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Belebtes GRANDER®-Wasser
Fiir noch mehr Qualitat und Geschmack beim Brot

Beck Kainz

ie GRANDER®-Wasser-

belebung ist aus den

heimischen und inter-

nationalen Backstuben
nicht mehr wegzudenken und
die Meister sind stolz auf ihre
Ergebnisse ...

Wasserqualitdt bestimmt
das Gelingen der Endprodukte
maBgeblich mit

Jeder Backer hat seine eige-
nen (Brot-)Spezialitdten, auf die
er besonders stolz ist und deren
Rezept meist ein gut gehiitetes
Geheimnis darstellt. Etwas jedoch
liften viele Béackermeister: das
,Wassergeheimnis”. Wasser ist ne-
ben dem Getreide die wichtigste
Grundzutat fiir Brot, Geback und
StiRwaren. Die Kraft und Vitalitat
des belebten Wassers wirkt sich
auf die Qualitdt der Backwaren
besonders positiv aus. Der Teig
nimmt das belebte Wasser besser
auf und bildet so die Grundlage fiir
wiirzige und zarte Backwaren aller
Art, sind viele Backermeister land-
auf und landab iberzeugt. Folgt
man der Back-Faustregel ,2 Teile
Mehl - 1 Teil Wasser,” so erkennt
man die Wichtigkeit des Wassers
beim Backen und weiR auch, war-
um das belebte GRANDER®-Wasser
aus den Backstuben nicht mehr
wegzudenken ist.

Die Backermeister
berichten iiber

e lockeren, flaumigeren
und seidigeren Teig

e mehr Volumen

e leicht zu verarbeitende Teige

e optimale Bindung des Teiges

® Reduktion der Hefe bei
schnellerem und besserem
Backtrieb

e runden und intensiveren
Geschmack des Brotes

e gute und schone Kruste

e lange Haltbarkeit und Frische
der Brote

e die einfache und leichte
Reinigung der Schwadenrohre
und Ofen

e Einsparungen an Chemie
und Reinigungsmitteln

Bestnoten fiir Brot mit
GRANDER®-Wasser gebacken
Eine  umfassende  Versuchs-
reihe startete die niederds-
terreichische Landesfachschu-
le fiir Backer und Konditoren
in Baden bei Wien/Osterreich.

Backerei Konditorei Café Plank

Backerei Koo

Unter der Leitung des Fachvor-
standes, Diplompddagoge Manfred
Stefan, wurde ein umfangreicher
Versuch mit belebtem Wasser nach
Johann Grander durchgefiihrt. 40
Personen nahmen an dem Test
teil. Besonders in Kombination
mit biologischem  Vollkornmehl
waren die Ergebnisse ebenso ver-
bliiffend wie eindeutig.

In der Gesamtbeurteilung der
fachkundigen Jury, bestehend aus
den Absolventen der Fachschule,
erhielt das Brot mit belebtem Was-
ser zubereitet eine Note von 4,78
(zu erreichende Hochstnote: 5,0).
»Normalbrot” mit Leitungswasser
hergestellt lag bei Note 3,72.

Manfred Stefan kam zum Re-
siimee: ,Die Kombination von
biologischem Vollwertmehl und
belebtem Wasser ergibt einen
eklatanten Unterschied: Das mit
GRANDER®-Wasser gebackene Brot
ist viel schoner in seinem Ausse-
hen, hilt viel langer und schmeckt
ausgezeichnet!”

Luftig, leicht und kostlich

Mit Grander® gelingt der Teig
noch besser - davon berichten
begeisterte Anwender

Backerei Berger & Café Frank -
5310 Mondsee, AT
Tradition seit 1603

Frank Berger backt seit Marz
2006 ausschlieRlich mit belebtem
GRANDER®-Wasser. Dafiir gibt es
fiir ihn viele gute Griinde: ,Weil
der Teig viel flaumiger und zarter
ist und sich leichter verarbeiten
ldsst. Wir legen Wert auf ehrliche
und heimische Grundzutaten, wie
Mehl von den Miihlen der Region
und Natursalz. Das GRANDER®-
Wasser passt somit perfekt in
unsere Philosophie.” Fiir Frank
Berger war die Einfiihrung des
GRANDER®-Wassers nur eine Fra-
ge der Zeit. Eingebaut ist ein
GRANDER®-Wasserbelebungsgerdt
W100 mit teilenthdrtetem Was-
ser. ,Die Kundschaft schatzt unser
Brot und Gebdck sowie unsere Ku-
chen nach alten Hausrezepten.

Backerei Koo -
7350 Oberpullendorf, AT
Bei Korn und Wasser nur
das Beste

In der Stadtgemeinde Oberpul-
lendorf backt Roland Koo von der
gleichnamigen Backerei seit 2005
mit belebtem GRANDER®-Wasser.

Dresdner Feinbackerei

Biolandbackerei
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Den Unterschied hat er schnell
gespiirt: ,Der Teig nimmt mehr
Wasser auf und ist seidiger. Der
Teigtrieb ist trotz der verrin-
gerten Hefezugabe besser und
schneller.” Er berichtet auch,
dass das Brot gebacken mit
GRANDER®-Wasser flaumiger und
zarter und die Rinde knuspriger
wird. ,AulRerdem hilt es langer
frisch,” weill der Experte,der
auch iiberzeugt ist, dass spezi-
ell beim natiirlichen Geback eine
schonere und raschere Reife er-
zielt und dass das Vollkornbrot
langer saftig bleibt, weil es das
Wasser besser einschlieRt.

Backerei Schmid -

8911 Hall bei Admont, AT
Brot und Gebdck aus Hall
hat Tradition!

Durch  den  Einbau  der
GRANDER®-Wasserbelebung  im
Jahr 2003 im Produktionsbetrieb
konnten zahlreiche Verbesserun-
gen und Einsparungen erzielt
und die Qualitdt und Haltbar-
keit der Produkte noch gestei-
gert werden. Der erfolgreiche
Backer mochte das GRANDER®-
Wasser nicht mehr missen: ,Seit
der Verwendung des belebten
GRANDER®-Wassers beim Ba-
cken bendtigen wir nur noch 2
dag Hefe statt friiher 3 dag pro
2 kg Mehl. Das Brot sieht besser
aus und schmeckt auch besser. Die
Schwadenrohre verkalken weniger.

Ich reinige nur noch einmal im
Jahr, anstatt frither alle zwei
Monate,” berichtet der erfolgrei-
che Backer zufrieden.

Backerei Hercules -
40476 Diisseldorf, DE
Das Beste, was einem Korn
passieren kann

Die GRANDER®-Wasserbelebung
ist eine logische Ergdnzung zu
dem frischen Vollkornmehl und
zu dem gesamten Bio-Natur-Kon-
zept. ,Unsere Teige nehmen seit
der Installation von GRANDER®
mehr Wasser auf, sind lebendiger
und wir konnten die Hefe reduzie-
ren. Das ist gut fiir die Verdauung
und fordert den Geschmack”, ver-
rat Johannes Dackweiler.

Beck Kainz - 6971 Hard, AT
Brotvielfalt, die ihresgleichen
sucht

»Neben dem Mehl ist Wasser der
wichtigste Rohstoff im Brot. Un-
ser Trinkwasser hat entsprechend
seiner Herkunft einen unverdn-
derbaren Charakter und Mineral-
stoffgehalt. Durch den Einsatz der
GRANDER®-Wasserbelebung errei-
chen wir eine noch zusitzliche
qualitative Verbesserung des Was-
sers und damit unserer Produkte.
Entscheidend fiir das Gelingen der
Backwaren ist fiir ihn die Kombi-
nation aus der richtigen Auswahl
des Mehles in Verbindung mit
dem belebten GRANDER®-Wasser.

Backerei Sattler

Backerei Konditorei Café Plank —
92360 Miihlhausen, DE
Plankes Korn aus der Backerei
Plank

Seit Juli 2005 setzt die Ba-
ckerei und Konditorei Plank das
belebte GRANDER®-Wasser ein.
Backermeister Jakob Plank, der
gemeinsam mit Hermann Plank
als Geschéftsfiithrer in 2. bzw. 3.
Generation die Backerei Kondi-
torei Plank GmbH mit 27 Filialen
und ca. 220 Mitarbeitern leitet,
schildert seine Erfahrungen mit
der  GRANDER®-Wasserbelebung:
LUnsere Mitarbeiter kdnnen den
positiven Effekt auf unsere Teige
nur bestatigen. Die Teige sind gar-
stabiler und wolliger und die Aro-
men kdnnen sich besser entfalten.
Wir merken auch immer wieder,
dass die Brote, das Geback und
auch die SiiBwaren langer frisch
bleiben, das bestdtigen uns auch
unsere Kunden immer wieder”,

Dresdner Feinbackerei —
12587 Berlin, DE
Uber 100 Jahre Backtradition
in Berlin

Seit dem Einbau von GRANDER®
konnten wir feststellen, dass sich
alles, inshesondere das Gebdck
verdndert hat. Die Dampfrohre
verkalken bei weitem nicht mehr
so schnell wie friiher und der Kalk
lasst sich leichter herausbohren.
Der Geschmack des Kaffees hat
sich verandert, er ist weicher, vol-
ler im Geschmack und nicht mehr
so bitter. Auch bei den Teigen
konnten wir eine Verdnderung der
Konsistenz feststellen: Sie sind
seidiger geworden. Positiv zeigen
sich auch die Auswirkungen von
GRANDER® bei den Reinigungs-
arbeiten und beim Abwaschen:
Man spart deutlich an Reinigungs-
mitteln ein. Ich muss sagen,
ich bin wirklich ein begeisterter
GRANDER®-Anwender geworden.”

Biolandbackerei —
88213 Schmalegg, DE
Von der Region, fiir die Region
—Ein Genuss aus dem Holzofen
LSeit wir mit GRANDER® backen
ist das Brot und Geback saftiger,
aromatischer und es hilt ldnger
frisch,” schwdrmt der Backermeis-
ter. Er stellte auch fest, dass durch
das GRANDER®-Wasser Salz und
Zucker besser gelost werden und
die Stdrke besser quillt. Das Wohl
der Kunden und Géste stehen bei

Anzeige

der Biolandbédckerei Miiller an
erster Stelle. Somit gehort es fiir
Familie Miiller, die auch privat
ausschlieRlich GRANDER®-Wasser
trinkt, zur Selbstverstandlichkeit
nicht nur seit iiber 15 Jahren
mit GRANDER®-Wasser zu backen
sondern auch den Kunden im
neuem Standort Staig kosten-
los am steinernen Trinkbrunnen
GRANDER®-Wasser zur Verfligung
zu stellen.

Backerei Sattler -
84424 Isen bei Miinchen, DE
Bio - weil’s schmeckt!

Die Bdckerei Sattler ist heute
in Isen der letzte Betrieb, in dem
noch selbst gebacken wird. ,Wir
konzentrieren uns auf Bio und
setzen uns so von der nicht weni-
ger werdenden Konkurrenz erfolg-
reich ab”, blickt Seniorchef Josef
Sattler optimistisch der Zukunft
entgegen. Seit dem Einbau der
GRANDER®-Wasserbelebung  hat
sich der Garprozess grundlegend
verandert, der Teig ist geschmei-
diger und kann leichter verarbei-
tet werden. Die Kruste gelingt mit
GRANDER® besonders gut und die
Backwaren halten auch langer” er-
zéhlt er. Als erfolgreicher Backer
und erfahrener Imker weill Josef
Sattler, dass belebtes Wasser gut
tut - nicht nur beim Backen, auch
seine Bienen ,bevorzugen” das
belebte GRANDER®-Wasser.




