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Die Schokoladenseite der MX

Ritter Sport setzt auf die Exzenter-
schneckenpumpe von KNOLL

Gleichmdpiger Druck und Durchsatz bei kleinem Baumafs,
hygienischer Aufbau und beheizbar — das schdtzen die
Verantwortlichen bei Ritter Sport an den KNOLL Exzenter-
schneckenpumpen MX besonders. So setzt der Schokola-
denhersteller diese Pumpen an verschiedenen Stellen ein:
zum druckunabhdngigen Férdern fettreicher Fiillung in die
Beliiftungsmaschine, zum massekonstanten Fordern der
Schokolade in die Temperiermaschine.

Waldenbuch, eine Kleinstadt im schwéabischen Landkreis
Boblingen, hat eine historische Stadtkirche, ein Schloss,
etwa 8500 Einwohner — und eine Beriihmtheit: Sie ist
Stammsitz von Ritter Sport, einer Marke, die heute 99
Prozent aller Deutschen kennen. Das 100 Jahre alte Unter-
nehmen produziert seine Schokoquadrate ausschlief3lich
am Heimatort, denn ,,nur so kénnen wir die hohe Qualitat
unserer Quadrate gewahrleisten“, bekennt Alfred T. Ritter,
der Vorsitzende der Ritter Sport Geschaftsfiihrung und En-
kel des Firmengriinders.

Die Verantwortlichen achten streng darauf, Gutes beizu-
behalten und wo es Moglichkeiten zur Verbesserung gibt,
diese zu nutzen. So bleiben die Tafeln quadratisch, die
Verpackungen bunt und die Inhalte von bester Qualitat.
Damit letztere auch bei Neuprodukten garantiert ist, achtet
Johannes Schraid, Leiter Artikelanlagentechnik, stets auf

optimale Prozesse. Der ausgebildete Lebensmitteltech-
nologe, der seit 20 Jahren bei Ritter Sport im Engineering
tatig ist, ist vor allem dann gefragt, wenn die Produktion
neuer Produkte und Sorten ansteht und neue Produktions-
anlagen ausgelegt, geplant und schlussendlich umgesetzt
werden miissen.

Exzenterschneckenpumpe sorgt fiir
beherrschbare Prozesse

So war es auch 2008, als fiir ein neues Produkt eine ,,locker
aufgeschlagene”, mit Gas beliiftete Fiillmasse herzustellen
war. Dafiir wird eine Beliiftungsmaschine verwendet, die
streng nach Rezeptur eine definierte Menge dieser Fiill-
masse mit vorgegebenem Gasanteil versetzen muss. Zum
Zufiihren der Fiillmasse erwiesen sich die bisher bei Ritter
Sport eingesetzten Verdrangerpumpen als ungiinstig, da
der Durchsatz nicht 100prozentig beherrschbar war. Jo-
hannes Schraid erklart: ,,Unsere herkdmmlichen Pumpen
reagieren bei der Fordermenge empfindlich auf wechseln-
den Gegendruck, der sich in unserem Rohrleitungssystem
nicht ganzlich vermeiden ldasst. Also benétigten wir ein
druckunabhdngiges Pumpensystem.*

In Abstimmung mit dem Maschinenlieferanten entschlos-
sen sich die Anlagenplaner von Ritter Sport, eine Exzen-
terschneckenpumpe einzusetzen, die aufgrund ihres
spaltfreien Prinzips einen konstanten Volumenstrom druck-
unabhdngig garantiert. Die Wahl des Pumpenlieferanten



Bevor die Schokoladenmasse die Temperiermaschine durchlauft, wird
sie in einer sogenannten Conche (vom spanischen Wort fiir Muschel)
verfliissigt und mit weiteren Zutaten verriihrt.

. .

Nach dem Temperierprozess, bei dem eine kontrollierte Vorkristalli-
sation stattfindet, wird die zdhfliissige Masse in Kunststoffformen
dosiert.

fiel auf KNOLL Maschinenbau, Bad Saulgau. Unterlagen
tiber die KNOLL Exzenterschneckenpumpe MX30S kamen
einige Monate vorher ins Haus Ritter und wurden aufgrund
einiger Konstruktionsmerkmale fiir besonders interessant
befunden. In der Diskussion mit den eigenen Konstruk-
teuren und dem Maschinenbauer stief} die MX auf groen
Zuspruch. Vor allem die Moglichkeit, hohen, konstanten
Druck und Durchsatz bei vergleichsweise kleinem Baumaf3
erzeugen zu konnen, kam gut an. Als weiteres gaben der
hygienische Aufbau mit entsprechender Materialauswahl
(Edelstahl) und die Beheizbarkeit der Pumpe den Aus-
schlag.

EvenWall®-Technologie
macht den Unterschied

KNOLL Maschinenbau hatte die Exzenterschneckenpumpe
MX erst wenige Jahre vorher nach neuesten Erkenntnissen
entwickelt und 2004 auf den Markt gebracht. Besonderes
Merkmal dieser Pumpe ist ihre Ausfiihrung in EvenWall®-
Technologie, die sich von herkémmlichen Konstruktionen
deutlich unterscheidet.

Bei der EvenWall®-Technologie ist der Statormantel der
Kontur des Rotors angepasst und mit einer Elastomer-
schicht von gleichméBiger Wandstarke versehen. Diese
kann je nach Pumpsatzgréfie zwischen 4 und 12 mm lie-
gen. Dies bewirkt zahlreiche Vorteile gegeniiber konventio-
nellen Bauweisen mit einer zylindrischen AuBengeometrie
der Statormdntel und dementsprechend unterschiedlichen
Wandstarken des Elastomers. Die Exzenterschnecken-
pumpe MX erreicht durch die EvenWall®-Technologie eine

In den groB3en Linien produziert Ritter Sport stiindlich bis zu 50.000
100g-Tafeln. Da miissen die Prozesse absolut zuverldssig funktionie-
ren. Bilder: Ritter Sport

deutlich hohere Druckstabilitdt, weniger Riickstromung,
langere Standzeiten, einen besseren Wirkungsgrad, weni-
ger Scherung des Produkts, ein besseres Ansaugverhalten
und die Moglichkeit, eine groe Temperaturschwankung,
wie beispielsweise durch CIP-Reinigung, ohne Verdande-
rung des Rotors zu erlauben. Die MX-Pumpe stellt mit einer
geschlossenen Kammer einen Druck von mindestens 10
bar zur Verfiigung, wahrend herkdmmliche Exzenterschne-
ckenpumpen bei 4 bis 6 bar limitiert sind. Durch eine mehr-
stufige Bauweise kann die MX Exzenterschneckenpumpe
Driicke bis zu 80 bar zur Verfiigung stellen.

Voraussetzung flr einen
stabilen Temperierprozess

Fiir den Einsatz vor der Beliiftungsmaschine war vor allem
die Druckunabhangigkeit der Fordermenge entscheidend.
Aber auch die anderen Eigenschaften der MX-Pumpe von
KNOLL machten in der Praxis einen so guten Eindruck, dass

Johannes Schraid: ,,Beim For-
dern der Schokoladenmasse
im Temperierkreis haben wir
die bisherige Verdrdnger-
J pumpe durch eine KNOLL

" Exzenterschneckenpumpe
MX30S ersetzt. Damit ist die
Voraussetzung fiir einen sehr
stabilen Kristallisationspro-

Py zess geschaffen.“



sich das Anlagenteam um Johannes Schraid zu einem wei-
teren Einsatz entschloss, und zwar innerhalb des Tempe-
rierkreislaufs. Darunter ist ein Prozessschritt zu verstehen,
der nach dem Verfliissigen und Lagern der fertigen Schoko-
ladenmasse in einem Pufferbehdlter und dem Abfiillen in
die endgiiltige Form liegt.

Dieses Temperieren ist innerhalb der gesamten Herstel-
lung ein wichtiger Prozess. Die warme, fliissige Schokola-
de wird dazu durch eine spezielle Temperiermaschine ge-
pumpt, die wassergekiihlte Elemente enthdlt und wie ein
Warmetauscher funktioniert. Beim Abkiihlen der Schokola-
denmasse bildet die enthaltene Kakaobutter Fettkristalle,
welche die Masse immer dickfliissiger werden lassen. Die
Verantwortlichen wiinschen sich eine bestimmte Modifika-
tion der Kristalle, da diese fiir die spatere Konsistenz und
Haltbarkeit der in den Formen durchgekiihlten Schokolade
entscheidend sind.

Um diesen Vorkristallisationsprozess sicher zu beherr-
schen, ist es erforderlich, dass in der Temperiermaschine
konstante Bedingungen herrschen. Johannes Schraid kon-
kretisiert: ,,Wir fahren die Schokoladenmasse mit einer
Temperatur durch die Maschine, die je nach Anlagenbe-
reich nur zwischen einem Zehntel oder einem halben Grad
schwankt. Das ist nur bei einer konstant geférderten Mas-
se moglich. Durchsatzschwankungen gilt es zu vermeiden,
weshalb wir von den urspriinglich eingesetzten Verdran-
gerpumpen abgeriickt sind und jetzt eine KNOLL Exzenter-

e Schnell zerlegbar durch intelligente Trennstellen
e Optimale Kammerbefiillung

e Robustes, abgedecktes und verschleif3festes
Kardangelenk

e Kein Fremdmedium im Gelenk (Schmierung)
Vertikale und horizontale Anordnung moglich

e Drehrichtungsunabhdngig einsetzbar

e Selbstansaugende Pumpe bis 0,2 bar absolut
e Als mobile oder stationdre Pumpe erhaltlich

e  CIP- und SIP-Reinigung ist Standard

e Geschlossenes Pumpsystem und daher fiir
sicherheitskritische Medien geeignet

e Vorbereitet fiir eine Temperierung der
kompletten Pumpe

e Kurze Bauldnge

mit einer einheitlichen, 4 bis 12 mm
starken Elastomerschicht versehen.

Ein besonderes Merkmal dieser Exzenter-
schneckenpumpen ist ihre Ausfiihrung in
EvenWall®-Technologie. Der Statormantel
ist der Kontur des Rotors angepasst und

KNOLL

schneckenpumpe MX30S einsetzen. Damit konnten wir die
Voraussetzungen fiir einen sehr stabilen Kristallisations-
prozess verbessern.“

Die Pumpe sitzt am Behdlter mit fliissiger Schokoladen-
masse, fordert diese durch die Temperiermaschine bis in
den Dosierer, der dann die Formen befiillt. Dieser Dosie-
rer ist bereits Bestandteil einer bei Ritter Sport bis zu 50
oder 80 m langen, kontinuierlichen Linie, die sich teilwei-
se {iber drei Stockwerke erstreckt. Eine solche Linie — bei
Ritter Sport gibt es mehrere davon — ist in der Lage, bis
zu fiinf Tonnen Schokolade pro Stunde zu verarbeiten. Das
entspricht 50.000 100g-Tafeln, die stiindlich die Anlage
durchlaufen und dabei schonend abgekiihlt werden. Der
gesamte Temperierprozess wird bei Ritter Sport mit auf-
wandigen analytischen Methoden begleitet, so dass die
Schokoladenhersteller sicher sein konnen, dass jede Tafel
Schokolade gut schmeckt und diesen typischen knackigen,
glatten Bruch aufweist.

Auch Sonderwiinsche werden erfillt

Die Exzenterschneckenpumpe MX30S von KNOLL muss na-
turlich den Durchsatz von 5.000 kg/h bewaltigen, was kei-
ne besondere Herausforderung darstellt. Auch beheizbar
musste sie sein, um optimale Férderbedingungen zu garan-
tieren. Gerade bei einem Stillstand wiirde die Schokoladen-
masse sonst ausharten und den Wiederanlauf verhindern.

Nicht quadratisch — aber dennoch
sy praktisch und gut: Die Exzenter-
schneckenpumpe MX von KNOLL lie-
fert stabilen Druck und Durchsatz bei
kleinem Baumas. Ritter Sport schatzt
an ihr auBerdem, dass sie hygienisch
aufgebaut sowie beheizbar ist.
Bilder: KNOLL Maschinenbau

Die EvenWall®-
Technologie bewirkt eine
deutlich hohere Druckstabilitédt
und ergibt eine sehr stabile line-
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It works

So hat die MX-Pumpe einen doppel-
wandig ausgefiihrten Mantel erhal-
ten, der sich mittels Wasser beheizen
ldsst. Damit auf keinen Fall Wasser ins
Produkt gelangen kann, ist der Mantel
nicht nur mit O-Ringen abgedichtet,
sondern rundum verschweifit. ,Was-
ser ist bei der Schokoladenproduktion
einer der schlimmsten Feinde*, klart
Johannes Schraid auf. ,,Wassereintritt
ins Produkt wdre aus hygienischen
und produktionstechnischen Griinden
eine Katastrophe, die es sicher zu ver-
meiden gilt. Daher haben wir die Firma
KNOLL um eine Sonderanfertigung mit
verschweifitem Heizmantel gebeten,
die auch bestens umgesetzt wurde.
Er weist auch auf ein weiteres Kriterium hin, das dem Ein-
satz in der Schokoladenproduktion sehr entgegen kommt:
Die Exzenterschneckenpumpe MX ist kompakt aufgebaut
und hat nur ein relativ geringes Volumen, in dem Schoko-
lade beim Forderstopp zuriick bleibt. Aufierdem ist sie tot-
raumarm aufgebaut, was beim Produktwechsel von Vorteil
ist. Der Lebensmitteltechnologe erklart: ,,Wir reinigen die
Pumpe natiirlich nicht mit Wasser, sondern wir spiilen sie
mit Schokolade der ndachsten Charge. Da ist es auch ein
Kostenvorteil, wenn die Riickstdnde schnell ausgeraumt
sind.*

Zertifiziert nach EHEDG, QHD, GPM
und 3-A

Fiir alle Einsatzbereiche ist es notwendig, dass die Exzen-
terschneckenpumpe MX alle Hygieneanforderungen der
Lebensmittelindustrie konsequent erfiillt. Dazu gehort,
dass sie totraumarm konstruiert ist und alle produktbe-
rilhrten Metallteile aus Edelstahl sind. Dieser Werkstoff
sowie hochwertige Elastomere — ausnahmslos fiir den
Hygienebereich zertifiziert - sorgen fiir Korrosionsfestig-
keit, Temperatur- und chemische Bestandigkeit. Auerdem
ist die MX besonders reinigungsfreundlich. CIP- und SIP-
Reinigung sind Standard. Das heif3t, dass sich die Pumpe
riickstandsfrei und ohne Demontage an ihrem Einsatzort
reinigen lasst. Mit diesen Eigenschaften erfiillt die KNOLL
Exzenterschneckenpumpe MX die Richtlinien nach EHEDG,
QHD, GPM und 3-A.

KNOLL Maschinenbau GmbH
Schwarzachstrafie 20 E E

D-88348 Bad Saulgau
Tel. +49(0)7581/2008-0 EL
www.knoll-mb.de

Zwischen Pufferbehdlter und Temperiermaschine sitzt Die KNOLL Exzenterschneckenpumpe
die KNOLL Exzenterschneckenpumpe MX30S. Sie
sorgt fiir einen gleichmaBigen Férderstrom und somit
kontrollierte Kristallisation der Kakaobutter.

MX30S hat auf Wunsch von Ritter Sport
zur Beheizung einen doppelwandigen, ver-
schweif3ten Mantel verpasst bekommen.

Die Alfred Ritter GmbH & Co. KG ist ein Familienunterneh-
men, das 2012 ein Doppeljubildum feiern darf: Zum 100.
Mal jahrt sich die Firmengriindung und zum 80. Mal die
Erfindung der typischen quadratischen Schokoladenform.
Das vergangene Jahr 2011 war das bislang erfolgreichste
mit einem Umsatz von 330 Mio. Euro. Die rund 900 Mitar-
beiter am Stammsitz Waldenbuch produzieren derzeit etwa
2,5 Millionen Tafeln Schokolade téglich. Jede vierte verkauf-
te 100-Gramm-Tafel in Deutschland ist eine Ritter Sport.

Alfred Ritter GmbH & Co. KG
Alfred-Ritter-Str. 25
D-71111 Waldenbuch

Tel.: +49(0) 7157 /97-0
Fax: +49(0)7157 /97-399
info@ritter-sport.de
www.ritter-sport.de

Wer kennt sie nicht, die qua-
dratischen Tafeln von Ritter
Sport. Damit ihre hohe Qualitat
gesichert ist, werden die Pro-
duktionsprozesse immer wieder
optimiert. Bild: Ritter Sport
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