch die durchgehende Offnung (11) verbun-
dene Form (10);

(g) einen zweiten Kiihler (17) zum aufeinanderfolgenden
Kiihlen des ersten und zweiten, in den verbundenen ersten
und zweiten Formen (4, 10) enthaltenen Schokoladenma-
terials (6, 15), um dieses zu verfestigen;

(h) eine Einrichtung (19) zum Abnehmen des verfestigten
ersten und zweiten Schokoladenmaterials (6, 15) von den
Formen (4, 10), um einen zusammenhéngend hergestellten
Schokoladenblock zu erhalten; und

(i) eine Reinigungseinrichtung (20) zur Reinigung der er-
sten Formen (4), um das daran anhaftende Schokoladenma-
terial zu entfernen, wobei die Reinigungseinrichtung (20)
zwischen der Einrichtung (b) und der Einrichtung (h) ange-
ordnet ist.

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass die Reinigungseinrichtung (20) eine Rolle (61), die
so ausgelegt ist, dass sie mit der Deckflidche (3) jeder ersten
Form (4) in Kontakt steht, und aus einem elastischen Mate-
rial hergestellt ist, und eine Schaberplatte (65) mit einer Kan-
te aufweist, die auf einen Teilbereich der Umfangsfléache der
Rolle (61) auftrifft.

3. Vorrichtung nach Anspruch 2, dadurch gekennzeich-
net, dass die Rolle (61) so gehalten wird, dass sie sich frei
drehen kann, wenn sie mit der Deckflache (3) jeder ersten
Form (4) in Kontakt steht. .

4. Vorrichtung nach Anspruch 2 oder Anspruch 3, da-
durch gekennzeichnet, dass die Rolle (61) in der Richtung
(B) entgegen der Laufrichtung (A) der Fordereinrichtung (1)
gedreht wird.

5. Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekennzeich-
net, dass die Rolle (61) mit einer Umfangsgeschwindigkeit
gedreht wird, die hoher als die Laufgeschwindigkeit der For-
dereinrichtung (1) ist.

6. Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich-
net, dass die Rolle (61) mit einer Umfangsgeschwindigkeit
gedreht wird, die mehr als doppelt so hoch wie die Laufge-
schwindigkeit der Fordereinrichtung (1) ist.
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7. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 2 bis 6, da-
durch gekennzeichnet, dass die Rolle (61) innenliegend einen
Heizer aufweist.

8. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 2 bis 7, da-
durch gekennzeichnet, dass sie weiterhin eine Heizkammer
aufweist, die in Laufrichtung vor der Reinigungseinrichtung
(20) angeordnet ist.

9. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass die Reinigungseinrichtung (20) eine Schabklinge
(82) zum Abschaben der Deckfliche (3) jeder ersten Form
(4) aufweist.

10. Vorrichtung nach Anspruch 9, dadurch gekennzeich-
net, dass die Schabklinge (82) mit einem Winkel (o) von 5°
bis 45° relativ zur Deckfldche (3) jeder ersten Form (4)
schrig steht.

11. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass die Reinigungseinrichtung (20) eine Spiilkammer
(91) zum Spiilen der Deckfléche (3) jeder ersten Form (4) mit
warmem Wasser und eine Trockenkammer (93) zum Trock-
nen der auf diese Weise gespiilten ersten Form (4) aufweist.

12. Vorrichtung nach Anspruch 11, dadurch gekenn-
zeichnet, dass eine Vielzahl von Spriihdiisen (92) zum Sprii-
hen von warmem Wasser auf die Deckfldche (3) jeder ersten
Form (4) in der Spiilkammer (91) vorgesehen ist.

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Vorrichtung zum
Formen von Schokolade und insbesondere eine Vorrichtung
zum Formen von Schokoladenbl6cken durch ein kontinuier-
liches Automationssystem, wobei jeder der Schokoladen-
blocke ein ornamentales Reliefmuster aus einem ersten
Schokoladenmaterial einer Farbe und einen Korperteil auf-
weist, der das ornamentale Reliefmuster trigt und aus einem
zweiten Schokoladenmaterial einer unterschiedlichen Farbe
hergestellt ist.

In einem bekannten Verfahren zum Formen eines Scho-
koladenblocks mit einem ornamentalen Reliefmuster wird
ein erstes Schokoladenmaterial zur Bildung des ornamenta-
len Reliefmusters so erwdrmt, dass es verfliissigt wird, und
dann in eine erste oder untere Form gegossen, die eine glatte
Deckfliche und einen oder mehrere eingepragte Formen-
hohlrdume aufweist, die die ornamentalen Reliefmuster, wie
z.B. ein gewiinschtes Ornament oder Buchstaben, bilden.
Nach dem Abschaben der Deckfliche der ersten Form wird
das erste Schokoladenmaterial in gewissem Umfang abge-
kiihlt und eine zweite oder obere Form mit einer oder mehre-
ren durchgehenden Offnungen auf der ersten Form plaziert.
Noch bevor das in den eingeprigten Formenhohlrdumen der
ersten Form enthaltene erste Schokoladenmaterial verfestigt
ist, wird ein zweites Schokoladenmaterial mit einer anderen
Farbe als das erste Schokoladenmaterial erhitzt, um verfliis-
sigt zu werden, und dann in die durchgehenden Offnungen
der zweiten Form gegossen. Nachdem das erste und das
zweite Schokoladenmaterial kristallisiert und verfestigt sind,
wird die obere oder zweite Form von der unteren oder ersten
Form getrennt, um den geformten Schokoladenblock von
den verbundenen Formen abzunehmen.

In dem bekannten Verfahren neigt das fluidisierte zweite
Schokoladenmaterial jedoch dazu, in den unvermeidlich an
der Schnittstelle zwischen der Deckfliche der unteren Form
und der Bodenfldche der oberen Form gebildeten Zwischen-
raum einzudringen. Das eindringende zweite Schokoladen-
material, dessen Farbe und Qualitdt sich von der des ersten
Schokoladenmaterials unterscheiden, haftet auf der Deckfla-
che der ersten Form an, und das auf diese Weise anhaftende



zweite Schokoladenmaterial wird mit dem ersten Schokola-
denmaterial beim Abschabschritt des ndchsten Betriebszy-
klus vermischt, wodurch die Qualitit und das Aussehen des
entstehenden Schokoladenblocks verschlechtert werden, was
zu einer Verminderung des Marktwertes des Produktes
fithrt. In dem herk6mmlichen Prozess wird das auf der
Deckfliche der unteren Form anhaftende, zuriickbleibende
zweite Schokoladenmaterial, das die eingepréagten Hohlrdu-
me zum Formen des ornamentalen Reliefmusters umgibt,
mit der Hand entfernt. Solche mit der Hand durchzufiihren-
den Arbeitsginge sind jedoch zeitaufwendig und uneffektiv.

Der Erfindung liegt die generelle Aufgabe zugrunde, eine
Vorrichtung zur Formung eines Schokoladenblocks mit or-
namentalem Reliefmuster zu schaffen, bei der Probleme ver-
gleichbarer Vorrichtungen nach dem Stand der Technik
mindestens teilweise beseitigt sind.

Eine Hauptaufgabe dieser Erfindung ist darin zu sehen,
eine Vorrichtung zur kontinuierlichen und automatischen
Formung von Schokoladenbl6cken anzugeben, von denen
jeder ein ornamentales Reliefmuster einer Farbe aufweist,
das eine gewiinschte Form, wie z. B. Buchstaben oder Figu-
ren, bildet und von einem K6rper aus Schokolade einer an-
deren Farben getragen wird.

Eine andere Aufgabe dieser Erfindung besteht darin, eine
Vorrichtung zur kontinuierlichen und automatischen For-
mung von Schokoladenbl6cken anzugeben, von denen jeder
ein ornamentales Reliefmuster aufweist, wobei die Vorrich-
tung mit einer Reinigungseinrichtung zur Entfernung des an
den Formen anhaftenden Schokoladenmaterials versehen
ist.

Eine weitere Aufgabe dieser Erfindung liegt darin, eine
Vorrichtung mit hoher Wirksamkeit zur kontinuierlichen
und automatischen Formung von Schokoladenblcken an-
zugeben, wobei jeder Block ein drei-dimensionales ornamen-
tales Muster einer Farbe aufweist, das von einem Koérper aus
Schokoladenmaterial einer unterschiedlichen Farbe getragen
wird.

Eine wiederum weitere Aufgabe dieser Erfindung ist dar-
in zu sehen, eine Vorrichtung zur kontinuierlichen und auto-
matischen Formung von Schokoladenbldcken anzugeben,
von denen jeder ein ornamentales Reliefmuster einer Farbe,
getragen von einem K orper aus Schokoladenmaterial einer
unterschiedlichen Farbe, aufweist, wobei verhindert wird,
dass sich das das ornamentale Reliefmuster bildende Scho-
koladenmaterial mit dem das Kérperteil bildenden Schoko-
ladenmaterial vermischt.

Die obigen und andere Aufgaben dieser Erfindung wer-
den aus der folgenden, eingehenden Beschreibung der Erfin-
dung deutlich.

Die vorliegende Erfindung gibt eine Vorrichtung zur
kontinuierlichen und automatischen Formung eines Schoko-
ladenblocks an, der ein ornamentales Reliefmuster aus ei-
nem ersten Schokoladenmaterial einer Farbe und ein das or-
namentale Reliefmuster tragendes und aus einem zweiten
Schokoladenmaterial einer unterschiedlichen Farbe herge-
stelltes Korperteil umfasst, wobei diese Vorrichtung folgen-
de Einrichtungen aufweist:

(a) eine Fordereinrichtung zum Tragen einer Vielzahl
von ersten, nacheinander in Abstidnden angeordneten For-
men, wobei jede erste Form eine mit zumindest einem einge-
prigten Formenhohlraum versehene Deckfliche aufweist;

(b) eine Einrichtung zum Giessen eines fluidisierten er-
sten Schokoladenmaterials zur Bildung des ornamentalen
Reliefmusters einzeln in jeden der eingeprigten Formen-
hohlrdume der ersten Formen;

(c) einen Schaber zum Schaben der Deckfléche jeder er-
sten Form, um das erste Schokoladenmaterial in den einge-
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priagten Formenhohlraum zu driicken und das iiberschiissige
erste Schokoladenmaterial abzuschaben;

(d) einen ersten Kiihler zur Kiihlung des ersten, im einge-
priagten Formenhohlraum der ersten Form enthaltenen
Schokoladenmaterials;

(e) eine Einrichtung zur Plazierung einer zweiten Form in
situ auf jeder der ersten Formen, wobei die zweite Form zu-
mindest eine durchgehende Offnung aufweist, die das Kér-
perteil festlegt;

(f) eine Einrichtung zum Giessen eines fluidisierten zwei-
ten Schokoladenmaterials in die zweite, mit der ersten Form
durch die durchgehende Offnung verbundene Form:

(g) einen zweiten Kiihler zum aufeinanderfolgenden
Kiihlen des ersten und zweiten, in den verbundenen ersten
und zweiten Formen enthaltenen Schokoladenmaterials, um
dieses zu verfestigen;

(h) eine Einrichtung zum Abnehmen des verfestigten er-
sten und zweiten Schokoladenmaterials von den Formen,
um einen zusammenhéngend hergestellten Schokoladen-
block zu erhalten; und

(i) eine Reinigungseinrichtung zur Reinigung der ersten
Formen, um das daran anhaftende Schokoladenmaterial zu
entfernen, wobei die Reinigungseinrichtung zwischen der
Einrichtung (b) und der Einrichtung (h) angeordnet ist.

Bevorzugte Ausfiithrungsbeispiele der vorliegenden Erfin-
dung werden im folgenden anhand der Zeichnungen be-
schrieben. In den Zeichnungen zeigen

Fig. 1 eine schematische Ansicht des allgemeinen Auf-
baus der erfindungsgemadssen Vorrichtung;

Fig. 2 einen Querschnitt eines Teilbereichs der ersten
Form, in die durch die Giess- und Schabevorgiange das erste
Schokoladenmaterial gegossen und dann in den eingeprég-
ten Formenhohlraum gedriickt wird;

Fig. 3 eine perspektivische Ansicht des Schabers:

Fig. 4 eine perspektivische Ansicht eines unteren oder
Bodenteils der zweiten Form;

Fig. 5 einen Querschnitt eines Teilbereichs der verbunde-
nen ersten und zweiten Formen, in die das erste und zweite
Schokoladenmaterial gegossen wird;

Fig. 6 eine schematische Darstellung eines Teilbereichs
der zweiten Form, die die geformten ersten und zweiten
Schokoladenmaterialien trigt, und eines Teilbereichs der er-
sten, von der zweiten Form getrennten Form;

Fig. 7 eine perspektivische Ansicht einer Ausfithrungs-
form der Reinigungseinrichtung zur Entfernung des zweiten
Schokoladenmaterials von der ersten Form;

Fig. 8 eine perspektivische Ansicht einer anderen Aus-
fithrungsform der Reinigungseinrichtung; und

Fig. 9 eine perspektivische Ansicht einer weiteren Aus-
fithrungsform der Reinigungseinrichtung.

Nach Fig. 1 trigt eine Fordereinrichtung 1 eine Vielzahl
von unteren oder ersten Formen 4, die in vorgegebenen Ab-
stinden angeordnet sind. Obwohl in der dargestellten Aus-
filhrungsform eine Fordereinrichtung mit einem endlosen
Band verwendet wird, kann auch eine beliebige andere For-
dereinrichtung Anwendung finden, wie z.B. ein Kettenforde-
rer. Die Fordereinrichtung 1 wird von einer (nicht gezeigten)
Kombination eines Taktgebers und einer Antriebsmaschine
intermittierend bewegt.

Jede der ersten Formen 4 hat eine im allgemeinen flache
und ebene Deckfliche 3, wie in Fig. 2 gezeigt, und die Deck-
flache 3 ist zumindst mit einem eingepréigten Formenhohl-
raum 2 versehen, der eine minimale Breite von 200 pm und
eine Tiefe von 100 pm bis etwa | mm aufweist, um darin ein
erstes Schokoladenmaterial aufzunehmen, das ein ornamen-
tales Reliefmuster mit Buchstaben oder gestalteten Figuren
bildet. Der Querschnitt der ersten oder unteren Form 4 ist in
vergréssertem Massstab in Fig. 2 gezeigt, in der der einge-
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prigte Formenhohlraum mit Bezugsziffer 2 bezeichnet ist.
Die erste Form 4 besteht im allgemeinen aus einem Kunst-
harz, wie Polystyrol oder Polycarbonat, oder einem Metall.

Ein Behélter 5 zur Aufnahme eines fluidisierten ersten
Schokoladenmaterials 6 ist iiber der Férdereinrichtung 1 an-
geordnet, und das fluidisierte erste Schokoladenmaterial 6
wird der ersten Form 4, die in eine Stellung genau unterhalb
des Behilters 5 bewegt wurde, in einer Menge zugefiihrt, die
im wesentlichen gleich dem Volumen des eingeprigten For-
menhohlraums 2 ist.

Obwohl als erstes Schokoladenmaterial im allgemeinen
ein sogenanntes weisses Schokoladenmaterial verwendet
wird, ist das erste Schokoladenmaterial nicht darauf be-
schrankt, sondern kann aus einer Vielzahl von Schokoladen-
materialien ausgewahlt werden, die durch die Zugabe von
Lebensmittelpigmenten gewiinschte Farben aufweisen. Das
im Behilter 5 enthaltene erste Schokoladenmaterial 6 ist
durch die bekannten Conchier — und Temperschritte vorbe-
handelt und wird auf einer Temperatut von etwa 29 bis
31°Cin einem fliissigen Zustand gehalten.

In Laufrichtung der Fordereinrichtung 1 (die Laufrich-
tung der Fordereinrichtung 1 ist in Fig. 1 mit dem durchge-
zogenen Pfeil angegeben) ist danach ein Schaber 7 zum Ab-
schaben der Deckfléche 3 der ersten Form 4 angeordnet, um
das erste Schokoladenmaterial 6 in den eingepréigten For-
menhohlraum 2 zu driicken und das iiberschiissige erste
Schokoladenmaterial 6 abzuschaben.

Die Einzelheiten des Schabers 7 sind in Fig. 3 gezeigt.
Die dargestellte Ausfiihrungsform des Schabers 7 weist drei
Klingen 71,72 und 73 auf, die sich in der Richtung senkrecht
zur Laufrichtung der Férdereinrichtung 1 iiber die erste
Form 4 bewegen, wahrend die Fordereinrichtung 1 angehal-
ten wird. Die Klingen 71, 72 und 73 werden von einem in
Fig. 3 gestrichelt gezeigten rotierenden Band 74 getragen.
Die Klingen 71 und 72 sind mit der Klinge 73 in der Art
kombiniert, dass ihre hinteren Enden 71b und 72b gegen die
Vorderfliche der Klinge 73 stossen. Die Klingen 71 und 72
verlaufen in einem gewissen Winkel von der Vorderfliche
der Klinge 73, so dass die vorderen Endteile 71a und 72a
durch einen geeigneten Abstand getrennt sind, um die Deck-
fliche der abzuschabenden ersten Form 4 zu iiberdecken.
Nach Bewegung des Schabers 7 iiber die Form 4 ist das erste
Schokoladenmaterial in die eingeprigten Formenhohlriume
2 gedriickt, und das iiberschiissige Schokoladenmaterial ist
von den Klingen 71 und 72 abgeschabt und wird an ihnen
entlanggefiihrt. Durch eine weitere Bewegung des Schabers 7
wird die Deckfldche 3 der Form 4 von der Klinge 73 so ab-
geschabt, dass das tiberschiissige Schokoladenmaterial von
ihr abgezogen wird, um in einem (nicht gezeigten) an der Sei-
te der Fordereinrichtung 1 angeordneten Sammler aufge-
nommen zu werden. Die Klingen 71, 72 und 73 stehen in
Verbindung mit einem Klingenreiniger 75, dessen Kontur so
ausgelegt ist, dass das an diesen Klingen anhaftende Schoko-
ladenmaterial abgeschabt wird. Die Férdereinrichtung 74
wird mit einer Geschwindigkeit bewegt, die in zeitlicher
Ubereinstimmung mit der intermittierenden Bewegung der
Fordereinrichtung 1 gesteuert wird, so dass der Schaber 7

" mit der Deckfldche der ndchsten ersten Form 4 in Kontakt

steht, wihrend die Fordereinrichtung [ feststehend gehalten
wird.

Die erste Form 4 kann von einem unter der Frderein-
richtung 1 angeordneten Vibrator 9 in Schwingung versetzt
werden, um Luftblasen vom ersten Schokoladenmaterial vor
dem Abschab-Arbeitsgang zu entfernen.

Die erste Form 4, die in ihrem Formenhohlraum 2, wie in
Fig. 2 gezeigt, das erste Schokoladenmaterial trigt, wird da-
nach durch einen ersten Kiihler 8 gefiihrt. Die Temperatur
im ersten Kithler 8 kann in Abhéingigkeit von der Dicke des
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im eingeprégten Formenhohlraum 2 der Form 4 entahltenen
ersten Schokoladenmaterials verdndert werden. Sie wird im
allgemeinen auf etwa 4 bis 7 °C gehalten. Die Linge des
Kiihlers 8 ist so ausgelegt, dass jede erste Form 4 darin fiir
eine Verweildauer von im allgemeinen 2 bis 3 Minuten auf-
genommen ist, wihrend der die Oberflichentemperatur des
ersten Schokoladenmaterials sprunghaft auf 18 bis 22 °C ab-
gesenkt wird und die im ersten Schokoladenmaterial enthal-
tenen Basisole und -fette unter Bildung feiner Kristallite kri-
stallisieren. Das erste Schokoladenmaterial sollte wihrend
dieses Kiihlschrittes nicht verfestigt werden, sondern die
Kiihlung wird durchgefiihrt, um die Oberflichentemperatur
des ersten Schokoladenmaterials auf etwa 18 bis 22 °C
sprunghaft abzusenken und die im ersten Schokoladenmate-
rial enthaltenen Basisole und -fette zu kristallisieren. Die
Linge des Kiihlers 8 wird so eingestellt oder die Laufge-
schwindigkeit der Fordereinrichtung 1 derart gesteuert, dass
die erste Form 4 durch den Kiihler 8 l4uft, solange die Kri-
stallisation der Basiséle und -fette im ersten Schokoladen-
material noch stattfindet.

Neben dem ersten Kiihler 8 ist ein Gerét 14 angeordnet,
das die oberen oder zweiten Formen 10 nacheinander auf
den jeweiligen ersten Formen plaziert. Wie in Fig. 4 gezeigt,
weist jede zweite Form 10 zumindest eine durchgehende Off-
nung 11 auf, die einen die endgiiltige Kontur des geformten
Schokoladenblocks festlegenden Formenhohlraum bildet.
Die Tiefe der durchgehenden Offnung 11 ist nicht kritisch
und kann verdndert werden, um den herzustellenden Scho-
koladenblock mit einer gewiinschten Dicke auszuformen.
Die zweite Form 10 hat eine Bodenfliche 13, die mit der
Deckfliche 3 der ersten Form 4 in engen Kontakt kommt.

In der in Fig. 1 dargestellten Vorrichtung ist eine Viel-
zahl von oberen oder zweiten Formen 10 im Gerit 14 gesta-
pelt, und eine zweite Form 10 wird auf jeder ersten Form 4
plaziert, die in die Stellung direkt unter dem Gerit 14 bewegt
ist. Die zweite Form 10 wird im allgemeinen aus einem
Kunstharz, wie z. B. Polystyrol oder Polycarbonat, oder ei-
nem Metallmaterial hergestellt sein.

Ein zweites Schokoladenmaterial 15 ist in einem nach
dem Gerit 14 angeordneten zweiten Behélter 16 enthalten
und wird in diesem Behélter 16 in einem Zustand aufbe-
wahrt, der dhnlich dem oben beschriebenen Zustand des er-
sten Schokoladenmaterials ist. Das zweite Schokoladenma-
terial 15 wird in die durchgehende Offnung 11 der zweiten
Form 10 in einer Menge geschiittet oder gegossen, die im
wesentlichen gleich dem Volumen des durch die durchgehen-
de Offnung 11 festgelegten Formenhohlraums ist, wenn eine
der zweiten Formen 10 direkt unter dem zweiten Behlter 16
liegt, wihrend sie das erste Schokoladenmaterial enthilt, das
nicht verfestigt ist und bei dem noch die Kristallisation der
darin enthaltenen Basisole und -fette verliuft. Obwohl es in
den Zeichnungen nicht dargestellt ist, kann eine Einrichtung
zum Abschaben der Deckfliche jeder zweiten Form 10 vor-
gesehen sein. Fig. 5 zeigt das zweite Schokoladenmaterial 15,
das in die mit der ersten Form 4 verbundene zweite Form 10
gegossen ist. Das zweite Schokoladenmaterial kann ein iibli-
ches braunes Schokoladenmaterial oder eine Vielfalt von
Schokoladenmaterialien mit einer Farbe sein, die sich von
der des ersten Schokoladenmaterials unterscheidet. Ein
braunes Schokoladenmaterial kann als das erste Schokola-
denmaterial verwendet und mit einem weissen zweiten Scho-
koladenmaterial kombiniert werden. Um jedoch einen Scho-
koladenblock mit einem ornamentalen Reliefmuster aus ei-
nem ersten Schokoladenmaterial herzustellen, das mit dem
den Korperteil des Schokoladenblocks bildenden zweiten
Schokoladenmaterial einstiickig verbunden ist, sollte der Ge-
halt und die Art der in den ersten und zweiten Schokoladen-
materialien enthaltenen Basis6le und -fette unter Beriicksich-



tigung der Schmelzpunkte und der prozentualen Schrump-
fung festgelegt werden. Der Gehalt und die Art der Basisole
und -fette sollte geregelt werden, um abschliessend einen
Schokoladenblock mit einem deutlichen ornamentalen Re-
liefmuster, das eine mit der Farbe des Korperteils gut kon- -
trastierende Farbe aufweist, herzustellen, In diesem Zusam-
menhang wird auf die eigene Erfindung verwiesen, die im
US-Patent Nr. 4 382 968 offenbart ist. Ahnlich dem ersten
Schokoladenmaterial wird das zweite Schokoladenmaterial
im zweiten Behélter 16 im allgemeinen auf einer Temperatur
von 29 bis 31 °C aufbewahrt. Die Lagertemperatur ist jedoch
nicht beschriinkt, solange das Schokoladenmaterial in einem
fluidisierten Zustand gehalten wird.

Danach laufen die verbundenen ersten und zweiten For-
men 4 und 10 durch einen zweiten Kiihler 17, da sich die
Fordereinrichtung 1 intermittierend bewegt, woraufhin die
ersten und zweiten Schokoladenmaterialien verfestigt wer-
den, um einen zusammenhéngenden Schokoladenblock zu
bilden. Die Temperatur und die Zeit fiir das Kiihlen zur Ver-
festigung des Schokoladenblocks werden in Abhéngigkeit
von der Dicke des Korperteils des Blocks variiert, und man
bendtigt im allgemeinen etwa 15 bis 25 Minuten, um das mit
einer Temperatur von 29 bis 31 °C gegossene Schokoladen-
material in einem auf 4 bis 7 °C gehaltenen Kiihler zu verfe-
stigen. Ein Vibrator 18 kann vorgesehen werden, um die ver-
bundenen ersten und zweiten Formen 4 und 10 vor diesem
Kiihlschritt in Schwingung zu versetzen, um dadurch Luft-
blasen im zweiten Schokoladenmaterial zu entfernen.

Danach wird die zweite Form 10 von einem Formentren-
ner 19 angehoben, wihrend die erste Form 4 auf der Forder-
einrichtung 1 verbleibt, wodurch das am verfestigten zweiten
Schokoladenmaterial 15 anhaftende, verfestigte erste Scho-
koladenmaterial 6, wie in Fig. 6 gezeigt, aus der ersten Form
4 herausgenommen wird. Da sich die Seitenwand der durch-
gehenden Offnung 11 der zweiten Form 10 leicht verjiingt,
so dass die durchgehende Offnung 11 nach oben auseinan-
derlduft, wird der geformte Schokoladenblock von der zwei-
ten Form 10 getragen. Der geformte Schokoladenblock mit
einem ornamentalen Reliefmuster kann von der zweiten
Form 10 entfernt werden, indem diese umgedreht wird.

Wird das den Kdrperteil des Schokoladenblocks bilden-
de zweite Schokoladenmaterial 15 wie oben beschrieben in
die zweite Form gegossen, entweicht das zweite Schokola-
denmaterial 15 aus dem Boden der zweiten Form und dringt
in den unvermeidlich zwischen der Deckfldche der ersten
Form 4 und der Bodenfliche der zweiten Form 10 gebildeten
Schnittstellenspalt ein, so dass das zweite Schokoladenmate-
rial auf der Bodenfliche 13 der zweiten Form 10 und ebenso
auf der Deckfliche der ersten Form 4 anhaftet. Wenn die er-
ste Form 4 wiederholt in den néchsten Betriebszyklen ver-
wendet wird, wobei die Deckfldche 3 das derart anhaftende
zweite Schokoladenmaterial tridgt, wird das erste Schokola-
denmaterial schwerwiegend mit dem zweiten Schokoladen-
material verunreinigt, das beim Giessen des ersten Schokola-
denmaterials 6 in den eingeprégten Formenhohlraum 2 der
ersten Form 4 und beim Driicken des derart gegossenen er-
sten Schokoladenmaterials 6 in den eingeprégten Formen-
hohlraum 2 durch das Abziehen ohne Reinigung zuriick-
bleibt. Das fithrt zu einer unvorteilhaften Verschlechterung
im Marktwert. Gelegentlich verbleibt das erste Schokoladen-
material auf den Formen, ohne abgeschabt zu werden.

Gemiss der vorliegenden Erfindung ist zwischen dem
Formentrenner 19 und dem ersten Behélter 5 ein Reiniger 20
vorgesehen, um die auf der Deckfldche 3 der ersten Form 4
anhaftenden, zuriickbleibenden Schokoladenmaterialien,
insbesondere das zweite Schokoladenmaterial, zu entfernen.
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In Fig. 7 ist eine Ausfithrungsform des Reinigers 20 ge-
zeigt, in der eine Rolle 61 aus einem elastischen Material, wie
z.B. Kunstharz oder Gummi, von einem Tréger 62 drehbar
und im Abstand von der Foérdereinrichtung | so gehalten
wird, dass die Umfangsfldche der sich drehenden Rolle 61
auf die Deckfldche 3 jeder ersten Form 4 gedriickt wird. Die
Rolle 61 kann so gehalten werden, dass sie sich frei drehen
kann, wenn sich die Fordereinrichtung 1 in der mit dem Pfeil

A bezeichneten Richtung bewegt. um das auf der Deckfliche

3 der Form 4 anhaftende Schokoladenmaterial zu entfernen.
Um eine wirkungsvolle Entfernung des anhaftenden Scho-
koladenmaterials sicherzustellen, wird die Drehwelle 64 der
Rolle 61 jedoch vorzugsweise durch den Antriebsriemen 63
in der Richtung gegen die Laufrichtung der Fordereinrich-
tung 1 gedreht, d.h. in der durch den Pfeil B gekennzeichne-
ten Richtung. Die Wirksamkeit fiir die Entfernung des an-
haftenden Schokoladenmaterials kann durch das Drehen der
Rolle 61 mit einer Umfangsgeschwindigkeit erhéht werden,
die hoher als die Laufgeschwindigkeit der Férdereinrichtung
1 ist, vorzugsweise durch Drehen der Rolle 61 mit einer Um-
fangsgeschwindigkeit, die mehr als doppelt so hoch wie die
Laufgeschwindigkeit der Fordereinrichtung 1 ist. Die auf die
Rolle 61 tibertragenen Schokoladenmaterialien werden von
einer Schaberplatte 65 abgeschabt. Innerhalb der Rolle 61
kann ein Heizer zur Erweichung der Schokoladenmaterialien
vorgesehen werden, um das leichte Abnehmen der verfestig-
ten Schokoladenmaterialien von der Form 4 zu unterstiitzen.
Andererseits kann auch eine (nicht gezeigte) Heizkammer in
Laufrichtung vor dem Reiniger 20 vorgesehen werden, um
die anhaftenden Schokoladenmaterialien zu erwei-
chen.

Eine andere Ausfiihrungsform des Reinigers 20 ist in
Fig. 8 gezeigt. In dieser Ausfithrungsform ist eine von Tré-
gern 81 gehaltene Schabklinge 82 statt der Rolle 61 in der
vorhergehenden Ausfithrungsform vorgesehen. Die Fléche 3
der Form 4 wird an der Schabklinge 82 abgeschabt, wenn sie
sich mittels der Fordereinrichtung 1 entlang der Schabklinge
82 bewegt, woraufhin die daran anhaftenden Schokoladen-
materialien abgeschabt werden. Die Klinge 82 ist, wie ge-
zeigt, in einem Winkel o geneigt, um eine erfolgreiches Ab-
schaben sicherzustellen. Der Winkel o zwischen der Klinge
82 und der Fliche 3 der Form 4 liegt im allgemeinen zwi-
schen 5° und 45°. Unter Verwendung der Schabklinge 82
kénnen die anhaftenden Schokoladenmaterialien in verfe-
stigtem Zustand entfernt werden, ohne dass eine Erweichung
erforderlich ist.

Eine in Fig. 9 gezeigte weitere Ausfithrungsform des Rei-
nigers 20 weist eine Spiilkammer 91 und eine Trockenkam-
mer 93 auf. Die Spiilkammer kann ein Warmwasserreservoir
sein, durch das jede Form 4 lduft. Vorzugsweise ist jedoch
eine Vielzahl von Spriithdiisen 92 in der Spiilkammer 91 vor-
gesehen, um, wie in Fig. 9 gezeigt, warmes Wasser auf die
Fliche 3 der Form 4 zu spriihen. Die mit warmem Wasser
gespiilte Form 4 wird daraufhin in der Trockenkammer 93
getrocknet.

Mehrere Reiniger 20 nach einer der in den Fig. 7 bis 9 ge-
zeigten Ausfiithrungsformen kénnen miteinander in einer Li-
nie vorgesehen sein. Zum Beispiel kann der in Fig. 7 gezeigte
Reiniger mit dem in Fig. 9 gezeigten Reiniger kombiniert
werden.

Die vorliegende Erfindung wurde unter Bezugnahme auf
bevorzugte Ausfiihrungsbeispiele beschrieben. Fiir den
Fachmann sind selbstverstdndlich verschiedene weitere Aus-
filhrungsformen denkbar, ohne den Erfindungsgedanken zu
verlassen.
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