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IGV-Roggenverfahren

Rogginello Roggengebacke
ohne Sauerteig
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Absolut neu! Mit dem patentierten IGV-Roggenver-
fahren ist eine innovative Technologie entwickelt
worden, die durch den Einsatz des Spezialmehls
Rogginello erstmals die problemlose Herstellung
von Roggenbackwaren ohne die Versduerung des
Roggens erméglicht. Rogginello ist eine reine Mehl-
rezeptur und frei von Zusatzstoffen, die optimalen
Verarbeitungseigenschaften werden rein physika-
lisch erzielt.

IGV-Roggenverfahren

Rogginello Roggengebacke
ohne Sauerteig

Trend und Zeitgeschmack

e Mehr Mineralien, Vitamine und Ballaststoffe —
Backwaren aus Roggen stehen fur Wellness,
Gesundheit und Lebensgefunhl.

e Gerade junge, aktive und aufgeschlossene Menschen
bevorzugen zunehmend ungesauerte Produkte mit
mediterranem Charakter.

e Backwaren auf Basis von Rogginello treffen genau
diesen Geschmack

Produktentwicklungen

Brotbereich
e Kastenbrot
e Toastbrot
e Baguette

Kleingebackbereich
e (Ciabatta
e Kleingebacke in verschiedenster Form

Besonderheiten und Vorteile

e aromatischer Genuss
e zarte Kruste

¢ helle saftige Gebackkrume
e vorzugliche Kaueigenschaften

e gute Frischhaltung
e ernahrungsphysiologische Wertigkeit

o vielfaltige Kombinierbarkeit mit herzhaften und
stBen Aufstrichen oder Fillungen
e optimales Gebackvolumen

Feingebackbereich
¢ Plundergeback
e Croissant

e Muffins

e Siedegeback

e Stollen

Snackbereich

¢ Snack als Fingerfood
e Pizza

e Laugengeback



