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LCM bietet leistungsstarke Uberzugsmaschine

ie LCM Schokoladenmaschinen

GmbH bietet ein Maschinen-
sortiment, das individuell auf die
unterschiedlichen Kundenbedrfnisse
zugeschnitten ist und durch Anfor-
derungen und Winsche der Kunden
stetig weiterentwickelt wird. ,in den
vergangenen Jahren fiel uns auf, dass
Kunden vermehrt auch groBe Produk-
te, wie etwa Torten, Gebackschnitten
und dergleichen Uberziehen wollen
und somit eine groflere Temperier-

und Farderkapazitat erforderlich ist”,
sagt Markus Leute, einer der beiden
Geschaftsfiihrenden  Gesellschafter.
"Genau hierflir haben wir jetzt eine
Weiterentwicklung unserer Uberzugs-
maschine mit vollautomatischer konti-
nuierlicher Temperierung auf den
Markt gebracht: die LCM ATC-P, eine
Uberzugsmaschine mit  Zwischen-
pumpe.”

Durch die Zwischenpumpe wird
die Forderleistung der Maschine im

Die Uberzugsmaschine LCM ATC-P 320 mit Zwischenpumpe.
The enrobing machine LCM ATC-P 320 with booster pump.

Vergleich zu den bisherigen LCM-
ATC-Modellen um ein Mehrfaches
gesteigert. Zudem wachst die konti-
nuierliche Temperierleistung auf Uber
100 kg/h. Technisch wird dies durch
die zusatzliche Bevorratung von tem-
perierter Kuvertiire erreicht. Aus die-
ser Bevorratung wird die Schokolade
fur den Uberzug geférdert. Uber ein
Uberlaufsystem wird nicht verbrauchte
Schokolade wieder der Temperierung
zugeflhrt.

,Unsere Kunden wiinschen einen
schnellen KuvertUrewechsel, verbun-
den mit einfacher Reinigung des
kompletten Systems”, betont Markus
Leute. ,Wie bei allen anderen LCM-
Maschinen, haben wir dies auch bei
der LCM ATC-P realisiert.” Sowohl der
Bevorratungstank als auch der Tem-
per lassen sich Uber einen Ablauf ent-
leeren und mit heifem Wasser kom-
plett sdubern. Das Uberzugsband und
die Zwischenpumpe kénnen prob-
lemlos abgenommen und in der Spiil-
maschine gewaschen werden.

Auch beim Gieflen bietet die Neu-
entwicklung genigend Raum  flr
komfortables Arbeiten. Die Forder-
menge zum GieBen ist Uber die
Pumpe elektronisch regelbar. Somit
kann von Pralinenformen bis zu gro-
Ben Hohlkérpern alles direkt auf der
Maschine gegossen werden. .
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LCM offers high-performing enrobing machine

CM Schokoladenmaschinen GmbH

offers a range of machines that are
individually tailored to the different
customer needs and are constantly
being further developed according to
the requirements and wishes of the
customers. “In recent years, we no-
ticed that customers increasingly want
to enrobe large products, such as
cakes, biscuit cuts and the like, and
thus, a greater tempering and convey-
ing capacity is required,” says Markus
Leute, one of the two managing part-
ners. "That’s exactly why we have
launched a further development of
our enrobing machine with fully auto-
matic continuous temperature con-
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trol: the LCM ATC-F, an enrober with
a booster pump.”

Due to the booster pump, the de-
livery capacity of the enrober is in-
creased by a multiple compared to
the LCM ATC models previously avail-
able. In addition, the continuous tem-
pering capacity increases to over
100 kg/h. Technicalily, this is achieved
by the additional storage of tempered
couverture. From this supply, the
chocolate for the coating is conveyed.
By means of an overflow system, un-
used chocolate is returned to the tem-
pering unit.

“Qur customers want a quick
change of couverture, combined with

an easy cleaning of the entire sys-
tem,” states Markus Leute. “As with
all other LCM machines, we have also
realized this with the LCM ATC-P.”
Both the storage tank and the temper-
ing unit can be emptied via a drain
and completely cleaned with hot wa-
ter. The enrobing grid belt and the
booster pump can be easily removed
and even washed in a dishwasher.
The new development also offers
enough space for comfortable depos-
iting work. The flow rate for deposit-
ing is controlled electronically via the
pump. Thus, everything from praline
moulds to farge shells can be depos-
ited directly on the machine. ]



