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Herausforderungen in der Backbranche

Fachkraftemangel

Qualitatsdruck

Kostendruck

Margendruck

Begrenzte Ressourcen
& Automatisierung

Sichere &
standardisierte
Prozesse

Rationalisierung &
effiziente Prozesse

Differenzierung Uber
Qualitat




Kommen Sie mit uns auf eine Gedankenreise

Signature

-brote

Unsere
Losung




Philosophie von Brotsommelier Freddy Bau
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Unsere Vision:
Mehr Wertschatzung

1. ..fdr das Brot, weil echter
Genuss ist ein echtes
Bedurfnis

© LINK | Verein Schweizer Brot | Schweizer
Brot Tracking | Oktober 2023

Schweizer Brot: Image nach Einfluss auf «ideales Brot»

Hoch

WICHTIGKEIT FUR IDEALES BROT

Tief

Top-3
& 55%

SCHWEIZER BROT
Basis: 2023 n=1'045
Zustimmung Top3 Werte

Zu essen ist ein Genuss
Hohe Qualitat

Guter Geschmack
Seinen Preis wert

T4%
659%
T8%
o6%

Gehdrt zur ausgewogenen Emahrung

Gute Haltbarkeit

Zahlreiche Sorten & Grissen

Ist gesund

MNaturicher Energiespender

Okologisch produziert

Erhaltlich im Detailhandel

Passt zu jeder Mahilzeit / zu allen Gerichten
Gutes Preis-/ Leistungsverhaltnis
Uberwiegend Schweizer Zutaten

Erhalilich beim Backer

Ist frisch

Umfasst alle im Handel verflugbaren Brote
Erfullt Schweizer Sicherheitsstandard
Keine / wenige Zusatzstoffe

In Gastronomie senviert

Uberall verflighar

CH-Kennzeichnung am POS

In CH hergestellt (produziert und gebacken)
CH-Kennzeichnung auf Verpackung

44%
44%
T9%
46%
52%
43%
T6%

43%

44%

49%
85%
G68%




Mehr Wertschatzun

2. ..fur die ganze Wert-
schopfungskette, weil
nachhaltige Konzepte
vom Feld bis auf den

Teller sind ein echtes

edurfnis




Unsere Gesamtlosungen fur
eine Brotkultur voller
Geschichten und Emotionen

. Alte Sorten und
Vermahlung auf Steinen

2. Anwendungsfertiges
Sauerteigkonzept




Profilierung
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Sauerteiglosung der GMSA
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SCHLUSSELFERTIGE LOSUNG

lhre Ideen Anlage Schulung Umsetzung

Festlegung Ihrer Ideen und Installation mit Schulung des Implementierung mit
Erwartungen Inbetriebnahme der Anlage Produktionspersonals in Begleitung durch den GMSA -
(Produktvision und durch unseren Bezug auf den Prozess (die Berater.

Erwartungen an den Vertragspartner Hematronic. TeigfUhrung und das Backen).

Konsumenten/Markt).

#

Vorbereitung Rezeptentwicklung Beratung Unterstitzung

Festlegen der Anlagengrdsse, Entwicklung von Rezepten Beratung des UnterstiUtzung nach Bedarf
angepasst an die mit dem idealen Mehl|, Verkaufspersonals mit einer auf Anfrage.

verwendeten Mehlvolumen Zusammensetzung des aussagekraftigen

und gewinschten Sauerteigs und "Brotkommunikation”.

Sauerteigmengen. Programmierung der Anlage.
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Die Anlage ™
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Unser Konzept: Vor- und Sauerteig

Vorteig TA 200 Sauverteig TA 250
Grundlage fUr knusprige Kruste, weiche Anlagen fir flUssigen Sauerteig (auf
Krume, Teigstabilitat und Frische des Starterbasis) werden behejzt
Brotes. fur eine kontrollierte Ferme_pfcion.
* mehr Feuchtigkeit durch * Einzusetzen wie ein Gewurz

vorverquollenes Mehl
* Durch Enzymaktivitat entwickeln
* Grosse Menge aktive Hefe sich die Aromen und verbessert die
Frische des Brotes
* Milchsauregarung fur angenehmes
Aroma * Durch den individuellen Anteil Sauerteig
variieren die Aromen
* Hohere Teigstabilitat durch
elastische Teige * Mehr Anteil Sauverteig gleich mehr
Charakter

&
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Verhaltnis von Vor- und Sauerteig
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Schnelle Reinigung fir hochste Hygiene
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4. Erfolgsgeschichte

Verkaufte (Mietkauf-Paket)
Anlagen seit Start Mitte 2022:

14 Stk. in Betrieb &
3 Stk. bestellt u. vor Inbetriebnohme_

5 Anlagen in Verhandlung, aber
noch nicht def. bestellt




Einige Kundeanckmeldu_ ge

Seit wir den Sauerteig mit der

Hematronicanlage herstellen, haben
unserere Walliser Roggenbrote einen
noch aromatischeren Geschmack. Die

Produktion wird mit dem

Sauerteigkonzept wesentlich entlastet.

Urs Trunniger, Produktionsleiter
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GROND café

ENGADIN GENIESSEN K

nhausern

C La passion des saveurs | Aus Liebe zum Genuss

Die EinfGhrung und Betreuung des

Sauerteigkonzeptes durch die Mitarbeiter

von GMSA ist sehr gut und ist ein

wichtiges Argument fir dieses Konzept.

Didier Grond, Geschdftsinhaber

Produktionsschwankungen durch dussere
Einflisse konnen ausgeglichen werden,

die Prozesse verlaufen konstanter.
Hans-Ueli Féssler , Geschdftsinhaber

“Ich

hin rundum
zufrieden mit der
Investition.

Philipp Fuchs

uchs

ZERMATTHSWITZERLAND

Seit der EinfUhrung des
Sauerteigkonzeptes von GMSA hat sich
unsere Produktequalitat deutlich
verbessert. Wir schafften uns eine zweite
Anlage an, um mit diesem Konzept noch

flexibler zu sein.
Philipp Fuchs, Geschdftsinhaber

f“;:_j Seit wir unser neues Zopfrezept mit Sauerteig und

A A Weizenvorteig herstellen, habe ich richtig Freude an
HanNDWerK unserem Zopf. Von der Kundschaft bekommen wir seit der
BAaCKerel Umstellungaufdieneue Rezeptur nur positives Feedback.

sTrassmann

Stefan Bachmann, Geschdftsinhaber
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Feedback eines zufriedenen Kunden
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Ein duSgerélfte
rasch umsetzbar mlt
Erfolgsgarantie.

HERZLICHEN DANK
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