AR | Deutsches O OO AR
Patent- und Markenamt

(19DE 10 2022 103 033 A1 2023.08.10

(12) Offenlegungsschrift

(21) Aktenzeichen: 10 2022 103 033.4 GNIntcl.:  A21C 11/02 (200601 )

(22) Anmeldetag: 09.02.2022
(43) Offenlegungstag: 10.08.2023

(71) Anmelder: (72) Erfinder:
Fritsch Bakery Technologies GmbH & Co. KG, Gier, Michael, 97318 Kitzingen, DE
97348 Markt Einersheim, DE
(56) Ermittelter Stand der Technik:
(74) Vertreter:

Griinecker Patent- und Rechtsanwilte PartG mbB, DE 3020715 A1
80802 Miinchen, DE DE 19922988 A1
pnenen EP 2172109 B1

Rechercheantrag geman § 43 PatG ist gestellt.
Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen enthommen.

(54) Bezeichnung: Teigstanzvorrichtung, Verfahren zum Erzeugen eines Teigprodukts und Teigprodukt

(57) Zusammenfassung: Eine Teigstanzvorrichtung (3) zum
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riert ist, zumindest in einer im Wesentlichen vertikalen Rich-
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf Teigstanzvor-
richtungen, auf Verfahren zum Erzeugen eines Teig-
produkts sowie auf Teigprodukte.

[0002] Teigstanzvorrichtungen sind z. B: aus der
DE 197 20 689 A1 bekannt. Die dort offenbarte Vor-
richtung zur Herstellung von einzelnen Teigstiicken
aus einer kontinuierlichen Teigbahn umfasst ein
Stanzwerkzeug, welches durch einen Pneumatikzy-
linder zur Ausfuihrung eines Stanzhubs bewegt wird.
Aus der EP 3 837 979 A1 ist eine Teigverarbeitungs-
vorrichtung bekannt, die ein Inzisionsrad mit Klingen
zum Einfigen von Inzisionen in ein Teigband
umfasst. Damit sollen Inzisionen in einer Schicht
eines zweischichtigen Teigbands erzeugen, sodass
durch die unterschiedlich gefarbten Teigschichten in
einem spater aus dem Teigband erzeugten Teigpro-
dukt ein zweifarbiges Muster entsteht. Da die Inzisio-
nen in das ungeschnittene Teigband eingefligt wer-
den, sind deren Positionen relativ zu den
nachfolgend erzeugten Teigstlicken nicht definiert,
sodass die Positionierung des Musters auf dem fer-
tigen Teigprodukt zufallig ist.

[0003] Es ist eine Aufgabe der Erfindung, ein ver-
bessertes Verfahren zum Erzeugen eines Teigpro-
dukts sowie eine entsprechende Vorrichtung, insbe-
sondere eine Teigstanzvorrichtung, anzugeben.
Diese Aufgabe wird erfindungsgemaf geldst durch
eine Teigstanzvorrichtung mit den Merkmalen des
Anspruchs 1 sowie durch ein Verfahren mit den
Merkmalen des Anspruchs 7.

[0004] Eine weitere Aufgabe der Erfindung ist es,
ein gewickeltes Teigprodukt anzugeben, das einen
Blick auf die darin enthaltene Fillung ermdglicht.
Diese Aufgabe wird durch ein Teigprodukt mit den
Merkmalen des Anspruchs 13 gelost.

[0005] Es wird eine Teigstanzvorrichtung zum
Abtrennen von Teigstlicken aus einem Teigband
offenbart. Die Teigstanzvorrichtung umfasst eine
Unterlage, auf die das Teigband auflegbar ist, und
eine Klingenanordnung, die dazu konfiguriert ist,
zumindest in einer im Wesentlichen vertikalen Rich-
tung zu oszillieren und taktweise Hubvorgange aus-
zufiihren. Die Klingenanordnung weist eine erste
Gruppe von Klingen auf, die dazu konfiguriert ist,
eine AulRenkontur eines abzutrennenden Teigstlicks
wenigstens teilweise zu erzeugen. Die Teigstanzvor-
richtung zeichnet sich dadurch aus, dass die Klingen-
anordnung eine zweite Gruppe von Klingen aufweist,
die dazu konfiguriert ist, innerhalb der Auf3enkontur
des Teigstlicks mindestens einen Schlitz zu erzeu-
gen.

[0006] Dadurch, dass in der Klingenanordnung
sowohl eine erste Gruppe von Klingen zum Erzeugen
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der Aulenkontur als auch eine zweite Gruppe von
Klingen zum Erzeugen mindestens eines Schlitzes
innerhalb der Aufdenkontur vorgesehen sind, kann
der Schlitz relativ zu der AuRenkontur genau positio-
niert werden, sodass seine Anordnung an dem aus
dem Teigstlick zu erzeugenden Teigprodukt gezielt
beeinflusst werden kann.

[0007] Im Rahmen der Beschreibung der vorliegen-
den Erfindung kann eine Gruppe von Klingen eine
geeignete Anzahl von Klingen aufweisen. Auch eine
einzelne Klinge kann als eine Gruppe von Klingen
angesehen werden. Eine bevorzugte Anzahl von
Klingen, welche die zweite Gruppe von Klingen bil-
den kann, ist drei. Klingen im Sinne der Erfindung
kénnen unterschiedliche Schneidkantengeometrien
aufweisen, z. B. eine gerade Schneidkante,
gezahnte Schneidkante oder gewellte Schneidkante.

[0008] Es kann vorteilhaft sein, wenn die Klingenan-
ordnung derart konfiguriert ist, dass die erste Gruppe
und die zweite Gruppe wahrend desselben Hubvor-
gangs mit dem bzw. in das Teigband eingreifen.
Dadurch kann die Erzeugung der Teigstlicke
beschleunigt werden, da der Schlitz und die Aufden-
kontur innerhalb desselben Hubvorgangs erzeugt
werden konnen. Besonders giinstig kann es sein,
wenn die Klingenanordnung derart konfiguriert ist,
dass die erste Gruppe und die zweite Gruppe gleich-
zeitig mit dem Teigband eingreifen. So kann eine wei-
tere Beschleunigung erreicht werden.

[0009] Es ist denkbar, dass die zweite Gruppe dazu
konfiguriert ist, den mindestens einen Schlitz durch
das Teigband hindurchreichend zu erzeugen.
Dadurch kann sichergestellt werden, dass der Schlitz
sich beim Backen eines aus dem Teigstiick erzeug-
ten Produkts aufweitet, sodass eine optional vorhan-
dene Fillung des Produkts freigelegt werden kann.
Ein durch das Teigband hindurchreichender Schlitz
kann z. B. dadurch erzeugbar sein, dass die zweite
Gruppe von Klingen dazu konfiguriert ist, bis auf die
Unterlage gefiihrt und/oder mit dieser in Kontakt
gebracht zu werden.

[0010] Die vorliegende Offenbarung bezieht sich
auch auf eine Teigverarbeitungsanlage mit einer
Teigstanzvorrichtung der vorstehend beschriebenen
Art und mit einer Fiillstation, die dazu konfiguriert ist,
eine Fullung auf das Teigstick aufzutragen. Vorteil-
hafterweise kann die Teigverarbeitungsanlage des
Weiteren eine Wickelstation umfassen, die dazu kon-
figuriert ist, das Teigstiick aufzuwickeln. Wie weiter
oben bereits angedeutet, kann die Teigstanzvorrich-
tung besonders vorteilhaft bei der Erzeugung von
geflllten, insbesondere gewickelten und gefiillten,
Teigprodukten sein.

[0011] Die vorliegende Offenbarung bezieht sich
auch auf ein Verfahren zum Erzeugen eines Teigpro-
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dukts. Das Verfahren umfasst Bereitstellen eines
Teigbands auf einer Unterlage und Abtrennen eines
Teigstlicks von dem Teigband durch eine Klingenan-
ordnung einer Teigstanzvorrichtung. Die Klingenan-
ordnung, ist dazu konfiguriert, zumindest in einer im
Wesentlichen vertikalen Richtung zu oszillieren und
taktweise Hubvorgange auszufiihren. Eine Auflen-
kontur des Teigstiicks wird wenigstens teilweise
durch eine erste Gruppe von Klingen der Klingenan-
ordnung erzeugt. Das Verfahren zeichnet sich durch
Erzeugen mindestens eines Schlitzes innerhalb der
AuRenkontur des Teigsticks durch eine zweite
Gruppe von Klingen der Klingenanordnung aus.

[0012] Es kann vorteilhaft sein, wenn das Abtrennen
des Teigstlicks und das Erzeugen des Schlitzes wah-
rend desselben Hubvorgangs erfolgen. Dadurch
kann die Erzeugung der Teigstlicke beschleunigt
werden, da der Schlitz und die Aufenkontur inner-
halb desselben Hubvorgangs erzeugt werden kon-
nen. Besonders glnstig kann es sein, wenn das
Abtrennen des Teigstlicks und das Erzeugen des
Schlitzes gleichzeitig erfolgen. So kann eine weitere
Beschleunigung erreicht werden.

[0013] Es ist denkbar, dass der mindestens einen
Schlitz durch das Teigband hindurchreichend
erzeugt wird. Dadurch kann sichergestellt werden,
dass der Schlitz sich beim Backen eines aus dem
Teigstlick erzeugten Produkts aufweitet, sodass
eine optional vorhandene Fillung des Produkts frei-
gelegt werden kann. Ein durch das Teigband hindur-
chreichender Schlitz kann z. B. dadurch erzeugbar
sein, dass die zweite Gruppe von Klingen bis auf
die Unterlage geflihrt und/oder mit dieser in Kontakt
gebracht wird.

[0014] Es ist vorstellbar, dass das Verfahren des
Weiteren ein Auftragen einer Fillung auf das Teig-
stiick umfasst. Besonders glinstig kann es sein,
wenn das Verfahren des Weiteren ein Aufwickeln
des Teigstlicks umfasst. Wie weiter oben bereits
angedeutet, kann die Teigstanzvorrichtung beson-
ders vorteilhaft bei der Erzeugung von geflillten, ins-
besondere gewickelten und gefillten, Teigprodukten
sein.

[0015] Die vorliegende Offenbarung bezieht sich
aulerdem auf ein Teiprodukt mit einem spiralférmig
um eine Wickelachse gewickelten Teigstick und
einer durch das gewickelte Teigstick umschlosse-
nen Fullung. Das Teigstick weist mindestens einen
Schlitz auf, der sich in einem gewickelten Zustand
des Teigstlicks spiralformig um die Wickelachse
erstreckt. Der Schlitz ist dazu konfiguriert, zumindest
nach einem Backen des Teigprodukts die Fillung
teilweise freizulegen. Durch ein derartiges Teigpro-
dukt kann die Fillung vor dem Kauf beriihrungsfrei
erkannt werden, was insbesondere bei gewickelten
und gefiillten Produkten von Vorteil sein kann. Unter
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einer Wickelachse kann eine imaginare Achse ver-
standen werden, die insbesondere an derjenigen
Kante des Teigstiicks angeordnet sein kann, an der
mit dem Wickelvorgang begonnen wird.

[0016] Die Erfindung bezieht sich auf eine Teig-
stanzvorrichtung, eine Teigverarbeitungsanlage, ein
Verfahren zum Erzeugen eines Teigprodukts sowie
auf ein Teigprodukt der vorstehend beschriebenen
Art. Im Folgenden wird eine Ausfihrung der Erfin-
dung Dbeispielhaft anhand von Zeichnungen
beschrieben.

Fig. 1 zeigt eine schematische Seitenansicht
einer Teigverarbeitungsanlage.

Fig. 2A zeigt eine schematische Frontansicht
einer Teigstanzvorrichtung, wobei die Perspek-
tive durch die Linie II-Il in Fig. 1 angedeutet ist.

Fig. 2B zeigt die Ansicht aus Fig. 2A, wobei
eine Klingenanordnung in einer Schneidposition
angeordnet ist.

Fig. 3 zeigt eine schematische Ansicht von
unten einer Klingenanordnung der Teigstanz-
vorrichtung, wobei die Perspektive durch die
Linie lll-1ll in Fig. 2A angedeutet ist.

Fig. 4 zeigt eine schematische Draufsicht von
oben von Teigsticken in einer abgetrennten
und einer ausgerichteten Position.

Fig. 5 zeigt eine schematische Perspektivan-
sicht eines Teigprodukts.

Fig. 6 zeigt eine schematische Schnittansicht
des Teigprodukts aus Fig. 5, wobei die Schnitt-
ebene in Fig. 5 durch die Schnittlinie VI-VI ange-
deutet ist.

[0017] In Fig. 1 isteine Teigverarbeitungsanlage 1in
einer schematischen Seitenansicht dargestellt. Die
Teigverarbeitungsanlage 1 kann verschiedene
Arbeitsstationen umfassen, die entlang einer Pro-
duktionsrichtung R aufeinanderfolgend angeordnet
sein kénnen. Des Weiteren kann die Teigverarbei-
tungsanlage 1 eine oder mehrere Unterlagen 2
umfassen. Auf eine Unterlage 2 kann Teig in ver-
schiedenen Zustanden auflegbar sein. Wie im vorlie-
genden Ausflihrungsbeispiel dargestellt, kann die
Unterlage 2 bzw. kénnen die Unterlagen 2 als For-
derband bzw. Forderbander ausgefuhrt sein. Die
Teigverarbeitungsanlage 1 kann eine Teigstanzvor-
richtung 3 umfassen. Im dargestellten Abschnitt der
Teigverarbeitungsanlage 1 kann die Teigstanzvor-
richtung 3 die erste Arbeitsstation darstellen. Ein
Fachmann erkennt jedoch, dass in der Teigverarbei-
tungsanlage 1 verschiedene Arbeitsstationen der
Teigstanzvorrichtung 3 vorangehen kénnen, zum
Beispiel ein Teigbanderzeuger (nicht dargestellt).
Die Teigverarbeitungsanlage 1 kann des Weiteren
eine Fullstation 4 umfassen. Die Fullstation 4 kann
der Teigstanzvorrichtung 3 in Produktionsrichtung R
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nachfolgend angeordnet sein. Des Weiteren kann die
Teigverarbeitungsanlage 1 eine Wickelstation 5
umfassen. Die Wickelstation 5 kann der Teigstanz-
vorrichtung 3 und oder der Flllstation 4 in Produk-
tionsrichtung R nachfolgend angeordnet sein.

[0018] Die Unterlage 2 kann dazu konfiguriert sein,
ein Teigband 6 zu férdern. Das Teigband 6 kann auf
die Unterlage 2 auflegbar sein. Das Teigband 6 kann
dabei durch die Unterlage 2 zunachst an die Teig-
stanzvorrichtung 3 angeliefert werden. Die Teig-
stanzvorrichtung 3 kann zum Abtrennen von Teigstu-
cken 7 konfiguriert sein. Die abgetrennten Teigstiicke
7 kdnnen durch die Unterlage 2 von der Teigstanz-
vorrichtung 3 zu der Fllstation 4 transportiert wer-
den. Die Fullstation 4 kann dazu konfiguriert sein,
eine Fullung 8 auf die Teigstlicke 7 aufzutragen. Es
kann sich insbesondere um eine pastdse Fullung 8
handeln, zum Beispiel eine Frucht- oder Nusspaste.
Anschliefend kénnen die Teigstlicke 7 mit der aufge-
tragenen Fillung 8 von der Fillstation 4 zu der
Wickelstation 5 transportiert werden. Die Wickelsta-
tion 5 kann dazu konfiguriert sein, das Teigstick 7
aufzuwickeln. Insbesondere kann die Wickelstation
5 dazu konfiguriert sein, das Teigstiick 7 derart auf-
zuwickeln, dass die Fillung 8 durch das Teigstlick 7
umschlossen wird. Nach dem Wickeln kénnen gewi-
ckelte Teigprodukte 9 vorliegen.

[0019] In Fig. 2 ist die Teigstanzvorrichtung 3 in
einer schematischen Frontansicht dargestellt, wobei
die Blickrichtung durch die Linie II-1l in Fig. 1 ange-
deutet ist. Nun ist zu erkennen, dass die Teigstanz-
vorrichtung 3 ein Gestell 10 umfassen kann. Das
Gestell 10 kann portalartig aufgebaut sein. Die Unter-
lage 2 kann durch das Gestell 10 hindurch verlaufen.
Die Teigstanzvorrichtung 3 kann eine Klingenanord-
nung 11 umfassen. Die Klingenanordnung 11 kann
an einem Werkzeugtrager 12 angeordnet sein. Der
Werkzeugtrager 12 kann beweglich mit dem Gestell
10 verbunden sein. Die Klingenanordnung 11 kann
relativ zu dem Gestell 10 und oder dem Werkzeug-
trager 12 beweglich sein. Insbesondere kann die
Klingenanordnung 11 dazu konfiguriert sein, in einer
im Wesentlichen vertikalen Richtung V zu oszillieren.
Die Klingenanordnung 11 kann einen Abstreifer 13
umfassen. Fig. 2A zeigt die Klingenanordnung 11 in
einer am oberen Totpunkt angeordneten Position, die
im Folgenden auch als Ausgangsposition A bezeich-
net werden kann. In Fig. 2B ist die gleiche Ansicht
dargestellt wie in Fig. 2A. Hier ist die Klingenanord-
nung 11 jedoch in einer Schneidposition S darge-
stellt. In der Schneidposition S kann die Klingenan-
ordnung 11 gegenuber der Ausgangsposition A in
Richtung der Unterlage 2 abgesenkt sein.

[0020] In Fig. 3 ist eine schematische Ansicht von
unten der Klingenanordnung 11 dargestellt. Die
Blickrichtung ist durch die Linie llI-lll in Fig. 2 A ange-
deutet. Es ist der Abstreifer 13 zu erkennen. Des
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Weiteren ist nun zu erkennen, dass die Klingenan-
ordnung 11 eine erste Gruppe 14 von Klingen 14a
umfassen kann. Des Weiteren kann die Klingenan-
ordnung 11 eine zweite Gruppe 15 von Klingen 15a
umfassen.

[0021] In Fig. 4 sind schematische Draufsichten von
Teigstlicken 7 dargestellt, die durch die Klingenan-
ordnung 11 von dem Teigband 6 abtrennbar sein
kénnen. Die Teigsticke 7 kdnnen jeweils eine
Auflenkontur 16 aufweisen. Des Weiteren kann in
den Teigstiicken 7 jeweils mindestens einen Schlitz
17, im vorliegenden Ausfiihrungsbeispiel drei
Schlitze 17, vorgesehen sein. Die Schlitze 17 kon-
nen, inshesondere vollstandig, innerhalb der Auf3en-
kontur 16 angeordnet sein. Die Klingenanordnung 11
kann dazu konfiguriert sein, die Teigstiicke 7 von
dem Teigband 6 abzutrennen. Die erste Gruppe 14
von Klingen 14a kann dazu konfiguriert sein, die
Auflenkontur 16 zu erzeugen. Die zweite Gruppe 15
von Klingen 15a kann dazu konfiguriert sein, die
Schlitze 17 zu erzeugen.

[0022] In Fig. 4 sind die Teigstlicke 7 in unterschied-
lichen Positionierungen relativ zu der Produktions-
richtung R dargestellt. Die Teigstlicke 7 koénnen
zunachst unmittelbar nach dem Abtrennen durch
die Klingenanordnung 11 in einer Abtrennposition T
angeordnet sein. Danach kdnnen sie in eine ausge-
richtete Position P geschoben werden. Insbesondere
kann die Teigstanzvorrichtung 3 dazu konfiguriert
sein, die Teigstlcke 7 von der Abtrennposition T in
die ausgerichtete Position P zu schieben. Dazu
kann der Werkzeugtrager 12 beweglich an dem
Gestell 10 angeordnet sein. Beispielsweise kann
der Werkzeugtrager 12 gemaf der Offenbarung der
DE 197 20 689 A1, deren Inhalt durch Bezugnahme
in die vorliegende Anmeldung aufgenommen wird,
konfiguriert sein.

[0023] Die ausgerichtete Position P kann ein Aufwi-
ckeln der Teigsticke 7 erleichtern. Insbesondere
kann eine Wickelkante 18 in Produktionsrichtung R
gesehen nach vorne ausgerichtet werden. Die
Wickelkante 18 kann diejenige Kante des Teigstticks
7 sein, an der mit einem Wickelvorgang begonnen
wird. Eine imaginare Wickelachse 19 kann entlang
der Wickelkante 18 verlaufen. Ein Aufwickeln der
Teigstlicke 7 kann um die Wickelachse 19 herum
erfolgen. Nach dem Verschieben in die ausgerichte-
ten Position P kdnnen die Teigstlcke 7 zur Fullstation
4 transportiert werden, insbesondere durch die
Unterlage 2, im vorliegenden Ausfiihrungsbeispiel
das Forderband. Die Fllstation 4 kann dazu konfigu-
riert sein, die Flllung 8 auf die Teigstlicke 7 aufzutra-
gen. Nach einem weiteren Weitertransport durch die
Unterlage 2, im vorliegenden Ausflihrungsbeispiel
das Forderband, zu der Wickelstation 5 kénnen
durch die Wickelstation 5 Teigprodukte 9 erzeugt
werden, indem die Teigstucke 7 an der Wickelkante
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18 beginnend um die Wickelachse 19 gewickelt wer-
den.

[0024] In Fig. 5 ist ein aufgewickeltes Teigprodukt 9
in einer schematischen Perspektivansicht darge-
stellt. Fig. 5 zeigt dabei einen gewickelten Zustand
Z des Teigstucks 7. Das Teigprodukt 9 ist in einem
gebackenen Zustand dargestellt. Der gebackene
Zustand kann sich dadurch auszeichnen, dass die
Schlitze 17 sich aufgeweitet haben und die Fillung
8 frei liegt.

[0025] In Fig. 6 ist eine schematische Schnittansicht
des Teigprodukts 9 dargestellt, wobei die Schnitt-
ebene in Fig. 5 durch die Linie VI-VI angedeutet ist.
Die Schnittebene verlauft durch einen der Schlitze
17. Anhand Fig. 6 ist erkennbar, dass das Teigstlck
7 sich im gewickelten Zustand spiralférmig um die
Wickelachse 19 erstrecken kann. Ebenfalls ist zu
erkennen, dass sich der Schlitz 17 spiralférmig um
die Wickelachse 19 erstrecken kann.
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Patentanspriiche

1. Teigstanzvorrichtung (3) zum Abtrennen von
Teigsticken (7) aus einem Teigband (6), umfassend:
eine Unterlage (2), auf die das Teigband (6) aufleg-
bar ist,
eine Klingenanordnung (11), die dazu konfiguriert
ist, zumindest in einer im Wesentlichen vertikalen
Richtung (V) zu oszillieren und taktweise Hubvor-
gange auszufuhren, wobei die Klingenanordnung
(11) eine erste Gruppe (14) von Klingen (14a) auf-
weist, die dazu konfiguriert ist, eine Auf3enkontur
(16) eines abzutrennenden Teigstlcks (7) wenigs-
tens teilweise zu erzeugen,
dadurch gekennzeichnet, dass die Klingenanord-
nung (11) eine zweite Gruppe (15) von Klingen
(15a) aufweist, die dazu konfiguriert ist, innerhalb
der AuRenkontur (16) des Teigsticks (7) mindestens
einen Schlitz (17) zu erzeugen.

2. Teigstanzvorrichtung nach Anspruch 1, wobei
die Klingenanordnung (11) derart konfiguriert ist,
dass die erste Gruppe (14) und die zweite Gruppe
(15) wahrend desselben Hubvorgangs mit dem Teig-
band (6) eingreifen.

3. Teigstanzvorrichtung nach einem der voran-
gehenden Anspriiche, wobei die Klingenanordnung
(11) derart konfiguriert ist, dass die erste Gruppe
(14) und die zweite Gruppe (15) gleichzeitig mit
dem Teigband (6) eingreifen.

4. Teigstanzvorrichtung nach einem der voran-
gehenden Anspriiche, wobei die zweite Gruppe
(15) dazu konfiguriert ist, den mindestens einen
Schlitz (17) durch das Teigband (6) hindurchrei-
chend zu erzeugen.

5. Teigverarbeitungsanlage (1) mit einer Teig-
stanzvorrichtung (3) nach einem der vorangehenden
Anspriche und mit einer Fillstation (4), die dazu
konfiguriert ist, eine Fullung (8) auf das Teigstlick
(6) aufzutragen.

6. Teigverarbeitungsanlage nach Anspruch 5,
des Weiteren umfassend eine Wickelstation (5), die
dazu konfiguriert ist, das Teigstuick (7) aufzuwickeln.

7. Verfahren zum Erzeugen eines Teigprodukts
(9), umfassend:
Bereitstellen eines Teigbands auf einer Unterlage
(2),
Abtrennen eines Teigstlicks (7) von dem Teigband
(6) durch eine Klingenanordnung (11) einer Teig-
stanzvorrichtung (3), wobei die Klingenanordnung
(11), dazu konfiguriert ist, zumindest in einer im
Wesentlichen vertikalen Richtung (V) zu oszillieren
und taktweise Hubvorgange auszufiihren, und
wobei eine Aullenkontur (16) des Teigstlicks (7)
wenigstens teilweise durch eine erste Gruppe (14)
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von Klingen (14a) der
erzeugt wird,

gekennzeichnet durch Erzeugen mindestens eines
Schlitzes (17) innerhalb der Auf3enkontur (16) des
Teigstlicks (7) durch eine zweite Gruppe (15) von

Klingen (15a) der Klingenanordnung (11).

Klingenanordnung (11)

8. Verfahren nach Anspruch 7, wobei das
Abtrennen des Teigstlicks (7) und das Erzeugen
des Schlitzes (17) wahrend desselben Hubvorgangs
erfolgen.

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, wobei das
Abtrennen des Teigstlicks (7) und das Erzeugen des
Schlitzes (17) gleichzeitig erfolgen.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 7-9,
wobei der mindestens einen Schlitz (17) durch das
Teigband (6) hindurchreichend erzeugt wird.

11.  Verfahren nach einem der Anspriiche 7-10,
des Weiteren umfassend Auftragen einer Fiillung
(8) auf das Teigstlick (7).

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 7-11,
des Weiteren umfassend Aufwickeln des Teigstlicks

(7).

13. Teigprodukt (9) mit einem spiralformig um
eine Wickelachse (19) gewickelten Teigstiick (7)
und einer durch das gewickelte Teigstick (7)
umschlossenen Fillung (8), wobei das Teigstlick
(7) mindestens einen Schlitz (17) aufweist, der sich
in einem gewickelten Zustand (Z) des Teigstlicks (7)
spiralférmig um die Wickelachse (19) erstreckt, und
wobei der Schlitz (17) dazu konfiguriert ist, zumin-
dest nach einem Backen des Teigprodukts (9) die
Fillung (8) teilweise freizulegen.

Es folgen 7 Seiten Zeichnungen
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FIG. 3



DE 10 2022 103 033 A1 2023.08.10

N~ N~ N~
w© © w©
v _ v_ v_
N~ N~ N~
h ey h ey h g
N~ N~ N~
b b b
© © ©
D b b
N~
—
©
o
©
b M~
> N~ fe'e}
b h h
©
—
©
b M~
> N~ e}
h v h
©
e
©
b M~
» g
2 e}
o

12/14

b\

FIG. 4



DE 10 2022 103 033 A1

16

16

16

13/14

2023.08.10

Vi—>

FIG. 5



FIG. 6

14/14  Das Dokument wurde durch die Firma Luminess hergestellt.
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