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Benetzungseinheit fir Croissantmaschine CMT

Benetzungseinheit ,Black Box"
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Abbildung 1: Croissomat CMT ~ #7 - —
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Ausgangslage & Ziel Mit dem Croissomat CMT werden Croissants hergestellt. Aus

einem Teigband werden Teigdreiecke gestanzt und aufgewickelt
zu Croissants. Jedoch gehen diese aufgrund unzureichender
Haftung des Teigs wieder auf. Aktuell wird eine
Wasserspriheinheit verwendet, um Wasser auf den Teig zu
spruhen. Das Wasser dient dabei als ,Klebstoff*, welcher das
Abrollen der Croissants verhindert. Die Wasserspriheinheit
erfillt jedoch nicht mehr die Anforderungen. Um die
Produktqualitat zu verbessern, die Maschinenverschmutzung zu
minimieren und die Bedienerfreundlichkeit zu erh6hen, wird eine
neue Benetzungseinheit entwickelt. Sie soll als eigenstandige
Einheit in den Croissomat CMT integriert werden kénnen.

Ergebnis & Nutzen Es werden drei Varianten erarbeitet und mittels Test-
Versuchsaufbauten real getestet. Die Variante Nassrolle stellt
sich als die geeignetste heraus. Mit ihr lasst sich das Wasser am
prozesssichersten auf den Teig auftragen. Aufgrund von
Patentabklarungen kann die Variante nur als ,Black
Box“ (Abbildung 1) dargestellt werden. Mit der neuen
Benetzungseinheit kdnnen pro Jahr bis zu 3,9 Tonnen Teig
eingespart werden. Zudem ermdglicht sie dem Kunden eine
jahrliche Gewinnsteigerung von rund 8'000-9'000 CHF.
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