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Su ve Bugday

Ozel bir bulusma

Un Ureticisinin bugdayi 1slatmak
icin suya ihtiyaci var. Soylemesi
kolay ama yapmasi o kadar kolay
degil. Ozellikle kurak mevsimlerde
yetisen bugday, suya karsi koyar.
Su bugdayin kabugunu asip icine
zorlanir.  Bu

nifuz etmekte

problem  her un  Ureticisi

tarafindan bilinir.

Su ve bugdayin uyumsuzlugu
zaman ve para kaybi demektir.
Her Uretici suyu, bugdayin igine
kolay ve olmasi gereken miktarda
nifuz ettirmenin yolunu arar ve
ideal

bu islemin en zaman

araliginda gerceklesmesini bekler.

BUyuUk olcekte Uretim yapan Kittel
Muhle'nin sahibi
Taubinger, bir misterisi sayesinde
GRANDER Su Yasatma Teknoloji-
sinin

Johann

finncilikta yarattigi

inanilmasi gi¢  etkilerinden

haberdar oldu.

“Ekmek i¢in iyi olan bir seyin
bugday icin de iyi olup

olmadiginin  sorusuna  cevap
gelmesi cok da uzun sUrmedi
aslinda. Sorun, kuru bir iklimi olan
Avusturya Burgenland Bolgesi
bugdayinin suyu igine almiyor
olmasiydi. Yasayan su ile yedi

yillik deneyimlerinin sonucunda

Johann Taubinger: “Ben bu isin
nasil gergeklestigini anlayamiyo-
rum, isin bu kismiyla
ilgilenmiyorum da aslinda. Sonug
itibari ile su bugday kabugunun
Uzerinden akip gitmek yerine igine

nufuz ediyor.”

Bircok un Ureticisi Taubinger ‘in
Uretimdeki basarisinin arkasindan
gitti ve ondan bagimsiz onunla
ayni veya benzer sonuclar elde
ettiler.



Robert Limmer,
Nestler Degirmeni:

“Grander'in  avantajlarini  gor-
memiz yaptigimiz hesaplarlarla
gun gibi ortada. Daha az enerji
sarfiyati ile daha fazla un Urettik.
Bugday daha kisa sirede daha
fazla su aldi, yani istenilen su
miktari daha kisa surede tanenin
icine nifuz etti ve daha kolay
islenebilir hale geldi!”

iNFO iINFO

Grander 2007 yilindan bu yana
kullanimda

Nestler Miihle
Almanya-07407 Rudolstadt-
Schwarza,

Schwarzburger Strasse 57
www.nestlermuehle.de

Clemens Schillcher,
Rossel Degirmeni:

“Grander Su Yasatma Teknolojisi-
ni kullanmaya basladigimizdan bu
yana bugdayin su alma siresi on
saatten alti-yedi saate dUstd.
Kabugun taneden ayriima iglemi
de ¢ok daha kolay gergeklesiyor.
Bizim hayvan yiyecedi olarak
sattigimiz kabuk, hem daha kuru
ve hem de raf 6mri 8 ay yerine 12
aya kadar uzad..”

Grander 2005 yilindan bu yana
kullanimda

Rosselmiihle

Avusturya — 8020 Graz,
Elisabethhinergasse 45
www.roesselmuehle.at

Johann Taubinger,
Anton Kittel Degirmeni:

“En kuru bugday bile Yasayan
Suyu bilnyesine rahat aliyor.
Bugdayin nem orani depolanmasi
sirasinda % 13 islenme sirasinda
ise % 15,5 olmali. Grander
Yasayan Su ile bu sire¢ sorunsuz
ve mikemmel isliyor.”

iINFO

Grander 1998 yilindan bu yana
kullanimda

Anton Kittel Miihle
Avusturya —3253 Erlauf, Plaika 6
www.kittelmuehle.at



http://www.nestlermuehle.de/
http://www.roesselmuehle.at/
http://www.kittelmuehle.at/

Mis kokulu ekmekler



Gun

luk ekmegimiz

Ates ve su gunlUk ekmegimizin sekillendirilmesi icin onemli iki element. Kaliteli ana
maddeler ve dogru karisimlari bir araya getirme sanati bu degerli gida maddesini
olusturur. Avusturya, Almanya, isvicre veya italya’da unlu mamul iretiminde Grander
Yasayan Su’yu sektoérden ayri tutmak artik mimkin bile degil. Uretimdeki ustalar
¢ikan sonug¢lardan cok memnunlar.

Unlu mamul Uretiminde Grander
Yasayan Su kullanan firincilarin

deneyimlerini  anlatan  raporlar
neredeyse kalin bir kitabi dol-
duracak kadar oldu bile...

Uzun  siren  tazelik, ekmek

kabugunun daha iyi olmasi, daha
dolgun ve iyi lezzet ve bazen de
sadece firinci ustalarinin bildigi ve
anladigi diger olumlu &zellikler,
bitin bunlar bir¢ok unlu mamul
Uretim tesisinde birebir
gozlemlendi.

Kapsamli bir deney serisi Asagi
Avusturya Firincallik ve Pastacilik
Meslek  Yiksekokulu’'nda  yUri-
tuldo. Ogretim gorevlisi Manfred
Stefan yonetiminde Johann
Grander’ in mucidi oldugu Grander
Yasayan Su ile kapsamli bir test
sUreci baslatildi. S6z konusu teste
40 kisi katildi. Ozellikle organik tam
bugday unu ve Grander Yasayan
Su'yun kombinasyonu ile ortaya
¢tkan sonug oldukga carpici.

Manfred Stefan test sirecini soyle

Ozetliyor:  “Testlerde  Grander
Suyunun organik cavdar unu ile
hazirlanan  hamurun  gelisimine,

hacim almasina ve lezzetine olan
etkisine bakilacagr gibi, U¢ gin
sonraki tazelik durumu da test
edilecek.

isin uzmanlar igin (test sureci:
Hamurlar birbirlerinden en az bir
bucuk metre uzakta hazirlanacak,
sekillendirilecek ve kaliplara kona-
cak, birbirinin ayni sartlarda iki ayri
fermantasyon odasinda mayalan-
malari beklenecek ve ayni firinda
ayni derecede fakat farkli katlarda
ayni islem sirecinde pisirilecek.

Hamur kazani Tip 2: Kemper.
Fermantasyon odalari: Pregesbauer
Klima. Firin: Werner & Pfleiderer / 4
kath Matador. Sertifikali organik
cavdar unu

Kapsamli test sonuglarinin 6zeti:

Hamur gelisimi:

/ { e | { i 7 E‘;;\E;ﬂ{
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A=Grander: Eksi hamurda daha yiksek
olgunlagsma derecesi, ekmeklerde daha
dizenli mayalanma stabilitesi ve
toleransi normal suyla yapilan ekmege
gore daha yiksek

B = Normal ekmek: Dizensiz

Pisme hacmi:

Grander: Daha biyik hacim.
Normal ekmegde gore 16 hacim
birimi daha fazla, 85cm® daha fazla
hacim, dizenli gozenek yapisi.

Normal ekmek: Biraz daha kuguk
hacimli, yUksek oranda su icerdigi
icin hafif hatalar mevcut, dizensiz
gozenek yapisi.

Lezzet ve U¢ gun sonra tazelik
kontrolU: Grander: Daha 6zI0, daha
taze etki, daha dolgun, daha
uyumlu lezzet. Normal ekmege
gore 1,06 daha fazla puan ald.

Normal ekmek: Biraz daha kuru
etki, subjektif acidan daha eksi
asidik tat.

Meslek  Yuksekokulu  mezun-
larindan olusan uzman jirinin
yaptigi lezzet testinde, Grander
Yasayan Su ile Uretilen ekmek 5
Uzerinden 4,78 puan aldi. Buna
karsin normal su ile Uretilen
ekmek ise 3,72 puanda kaldi.

Manfred Stefan durumu soyle
ozetliyor: “Organik cavdar unu ve
Grander Yasayan Suyun birlesimi
ile Uretilen ekmekte sasirtic
farklar var: Grander ekmeginin
gorinimi ¢ok daha gizel, daha
uzun sire taze kaliyor ve daha
lezzetli!”



V4
<
—
Z
o
L
<
>_
x
>
I_
0
-
=
<

Grander Yasayan su ile ekmek yapmak ozel bir deneyimdir

Haubi’s Firincihik

Haubi’s hazir ekmek hamurlari sicak
sicak kahvalti masalarinda vyerini
almak Uzere satis noktalarinda taze
pisirilir. Avusturya Petzenkirchen
sehrindeki Anton Hauberger GmbH
firmasinda bu hamurlardan ginde
yaklagik  olarak 800.000 adet
hazirlaniyor. Sirket yetkilisi Max
Leonhardsberger Grander Tekno-
lojisini  Ekolojik ~ Uretim tesisine
uygulattirdi.  Gelismelerden  ¢ok
memnun ve bugin soruldugunda
Grander  cihazini  asla  geri
veremeyecedini  soyliyor: “Artik
borularimizda daha az ¢okelti, daha
az korozyon olusuyor ve tadimcilar
kor lezzet testlerinde ekmeklerin
daha lezzetli oldugunu acikladilar.
Hamur kabarmasi daha iyi, hamur
gelisimi daha iyi ve biz ciddi oranda

Hi¢ kuskusuz Avusturya, Grander
Yasayan Su ile en fazla ekmek
Uretilen Ulkelerden biri. Beyaz
ekmek, ozel ¢orekler, francala ek-
mek, tam bugday ekmedi ile cesitli

mayadan tasarruf ediyoruz.”Uretim
mudird Thomas Leitner farkli bir
basari daha tespit etti: “Ana binada
bulunan buhar Unitesinin icindeki su
her zaman c¢ok kirli oluyordu.
Grander cihazi monte edildikten 1,5
ay sonra su daha temiz goérinmeye
basladi. Dikkat ¢eken bir nokta daha
su hazirlamada kullanilan  tuz
ihtiyacimizin daha az olmasiydi. Bu
is icin kullandigimiz endistriyel
tablet tuzu Onceleri 24 palet
kullanirken simdi sadece 6 palet
kullaniyoruz 18 palet tasarruf ettik.
Tuzu azaltmamiza ragmen ayni
kalan o6lcim dederlerini  agikla-
yamiyoruz ama bu bir gercek.”

tath corekler... Hepsi Grander
Yasayan Su ile pisiriliyor. Bu ince
farki ise Avusturya’nin tim firinci ve
pasta ustalari onayliyorlar.

Grander 1997 yilindan bu yana
kullanimda

Haubi’s Backerei GmbH, Anton
Haubenberger

A— 3252 Petzenkirchen,
Wienerstrasse 45

Tel: +43 (0) 7416 / 503

www.haubis.at


http://www.haubis.at/

Mann Firincilik
Kurt Mann simartan

lezzetlerin
yaraticisi. Avusturyali geleneksel fi-
rinct ailenin bir ferdi. Mann firin-
cthgin kurulusu 1860’1 yillara rastla-
maktadir. Kurt Mann 25 calisanh
kugUk isletmesini Avusturya’nin en

biytk firincilik isletmesi haline
getirdi. Gegen siurede geleneksel
firmcihga 6nem veren bir aile sirketi
olarak kalmayr da basardi. Yerli

lezzetler c¢ogunlukla hala elle
yapiliyor. Un, su, tuz ve eksi maya.
Bunlar ekmek ve cesitli unlu

mamullerin yapiminda kullanilan ve

2000 yildir degismeyen ana
malzemeler. Mann firincilik tOm un
cesitlerini ve diger yan UrUnlerini
Asagl Avusturya Bolgesindeki bir
degirmenden tedarik ediyor. Kari-
simi mUkemmel kilmak icin kullani-
lan diger malzemelerin (baharat, sut
ve Urinleri) kalitesinin iyi olmasi da
o essiz lezzetin ortaya ¢ikmasini
saghyor. Hakiki tereyagi, milfoy
hamuruna ayn lezzet kazandiriyor.
Ozel ekmekgiklerin, kurabiyelerin ve
diger unlu mamullerin lezzet sirr,
onlarin pismis olarak degil, hamur
halinde satis noktalarina ulastirilip

Kroll Firincihk

Avusturya Innsbruck sehrinin mer-
kezinde tarihi kisminda yer alir Kréll
firncilik. isletme 1938'den beri Kroll
ailesinin  yénetiminde. isletme
sahibi Bayan Marion Erhart-Kroll
her gin firinin tahta raflarina ekmek
cesitlerini  siralamakla  mesgul.
Johann Grander'in bulusu burada
uzun zamandir biliniyor. Teknoloji
kullanilmaya baslandigindan beri
hamur daha iyi isleniyor ve daha
purizsiz, ekmek daha homojen
pisiyor ~malzemeler daha iyi
karisiyor, daha uyumlu ve daha
lezzetli.

Grander 1998 yilindan bu yana
kullanimda

Kurt Mann Backerei & Konditorei
GmbH & Co KG

Avusturya — 1230 Viyana
Perfektastrasse 100

Tel: +43 (0)1 /86699 -0
www.dermann.at

buralarda firinlaniyor olmasindan
ileri gelmektedir. Un kalitesinin
yaninda su kalitesi de unlu mamu-
lGn iyi olmasinda bir etken. Isitma
sisteminde ve sUs havuzundaki iyi
deneyimlerinden sonra Kurt Mann
firmlarinda da Grander Yasayan Su
sistemini kullanmaya karar verdi.
“TOm unlu mamullerimiz Yasayan
su ile Uretilmektedir” derken
bundan biyik haz duydugunu ifade
ediyor. Mann firnciligin  yasayan
ekmek ve unlu mamulleri Viyana ve

cevresinde vyaklasik 70 noktada
tUketiciye ulastiriliyor.
Firnci  ekmeklere daha az tuz

koydugunu soylUyor. islim borulari
ise daha az siklikta degistiriimek
zorunda ve kire¢ten daha kolay
arindirihyor.

Grander 2006 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei Kroll

Avusturya — 6020 Innsbruck,
Riesengasse9

Tel: +43 (0) 512 / 58 80 74


http://www.dermann.at/
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Kammerer Firincilik

Ginter Kammerer i¢in Grander
Teknolojisi kaginilmazdi: “Grander
Teknolojisinin etkilerini bir
yakinimdan o6grendim ve Grander
Yasayan Su Teknolojisini
isletmemde  kullanmaya  karar
verdim. Ekmekler daha leziz, daha
dayanikli, cihazlarim artik eskisi gibi
kireclenmiyor. Musterilerim lezzet
farkini  benimsediler ve eskiye
oranla % 8 daha fazla Urin
satiyoruz” Firinciysaniz yeni bir sey
almadan once iyi dusinmeniz ve
sabirli olmaniz gerekir.”

Felber Firincilik musterilerine ¢cok 6zel
Urinler sunmanin keyfini yasiyor.

“Grander'de ise bu boyle degil, iyi
olan tarafi onu bir kez alip
takiyorsunuz ve o gorevini yapiyor.
Cihaza hi¢ bakim yaptirmiyorum ve
tamiri i¢in yuksek meblaglar ode-
mek zorunda kalmiyorum.” Kam-
merer ailesine ait 72 yillik isletme
tOm ekmek ve diger mamulleri icin
dogal eksi maya ve Grander Ya-
sayan Su kullanilyor, tim ekmek
cesitleri tas firinda pisiriliyor. Cev-
redeki tUm gida zincir madazalar
satmak icin Yasayan Kammerer
Ekmeklerini tercih ediyor.

iNFO

Grander 2003 yilindan bu yana
kullanimda

Béckerei Erich Felber GmbH&CoKG
Avusturya8190 Birkenfeld, Oberer
Markt 2

Tel: +43 (0) 3174 / 45 46

www.felber-schokoladen.at

—

Grander 2005 yilindan bu yana
kullanimda

Kammerer GesmbH

Avusturya — 8934 Altenmarkt bei
St.Gallen, Marktplatz 19

Tel: +43 (0) 3632 / 381
www.kaemmerer.cc

Yerel halk 28 ekmek ¢esidi ve diger
32 mamul c¢esidi arasindan tercih
yapabilme sansina sahip. Firinc
ustalari ginde 600 kg ekmek
hamuru isliyor ve hizli ellerle 2000
adet kigUk ekmekgikler sekillendiri-
liyor. Alpinistenbrot adinda 6zel ek-
mek en sevilen ekmek c¢esitlerin-
den: “"BuyUkbabam da ayni ekmegi
yapiyordu, bu ekmek dort jeneras-
yondur ailemize ait 6zel bir tarif ile
Uretiliyor.”

Felber Firincilik

Firinci ustasi Erich Felber “Bakalim
ne olacak?” merakiyla yola gikarak
Grander Teknolojisini taktiranlar-
dan. Deneyimlerini soyle anlatiyor:
“"Mayalanma  slUreci  tamamen
degisti, hamur daha puUrizsiz oldu
ve ¢ok daha iyi islenebilir hal
kazandi. Musterilerimiz Grander’in
farkini  benimsediler ve bugin
onlara ancak ¢ok daha 6zel bir sey

sunarsaniz belki vazgegebilirler.”
Firincinin musterilerine ozel
tavsiyesi: ~ Sadece Cuma gunleri

ctkan oOzel kepekli ve yulafli tam
bugday ekmegi. Tatli sevenler ise
firmanin Urettigi 6zel cikolatasi ile
kendilerini simartabilirler.


http://www.kaemmerer.cc/
http://www.felber-schokoladen.at/

Kraschowitz Firin / Pastane —

Biracilik — Restoran — Un degirmeni

Kraschowitz ailesi bélgesinde kendi
isini en iyi yapanlar arasinda
gosterilmektedir. Franz Kraschowitz
sadece kendi firinin ustasi degil ayni
zamanda bir bira Uretim tesisi, bir
gida satis diukkani ve bir restoran
sahibi de. Firininda ertesi ginki
ekmek Uretimi i¢in hazirlattigi eksi
hamur Grander’den sonra ¢ok daha
cabuk olgunlasiyor. Buhar
kazanindaki 1sitma cubuklarinda
kire¢lenme ciddi oranda geriledi. Esi
bulasik makinesine % 10 ila % 15
arasinda daha az deterjan koyuyor.
Grander daha iyi beyaz ekmek Uret-
mesine yardimci  olmus: “Gran-
derden Once beyaz ekmek hamu-
runun cok yavas kabariyor, aciliyor
olmasi bir problemdi, yayinlanan bir
firnci gazetesinde Grander'in ise
yaradigini okudum. Simdi % 10
daha az maya kullaniyorum ama
daha iyi mayalanma sagliyorum.”

Schmid Firincilik

Avrupa’nin en iyi ekmeklerinden biri
firna Alfred Schmid ellerinde
sekilleniyor. Firinci ustasi Schmid
Avusturya’'nin Wels sehrinde
dizenlenen “14.Uluslararasi Avrupa
nin En lyi Ekmegi” yarigmasinda
ekmek kategorisinde altin ve en iyi
Bavyeral ekmeginde gumus
madalyanin  sahibi oldu. Ozel

dolgulu paskalya ¢oregi ve kurabiye
cesitleri i¢in de bronz madalya ile
6dillendirildi. “Biz ekmek ve diger

Kraschowitz isletmesi artik daha az
maya ile daha iyi mayalanma sagliyor.

Grander 2007 yilindan bu yana

kullanimda
Backhaus Kraschowitz GesmbH

A-9400 Wolfsberg, Herrengasse 14
Tel: +43 (0) 4352 / 24 53

unlu mamul Uretiminde sadece
Grander Yagayan Su kullaniyoruz.
Eskiden 2 kg un i¢in 30 gram maya
kullaniyorduk simdi ayni miktar icin
sadece 20 gram yeterli oluyor.
Ekmek cok daha iyi gorinuyor ve
lezzeti de daha iyi. islim borulari
daha az kiregleniyor. Eskiden iki
ayda bir temizlemek zorunda
oldugumuz bu borular artik yilda
sadece bir kez temizlemek yeterli
oluyor.”

Grander 2003 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei Schmid

A —8911 Admond, Hall 165
Tel. +43 (0) 3613 / 25 73




AVUSTURYA FIRINLARI

Ekmegimizin i¢ine sadece
en iyinin en iyisi girebilir.

Albrecht Firincilik
Gerhard Albrecht, kiguk yerlesim

yeri  Klosterle’de yillardir  tim
Urinlerini Grander Yasayan Suyla
pisiriyor. ~ Ozellikle tas firnda
pisirdigi  bircok  UrinU0  mevcut.

Yillardir kullandigi Grander Tekno-
lojisinden olduk¢a memnun. Baslan-
gictan beri etkilerini bizzat kendisi
yasamis. “icme suyunda, temizlikte
ve dusta fark ¢ok hissediliyor. Firin
islim borularinda, klimada,
mayalanma odasindaki  buhar

iINFO

Grander 2004 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei Albrecht

A — 6754 Klosterle am Arlberg,64
Tel. +43 (0) 5582 / 227

Maislinger Firincilik

Ernst Maislinger ekmeklerini “Gida
hayatimizin en 6nemli temel tagla-
rindandir” sdézinden yola c¢ikarak
pisiriyor. Kendine surekli su 6nemli
soruyu soruyor: “insan benimsedigi
hayat stili ile 6mrinin ve rahatinin
ne kadarini etkileyebilir?” Bu sebep-
ten dolayi Maislinger'in Urettigi

jenaratorinde daha az kire¢lenme
oluyor. Eskiden tim isitma sistemi
boru ve hortumlarini her 5 yilda
degistirmek

zorundaydim, simdi

bunu yapmak zorunda degilim.”
Gerhard Albrecht sahip oldugu dort
satis

reklamini

noktasinda Granderin
yapti: “Bu

imaji icin gok iyi bir calisma oldu.”

isletmemin

Grander 1997 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei E.A. Maislinger
A-4820 Bad ischl Aubéckplatz 11
Tel. +43 (0) 6132 / 237 28
www.baeckerei-maislinger.at

unlu mamul cesitleri icin kullanilan
malzemeleri iyinin en iyisidir.
Grander Yasayan Su Maislinger’ in
ekolojik ekmeklerinde tam 11 yildir
kullaniliyor. Hamurlar daha fazla su
aliyor, daha canl gorinuyor ve daha
az maya kullaniliyor. Az maya
kullanimi Urinlerin sindirimi kolay,
lezzetli ve daha uzun sire taze
kalmasini saghyor

Badgasteiner Firincilik

Robert Egger Badgastein sehrinde
yerlesik bir koy firini. Séylemlerinde
Grander Yasayan Suyun isletme-

sinin degerini arttirdigini
vurguluyor.  UrGnlerini  ¢evredeki
otellere verdigini sOyleyen

deneyimli firinci “Oteldekiler benim
neden bahsettigimi ¢ok iyi biliyorlar,
¢unki  Grander=kalite anlamina
geliyor.” Hamur c¢ok daha kolay
islenebiliyor, ekmek ve diger Griunler
daha uzun sire taze kalyor, islim
borularini  artik iki ayda bir
temizlemek zorunda degilim, bu
islemi yilda bir kere yapmam yeterli
oluyor.

Egger'in tUm Urinlerini 5 ayn sube,
Uretim vyeri ve 1 gezici satis
noktasindan satin almak mimkin.
isletmenin logosundaki ¢ok eski bir
aile tarifine gore pisirilen ciftci
ekmek ve Badgastein su testisi
uyum iginde yer aliyor.

11


http://www.baeckerei-maislinger.at/

Firin-Pastane- Cafe Schnallinger

Schnallinger Firin‘in  ismi Yukar
Avusturya Pramet sehri
evraklarinda ilk kez 14. yUzyilda
gecmektedir, 24 kusak boyunca
burada bu isimle ekmek ve cesitleri
pisiriliyor. Simdiki isletmecisi Josef
Schnallinger alerjisi olanlar ve dia-
betikler icin 6zel ekmek cesitleri

gelistirmis. ~ TUm malzemeler
kontrolleri yapilmig organik
Urinlerden. Schnallinger firincihk

2004 yilindan beri organik isletme
sertifikasina sahip ve Austria Bio
Garantie  (Avusturya Organik
Garantisi) tarafindan denetleniyor.
Grander Teknolojisinin  montajini
kimseye haber vermeden yaptiran
Schnallinger: “"Ben Grander’ i hem
kendi evime hem de isletmeye ayni

geldigini bu hamurdan yapilan
ekmedin daha yumusak, daha uzun
sure taze kaldigini sdylediler.” “islim
borulari firin icine suyu ileten ve bu
suyun buharlasarak pisen ekmedgin
acilmasini saglayan boru sistemidir.
iste bu borularin énceden her 4 ila 6
haftada bir kirecini gidermemiz
gerekiyordu, zorlu bir islem. Simdi
bu borular 6 ay hatta daha uzun
sUre kireglenmeden kaliyor. Zah-
metli bir isten kurtulduk. Bitin
bunlarda Grander’ in etkisi oldugun-
dan eminim.”

Grander 1998 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei-Konditorei-Cafe
Schnallinger

A —4925 Pramet 10

Tel. +43 (0) 7754 / 84 54
www.schnallinger.at

anda kimseye bir sey sdylemeden
taktirdim. Ardindan firinci ustalar
bir seylerin farklilastigini, gunlUk
yapilan eksi hamurun teknelerden
tastigini soylediler. Hamurun daha
pUrizsiz ve daha iyiislenebilir hale

iINFO

Grander 2006 yilindan bu yana
kullanimda

Badgasteiner Dorfbackerei GmbH

A-5640 Bad Gastein,
Schareckstrasse 27
Tel. +43 (0) 6434 / 24 00
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Erken kalkan gunu
daha dolu yasar

Almanya’ nin Kuzeyinden GuUneyine - Sylt’ ten Bayern’ e Grander Yasayan ekmekler.

En iyi Urin, ¢cogunlukla arastirma ve
UrUne duyulan sevgiyle ortaya ¢ikar.
Deneyim, vyaraticilik ve degisik
lezzet anlayislari...  Almanya’nin
yaklasik 16.000 deneyimli firincilik
isletmeleri ginden gine bunlari ye-

niden kesfediyor. 300'den fazla
ekmek ve diger wunlu mamul
cesitlerinin Un0, pasta ¢esitlerinde
oldugu gibi kendi GUlke sinirlarinin
disina tasmis durumda. Grander
Teknolojisi ufkunu genisletti.
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Kupferkanne Sylt

Sylt, Almanya’nin Kuzey bolgesinde
yer alan, muhtesem Kuzey Deniz
manzarali sirin bir kenti. Burada
taninmis Kupferkanne tesisi ziyaret-
cilerine yilin her mevsiminde ayri
guzellikler icinde muhtesem kahve
ve pastalarindan tatmak igin firsat
sunuyor. Taze kavrulmus kahve ve
kendi firinlarinda geleneksel tarifle-
re gore tereyad ile pisirilen ozel
pastalarin kokusu her yani sariyor.
Sevilen bir Kuzey Denizi adasi olan
Sylt'in sakin dogasinda adeta giz-
lenmis. Kupferkanne tesisinde, ister

Grander 2001 yilindan bu yana
kullanimda

Kupferkanne Sylt

D-25999 Stapelhooger Wai,
Kampen, Sylt

Tel. +49 (0) 4551 / 410 10
www.kupferkanne-sylt.de

Knoll Firincilik

Bremen'li firinci ustasi Reiner Knoll
icin firncilik sadece bir meslek degil,
felsefi bir olay. Knoll’ a gére ekmek
de sadece ekmek degil, en iyiye
laylk olan ana besin maddesidir.
insana ve dogaya  duydugu
sorumluluk  duygusundan  6tiri
Knoll firnalik 1983'ten bu yana
organik unlu mamuller Uretiyor.
Grander Yasayan Su bu amaca en
uygun yoldu: “Ekmek yaklasik % 40
oraninda su icerir, bu yiUzden
finncilikta iyi su kalitesinin dnemi

buyUktir.”

mukellef  bir

mevsiminde
kahvalti ile gune baslarsiniz, ister

Yaz

golgede  dinlenir  veya kis
mevsiminde sdmine atesi 6ninde
sicak caymnizi yudumlarken kitap
okuyabilirsiniz. Kupferkanne sezonu
hi¢ bitmez ve buranin her mevsimi
ayri bir gizellikte. Kupferplatte’ nin
meshur 6zel pastalarinin yaninda,
hazirlanan kahve vazgecilemeyen
bir ikili olusturuyor. GUnde yaklasik
30 tepsi pasta gesidi pisirilir, her bir
tepsi 50 adet pasta alir ve yaklasik
400 litre kahve hazirlanir. Bunlarin
hepsi Grander Yasayan Su ile hazir-

“Urunlerimizin hazirlanmasinda
Grander Yagsayan Su kullaniyoruz.
TUm Urinlerimizde % 100 Grander
Suyundan kaynakli lezzet artigi var.”
Knoll temizlik icin daha az deterjan
kullaniyor. Ozellikle hamur karis-
tirma kazanlari artik eskisi gibi
degil, cok daha kolay temizleniyor.
Knoll: “Grander, benim icin farkli bir
yasam kalitesi anlamina gel-
mektedir.”

Grander 1996 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei Knoll

D-28755 Bremen, Lindenstrasse 21
Tel. +49 (0) 421 / 66 63 91
www.backstubebremen.de

lanmaktadir. isletmenin Marketing
Sorumlusu Knut Paysen: “Tesisi-
mizde sekiz yildir Grander Yasayan
Su kullaniyoruz. Biz Sylt adasinin ilk
Grander kullanicilarindaniz. Kendi
kahvemizi kendimiz kavuruyoruz,
pasta ve ekmek pisiriyoruz ve her
alanda  Grander Yasayan Su
kullaniliyor. Muhakkak ki pasta-
larimiz tam bu yizden boylesine
leziz ve yumusak.” Firinci Ustasi
Peter Lorenzen: “Pastalarimizin

kokusu degisti ve ekmek hamurlari
daha iyi kabariyor.



http://www.backstubebremen.de/
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Nowosad Firin ve Pastane

Firinci ustasi Alexander Nowosad :
“Grander ile daha iyi bir lezzet elde
ettik, ekmeklerimiz daha yUksek
nem oranina sahip, daha aromatik
ve daha uzun sire taze kaliyorlar.
Tim bunlar bizim daha fazla
musteri edinmemizi sagladi. Ben
Grander'i herkese tavsiye ederim,
ama kapi komsum firina degil. Biz
sicak su buhariyla calistyoruz, bir
basing disiricy ventillere yUksek
basincin gitmesini engelliyor. Basing
dugiricinin iginde bulunan tankin
icin-deki su her zaman kirli ve koyu
bir renk aliyordu, simdi ise temiz ve

Klemp Tasfirin

Firinci ustasi Dieter Klemp Grander
Yasayan Su ile olan deneyimlerini
sOyle ozetliyor: “Bizim cevredeki en
temiz isletme oldugumuz kesin.
Kimyasali %30 daha az kullani-
yoruz, buna ragmen her sey daha
kolay temizleniyor, islim borulari,
tepsiler vs. hi¢ tortulasma olmuyor.
Grander’le simdiye kadar belki 200
tane test yaptim ve etkilerinden
%100 eminim. Ornegin bugday bir

berrak. Bu duruma basing disuri-
cUyU temin ettigimiz firma yetkilileri
de sagsirdilar.” Bunlari anlatirken
guluyordu Nowosad.

Babasi 1956'da o zamanlarin Dogu
Almanya’sindan elinde bir tahta ba-
vulla ve bitin tarifleri kafasinda,
Schlangen sehrine gelmis. Bugin
Nowosad firincilikta halen babanin
bu eski tarifleri kullaniliyor, burada
yari pismis UrUn yok, margarin de
kullaniimiyor. Nowosad firinciligin
0zel hashasli ekmegi en sevilenler
arasinda. “Grander'den once bu
ekmek icin hashas karisimini sitle
hazirliyordum, simdi ise Yasayan su
kullaniyorum.

normal suyla birde Grander'li suyla
islattim, normal suyla islattigim
bugday U¢ gun sonra kokmaya,
kopUrmeye ve Uzeri beyazlagmaya
basladi. Grander'le islattigim ise Ug
hafta boyunca normal sirecinde
gelisti.”

Klemp seyahatlerinde de teknoloji-
ye duydugu hayranhgr bagkalarina
anlatmaya devam etmis :

“Gezici bir firin arabayla Rusya’da ve

GCok daha iyi bir karisim elde
ediyorum ve hashasin tadi daha
belirgin.” Uretilen Urinlerin  dig
gorinusleri ve karakteristik
lezzetlerinden dolay! herkes bunla-
rin Alexander Nowosad’in elinden
ciktidini anlayabiliyor.

iINFO

Grander 2006 yilindan bu yana
kullanimda

Nowosad Alexander Backerei
Feinkost

D-33189 Schlangen, Paderborner
Strasse 14

Tel. +49 (0) 5252 /73 73

ispanya’da hatta Eyfel Kulesinin
altinda  bile ekmek pisirdim,
insanlardan hep olumlu tepkiler
aldim.”

iINFO

Grander 2004 yilindan bu yana
kullanimda

Steinofenbackerei Klemp
D-58730 Frondenberg,

In derTwiete 3

Tel. +49 (0) 2378 / 27 23
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Schumacher Firincilik

Firnci  ustasi  Rudi  Schumacher
Urettigi ekmeklerde 14 yildan beri
Grander Yasayan Su kullaniyor.
Grander kullanicilarinin en eskilerin-
den. “Eskiye gore 3-4 kat daha fazla
ekmek  c¢ikarabildigini  sdyleyen
firmcr bunun 6nemli oldugunun da
altini ciziyor. Grander'in avantajlari-
ni uzun siren gozlemlerinden bili-
yor: “Francala ekmekler daha uzun
sure sekilleri bozulmadan kalyorlar
hemen siUnger gibi olmuyorlar ve
kalitesini daha uzun siure koruya-
biliyor. Ekmeklerimin eskiye gore
daha iyi oldugu bu cevrede hemen
duyuldu ve bu durum tabii ki ciroma
olumlu yansidi.” % 3 oraninda maya
tasarrufu saglayan firinc, maya-
lanmanin  daha stabil oldugunu
soyliyor."Sadece Grander’e inan-
digim icin degil, beni daha ¢ok
basarilari etkiledi. “Firinci ustasi bir

Schwerdtner Firin- Pastane

Saksen Bolgesi Lobau‘da bolgede
yetisen organik Uriinlere cok 6nem
verilir. Schwerdtner pastanesinde
o0zel glinler icin pastalar ile eski
tariflere gore ve saglikh beslenme
icin ekmekler Uretiliyor. Ekmekler
ozel tas firinlarda pisiriliyor. Uretim
sorumlusu Uwe Dehne Grander
montajindan  sonra  ekmeklerde
satbilitenin yiikseldigini, mayalanma
suresinin 10 dakika kisaldigini ve
cironun da %5 arttigini soyliyor.

Kabartici kullanimi %30 oraninda
azaltilmis.

Musterilerin  ortak sesi:  “Cok
memnunuz!” Uwe Dehne Grander
teknolojisini gittigi tatilde tanimis:
“Mondsee’de bir firincinin
Grander’in reklamini yaptigini

gordim ve ilgimi cekti.”

mugsterisinin  tavsiyesi  Uzerine
Grander Teknolojisinin montajina
karar vermis: “Grander danismani
olarak c¢alisan bir musterim beni
konuyla ilgili bilgilendirdi. 6 ay sonra
baktigimda bana anlattiklarinin
hepsinin dogru oldugunu gordim.
Saskindim,  sUphecilikten  ¢ikip
tatmin olmus bir kullanici oldum.

Ben Granderle bazi seyleri de
denedim, ornegin hamura
koydugum su oranini arttirdim.

Ekmeklerin lezzeti ve kalitesi artti.
Sonuglar kendini anlatiyor ve ben
bundan gurur duyuyorum.”

firmmin  vitrininde
herkese duyuran bir

Schumacher

ayricaligini
tabela asili:
“Biz EKMEGIMizi YASAYAN SU
iLE YAPIYORUZ"

ve bu cevredekilerin hosuna gidiyor.

iINFO

Grander 1994 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei Schumacher
D-33415Gitersloh,
Osterwieher Strasse 16
Tel. +49 (0) 5246 / 816 87

iINFO

Grander 2006 yilindan bu yana
kullanimda

Béckerei und Konditorei
Schwerdtner GmbH

D-02708 Lobau,
Breitscheidstrasse 36

Tel. +49 (0) 3585 / 862405
www.baeckerei-schwerdtner.de
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ALMANYA FIRINLARI

Jaeger Firincilik

Andreas Jaeger, Granderli dene-
yimlerini diger kullanicilara anlatan
bir firinci ustasi. Tuz ve seker daha
iyi ¢6zUl0yor nisasta daha iyi
kabariyor ve piserken daha ho-
mojen sekilde jellesiyor. Misterileri
ona neyin degistirdigini sormuslar:
“Fazla reklam yapmama gerek
kalmadan eskiye oranla daha fazla
Urin satiyoruz, insanlar Urinleri-
mizin  kendilerine iyi geldigini
hissediyorlar.”Jaeger, kisa bir sire

once yeni bir Urin olan taze kavuzlu
bugday ekmegi yapmaya baslamis.
Enerjisi yUksek, daha iyi karbon-
hidrat, daha fazla mineral ve iyi
yaglar iceren bu 6zel bugday, hamur
hazirlanmadan kisa sire ©nce
6gUtulUyor. Boylece taze 6§Utulmis
unla yapilan ekmegin en dogal hali
ile musteriye ulasmasi saglaniyor.
Firinci ustasi Andreas: “"Bu ekmedi
yiyen kisi bugdayin en dogal halini
tatmanin keyfini yasiyor.”

Lund Firin- Pastane-Restoran-Kafe

Almanya Sylt adasinin  Giney
ucunda HoOrnum kasabasinda ziya-
retci ve turistler Kafe Lund’un keyifli
tadini
Sabah erken saatte mis gibi taze
pismis ekmek kokusu etrafa yayildi-

ginda, cevredeki insanlar bu koku-

atmosferinin cikarabilirler.

nun 30 cesit pogaca ve 20 ekmek
¢esidinin hinerli eller tarafindan se-
killendirildigi Lund firinindan geldigi-
ni bilir. Firinci ustasi Dieter Lund
karisik tahilh ekmegi icin sadece

kendi degirmeninde taze 6gutilmus
unlari kullaniyor. Bu firinda yavas
kullanihyor. Bu
yontemde ekmek ve pastalar agir

pisirme yontemi

ateste pisirilir ve Grin lezzeti daha
yogun ortaya cikar. Dieter Lund,
Grander deneyimlerini soyle
anlatiyor: “Hamurlarin daha iyi isle-
nebilir hal aldigini gériiyorum. Kahve
makinesi ve islim  borularinda
kireclenme daha az, olusan kirecler

cok kolay temizlenebiliyor.”

Grander 2002 yilindan bu yana
kullanimda

Bachaus Jaeger

D-98597 Breitungen,
Hauptstrasse 65

Tel. +49 (0) 36848 / 872 13
www.bauhaus-jaeger.de

iINFO

Grander 2001 yilindan bu yana
kullanimda

Café Lund
D-25997H6rnum,
Rantumer Strasse 1-3

Tel. +49 (0) 4651 / 88 10 34
www.cafe-lund.de
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Gschwill Firincihik

Bavyera eyaleti Halblech-Berghof
daki, Gschwill Firi'nin  Ustasi
Martin Gschwill ekmeklerini
yaklasik 10 yildir Grander Yasayan
Su ile pisiriyor. Firincilar Locasi
Yonetim Kurulu Uyesi ve Firinci
Ustasi olan Martin Gschwill firincilik
hakkinda ¢ok sey biliyor. 1999
yilindaki sel baskininda sebeke suyu
koyu bir renk almisti, mikrop ve
bakteri hat safhaya ulagmisti.
Grander Yasayan Su Sistemi bu
sorunlarin Ustesinden gelmek igin
tek ¢6zim yoluydu: “Montajdan
sonra su yeniden berrak ve temiz
oldu. Hamurlar daha gevsek ve
rahat islenebilir hale geldi aniden.”
Eskiden islim borulari her dort ayda
bir hidroklorik asitle temizlenmek
zorundayken, simdi buna gerek
kalmamasi onun icin biyuk bir olay.
Firnct  Ustasi  Martin  Gschwill,
Loca’nin her oturumunda meslek-
taslarina Grander Teknolojisini

Brotgarten Firincilik

Almanya’nin  Frankenberg kentin-
deki Brotgarten Firinciligin Yone-
ticisi Rainer Neugebauer: "Biz
organik  UrUnlere  ¢ok  ©6nem
veriyoruz,  Bioland  Denetleme
Kurumu tarafindan %100 organik
firn unvani ile sertifikalandirildik,
tam  bugday unuyla yapilan
Urtnlerimiz essiz. Tahillar kendimiz
ekiyoruz ve dogu Tirol Boélgesinde
bir degirmende 6gutiuyoruz.” Rainer
Neugebauer, kalite ve yerel Grinlere
cok 6nem veriyor, firinci ustasi igin
organik Urin tutarli bir yol, Yasayan
su ise bu yolun bir vazgegilmezi:

“Urinleri firnnlamadan &nce ve
sonrasinda  nemlendirmek igin
kullanilan su tabancalarn surekli

kirecleniyor ve tikaniyordu. Kireg

kullanmalarini tavsiye ediyor:
“Elimdeki argUmanlar her seyi
anlatiyor, kire¢ arindirma Unitesinde
daha az kimyasal kullaniyorum ve
UrUnlerim daha iyi ve daha lezzetli
oluyor.” Alman Tarim Toplulugunun
yaptigi ekmek testlerinde Gschwill
Firincihk her zaman altin
madalyanin sahibi oluyor.

Gschwill:  “En iyi secilmemde
Grander'in katkisi buyuk.” 2007
yihnda tam bugday ekmegi, minik
francala ekmekgikleri ve cavdar
ekmegi altinla 6dullendirildi.

iNFO

Grander 1999 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei Gschwill
D-87642Halblech-Berghof,
Illasberger Strasse 25

Tel. +49 (0) 8368 / 293

Firincilar Locasi Yénetim Kurulu Uyesi
ve Firinci Ustasi Martin Gschwill
Grander’in etkilerine ikna oldu.

daha yodun bir sekilde bulasik -
makinesinde ortaya ¢ikmisti, nadir
rastlanan bir cesit kire¢ mantari

tortular olusuyordu. Bulagik .4,
makinesini  her gin  sokulup
temizlenmek zorundaydi. Gran-

der’le bu sorunu ortadan kaldirdik.”

Grander 2007 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei Brotgarten

D-35066 Frankenberg, Marburger
Strasse 38

Tel. +49 (0) 6451 / 89 79

Organik Urun Uretmek tutarl bir yol,
Grander bunun olmazsa olmazi.
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ISVICRE FIRINLARI

.

Herkes

Uyurken...

...firin ve pastanelerde ¢oktan ilk parti yola ¢cikmistir.

isvicreliler ~ ekmek  pisirmekten
ziyade geleneksel pisirme yon-
temlerine 6nem verirler. Burada
Fransiz pastacilik sanatinin etkileri
ve Isvigre’nin geleneksel tagra pisir-
me yontemleri, modern makineleri
ve geleneksel ustaligi ile bir araya
getirilmis. lsvicreliler goze hitap
etmeyi iyi biliyorlar: Tatlisi, tuzlusu
her sey estetik anlayisla hazirlanip

satig raflarinda yerini alir. Isvigre’nin
en sevilen ve bilinen en eski balli
corekleri (Scweizer Biber) listenin en
basinda yer alir. TUm kalplerde yer
edinmis bu ozel ¢orek eski
motiflerle sUslenir.
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Mohn Kafe — Sekerleme — Pastane - Firin

Grander'in  Mohn isletmesinde
kullanilmaya baglamasi oldukga hizli
olmus: Firincilar mesleklerini bilingli
yapar. Her yerde hamur yodguran,
finni ayarlayan, pasta susleyen,
sandvi¢ hazirlayan hizli ve hinerli
eller. Her dokunus yerini bulmali
¢unky disarida kahvalti masalarina
taze ekmek gotirmek isteyen,
musterilerine zamaninda servis yap-
mak isteyen transport araglari bekli-
yor. Burada sampanyal pralinden
ciftlik ekmegine herkes icin her tirly
Urin bulmak mimkin. Mohn islet-
mesinin imzasini tasiyan her turld
Urin 6zenle ve itinayla hazirlanir.

Burada, tUm Urinlerin - mUmkin
olan en dogal halleri ile musteriye
ulastiriimasi ilke edinilmis.Kullanilan
un, Kemmental bolgesinde serti-
fikali organik tarim yapan ciftcilerin
yetistirdigi bugdaydan yapilmak-
tadir. Roger Mohn: “Grander takil-
digindan beri hamurlar ¢ok daha iyi
karistyor.TUm ekmek ve pasta cesit-
lerimizde lezzet artisi gozlemledik.
Dondurmalarimiz daha homojen ve
daha yumusak oldular.” MUsterilerin
merakh sorulari karsisinda tim
Mohn AG calisanlari  Grander
konusunda egitildiler.

Isvigreli firncr ustasinin bir 6§udu
var: “Suyun etkisini, Ozellikle de
Grander Yasayan Su'yun etkisini
herkesin yasamasi gerekir.”

iINFO

Grander 2006 yilindan bu yana
kullanimda

Mohn AG

CH-8572 Berg/TG, Obere
Kirschstrasse 11

Tel. +41 (0) 71636 / 11 58
www.beckmohn.ch
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Laimbacher — Kafe — Sekerleme

Laimbacher, bélgenin en eski sekerli
unlu mamul Ureten firinlarindandir.
Burada 1872 yilindan beri agzinin
tadini bilenler icin cesitli tath ¢orek
ve pastalar Uretiliyor. Laimbacher
cevrede hem Urettigi pralinlerle
hem de geleneksel kafesiyle ¢ok
bilinen bir yer. Uretilen tim Grinler
icin en kaliteli malzemeler kullanilir.
Bugin hala eski tarifler sevgiyle
elde hazirlaniyor. isvigre’nin meghur
unlu  mamul cesitlerini  burada
bulmak mimkin.

isletme sahibi Reto Laimbacher:
“Grander suyu isletmeme deger
katt1.” diyor.

Laimbacher tamamen tesadUf eseri
Avusturya’li Johann Grander'in bu-
lusu olan bu suya rastlamis. Komsu
yerlesim yerinde ayni isi yapan bir
tanidigi teknolojiyle edindigi avan-
tajlart anlatip onu ikna etmis.
Laimbacher sonuglardan memnun:
“Yasayan suyu dondurma, meyve
puresi ve dolgu malzemelerinin ha-
zirlanmasinda, aslinda tom Grin-
lerde kullaniyorum. Lezzet artti ve
Urinler eskiye gore dort gun daha
fazladan taze kaliyor. Laimbacher
pastanesinin Urettigi UrUnler itinayla
paketlenip dinyanin cesitli Ulkele-
rine gonderiliyor

iINFO

Grander 2004 yilindan bu yana

" kullanimda

Café-Confiserie Laimbacher
CH-9050 Appenzell,
Weissbadstrasse 3

Tel. +41 (0) 71787 / 17 44
www.laimbacher.ch
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Rindisbacher Sekerleme

Karanfil, targin, anason ve muskat
cicegi gibi baharatlar ve mideye iyi
gelen malzemeler, “Mide Ekmegi”
adi verilen bir cesit tath ¢oregin ana
maddeleri ve bu c¢orek Aadorf
beldesindeki Rindisbacher sekerle-
Bu

corekten ginde yaklasik 320 kg

mesinin  spesiyalitesi. nefis
uretilip raftaki yerini aliyor. isletme
sahibi Rindisbacher

hazirlanmasinda kati yag kullan-

coregin

madiklarini, dolayisiyla hig¢ disin-
meden tiketilebilecegini soylUyor.

iINFO

Grander 2000 yilindan bu yana
kullanimda

Backerei-Konditerei Moosberger
CH-5103 Wildegg,
Bahnhofstrasse 8

Tel. +41 (0) 6289 / 312 25

Yillardan beri cesitli sekerleme ve
tath  ¢oreklerle agzinin  tadini
bilenlere gergek bir solen yasatan
Stephan Rindisbacher, isletmesinde
bir yildir Grander Yasayan Su
kullaniyor. Isinin ustasi olan isletme
sahibi ¢oreklerin daha lezzetli,
hamurun daha iyi islenebilir ve

piserken daha fazla gozeneklerinin
oldugunu ve bu sayede c¢oreklerin
icinde daha fazla nemin kaldigini ve
eskiye gore bir hafta daha fazla taze
kaldigini séylUyor. Bir diger olumlu
gelisme de satislarin %10 oraninda
artmis olmasi...

Moosberger Firin - Pastane

Firinci ustasi Willi Moosberger: “Ben
Grander Yasayan Su sisteminin
cikartilmasina asla izin vermem
c¢unky takildigindan beri sadece
olumlu etkilerini gordim.” 2000
yilindan beri ununa Grander suyu
katan  Moosberger, mikemmel
hamurlar elde ediyor. Konuya iliskin
kicuk bir hikdyesi var: “Grander’in
takilmasiyla es zamanl  baska
firmlarla beraber bir test yaptik, test
konusu belli bir degirmenin ununu
denemekti. Bir tek benim hamur-
larim daha ¢abuk mayalandi, hamur
daha cabuk hacim kazandi ve daha
iyi gelisme gosterdi.

Urinleri uzun sire taze
tutmakigin

iINFO

Grander 2007 yilindan bu yana
kullanimda

Confiserie Rindisbacher
CH-8355 Aadorf,
Morgentalstrasse 42

Tel. +41 (0) 5236 / 516 96
www.magenbrot-biber.ch

Grander

firmima
Yasayan Su Teknolojisi'nin mon-
tajini yaptirdigimdan haberi yoktu.”

Degirmenin,

diye heyecanla anlatiyor firinci
ustasi. Bu deneyimden sonra
tanidigi  tUm finncilara  Grander

Yasayan Su’yun etkilerini anlatmaya
devam etmis.

Bundan sonra Moosberger Firin ve
Pastanesi musterilerini ekmek ve
pasta cesitleriyle memnun etmeye
devam edecek.
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Dolce Vita!

Kalpten gelen italyan firincilik gelenegi.

El becerisi, yuksek kalitede kontrol-
leri yapilmis hammaddeler, teknik
agidan mukemmel Uretim yontem-
leriile ¢evre dostu Uretim tesisleri;

Panificio Grazioli

Kuzey italya’da Yasayan Su'yun
musteri sayisi hizla bir artis gosterdi.
Cok kisa bir sirede Orta ve Giney
italya'nin firincilari Yagayan Suyla
pisirilen ekmeklerin tadini kesfet-
tiler. Massimo Grazioli baslangicta
Grander  Yasayan Su'yla ne
yapacagini tam olarak bilmiyordu:
“Hakkinda bir seyler duymustum,
hazirliksizdim ama yinede duyarl
davrandim. Kisacasi biraz suphe-
ciydim,” diyerek yasadigi tereddit-
leri anlatti firnci ustasi. Simdi ise
Urettigi ttm unlu mamuller son
halini almis durumda: “Ekmedgin
kabugu daha ince, tadi daha yogun
ve hazmi ¢ok daha kolay oldu.
Mamul cesidine gore paket maya
veya dogal mayayi ¢ok daha az kulla
niyoruz. Elbette ki Grander suyu
olmadan da ekmek yapilabilir eger

unlu mamullerin tazeligi ve kalite-
sini garantileyen belirleyici etken-
lerdir. GUney Tirol ve italya’nin firin,
pasta ustalarii¢in Grander, bilinen

daha iyi bir kalite ve kaliteli Urin
isteniyorsa katkisi buyUk.” Yasayan
su Grazioli'nin sadece UrUnlerine iyi
gelmedi. Teknik alanlarda da gizel
deneyimler yasadi. “Buhar Unite-
lerinde, 6zel kireg onleyici kimyasal-
lar kullandigimiz halde kisa surede
kire¢ olugsuyordu Grander'den sonra
daha uzun sire kiregsiz, tikanma
olmadan ve sorunsuz calismaya
devam ediyorlar.”

iNFO

Grander 2004 yilindan bu yana
kullanimda

Panificio Grazioli

I1-21040 Caronno Varesino, Via
Rossini 15

Tel. +39 0331 /54 45 44

Kliseler icin aksi bir durumdu. Ta ki
ekmek ve diger tim unlu
mamullerin Grander Yasayan Su ile
pisirilmesine kadar...

SNpY



Uberbacher Firincilik

italyanin Guney Tirol Boélgesi Lajen
kentinde, bes yildir kendini Grander
Suyu ile ekmek Uretmeye adamis

olan firmc ustasi Alfred
Uberbacher: “Suyun tadi daha iyi,
daha  yumusak...  Mdisterilerim

ekmeklerin daha citir oldugunu ve
daha wuzun sire taze kaldigini
soylUyor. Ozellikle yaz mevsiminde
cabucak sUnger gibi olabilen
francala hamurundan yapilan kigik
ekmekgikler bile cok daha uzun sure
gevrek kaliyorlar. Uberbacher Firin,
Lajen kentinde geleneksel ve son
teknoloji pisirme yontemlerini ayni
6lcude kullanan bir aile isletmesi.
Kalite ve geleneksellik, Urinlerin
Uretilmesinde basariy1 yakalamanin
temelinde bu iki temel ilke yatiyor.

“Her seyi elle yaplyoruz,
UrUnlerimizde halis tereyadi
kullaniyoruz, margarini kesinlikle

binadan igeri bile sokmuyoruz. Tam
da bu yizden Grander Yasayan Su
Sistemini kullanmaya karar verdim.
Hedefimiz ~ musterilerimize  her
zaman en iyiyi sunmaktir.

Happacher Firin

Firincihk  YUksekokulu’nun  yapmis
oldugu test GUney Tirol
Bolgesinden Firinci Ustasi Matthias
Happacher'i o kadar etkilemis ki,
Grander Yasayan Su Sistemi'ni
hemen kullanmaya karar vermis.
“Biz, bu sistemi “kullanalim bakalim
neler olacak” diyerek kullanmaya
basladik.” Mutlak basarili olacagini
o zamanlar hi¢ disinmemis
deneyimli firinci. Ama sonug: “Ben
aradaki farki tam anlamiyla gore-
biliyorum. Hamur daha hacimli ve

TUm subelerimizde, Uzerinde:
“isletmemizde Grander Yasayan
Su Teknolojisi kullaniimaktadir”
yazan bir tabela asili.

Burada yeni gelismeler takip
ediliyor ve musteriye yUksek
kalitede Urin sunabilmek igin son
teknolojiler dikkate aliniyor.
Uberbacher Firin, Grander Yasayan
Su Sistemi'ni kullanmaya
basladigindan beri cevredeki yerel
halk icin hep bir tartisma konusu
olmus. Uberbacher: “Urinlerle ilgili

iyilesmeler  oldugunu  ¢evredeki
halkta soylUyor. Firinci ustasi kendi
yasadiklarini sOyle anlatiyor:
“"Onceden  otomatik  vanalarin

contalari bozuldugu igin her 6-7
ayda bir degistirmek zorunda
kaliyordum. Hatta yedi tane de
yedek almistim. Gegen bes yilda
contalari sadece bir kere
degistirdim. Bu buyUk bir tasarruf.
Aksi halde bu contalarin bir tanesi
icin her alti ayda bir 8o Euro
6demek zorundaydim. Bugin tim
borular  kiregsiz,  hatta  islim
borularinda daha az kireg olusuyor.”

bu hamurdan yapilan ekmek daha
uzun sire taze kaliyor. islim boru-
larindaki kireclenme daha az, olusan
kire¢se ¢cok daha kolay temizleniyor.
islim borularini yilda en az birkag
kez temizlemek zorunda
kaliyordum, simdi ise U¢ yilda bir bu
islemi yapmam yeterli oluyor. Yillik
%5 daha az maya kullaniyorum.”

Musterileri Happacher'in  ekmek
cesitleri  ve  kalitesinden  ¢ok
memnunlar.
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iINFO

Grander 2003 yilindan bu yana
kullanimda

Gebr.Uberbacher & Co.OHG
1-39040 Lajen,

Mitterweg 6 / B

Tel.+390471 /6557 71
www.baeckerei-ueberbacher.it

Grander 2005 yilindan bu yana
kullanimda

Happacher Matthias KG
1-39030 Sexten-Moos,
St. Josefstrasse 12

Tel. +39 0474 /710 348
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