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Hochwertige Massen
gelingsicher herstellen

Maschinen des Herstellers Rego Herlitzius
zeichnen sich durch ihre Langlebigkeit aus. Es sind
zum Teil noch Maschinen in Betrieb, die 30, 40
oder sogar 50 Jahre alt sind! Und die werden sogar
von dem Unternehmen in Zahlung genommen,
wenn ein Kunde eine neue Rego-Maschine kauft.
Kein Wunder also, dass der Spezialititenbicker
Gnaier aus Heidenheim (26 Filialen) bereits in
zweiter Generation zu den Stammkunden gehort.
,Wer einmal eine Rego besessen hat, der kauft auch
wieder eine Rego®, sagt Geschiftsfiihrer Uwe Paald
mit Stolz. Mit der Markteinfiihrung der Rego SM
20 L, einer kompakten Schlag- und Rithrmaschine
mit 20-Liter-Kessel, hat der Bickerei- und Kondi-
toreimaschinenhersteller seinen Kunden einen
Herzenswunsch erfullt. ,Fur viele Backer und
Konditoren sind Schlag- und Rithrmaschinen in
der Vorteigherstellung eine
beliebte Alternative zu Pla-
neten- und Knetmaschinen,
Sle produzieren hervorragen-
de Ergebnisse bei der Berei-
tung von Massen®, erklart
Uwe Paals. Die solide Stand-
maschine ist quasi das klei-
ne Geschwister der Rego SM
40 (40 Liter Kessel) und punk-
tet mit seiner kompakten
Bauweise. Deshalb hat die
Béckerei Gnaier im Mai die-
sen Jahres ihre alte Maschi-
ne gegen eine neue ausge-
tauscht.

Leistungsstark

Zumal die heutigen Ma-
schinen tiber ein neues An-
triebssystem verfiigen, wel-
ches das Anlaufverhalten der
Maschinen optimiert. Ein
elektronischer Drehzahlreg-
ler beziehungsweise Fre-
quenzumrichter gibt nur so
viel Strom an den Motor ab,
wie er braucht, um die Mas-
se zu drehen. Die Drehzahl
kann individuell eingestellt
werden. Auch dadurch sind
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die Maschinen trotz ihrer starken 3,0-kW-Motoren
energiesparend. Die Konkurrenz wie Diosna bietet
hingegen Maschinen mit einem 1,5-kW-Motor. ,,Das
heildt: Bei einer vergleichbaren Schlag- und Rithr-
maschine haben wir einen wesentlich stiarkeren
Antrieb. Das ist bei einer Anschlagmaschine ein-
zigartig. Mit anderen Worten: Unsere Maschinen
sind im Wettbewerb leistungsstark und sehr robust
konstruiert®, betont Paals.

Exakte Reproduzierbarkeit

Bei aller Robustheit und Leistungsstérke sind
die Maschinen der SM-Serie filigran einstell- und
bedienbar. Je nach Rezeptur kann die erforderliche
Drehzahl bis zu 650 Umdrehungen pro Minute
stufenlos eingestellt werden. In Verbindung mit
der digitalen Zeit- und Abschaltautomatik gelingen
die Massen in der exakt gewiinschten Qualitdt und
das jederzeit reproduzierbar. Ein integriertes au-
tomatisches Sanft-Anlaufprogramm sorgt flir einen
kontrollierten Start des ein-
gesetzten Rihrwerkzeuges in
der Masse und verhindert ein
Aufstauben der Zutaten. Das
fiihrt zu einem sehr guten
Volumen, etwa beim Aufschla-
gen von Eischnee. Ein einfa-
ches, optional mégliches
Nachriisten von Gas- bezie-
hungsweise Elektroheizungen
vergroflert das Einsatzspekt-
rum der Maschinen.

Schnellere Ablaufe

Repgo Herlitzius entwickelt
seine Maschinen fortwiahrend
b weiter, so zeichnet die SM40
ein relativ groler Kesselhub
aus. Der Kessel kann zudem
ausgespannt werden, chne
den Besen herausnehmen zu
mussen. ,Man kann den Kes-
sel rausziehen und den neuen
hineindriicken. So kénnen
nahtlos zwei, drei Massen
hintereinander bearbeitet
werden. Das gleiche gilt fiir
die PM: Kesselwagen rausfah-
ren, ndchsten rein und weiter
arbeiten®, erkldrt Uwe Paall.
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Masse mit Shlagtechnik unter dem Mikroskop: Die spezielle Taumeltechnik in der AusschlagverstAellugbei den Rihrma-
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schinen von Rego Herlitzius simuliert die menschliche Handbewegung beim Aufschlagen von Massen. Der Vorteil lasst sich
unter dem Mikroskop sichtbar nachweisen (siehe Foto]. Die Rihrmassen erhalten eine deutlich stabilere Struktur und sind
von ihrer Konsistenz her langer stabil und kollabieren weniger schnell. Die Konsistenz der Massen wird durch die Gréfe der
Lufteinschliisse mafigeblich beeinflusst - je kleiner, desto konsistenter und stabiler ist die Masse. Zum Vergleich rechts im
Bild: Masse mit Planet-Riihrtechnik unter dem Mikroskop. al

GS-gepriifte Sicherheit

Ergédnzend zur gesetzlich vorgeschriebenen CE-
Kennzeichnung, die bestatigt, dass die Maschinen
den grundlegenden europdischen Vorgaben ent-
sprechen, werden alle Rego-Maschinen von der
Berufsgenossenschaft GS-abgenommen, also noch

einmal speziell auf Sicherheit gepriift. ,,Die GS-
Zertifizierung findet nicht bei allen Anbietern
statt”, sagt Uwe Paaf. Denn es ist ein relativ teures
Verfahren, aber es gibt den Kunden mehr Sicher-
heit und Schutz vor typischen Verletzungsgefahren.
So haben die Rego-Maschinen zum Beispiel eine



Zweihandbedienung, um Quetschungen zu ver-
hindern. Das heilst: Um den Kessel bei der Plane-
tenmaschine hoch- oder herunterzufahren, mus-
sen zwei Kndpfe gleichzeitig gedriickt werden.
Diese sind so weit voneinander entfernt, dass man
beide Hidnde dafiir benutzen muss. Sobald ein
Knopf losgelassen wird, stoppt der Kessel. Bei der
Anschlagmaschine wird der Kessel zwar mit einer
Handkurbel hoch- und heruntergefahren, aber
wenn dieser einen gewissen Punkt beim Runter-
kurbeln unterschreitet, schaltet die Maschine au-
tomatisch ab, um eine Verletzungsgefahr auszu-
schliefen. Weitere Sicherheitsfeatures: Die Ma-
schine lduft nur, wenn der Besen im Kessel ist.
Sobald der Kessel abgesenkt wird, schaltet sich
die Maschine ab. Das Einspannen der Kessel erfolgt
Uber einen Schwenk-Spannhebel. Das vereinfacht
die Handhabung der Maschinen und sorgt dafiir,
dass die Reinigung leicht ausfallt. Die Kesselhohe
kann stufenlos eingestellt werden und ist in der
jeweiligen Position selbsthemmend.

Leicht zu reinigen & sehr leise

Das Arbeiten mit den Rego-Maschinen soll so
angenehm wie moglich sein. Daher wird das Hy-
giene-Design permanent optimiert: An den Ober-
flachen befinden sich keine schmutzsammelnden
Schraubenkopfe und statt Drehknopfe gibt es eine
glatte Folientastatur. Wegen der glatten Oberflache
kénnen die Maschinen leicht mit einem Lappen
sauber gewischt werden. ,Da es keine Ecken und
Kanten gibt, missen keine Teigreste aus irgend-
welchen Liicken herausgekratzt werden®, so Uwe
Paal’. Und weil einige Konditoreien noch in Wohn-
hdusern integriert sind, sollten Maschinen nicht
zu laut sein. ,Unsere haben mit 62 Dezibel die
angenehme Lautstirke eines Gespréchs®, sagt Uwe
Paaf. Die friiheren Maschinen hatten einen Keil-
riemenantrieb und waren wesentlich lauter als
heute mit dem Frequenzumrichter-Antrieb.

StandardméRig sind die Ma-
schinen mit passgenauem Zube-
hor ausgestattet: Kessel, Schlag-
und Mixbesen, Wendering fiir
kleinere Kessel, Zeituhr mit Ab-
schaltautomatik sowie Befesti-
gungsset, Fettpresse und Fett.
Alle Werkzeuge sind aus rostfrei-
em Edelstahl gefertigt. PR
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