


WODA | CHLEB - TO
SYMBIOZA JEDYNA
W SWOIM RODZAJU

Ani rodzimych ani migdzynarodowych piekarni
nie mozna sobie juz wyobrazic bez systemu rewitalizacji
wody GRANDER' a mistrzowie piekarze sq dumni

ze swych wynikdw.

Jakosé wody decyduje o sukcesie
produktow koricowych

Kazdy piekarz ma swe wtasne specjalne wypieki (chleb), z kto6-
rych jest szczegdlnie dumny, a przepis na nie jest najczesciej
dobrze strzezong tajemnica. Jednakze wielu piekarzy uchyla tu
i tam mocno rabka tajemnicy: ,Tajemnica Wody". Woda wraz ze
zbozem to dwa najwazniejsze dodatki, z ktérych sa wypiekane
chleby, ciasta i stodycze. Sita i witalno$¢ rewitalizowanej wody
maja szczegdlnie pozytywny wptyw na jakos¢ wypiekdw. Ciasto
wchtania rewitalizowana wode i tworzy w ten sposéb podstawe
dla korzennych i delikatnych wyrobéw piekarniczych wszelakie-

Mistrzowie piekarscy informujg, ze

> ciasta sg bardziej aksamitne, bardziej puszyste i bardziej
jedwabiste

> maja wiecej objetosci

> tatwiej daja sie wyrabiac

> s optymalnie spoiste

> redukuje sie zastosowanie drozdzy przy jednoczesnym
szybszym i lepszym wyrastaniu ciasta

> smak chleba jest petniejszy i bardziej intensywny

> skérka jest dobra i piekna

> chleb jest dtugo przydatny do spozycia oraz dtugo zachowuje

go rodzaju - o tym jest przekonanych wielu piekarzy jak kraj dtu- swieios.ck” iekarniki daia si tvitat ‘b
gi i szeroki. Przyjmujac zelazna piekarnicza regute ,2 czesci maki > \‘/)vi/rcozv;gclml  piekarniki daja sic w prosty H1atwy sposo

- 1 cze$¢ wody,” uznaje sie, jak bardzo wazna jest woda w procesie
pieczenia i oczywiscie rozumie sie takze, dlaczego dzisiejszych
piekarni nie mozna sobie juz wyobrazi¢ bez wody GRANDER®. MOCﬂ_)/ dowdd

> oszczedza sie na chemii i na srodkach czystosci

Caly szereg szeroko zakrojonych préb przeprowadzita dolno
austriacka Krajowa Szkota Zawodowa dla Piekarzy i Cukiernikéw
[Landesfachschule fiir Backer und Konditoren] w Baden koto
Wiednia/ Austria. Pod kierownictwem cztonka zarzadu zawodo-
wego, dyplomowanego pedagoga Manfreda Stefana, przepro-
wadzono duze doswiadczenie z rewitalizowana woda wedtug
Johanna Grandera. 40 0séb brato udziat w tym tescie. Szczegdl-
nie w potaczeniu z ekologiczna maka petnoziarnista bio efekty
byty w takim samym stopniu zadziwiajace co jednoznaczne.

Cztonek zarzagdu zawodowego Manfred Stefan tak sformutowat
cel doswiadczenia: ,Nalezy stwierdzi¢ rézne rodzaje oddziatywa-
nia wody GRANDER® na ksztattowanie sie ciasta, objetos¢ wypie-
ku, smak, a takze utrzymanie $wiezosci po uptywie trzech dni.

Ksztaltowanie sie ciasta:

Z GRANDEREM °:

> ciasto zaczynowe ma wyzszy stopien rozwoju
> bardziej rbwnomierne wyrastanie ciasta na chleb

> Stabilno$¢ fermentacji; zdolnos¢ zatrzymywania gazéw przez
ciasta drozdzowe oraz tolerancja fermentacji jest wyzsza w
stosunku do chleba z normalnego petnego ziarna

Normalny chleb petnoziarnisty:

> nieregularny ciggnacy sie proces wyrastania ciasta

Objetosc wypieku:
Z GRANDEREM®:

> wieksza objetosé: 0 16 czesci objetosciowych wiecej
(85 cm? wiecej)

> po przekrojeniu bardziej rbwnomierna porowato$¢

Normalny chleb:
> troche mniejsza objetosc

> przy krojeniu powstaje lekka wada chleba, wynikajaca ze zbyt
duzego udziatu wody

> nieregularna struktura poréw

Efekt
GRANDERA®

Smak i trzymanie swiezosci po trzech dniach:

Z GRANDEREM®:

> wrazenie, ze chleb jest bardziej soczysty, swiezy

> smak jest fagodniejszy (petniejszy), bardziej harmonijny

> ocena wyzsza o 1,06 niz w przypadku normalnego chleba
petnoziarnistego

Normalny chleb petnoziarnisty:
> wrazenie, jest troche bardziej suchy

> subiektywnie bardziej intensywny smak zakwasu

W ogdlnej ocenie fachowego jury, sktadajacego sie z absolwen-
téw szkoty zawodowej, chleb upieczony z rewitalizowang woda
otrzymat ocene 4,78 (najwyzsza ocena, ktérg mogt uzyskac: 5,0).
,Chleb normalny” upieczony z woda kranowga otrzymat ocene
okoto 3,72.

Manfred Stefan dokonat podsumowania: ,Potaczenie ekologicz-
nej maki petnowartosciowej bio z rewitalizowang wodg powodu-
je niebywata réznice: Chleb upieczony z woda GRANDER® jest o
wiele tadniejszy, dtuzej nadaje sie do spozycia i smakuje
wspaniale!”
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Z GRANDEREM®
ciasto udaje si¢ jeszcze
lepiej - tak opowiadajg
zachwyceni uzgytkownicy

Frank Berger,
Piekarnia Berger & Café Frank - Mondsee

Roland Koo
Piekarnia Koo -
Oberpullendorf

Piekarnia Berger & Cafe Frank - 5310 Mondsee, AT

Tradycja od roku 1603

Tradycyjna piekarnia Berger juz od roku 1603 jest gwarantem
najlepszego $wiezego chleba prosto z pieca i ciast wykonanych
mistrzowska reka. Domowej roboty ciasta i torty, wypiekane we-
dtug sprawdzonych domowych przepiséw i $wiezo palona kawa
najwyzszej jakosci w 100% z ziaren Arabica zapraszaja do odwie-
dzenia dwéch ulubionych kawiarni w piekarniach Mondsee Béc-
kerei-Cafes.

Frank Berger od marca 2006 roku piecze tylko i wytacznie stosu-
jac wode rewitalizowang GRANDER®. Ma do tego wiele dobrych
powodoéw: ,Poniewaz ciasto jest bardziej puszyste i delikatniej-
sze, a takze daje sie fatwiej obrabiac. Przywiazujemy duza wage
do tego, aby podstawowe sktadniki byly oryginalne i pochodze-
nia miejscowego, jak maka z regionalnych mtynéw i sol natural-
na. Tak wiec woda GRANDER?® pasuje perfekt do naszej filozofii."

Dla Franka Bergera wprowadzenie wody GRANDER® byto tylko
kwestig czasu. Zamontowane jest urzadzenie GRANDER® do re-
witalizacji wody W10 z cze$ciowo zmiekczong woda. ,Klienci ce-
nig nasz chleb i nasze wypieki, a takze ciasta pieczone wedtug
starych przepisow domowych. Do sukcesu naszych produktow
zdecydowanie przyczynia sie woda GRANDER®. W dzisiejszych
czasach klientom trzeba oferowac co$ szczegdlnego, aby moc
sie odroznia¢ od wielkich zaktadéw i chleba sprzedawanego w
supermaketach - nasza specyfika to jakos¢.”

Ale nie tylko woda i chleb stanowia dla innowacyjnego piekarza
nierozerwalng cato$¢. Do aromatycznej kawy w obu kawiarniach
w Mondsee podaje sie szklanke rewitalizowanej wody GRAN-
DER®. ,Poniewaz do kawy najwyzszej jakosci musi tez by¢ obo-
wigzkowo szklaneczka dobrej wody,, oto dewiza Franka Bergera
aon to juz z pewnoscia wie!

Piekarnia Koo - 7359 Oberpullendorf, AT

O ziarnie i wodzie —
tylko to co najlepsze

Ulubiona piekarnia klientéw jest tradycyjnym przedsiebiorstwem
rodzinnym, dziatajagcym na rynku juz od 50 lat. Klienci doceniaja
wysoka jakos¢ wypiekoéw, ktore w firmie Koo przewaznie s przy-
gotowywane recznie. W gminie miejskiej Oberpullendorf Roland
Koo, z piekarni o tej samej nazwie, od roku 2005 wypieka stosujac
rewitalizowana wode GRANDER®. Réznice poczut bardzo szybko:
,Ciasto wchtania wiecej wody i jest bardziej jedwabiste. Ciasto
rosnie lepiej i szybciej mimo zmniejszonej ilosci dodawanych
drozdzy”. Méwi takze, ze chleb upieczony z woda GRANDER?® jest
bardziej puszysty i delikatniejszy a skorka jest bardziej chrupia-
ca.,Ponadto zachowuje dtuzej swiezos¢,” tak moéwi ekspert, ktory
jest takze przekonany o tym, ze pieczywo przede wszystkim w
przypadku naturalnych wypiekdw szybciej i tadniej dojrzewa i ze
chleb petnoziarnisty dtuzej pozostaje soczysty, poniewaz lepiej
wchfania wode.

Korzysci zwigzane z posiadaniem systemu rewitalizacji wody
GRANDER® pojawiajg sie juz na wczedniejszym etapie, tzn. nie
dopiero w piekarni, lecz juz w miynie. Mtynarz musi doprowa-
dzi¢ wode do ziarna w optymalnej ramie czasowej i we wiasciwej
ilosci. Roland Koo w odniesieniu do surowcédw nie godzi sie na
zadne kompromisy. ,Nasze wyroby piekarnicze s3 produkowane
z rewitalizowanej wody i z maki z mtyna SchedImiihle w Locken-
haus." W taki sposob do wyrobéw piekarniczych trafia to co naj-
lepsze z najlepszego. Bardzo dobre doswiadczenia z rewitalizo-
wang wodg GRANDER® zdobyt takze Julius Schedl z mtyna Sche-
dimihle: ,Dzieki rewitalizowanej wodzie GRANDER® skraca sie
czas wchfaniania wody i zboze daje sie fatwiej przetwarza¢. Maka
pobiera wiecej wody i jest przez to bardziej trwata.” Wielu innych
mtynarzy podziela zdanie Juliusa Schedl i jest przekonanych, ze
najbardziej suche ziarno dzigki GRANDEROWI® w krétkim czasie
pobiera wiecej wody i dzieki temu daje sie tatwiej przetwarzac i
jest duzo lepszej jakosci.

referencyi

3 generacje,
Piekarnia Schmid - Hall
koto Admont

Piekarnia Schmid - 8911 Hall bei Admont, AT

Chleb i wypieki z Hall majq tradycje!
Piekarnia Schmid w Hall koto Admont jest przedsiebiorstwem
rodzinnym, ktére przekazuje sztuke pieczenia z pokolenia na po-
kolenie. Tak wiec kazdego dnia piecze i oferuje sie 20 réznych ro-
dzajow chleba i delikatesowych pieczonych specjatéw z czystych
produktéw naturalnych.

Jeden z najlepszych chlebéw w Europie przechodzi przez rece
,Hallerskiego piekarza” Alfreda Schmida. Mistrz piekarski swym
,Haller Korn"[Hallerskie Zboze] i, Xeis Laib"[Bochen z Xeis] zdobyt
ztoty medal na ptaszczyznie europejskiej.

Dzieki montazowi systemu rewitalizacji wody GRANDER® w roku
2003 w zaktadzie produkcyjnym mozna byto wprowadzi¢ wiele
ulepszen oraz oszczednosci i jeszcze bardziej poprawic jakos¢ i
trwatos¢ produktéw. Ten majacy sukcesy piekarz nie wyobraza
sobie juz zycia bez wody GRANDER®:,0d kiedy stosujemy do wy-
piekéw wode rewitalizowang GRANDER®, potrzebujemy tylko 2
dag drozdzy zamiast, tak jak kiedys 3 dag na 2 kg maki. Chleb
wyglada lepiej i smakuje takze lepiej. Parowniki w mniejszym
stopniu pokrywaja sie warstwa wapnia. Czyszczenie przeprowa-
dzam teraz tylko raz w roku a nie tak jak kiedys$ co dwa miesigce,’
opowiada z zadowoleniem ten tak skuteczny piekarz.

Duzo pracy, biezace inwestycje, motywowani pracownicy i naj-
lepsza jako$¢ wody - oto czynniki, ktére powodujg, iz chleb i wy-
pieki Hallerskiej piekarni od ponad 100 lat s3 tak popularne.

www.baeckerei-schmid.at

Maty przeglad




Mehmet Atlas
z pracownikiem

Beck Kainz - 6971 Hard, AT

Odmieniony chleb,
ktdry nie ma sobie réwnych

W piekarni Kainz w Hard chleb i delikatesowe wyroby piekarnicze
sg nadal wypiekane zgodnie ze starg tradycja. Mistrz piekarski,
ktory kiedys zaczynat w piekarni jako uczen, wytwarza razem ze
swoim zespotem ponad 150 réznych rodzajéw chleba i wyrobow
piekarniczych! Mehmet Altas przede wszystkim co do smaku i
wihasciwosci wyroboéw piekarniczych szczegdlne znaczenie przy-
wigzuje do zyczen klientdw.

,Obok maki woda jest najwazniejszym surowcem w chlebie. Na-
sza woda pitna zgodnie ze swoim pochodzeniem ma niezmienny
charakter i zawarto$¢ mineratéw. Stosujac system rewitalizacji
wody GRANDER® uzyskujemy jeszcze dodatkowg poprawe jako-
$ci wody a przez to naszych produktow.

Decydujacym czynnikiem udanego wyrobu piekarniczego jest
dla niego potaczenie whasciwego doboru maki z rewitalizowang
woda GRANDER®. Make kupujemy w rodzimych miynach w na-
szym regionie i zwracamy na to uwage, zeby produkty pocho-
dzity z kontrolowanych upraw. Dla Mehmeta Altasa jedyng woda,
ktora wchodzi w rachube do produkgji, jest tylko woda GRAN-
DER®. ,Jakkolwiek rewitalizacja wody jest dla nas niezmiennym
sktadnikiem naszego zaktadu od 1996 roku, kazdego dnia na no-
wo widzimy, jak delikatne i petne jest ciasto. Butki sg dtuzej swie-
ze a dzieki jakosci i dobrej trwatosci naszych produktéw wiele
klientow nasz chleb przedktada nad chleb z dyskontu“

www.beck-kainz.at

Piekarnia Hercules - 40476 Diisseldorf, DE

Najlepsze, co sig moze zdarzyc zbozu

W piekarni Hercules stosowanie zbdz petnoziarnistych oraz mie-
lenie ich na miejscu maja tradycje a przyprawy pochodzace z
ekologicznych upraw sg bardzo wysoko cenione.

LJestesmy przekonani, ze rekodzieto - w dostownym tego stowa
znaczeniu - jest bardzo wazne’, méwi wiasciciel i mistrz piekar-
ski Johannes Dackweiler. Zaréwno on, jak i jego zespdt, traktuje
zboze, make, wode i powstajace z nich ciasto z pasjg i mitoscia i
korzystaja z maszyn tylko w takim stopniu, w jakim to jest rzeczy-
wiscie konieczne.

We wtasnym mtynie zboze, ktére pochodzi wytacznie z kontro-
lowanych upraw, jest mielone codziennie na $wiezg make lub
Srute petnoziarnistg - i pozostawiane w takim stopniu w stanie
naturalnym, jak tylko to jest mozliwe, po to aby uzyskac jak naj-
wiecej wartosciowych sktadnikéw i naturalnych aromatéw. Scisle
wspétpracujac z rolnikami z regionu, gdzie rodliny zbozowe na
zdrowym podfozu majg duzo czasu, aby sie wiasciwie rozwinag,
piekarnia Hercules zamyka konsekwentnie tancuch ekologiczny,
ktérego pierwszym ogniwem jest zboze a ostatnim Swieze wy-
pieki.

System rewitalizacji wody GRANDER® jest logicznym uzupetnie-
niem do swiezej maki petnoziarnistej oraz do catej koncepcji
bio-naturalnej.,Nasze ciasta od momentu zainstalowania GRAN-
DER® wchtfaniaja wiecej wody, sg bardziej zywe i moglismy zre-
dukowac ilo$¢ dodawanych do nich drozdzy. To jest dobre na
trawienie i poprawia smak®, zdradza Johannes Dackweiler.

Ostatnio piekarnia Hercules Béckerei otrzymata renomowang
nagrode ,Meister.Werk.NRW" [Mistrz.Dzieto.Nadrenia Westfalia]
za wspaniatg jakos¢ w rzemiosle srodkéw zywnosci., Wyr6znienie
mowi samo za siebie i jestem z tego dumny”.

www.hercules-baeckerei.de

Wiasciciel i mistrz piekarski Johannes Dackweiler
Piekarnia Hercules - Disseldorf

Maty przeglad
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Piekarnia-Cukiernia Café Plank - 92360 Miihlhausen, DE

Ziarno Planka
Z piekarni Plank

Od lipca 2005 roku Piekarnia i Cukiernia Plank stosuje rewitali-
zowang wode GRANDER®. Mistrz piekarski Jakob Plank, ktéry
wspolnie z Hermannem Plank jako dyrektorem zarzadca jako
drugie wzgl. trzeciej pokolenie prowadzi przedsiebiorstwo Béc-
kerei Konditorei Plank GmbH z 27 filiami i okoto 220 pracownika-
mi, opowiada o sowich doswiadczeniach z systemem rewitaliza-
¢ji wody GRANDER®:,,Nasi pracownicy pozytywny wptyw tej wo-
dy na nasze ciasta moga tylko potwierdzi¢. Ciasta sg stabilniejsze
przy wyrastaniu i petniejsze a aromaty moga sie lepiej rozwijac.
Ciagle na nowo widzimy, ze chleby, wypieki i stodycze pozostaja
dtuzej swieze, to takze potwierdzaja nam nasi klienci,,.

Mistrz piekarniczy i cukierniczy Jakob Plank,
Piekarnia Cukiernia Café Plank — Mihlhausen

W piekarni rzemieslniczej - tak jak ja ciagle nazywa Jakob Plank,
mimo, ze jest ona pokaznej wielkosci — od poczatku do konca
pracuje sie z pierwotnymi sktadnikami tj. maka, solg, woda i cia-
stem zaczynowym. Catkowicie rezygnuje sie z gotowych wstep-
nie przygotowanych mieszanin, a takze przygotowanych poza
piekarnig gteboko zamrozonych substytutéw ciast. Wypieki s
przygotowywane wedtug starych przepiséw, zgodnie z najdo-
kfadniejszymi instrukcjami i z zastosowaniem najnowszej tech-
niki. Juz najmniejsza zmiana surowcéw, wilgotnosci lub tempe-
ratury pieczenia moze spowodowac réznice w jakosci. Z duzym
zadowoleniem Jakob Plank stwierdza takze trwato$¢ dziatania i
przyczynianie sie do ochrony srodowiska dzieki GRANDEROWI®:
,Natura dostarcza nam bazy dla naszego chleba powszedniego.
Chcemy sie przyczynia¢ do utrzymania naszego $rodowiska na-
turalnego. Dzieki GRANDEROWI® moglismy bardzo zredukowa¢
zastosowanie $rodkow odwapniajacych i czyszczacych! Nie
tylko w zakfadzie panuje przekonanie o skutecznosci systemu
GRANDER®, rodzina Plank takze prywatnie stosuje wode
GRANDER®.

www.baeckerei-plank.de

Drezdenska Piekarnia Delikatesowa - 12587 Berlin, DE

Ponad 100 lat tradycji
pieczenia w Berlinie

Od ponad 100 lat Drezdenska Piekarnia Delikatesowa w Belinie
jest gwarantem ciagtosci i jakosci. Piecze sie zgodnie ze starg
tradycja stosujac ciasto zaczynowe a wszystkie sktadniki sa wy-
konywane recznie — gotowe mieszanki to tabu! Mistrz cukier-
niczy i piekarski Rainer Schwadtke oraz jego zespét prowadza
przedsiebiorstwo juz jako czwarte pokolenie. Szeroko zakrojony
asortyment produktéw obejmuje smakotyki saksonskie, strucle
bozonarodzeniowe, chleb pruski, torty weselne, a takze wyroby
specjalne na okreslone okazje.

,Na wode GRANDER® zwrécitem uwage ogladajac wideo o
GRANDERZE®. Wypowiedzi moich kolegdéw odebratem tak ,nor-
malnie”, w taki niewymuszony sposéb moéwili o tym, ze zdecydo-
watem sie na przetestowanie i zamontowanie systemu rewitali-
zacji wody w naszej piekarni.

Od momentu zainstalowania GRANDER® moglismy stwierdzi¢,
ze wszystko sie zmienito a w szczegdlnosci wypieki. Parowniki
nie pokrywaja sie wapnem tak szybko, jak to byto kiedys a osad
daje sie fatwiej usuna¢. Smak kawy sie zmienit, jest bardziej
miekki, bardziej petny i kawa nie jest taka gorzka. Takze w przy-
padku ciast moglismy stwierdzi¢ zmiane konsystencji: staty sie
one bardzie jedwabiste. Réwniez pozytywne dziatanie systemu
GRANDER?® jest widoczne w pracach zwigzanych z utrzymaniem
czystosci i przy zmywaniu: Wyraznie oszczedza sie na srodkach
czyszczacych. Musze powiedzie¢, ze rzeczywiscie statem sie en-
tuzjastycznym uzytkownikiem GRANDER®.

www.dresdner-feinbaeckerei.de

Maty przeglad
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Rainer Schwadtke,
Mistrz piekarski i cukierniczy
Drezdenska Piekarnia Delikatesowa - Berlin

-
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Biolandbackerei - 88213 Schmalegg, DE

Z regionu, dla regionu — Smakolyki z
pieca opalanego drewnem

W pieknym Oberschwaben rodzina Miiller - der Schmalegger
Beck - piekarz z Schmalegg - zaprzedata sie namietnosci piecze-
nia. Jednym z najwazniejszych wydarzern u Schmalegger Beck
w Steinig jest nowy piec opalany drewnem. Z uwzglednieniem
»szklanej Produkcji” tj. akcji ,Otwarte drzwi” codziennie sg wy-
piekane swieze chleby z pieca opalanego drewnem, a takze bu-
teczki i bagietki, precle i warkocze z ciasta drozdzowego. Klient
ma mozliwos¢ ogladania z bliska prawdziwej produkcji wyrobow
piekarniczych i przejscia catej drogi od momentu powstawania
maki po gotowy chleb. Przerabia sie wytacznie make z regionu
Oberschwaben, wysokiej jakosci surowce ekologiczne typu Bio-
land, sezonowe dodatki i woda GRANDER®.

Manfred Miller wie dokfadnie, co jest najwazniejsze w pieczeniu.
,Od kiedy pieczemy stosujac wode GRANDER® chleb i wypieki
s bardziej soczyste, aromatyczne i dtuzej utrzymuja $wiezosc¢,"
zachwyca sie mistrz piekarski. Stwierdza takze, ze dzieki wodzie
GRANDER® sél i cukier sie lepiej rozpuszczaja a skrobia lepiej
pecznieje.

Dobro klientéw i gosci w ekologicznej piekarni Bioland Miillera
jest stawiane na pierwszym miejscu. Tak wiec dla rodziny Mdil-
leréw, ktora takze prywatnie pije wytacznie wode GRANDER®,
nie tylko wypieka z woda GRANDER® od 15 lat jest rzecza
oczywista, ale takze udostepnianie jej klientom bezptatnie
na nowym miejscu w Staig z kamiennego zrédta wody pitnej
GRANDER®.

www.biolandbaeckerei-mueller.de
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Piekarnia Sattler - 84424 Isen koto Monachium, DE

Bio - poniewaz to smakuje!

Dzieki starannemu i oszczednemu przetwarzaniu w piekarni Sat-
tler utrzymuje sie oryginalny smak wybranych sktadnikéw wyso-
kiej jakosci. Piekarnia Sattler jest dzisiaj w Isen ostatnim przed-
siebiorstwem, w ktorym wypieki przygotowuje sie jeszcze sa-
memu. ,Koncentrujemy sie na Bio i zostawiamy z powodzeniem
ciagle niezmniejszajaca sie konkurencje za soba w tyle’, z opty-
mizmem patrzy szef senior, w przysztos¢. ,Poniewaz jakos¢ to
nasz podstawowy wymog, wiec uzywamy wody rewitalizowanej
zgodnie z metoda dolno austriackiego badacza natury Johanna
Grandera. Od momentu zamontowania systemu rewitalizacji
wody GRANDER® w zasadniczy sposéb zmienit sie proces fer-
mentacji, ciasto jest bardziej aksamitne i daje sie tatwiej obrabiac.
Skérka z woda GRANDER?® jest szczegélnie udana a wypieki takze
dtuzej utrzymuja swiezos$¢” opowiada on. Jako piekarz odnosza-
cy sukcesy oraz doswiadczony pszczelarz Josef Sattler wie, ze
rewitalizowana woda ma dobre dziatanie - nie tylko w procesie
pieczenia, lecz takze jego pszczoty wolg rewitalizowang wode
GRANDER®.

Aby sprawdzi¢, czy pszczoty rzeczywiscie rozpoznajg rewitalizo-
wang wode, Josef Sattler skonstruowat dwa poidta dla pszczot,
ktore ustawit w poblizu ich ula w odlegtosci okoto jednego metra.
Obydwa poidta byty identycznie skonstruowane, wygladaty tak
samo i zawieraty taka samga ilos¢ wody - ale jedno poidto byto
napetnione woda wodociggowa a drugie rewitalizowana woda
GRANDER®. Poidto z rewitalizowang woda zostato w znacznie
wiekszym stopniu zaakceptowane i bylo zawsze obsadzone

Maty przeglad

referencyi

Mistrz piekarski i pszczelarz Josef Sattler,
Piekarnia Sattler

przez pszczoty. Ale takze motyle i szerszenie korzystaty z niego.
Gdy hodowca pszczét zamieniat wode w poidtach, co czynit stale,
aby ,przetestowac inteligencje pszczét’, trwato chwile i pszczoty
zndéw lokowaty sie przy poidle z wodg rewitalizowana.

Josef Sattler jest dumny ze swoich siedmiu rojéw pszczelich i
twierdzi stusznie: ,Zwierzeta sa sprytne, nieobcigzone i podazaja
za swym instynktem.”

Tak, jak chleb, tak i miod Josefa Sattlera jest certyfikowany przez
Naturland. Zaréwno w piekarni, jaki i w pasiece pracuje w tra-
dycyjny sposéb i tak blisko natury, jak tylko to jest mozliwe.
GRANDER® wspiera go we wszystkich zakresach.

www.bio-baeckerei-sattler.de
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