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Hiestand
Grüninger

Rustikale Brotspezialität Kuchen im Mini-Format
Morgens, mittags und in den
Feierabendstunden sind frische
Backwaren zum Kaffee gefragt.
Am umsatzschwächeren Nach-
mittag sowie sonntags fehlt es
jedoch meist an attraktiven
Angeboten. Hiestand 8t Suhr
trägt deshalb seine neueste
Kreation auf: Oma's Kleine -
süße Törtchen in den Ge-
schmacksvariationen Käseku-
chen, Kirsch, Schoko und Pud-
ding-Mandarine. Die süße Le-
ckerei schafft in den umsatz-
schwachen Stunden zusätzli-
che Impulse und spricht vor al-
lem auch Frauen an.
Ob zum Mitnehmen, zum Na-
schen für zwischendurch oder
im Kombi-Angebot mit einem
Kaffee: Oma's Kleine punkten
durch die charmante Kuchen-
form und die klassischen Sor-

eine spezielle Teigführung, eine
hohe TA und auf rustikales Ba-
cken hin. Die neue Rezeptur hat
die ursprünglichen Charakterei-
genschaften behalten und er-
möglicht eine moderne Herstel-
lung. Grüninger bietet somit
nun neben dem „Original Berg-
Wurzelbrot" auch das Pane
Maggiore an. Die Mischung ent-

hält nur natürliche Zu-
taten, der Hauptbe-
standteil ist Ruchmehl
1200. Der Bäcker arbei-
tet mit einem traditio-
nellen Poolish (flüssi-
ger Vorteig) und gibt
sein eigenes Roggen-
mehl dazu.
• Informationen:
Tel. 0176 64221651
grueningermuehlen.ch
südback: Halle 7; Stand D1

Die Schweizer Weizenmühle
Grüninger hat es sich zum Ziel
gesetzt, alte, fast vergessene Re-
zepte wieder zu aktivieren. So
verhält es sich auch beim neuen
Pane Maggiore, das ursprüng-
lich im Tessiner Maggiatal, ei-
nem Seitental des Lago Maggio-
re, gebacken wurde. Der Charak-
ter des Pane Maggiore deutet auf

:

Oma's Kleine als Käsekuchen, Kirsch,

Schoko und Pudding-Mandarine.

ten. Damit sind Oma's Kleine
eine ansprechende Alternative
zum Muffin und anderem Fein-
gebäck.
• Informationen:
Tel.07662 9303-16
www.hiestand-suhr.de
südback: Halle 7; Stand C 60

Der Baker SF 1500 kann direkt mit

dem Stikkenwagen beschickt werden.

Gram

Zum Kühlen
oder Frosten
Der neue Einfahr-Schnell-
froster von Gram ist ausgelegt
zum Befahren mit handelsüb-
lichen Stikkenwagen mit
Blechmaß 60 x 80 cm. Der Ba-
ker SF 1500 verfügt über ein
Umluftsystem mit ansaugen-
der Luftführung, so dass Ver-
hautungen oder Austrock-
nungen der eingelagerten
Produkte nahezu ausge-
schlossen werden können.
Das steckerfertige Gerät ar-
beitet in einem Temperatur-
bereich von -30 bis +10 °C
und ist für unterschiedliche
Zwecke geeignet.
• Informationen:
Tel. 05066 6046-0
www.gram-deutschland.de
südback: Halle 5; Stand E 59

Eine lange Vorteigführung und schweizerisches

Ruchmehl charakterisieren das neue Pane Maggiore.

Anzeige Doja Tee

Aufschlagen ohne Kessel
Eine neue Maschine zum Auf-
schäumen von Massen hat die
Doja Tee-Sondermaschinen
GmbH entwickelt. Dabei wer-
den die aufzuschäumenden
Massen mit Druckluft oder
Stickstoff angereichert, ge-
meinsam in die Dispergier-
bzw. Aufschäumrohre gepresst
und kontinuierlich aufge-
schäumt. Hierbei entsteht ein
feinblasiger, in sich äußerst
stabiler Schaum, welcher wei-
testgehend auf Zugabe von
Emulgatoren bzw. Zusatzstof-
fen zur Stabilisierung der Mas-
se verzichten kann. Damit kön-
nen Biskuit-, Rühr- und Sand-
massen sowie Füllungen und
Cremes hergestellt werden.

Backnatur Lepold

Viele Rezepte
ohne Hefe
Backnatur-Ferment ist ein
Vorteig-Starter zum Backen
ohne zugesetzte Hefe. Back-
natur Lepold hat auf der Basis
dieses Konzepts eine neue
Range von Rezepten entwi-
ckelt, in denen Gesundheit
und Genuss nicht auf der
Strecke bleiben.
Das Backnatur-Ferment pro-
duziert durch einen 9- bis 15-
stündigen Vorteig, in dem
rund 30 bis 40 Prozent der
Gesamtmehlmenge angesetzt
werden, ausreichend Trieb
und eine milde Säuerung, die
sehr variabel eingestellt wer-
den kann. Es entsteht dabei in
Vergleich zu Sauerteig jedoch
nur Milchsäure, was zu einem
mild aromatischen Ge-
schmack führt. Die Stehtem-
peraturen des Vorteigs sind
dabei variabel zwischen 22 °C
und 28 °C wählbar, eine Tem-
perierung ist nicht nötig.
• Informationen:
Tel. 06171 635680
www.backnatur.de
südback: Halle 7; Stand C18

Schäumt Massen auf: VS 100.

• Informationen:
Tel. 07072 9293-0
www.dojatec.de
südback: Halle 9; Stand A80
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www.funk-gmbh.de

Daxner

Restbrot fein zerkleinertBrezelschling-Roboter
BRS 1500 der Herstellung von Backwa-

ren zu einer bedeutenden Qua-
litätsverbesserung. Hervorzu-
heben sind die Geschmacksin-
tensivierung und die höhere
Wasseraufnahme, welche eine
längere Frischhaltung gewähr-
leistet. Der Dax Rec arbeitet mit
einem besonderen Verfahren,
das mit sehr wenig Wasser (Mi-
schungsverhältnis Brot zu
Wasser etwa 1 : 1,5) auskommt
und eine speziellen Technik der
Feinstzerkleinerung in einem
Rotor-Statorsystem verwen-
det. Dadurch entsteht eine ex-
trem feine Suspension, die sich
nicht mehr entmischt.
• Informationen:
Tel. 09343 644-0
www.daxner-international.com
südback: Halle 3; Stand C 29

Daxner International entwi-
ckelt Verfahrenstechniken wei-
ter, um Prozessabläufe in Bä-
ckereien zu unterstützen. Der
Einsatz von Restbrot führt in

Südback 2011 22.10.-25.10.2011
Besuchen sie uns in Halle 9 - Stand A58

• Inkl. Höinchenwickler und Strangroller
• Noch teigschonender durch die
zusätzliche Entsprannungsstrecke

• Für schwäbische und bayerische Brezel
• Für Stangen, Ringe und Hörnchen
• Mit automatischer Bauch-Zentrierung
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infoiff 'frey-sondermaschinen.de
www.frev-sondermaschinen.de
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Der Restbrotmixer Dax Rec. als

Homogenisierer für Restbrotmaischen.
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