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Einfache Handhabung und Top-Service

fur das Traditionshandwerk

Die LCM Schokoladenmaschinen GmbH bietet seit 15 Jahren ein hochspezialisiertes
Sortiment an Maschinen und Anlagen fir die Schokoladenverarbeitung. Individuell —
innovativ — wirtschaftlich in der Entwicklung und Produktion, so lautet das Firmenmotto.

Stephan Raab arbeitet mit einer LCM 320 ATC, an die sich ganz einfach ein Kiihltunnel anschlieBen lisst. Die Uberzug- und Temperiermaschine lésst sich einfach bedie-
nen und reinigen sowie schnell umriisten. Der Kiihltunnel bietet durch seine Breite und Héhe auch Platz fiir Torten und Kuchen.

Stephan Raab works with a LCM 320 ATC - a cooling tunnel can easily connected to it. The coating and tempering machine is easy to operate and to clean as well as to
be retooled quickly. The cooling tunnel has through its width and height enough space also for pies and cakes.

an setzt dabei auf ausgekli-
gelte Maschinentechnik mit
einem hohen Qualitatsstan-

dard. Zum Kundenkreis zahlen kleine,
mittlere und groBe Confiserien, Prali-
nenmanufakturen, Konditoreien und
Béckereien. Auch fir Labor- und Schu-
lungszwecke sowie Schauproduktio-
nen oder die Promotion werden LCM
Maschinen eingesetzt. ,Wir unterstlitz-
en mit unserem Sortiment das Tradi-
tionshandwerk der Schokoladenver-
arbeitung”, so Markus Leute, einer der
beiden Geschaftsfiihrer, und weiter:
,Gern wachsen wir an den Anforde-
rungen unserer Kunden und entwi-
ckeln die Technik weiter.”
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Confiserie Raab in Trier:

Von der Leistung liberzeugt

Eine dieser Confiserien, die mit Ma-
schinen von LCM arbeitet, ist das Trie-
rer Unternehmen Raab. Es fertigt
mehr als 20 verschiedene Sorten Triif-
fel und 54 unterschiedliche Pralinen,
dazu kommen noch Torten sowie Ku-
chen in vielen Ausfiihnrungen, auch in-
dividuell nach Kundenwunsch herge-
stellt. Die 1897 gegriindete Confiserie
istfurihr Sortimentin der Region und
Uber deren Grenzen hinaus bekannt.
Sie bietet die feinen Produkte nicht
nurin den beiden eigenen Cafes in
Trier an, sondern beliefert dartiber hi-
naus auch zahlreiche weitere Geschéf-

te und Konditoreien in der Stadt und
derUmgebung. Ein weiteres Stand-
bein sind Spezialanfertigungen fiir
Unternehmen mit deren Logos auf
den Pralinen —zu den Kunden zéhlen
z.B. auch Banken im nahe gelegenen
Luxemburg.

Inhaber Stephan Raab fertigt mit
seinen 15 Mitarbeiten in der Woche
zwischen 4.000 und 8.000 Pralinen.
Seit vier Jahren setzt er dabei auf die
LCM 320 ATC, eine Uberzugsmaschi-
ne mit vollautomatischer kontinuier-
licher Schokoladentemperierung
sowie einen Kihltunnel von LCM.
Nachdem sein Meister in den Ruhe-
stand ging, suchte Stephan Raab

nach einer Lésung, mit der er die
Erfahrung seines vorherigen Mitar-
beiters einfach und schnell ersetzen
konnte. Fiindig wurde er auf der Pro-
Sweets Cologne bei LCM. ,Mitder
Uberzugs- und Temperiermaschine
kann ich berziehen, temperieren,
gieBen, ich kann zudem ganz einfach
einen Rutteltisch aufsetzen. Die Be-
dienung ist einfach, und ich kann oh-
ne viel Aufwand umriisten”, erzihlt
der Konditormeister. Innerhalb von
20 Minuten ist die Kuvertiire gewech-
selt und auf der Temperatur, die zum
Verarbeiten nétig ist. Und das auf ei-
nem gleichbleibenden Level. Der 6 m
lange Kihltunnel l&sst sich ganz ein-
fach an die Temperiermaschine an-
setzen —so ist ein kontinuierliche Ab-
lauf gewahrleistet: Vorne werden z. B.
die Triffel iberzogen, dann laufen sie
durch den Kiihltunnel und kénnen an
dessen Ende bereits verpackt wer-
den. Nach nur sechs Minuten.

Der Kihltunnel ist bei Stephan
Raab 30 cm breit und etwas hoher.
So kann er ihn auch fur die vielen
Torten nutzen, die erin groBer Zahl
herstellt. Uberzeugt ist Stephan Raab
in mehrfacher Hinsicht von den LCM-
Maschinen. ,Das Preis-Leistungsver-
haltnis ist top, auch der Service ist sehr
gut. Der Aufbau der Elektronik ist
modular. Wenn etwas defekt ist,
habe ich innerhalb von 24 Stun-
den Ersatz und kann die Modu-
le ganz einfach selbst austau-
schen”.

Auch bei der
Reinigung punk-
ten die Maschi-
nen von LCM.
Die einzelnen Be-
standteile der
Uberzugs- und
Temperiermaschi-
ne lassen sich ein-
fach in der Spiil-
maschine sédubern.
AuBerdem bietet
die Maschine noch
zahlreiche Optio-
nen zur Erweiterung.

Stephan Raab freut sich iber die
Anschaffung und denkt schon tber
die néchste nach.

Evers und Tochter in Libeck:
Einfache Handhabung

Angela Evers von Evers und Tochter
Manufaktur aus Libeck setzt seit letz-
tem Jahr auf eine Temperiermaschine
von LCM. Mit der fertigt sie zwdlf ver-
schiedene Sorten von Schokolade, fiir
die Weihnachtszeit kleine Engelfltigel
sowie den Matrosen Hein Evers. Die
Formen fiir diesen wie auch die En-
gelfliigel hat sie selbst entworfen und
bei einem Formenbauer in der Schweiz
herstellen lassen.

Die Modedesignerin, die 2008 ihre
Manufaktur griindete, will diesen Be-
reich noch ausbauen — die Temperier-
maschine gibt ihr die Méglichkeit,
ganz eigene unverwechselbare Moti-
ve aus Schokolade zu gieBen. Oder
aber auch neue Schokoladen zu ent-
wickeln, wie jingst eine Sorte mit ei-
nem Mazerat eines Gin-Herstellers,
das zwar nach Gin schmeckt, in der
aberkeiner drin ist. Diese unverwech-
selbaren Produkte sind ein Kennzei-
chen der Lilbecker Manufaktur. Ange-
la Evers setzt mit ihrem Sortiment auf
Wertigkeit, Bestandigkeit, Schonheit
und Einzigartigkeit und damit be-

wusst auf eine Gegenbewegung

zur Kurzlebigkeit.
Zu ihrer Kollektion gehért ne-
ben der Schokolade ein groBes
Sortiment an kandierten
Bliiten und Blattern —
damit startete sie
vor sechs Jahren
und machte sich
auch international
einen Namen. Um
aber von Erntezeiten
und witterungsbe-
dingten Einflissen
unabhangiger zu wer-
den, baute sie ihr Sor-
timent aus. Anfangs
kaufte sie noch Scho-
kolade zu, auf der sie
ihre Bluten aufsetzte.

Angela Evers arbeitet mit einer LCM 25 AT Schokoladentemperiermaschine. Diese eignet sich zum GieBen
von Hohlksrpern und Formen, zum Uberziehen von Torten und Gebiick aller Art und zur Beschickung von
Uberzugs- und Dosiermaschinen aller Fabrikate. Durch die in alle Richtungen beweglichen GieBrohre sind
die Maschinen flexibel einsetzbar.

Angela Evers works with a LCM 25 AT machine. It is suitable for molding of hollow bodies and shapes, for
covering cakes and pastries of all kinds and for feeding coating and dosing machines of all kinds. The
tubes can be moved in every direction, that makes the machines flexible.

Eine der Kreationen von Angela Evers:
ein kandiertes Vergissmeinnicht-Bliitenblatt auf
Zartbitterschokolade.

One of the creations of Angela Evers:

a candied forget-me-not petal on dark chocolate.

Ilhr Traum war es aber immer schon,
eigene Schokolade zu verarbeiten.
Nach einem besonders groBen Auf-
trag konnte sie sich den erflllen und
kaufte sich eine Temperiermaschi-
ne von LCM. ,LCM ist konkurrenzlos
fir mich, vor allem aufgrund des her-
vorragenden Service. Ich brauchte ei-
ne Maschine, die in der Handhabung
einfach ist. Auch die GréBe ist ideal”,
erklart Angela Evers. Heute beliefert
sie Kunden in ganz Europa, die ihre
poetischen Blitenkreationen und
Schokoladenspezialitaten zu schatzen
wissen. Man darf gespannt sein, wel-
che neuen Produkte die Modedesig-
nerin noch kreieren wird! 0

www.lcm.de

LCM Maschinen iiberzeugen durch
ihr gutes Preis-Leistungsverhaltnis,
die leichte Umstellung, Reinigung
und einfach handhabbare Service-
wartung und Reparatur, angepasst
an Erfordernisse bei kleineren Char-
gen und haufigen Rezepturwech-
seln sowie den persénlichen Service,
der Produktionen ohne Ausfille
durch schnell austauschbaren Steuer-
ungsmodule und Antriebselemente
erméglicht.

Die Maschinenbauer verwenden
Materialien fast ausschlieBlich aus
deutscher Herstellung. Der Ver-
trieb erfolgt vom Standort in der
Né&he von Ravensburg aus und wird
durch zahlreiche Auslandsvertre-
tungen, u.a. in der Schweiz, Oster-
reich, Frankreich, Schweden fiir den
skandinavischen Raum, Polen sowie
in den USA, unterstiitzt. Heute sind
LCM Maschinen und Anlagen inter-
national bei namhaften Confiserien
und Chocolatiers gefragt.
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