Wissen um den feinen Unterschied

UNTERNEHMEN

Das 1860 vom Liibecker Konditormeister Moll als ,Berliner Marzipan-
massenfabrik” gegriindete Unternehmen stellt Qualitat in den Vordergrund. Auch die
Herstellung weiterer Olsamenprodukte gehirt zum Leistungsspektrum.

Meben Marzipanspezialitdten
stellt Moll vor aliem Préparate
wnd Krokartartikel im Haselnuss-
und Mandeloereich, aber auch
zahireiche  Speggliviten  ben
Durch dig erge Kooperation mit
einern Qualitats-Haselnussprodus-
zenten in der Tirkei wird der Zu
griff auf gie Verarbeitung won
hochwertigen  Haselnissen  zu
Priaparaten und Haselnussmark
realisiert Wenn es schnell gehen
muss, produziert Mell aber auch
Haselnussprodukle in Berlin.

MARZIPANMASSEN FUR
JEDEN BEDARF

Eine breite Palette von Reohmas
senqualitaten wird angeboten:

1 Nach FRohwareneinsaiz: |e
nachdem welchern Geschmack
die  Marzipanrghmasse  haben
soll, werden die Mandelsorten fir
das  Endprodult aus‘gew&l'lll_
Durch die Mischung von siifian
und oitteren Mandeln kann die
gesamte Basdbreite von mild”
bis Jriftig” sbgeduckt werden.

2 Mach Herkunft: Durch Einsatz
von Mittelmeermandeln wirg ein
volimundiger Geschmack er-

zeugt. Sollen spezielle Mandel-
sorten im Endprodukt beworben
werden, ist dies durch den Einsatz
spezieller Sorten fir das Marzi-
pen wie e B, Bari, Valeniia der
Laguetta maglich. Der Grofiteil
der Kunden wiinscht aber Marzi-
pan mit Rohware kalifomischen
Ursprungs: Von dort kemmen ca.
75% der Welternte, Mit kalifcmi-
schen Mandein kann eine sehr
milde Masse hergestelit werden,
die so genannte MO™-Qualitat,
Soll es krdftiger werden, darf man
nach den Leitsétzen fir Oisamen
bis zu 10% bitters Mandein zuset-
zen. Disse Massen werden als
.M1" bezeichnet.

3. Nach Prozessfiihrung: Hiermit
ist das Verfahren gemeint, mit
dem man die blanchiertan Mar-
deln zerkleinert. Bei Mall kann
das auf drei unterschiadiche Ar-
ten geschehen. Das Lechschei-
bemverfahren erzeugt ene sehr
feine Struktur der Raamasse,
wahrend das Walzenverfanren
mit Stahlwalzen die Struktur der
Mandeln bestehen ldsst und die
50 erzeugten Massen noch deut-
lich ,Biss™ haben. Zur Erfiillung
spezieller Anforderungen an die

Massenstruktur hat

Moil selt  kurzem

auch wieder egine
traditionelle Granitwal |
& in Beliey,

Geschmack und Farbe, Feinheit
und Konsistenz kfinnen nach Kun-
denwunsch modifiziert werden,
Hichste Hygienestandards, Pro-
duktion ucnter Reinraurnbedin
gungen und Kikiung mit flidssi-
gem  Stickstoff  gewahrieisten
gleich bleibend hohe Qualitat
Dern Qualitdtsanspiuch dokumen-
tiert die 2008 erfolgreich abge-
schlossene Zertifizierung nach
IS0 22000. Seit einigen |ahren
produriert Mall auch angewirkte
Massen, um die Preduktionstiete
beim Kunden weiter zu reduzie-
ren. Die Moglichkeiten erstrecken
sich dber die gesamte Bandbreite
won 90:10- bis hin zu 50:50-Quali-
taten. Auch Farbung der Massen
ist maglich. Fir den englischen
Marktwird 2. B.mit Lebensmittel-
farbe goldgelb gefarbies Golden
Marzipan” produziert.

Nicht nur Mandeln dienen als
Grundstoff: Bittere wund sife
Aprikcsenkerne werden zu  Persi-
pan” verarbeitet. Haselndsse die-

e ' |
ae als
n “\,“\

Basic fir das

JMussipan’, ein eingelragenes
Warenzeichen von Moll. Diese
Ware wird vor allem in der Lebku-
chenproduktion eingesetzt, ble-
tet aber auch Innowativations-
sotenzial als Fillmasse fir Feine
Backwaren, Daneben wird aus
Cashewnissen Cashewpan® und
anter Z2usatz von Pistazien das
sekannte Pistazienmarzipan pro-
duziert.

Mo immer bei Moll Moglichkei-
ten fur neue und interessante Ar-
tikel entdeckt werden, arbeiten
wir konsaguent an der Erganzung
arid Erweiterung der Produkipa-
ette. Gemeinsam mit den Kun-
den realisieren wir spezielie Pro-
duktideen und firdern somit den
Markterfolg mit den daraus her-
gestellten  Endprodukten des
Backgewerbes’, eridutert Ge-
schaftsfiinrer Leo MBllerherrm, =



