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Schnell, wirtschaftlich und automatisch:

Croissants und andere gewickelte Gebacke.




Gewickelte Gebacke

Worauf kommt es wirklich an?
Auf einen sicheren Produktionsablauf.

Erst stanzen, dann fiillen, drehen und wickeln, Dieser Prozess
stellt héchste Anforderungen an die Genauigkeit der einzelnen
Operationen.

Ob mit Fiillung oder ohne, ob grosse oder kleine Geb&cke, ob lami-
nierter oder nicht laminierter Teig - mit den Lésungen von RONDO
stellen Sie ganz einfach, schnell und wirtschaftlich Croissants und
andere gewickelte Produkte wie Salzstangen, Laugenstangen und
Kornstangen in hervorragender Qualitit her.
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Die Lésungen von RONDO liberzeugen auf der ganzen Linie:

* Flexibel und ausbaubar
* Einfache Bedienung
Schnelle Produktwechsel
* Stabile und sichere Bauweise
* Schnelle und einfache Reinigung
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Wie umgehen Sie Kompromisse?

Indem Sie keine machen.

RONDO bietet die richtige L8sung fir jedes Croissant und andere
gewickelte Gebdcke, ob geflillt oder ungefiillt und ob lose oder fest
gewickelt. Dank durchdachter Technik und jahrelanger Erfahrung
werden lhre Gebdcke prozesssicher und gleichmassig produziert.
Das RONDO-Sortiment deckt alle Bediirfnisse von handwerklich bis

Croissomat SCM

Mit der Croissomal stellen Sie Jhre Croissanls automatisch her. Aus einem Teigband

industriell ab, In dieser Broschiire werden Maschinen mit einer
Kapazitdt von 1400 bis 12000 Stick pro Stunde vorgestellt. Informa-
tionen Uber handwerkliche oder leistungsstirkere Lésungen finden
Sie in weiteren Prospekten.

l

werden Dreiecke geslanzt, gedreht und anschliessend perfekt gewickelt, Mil der
SCM kénnen Sie neben Croissants auch andere gewickelte Produkle herstellen.

Die kompakte Maschine findet in jeder Bickerei Platz.

+ Fiir ungefillle Croissants

- Laminierle und nicht laminierle Teige

~ Bis zu 900 Stiick pro Reihe und Stunde (max. 5400 Stiick)
+ 2- bis é-reihige Produktion
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Croissomat SCMG
Zur Praduktion von gelillten Croissants ist dieses kompakte Croissornal-Modell
2usétzlich mil einem Fallgerat und eingr Wickalei i

Fiir gefiillte und ungefiillte Croissants.

Laminierte und nicht laminierte Teige

Bis zu 900 ungefiillte Croissants pro Reihe und Stunde [max. 5400 Stiick)
Bis zu 700 gefiillle Croissants pro Reihe und Stunde [max, 3500 Stiick|
2- bis é-reihige Produktion

Curl & More
Mit der leislungsstarken Curl & More produzieren Sie gefiillle und ungefiillie
Croissants und viele weilere gewickelle Gebicke vollautomatisch
Fiir gefiillte und ungefiillte Croissanls und viele weitere gewickelte Gebacke
Laminierte und nicht laminierte Teige
2000 Stiick pro Reihe und Stunde (max. 12000 Stiick)
2- bis 6-reihige Produktion



Wie stellen Sie |hre Croissants gleichmassig her?
Mit einer Maschine, die den Dreh raus hat.

Die Croissomat SCM ist die ideale L&sung fur die Produktion von
ungefillten Croissants, Dank vielen durchdachten Details produ-
ziert sie Ihre Geb&cke zuverléssig und immer regelméssig in Form,
Grosse und Gewicht und wickelt die Gebacke immer gleichméssig
fest. Das stellt konstante Qualitét sicher. Das kombinierte Schnei-
den und Stanzen vermeidet ein Verrutschen der Dreiecke, Im
Taktverfahren werden die Reihen sauber getrennt und mit dem
Drehtisch um 180° gedreht. Dies garantiert, dass die Dreiecke ge-
rade und gleichmassig in die Wickeleinheit gelangen. Dort werden
sie nach lhrem Wunsch locker bis satt gewickelt,

Abbildung zeigt die Croissomat SCM mit folgenden
Optionen und Zubehdren:
+ Kalibrierer mit Teigbandpositianierer und Mehlsireuer

Kompakt

Mit Kalibrierer misst die Croissomat nur knapp vier Meter und
findet so in jeder Backerei ihren Platz. Optional ist die Maschine
auch mit Wickeleinheit und Bedienung rechts erhiltlich und kann
so optimal Ihren Platzverhaltnissen und Betriebsabliufen ange-
passt werden.

Hohe Kapazitat

Mit der Croissomat produzieren Sie etwa 900 ungefiillte Croissants
pro Reihe und Stunde, Je nach Gebickgrisse kdnnen Sie lhre Crois-
sants zwei- bis sechsreihig produzieren, womit Sie eine Kapazitit
von 1800 bis 5400 Stiick pro Stunde erreichen. Zur Kapazititsstei-
gerung kann die Croissomat optional mit einer zweiten Wickel-
einheit ausgeriistet werden,

Einfache Bedienung
Sie bedienen die Croissomat einfach und schnell Gber die Folientaslatur. Die Léngen von fiinf Dreiecksbasen
kénnen abgespeichert werden, was kurze und fehlerfreje Produktwechsel garantiert. Beim Einslellen der Wickel-
einheil produziert die Maschine zwei Reihen und stoppt dann. Nur die Wickeleinheit luft weiter, und Sie haben
Zeit, diese einzuslellen, ohne dass unndliger Abfall entsteht

Herzhalte Snack-Croissanls

Durch die grosse Olfnung zwischen Guilloline und
Drehtisch kénnen Sie Teigdreiecke auch mil Schinken-,
Salami- oder Kdsescheiben belegen.

Zeitsparende Reinigung

Die Croissomat ist fahrbar und kann zur Reinigung
verschoben werden. Alle Maschinenleile sind leicht
und ohne Werkzeuge zugénglich. Dank der offenen
Konstruklion sammeln sich weder Mehl noch Teigresle
in der Maschine. Die Bénder kénnen zur Reinigung
schnell und einfach demonliert werden.
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Erweitertes Einsatzspektrum

Mil der Croissomal kénnen auch andere Formen
gestanzt werden. Auf dem optionalen Bypass-Tisch kan-
nen Sie dann die runden, ovalen, drei- oder viereckigen
Gebicke manuell fiillen und weilerverarbeiten



Produktionsablauf

1, Kalibrieren

Der oplionale Kalibrierer fiigt die aufgehaspellen Teig-
binder zu einem kontinuierlichen spannungsarmen
Teigband zusammen und rolll es auf die gewiinschle
Enddicke aus, Nahle sind kaum sichtbar, Abflle
werden stark reduziert und lhre Croissants sind stels
gleichmissig im Gewichl,

2.Vorschneiden

Vor der Slanze wird das Teigband auf die exakte Breite
geschnilten, und die Teigreste werden ausserhalb der
Maschine weggeiiihrl. Das hilt die Croissomat sauber
und erhiht die Prozesssicherheit.

3. Schneiden und Stanzen

Das Teigband wird mit Schneidewellen zuerst in Strei-
fen geschnitlen, Anschliessend slanzl die zuverldssige
und leise elektromechanische Guillotine Dreiecke,
Durch das Slanzen verrutschen die Dreiecke nicht,
sondern werden exakt ausgerichtet weitergegeben.
Mit einer Schnellbelesligung tauschen Sie die Stanz-
malrizen schnell und ohne Werkzeuge aus

4. Trennen

Die einzelnen Reihen werden durch Taklverfahren
gelrennt und dabei von Niederhallerrollen genau in
Posilion gehalten. Exakt posilionierte Teigdreiecke
sind die Vor liir ein gleich iges und
perfektes Wickeln

5, Drehen

Nach dem Trennen werden die Dreiecke auf den Dreh-
tisch libergeben. Damit sie exakt in Posilion bleiben,
wird dieser leicht angehoben. Jede zweile Reihe wird
auf dem Drehtisch um 180° gedreht. Dadurch werden
die Dreiecke nicht gewendet, und das Streumehl bleibt
immer auf der Oberseite. Daher gibt es im Wickler kein
Kleben oder Durchrutschen.

s
6. Wickeln
Vor dem Wickeln werden die Teigdreiecke auf die
richtige Hohe und Teigdicke kalibriert. Dies ermaglicht
Ihnen, mit einer ize mehrere Gebackgrossen
herzustellen. Ihre Croissants kinnen locker bis
satt gewickelt werden, Mit Hebeln regulieren Sie die
Fesligkeit stufenlos und (ixieren die gewiinschten
Einstell um ein Verstellen zu

verhindern

Croissomat SCMG

Mit der Croissomat SCMG kénnen Sie gefiillte und ungefiilite
Croissants produzieren. Daher ist dieses Modell zusitzlich zur
SCM mit einem pneumatischen Fiillgerat und einem speziellen
Wickler ausgeriistet,

Abbildung zeigt die Croissomat SCMB mit folgenden Oplionen und Zubehéren:
ilioni und

» Kalibrierer mil Tei

Fiillen

Das pneumalische Fiillgerst Irigt weiche bis feste Fiillungen ein- bis fiinfreihig
aus. Es verarbeitet sogar Fiillungen mit kleinen Frucht- oder Gemiisestiicken
problemlos.

Croissomat

Je nach Croissantgrésse und Reihenanzahl produzieren Sie stiind-
lich zwischen 1400 und 3500 gefUllte oder 1800 bis 5400 ungefiillte
Croissants,

Wickeln

Vor dem Wickeln werden die Dreiecke mit Wasser bespriiht, sodass sie sich nicht
&ffnen. Daher wickeln Sie gefiillte und ungefiillte Teigdreiecke perfeki und zuver-
|&ssig zu festen oder locker geroliten Croissants, Auch manuell mit Schokosticks
oder anderen festen Fiillungen geliillte Gebiicke werden problemlos verarbeilet
Die Wickeleinheit ist mit runden Gummiriemen ausgeriistet und daher schnell und
einfach zu reinigen
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Wie meistert man komplexe Aufgaben?
Indem man sie Schritt fiir Schritt erledigt.

Die RONDO Curl & More ist eine dusserst flexibel einsetzbare Ma-
schine zur automatischen Produktion von gewickelten Gebicken
wie Croissants oder Salz- und Laugenstangen. Sie kdnnen sie als
alleinstehende Maschine mit automatischer Beschickung durch
einen Kalibrierer, einer RONDO MLC-Feeding Line oder dem Teig-
bandformer Smartline einsetzen. In Kombination mit einer Lami-
nieranlage oder einer Feingeb&cklinie entsteht eine vollautomati-
sche Produktionsstrasse fir gewickelte Geb3cke aller Art. Je nach
Gebdckgrosse produzieren Sie lhre gefiillten und ungefillten Crois-
sants in zwei bis sechs Reihen und erreichen damit eine Kapazitat

Wickeln
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von 4000 bis 12000 Stiick pro Stunde. Produktwechsel gehen schnell
von der Hand, denn in kurzer Zeit riisten Sie die Maschine von einem
Produkt zum nachsten um,

Der Produktionsprozess ist in klar getrennte einzelne Schritte
unterteilt. Die Wickelgeschwindigkeit ist niedrig und bei allen Ge-
backen gleich. Das steigert die Prozesssicherheit, denn der Ablauf
lasst sich gut iberwachen, und es bleibt genug Zeit zum Regulieren
und Einstellen der Parameter.
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€~ Spreizen und Drehen

€— Fiillen

&—Stanzen

Curt & More

Abbildung zeigt die Curl & More mit folgenden
Optionen und Zubehéren:

Mehlstreuer
P isches Fiillgerat mit Manifold-Y
Ausricht- und Separiervorrichlung
€—~Schneiden
o
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Einfache Bedienung
Aufgrund des modernen Steverungskonzeples bedienen
Ste die Curl & More sicher und einfach. Alle Parameter
und Einstellungen werden auf dem Touchscreen ange-
zeigt

Farbiger 6"-Touchscreen

Uber 100 Programme kannen mit Namen
abgespeicherl werden

Samtliche elektrischen Einstellungen der Linie
werden in den Programmen gespeichert

Kein Datenverlust dank Sicherheilskopien auf
USB-Slick

Schnelle und miihelose Produktwechsel
Einfache Verkniipfung von Curl & More und vor-
oder nachgelagerten Maschinen

1




Froduktionsabiaul

1. Vorschneiden

Zuerst wird lhr Teigband seillich auf die gewiinschte
Breite zugeschnilten. Diese kann flexibel auf die
Dreiecksgrosse abgeslimmt werden, Die Teigreste
werden ausserhalb der Maschine weggefiihrt

Z Schneldan und Stanzen

Mit einer Schneidewelle wird das Teigband in Streifen
hni und d mit einer Guill

in Dreiecke gestanzt. Durch das Stanzen bleiben die

Teigdreiecke exahl in Form und an der richtigen Stelle,

was die Vor (Ur eine problemiose Weiter-
verarbeitung isl. Fiir eine hohe Prozesssicherheit
arbeilet die mitl d illotine ahne Band:

lhre 5 izen der Croi: Modelle kénnen

Sie auch fir die Curl & More verwenden.

3, Separieren und Drehen

Anschliessend greift die Drehvorrichtung die Dreiecke,
dreht und spreizt sie und positioniert sie exakl in einer
Linie auf dem Band. Die Drehvorrichlung wird von einem
Servomotor angetrieben, Daher kann der Drehwinkel
exakl, aul das Grad genau, eingestellt werden, Die
Dreiecke werden dadurch immer gleich und exakt posi-
tioniert, was die Voraussetzung fiir einen sicheren Pro-
duktionsprozess isl. Die Mitnehmer kénnen in der Héhe
verstelll und so der Teigdicke oplimal angepasst werden

&, Tandarm: Orahen for upgofitio Gotdeke

Fur Salz- oder Laugenstangen werden Dreiecke mit
langer Basis und kleiner Hdhe verwendel. Um die
Bandbreile optimal ausniitzen zu kénnen, werden die
Dreiecke zu zweil gedreht

5. Kalibrieren und Bespriihen
Die Teigdreiecke werden zuers! auf die gewiinschle
Teigdicke und die richtige Dreieckhhe kalibriert
Dadurch kénnen Sie mit einer Stanzmatrize unler-
chiedlich bickgrd produzi Anschlies-
send werden sie mit Wasser bespriiht, damil sich das
Ende nicht 6lfnel. Die Wassermenge kann (iir jedes
Gebick exakt eingestellt werden.

&, Einschlagan und Wickeln

Ob lose oder satl, gefillt oder ungefull, fUr jedes
Geback kdnnen Sie die Parameter einstellen und im
Programm abspeichern. Die zweistufige Wicklung und
die immer gleiche Geschwindigkeit garantieren hohe
Sicherheit des Wickelprozesses. Die Wickelkassetten
miissen weder bei Anderung der Gebickgrosse nach
bei Anderung der Reihenanzaht gewechselt werden,
Das senkt die Anschaffungskoslen und reduziert die
Umriisizeit.

Curk & More

Fiilten

Mit den RONDO-Fiillgeriten kénnen Sie lhre Gebicke
mit den verschiedensten Fiillungen versehen, Das
Manilold-Verteilsystem tragt die Fiillungen exakl und
regelmassig aus, und die Diisenschliessvorrichlung

verhindert ein Nachziehen der Fiillmasse, Sie kénnen
eine sehr hohe Fiillmenge erreichen, da die Fiillung
aul die ganze Basislinie ausgetragen werden kann
Fiillungen wie Schokoslicks, Schinken-, Kise- oder
Salamischeiben kéinnen Sie von Hand aullegen.

Kurze Ur und lange Leb

Sie riisten die Curl & More schnell und einfach von
einem Gebéck zum nachsten um. In wenigen Minuten
sind Schneidewelle, Stanzmatrize und Drehteller aus-
getauschl, Die Curl & More ist fiii eine lange Einsatz-
und L ' ispi sind die
Drehteller quasi keinen Vibrationen ausgeselzt, da

Stanzen und Drehen zwei separale Arbeitsgénge sind.

Schnelle Reinigung
Dank durchdachten Details reinigen Sie die Curl & More
schnell und einfach
- Glatte Flachen aus roslfreiem Slahl
* Verdeckte Motoren
Pflegeleichter Touchscreen

Beschickung
Die Curl & More kann auf vielfsltige Arten beschickt
und so in unterschiedliche Produklionsprozesse inte-
griert werden,
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Grossen und Formen iblicher gewickelter Gebacke

Ausgangsform  Teiggewicht Dreiecksgréssen
Basis Héhe

Ungefiillte Croissants 20-30g 63-74mm 88mm
Ungefiillte Croissants - 50-80g 74-138mm 106-177mm
= oS A
Ungeliillte Crolssants 80-120g 146-205mm  133-177mm
[ v A
Gotillv Crolssantn ' 2 70-1209 88-205mm 106-265mm
Schweizer Gipfeli ﬁ : 60-90g 18Bmm 106~ 133mm
Kornstangen L 50-70g 108mm 88mm
Laugenstangen I 80-120g 155-188mm 106~ 133mm
Salzstangen y 460-80g 220mm 90mm
Baguettebrstchen D 60-70g 90-110mm 90-120mm
Baguette E 400g 4A50mm 135mm

Dreiecksgrigssen

Bei einer Teigbandbreite von 530 mm ergeben
sich die in der Graftk ersichtlichen Hshen (H).
Diese sind 88, 93, 108, 110, 118, 138, 145, 150, 155,
165, 188, 195 und 205 mm.

Auf der Curl & More kénnen Sie unterschiedliche
Teigbandbreiten von 400 bis 540 mm verarbeilen.
Daher sind auf Anfrage auch Stanzmatrizen mit
anderen Dreiecksgréssen erhiltlich.

m
BEmm

106 mm
153 mm
.
77mm

Teigdicke Croissomat
SCM  SCMG

4-9mm

7-10mm

7-12mm

5-7mm

5-9mm

8-12mm

3-5mm

4-6mm

7-8mm

10-12mm

255 mm

Curl & More

5¥mm

Lange

Breite
in Arbeitsstellung
in Ruhestellung

Tischhshe

Bandbreite
Einlaufband
Auslaufband

Bandgeschwindigkeit
Leistung

Spannung
Sleuerspannung

Schnillstellen

Gewicht

Optionen

Tewnme oo >

Technische Daten
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Croissomat SCM
mil Kalibrierer

Croissomat SCMG
mit Kalibrierer

3855mm 3855mm

2280 mm 2400mm

1670 mm 2285mm

900mm 900mm

560mm 560mm

9m/min 9m/min

4KVA/1.BKW 5.3kVA/2,6 kW
3x200-460Y, 50/60Hz 3% 200-460V, 50/60Hz
24Y0C 24VDC

Kalibrierer Kalibrierer

765kg 790kg (ohne Fiillgerat)

Bypass-Tisch
Zweite Wickeleinheil

Bypass-Tisch
- Zweite Wickeleinheit

Masszeichnung Croissomat

SCM SCMG
2392mm 2392mm
2280mm 2400mm
1695mm 1657mm
880mm 880mm
1400mm 1520mm
697mm 735mm
1463mm 1463mm
960mm 960mm

a
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Curl & More

Version mit Fittlgerdt: 7100 mm
Version ohne Fiillgerit: $000 mm

1780mm
1780mm

915mm

40mm

850mm

0.5-10 m/min

18KVA/ 14 kW

3x200-480V, 50/60Hz

24vDe

RONDO MLC, Smartline,

Kalibrierer, Feingebacklinie

1940 kg [ohne Filllgerst)
Unterbandbemehlung
Mehlstreuer
Fiillgerat mit
Manifold-Verleilsystem
Tandem-Drehvorrichlung
Sprithvorrichtung
Wickelkassetten
Spezialzubehsr

Taehnische Baten




