Die Lust an der Entwicklung

Man nennt ihn auch den , Teigfliisterer; denn Ulrich Gerhardt verbringt einen grofien Teil seiner Zeit damit,
Teige, Verfahren und Prozesse in der Biickerei zu optimieren. Seine zweite leidenschaft gehort der Produktentwicklung,

Filr die Snack Academy auf der Anuga-FoodTec entwickelte er den «Grenzginger», das Kleingebiick mit der

sensationell kurzen Backzeit

Seine international arbeitende Ulrich Gerhardt Con-
sulting GmbH ist eine Unternehmensberatung, die
sich auf Fragen moderner Backwarenherstellung spe-
zialisiert hat.

Schwerpunkte seiner Arbeit:

© Verfahrenstechnologie

© Prozessoptimierung

© Inbetriebnahme von Anlagen
© Projektmanagement

© Projektplanung

© Produktoptimierung

© Produktentwicklung

© Produktberatung
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SONNETTA

zum Fritieren und Backen

Entwicklung zusatzstofffreier Rezepturen
Zahlreiche von ihm entwickelte Produkte finden
Sie auf allen Markten dieser Welt. Er entwickelt und
optimiert Brot und Brotchenprodukte ebenso wie
Knabberartikel, Pizzen Donuts und Bagel und vieles
mehr. Zahlreiche technische und technologische Pa-
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tente konnte er im Laufe der Jahre anmelden, so etwa
ein Verfahren, das den grofen Teigabfall durch das
Stanzen des Mittellochs vermeidet. Sein grof3er Vor-
teil ist die Beratung unabhangig von Lieferanten. Pro-
dukte und Ablaufe auf vorhandenen Anlagen werden
von ihm ebenso optimiert wie er seinen Kunden bei
der Planung und Projektierung neuer Produktionsli-
nien zur Seite steht.

Die Grenzgdnger werden in SONNETTA halbfliis-
sigen Frittierfett, einem reinen Sonnenblumenfett ge-
backen. Der Steigeschmeldzpunkt von 20 - 26 °C
sorgt dafiir, dass auch nach dem Frostervorgang -
anders als bei den meisten Frittierfetten — jedweder
Eindruck von Fett auf der Oberfliche und im Ge-
schmack vermieden wird.

SONNETTA ist absolut neutral im Geschmack, ent-
hélt keine kennzeichnungspflichtigen allergene Stof-
fe, ist kosher-zertifiziert und GMO-frei und konkur-
renzlos stabil gegen Fettverderb.

Geliefert wird SONNETTA halbflissig in 7,5 | Bag in
the Box, 900 kg Container oder lose im Tankzug.
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