Special Eismark‘cv

WOLFGANG BRASCH WILL UBER DIE ANUGA INTERNATIONAL EXPANDIEREN

Eiszauberei setzt aut
naturliche Zutaten

Eine Basis-Eis-Masse — konventionell, biologisch oder fur
Diabetiker und Laktose-Allergiker geeignet — wird vor
dem Kunden mit weiteren Zutaten gemischt.

Eisbereiter, Eis und
Zutaten auf klein-
stem Raum: Das
Erfolgskonzept der
Eiszauberei wird
auf der Anuga
vorgestellt.
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Die ,Eis-Zauberei“ Wolfgang
Brasch will die Anuga nutzen, ihre
nationale und internationale Expan-
sion weiter voranzutreiben. ,Von
Norwegen bis Jordanien schatzt
man unser Eis mit seinem unver-
wechselbaren Frischekick”, freut
sich der Erfinder und Lizenzgeber

aus Rheinsberg.
Was Eisexperten
im deutschspra-
chigen und inter-
nationalen Aus-
land an dem
ungewohnlichen
+Eiz“-Konzept der
Eis-Zauberei ge-
falle seien Qua-
litdt, ein indivi-
duelles Eiserleb-
nis, eine reiche
Auswahl an fri-
schen  Zutaten
und eine einfache
Bedienung  der
von Brasch entwi-
ckelten  Eisma-
schine.

In  Deutsch-
land werde das
#Eiz“-Konzept
tber 70 Lizenz-
partner von Bran-
denburg bis Ba-
den-Wirttem-
berg vertrieben,
in der Schweiz und in Osterreich sei
es ebenfalls zu bekommen und seit
diesem Jahr auch in Norwegen und
Jordanien. Die Technologie habe
Wolfgang Brasch in den letzten Jah-
ren zudem nach Japan, Israel, Schwe-
den,Danemark, Venezuela und Russ-
land verkauft.

Eis mit natiirlichen Zutaten

,Der Gesundheitsaspekt spielt
fiir viele Menschen eine immer gro-
Rere Rolle beim Kauf von Lebens-
mitteln, schildert Brasch. Das ,,Eiz“
und ,,Bio-Eiz“ der Eis-Zauberei habe
als Antwort auf dieses wachsende
Bediirfnis ein Eis entwickelt, das in
erster Linie reine Zutaten aus der
Natur verwende und auf ,,unndtige
Zusatzstoffe” verzichte. ,,Dazu wur-
de die Technik fiir ein einzigartiges
Herstellungsverfahren entwickelt,
das esermoglicht, vor den Augen der
Kunden die selbst gewdhlten fri-
schen Zutaten miteinander zu kom-
binieren“, so Brasch. Was der Einzel-
ne mit dem Basiseis kombiniert,
bleibe seiner Kreativitat liberlassen
—seies die Schokoladenauswahl der
Confiserie, frisches Obst und Gem{i-
se aus der Region oder Extravagan-
tes wie Kaviar oder Triiffel.

Ziel sei es, die natiirlichen Aro-
men von Friichten, Krautern und Ge-
wirzen und deren Wirkstoffe mog-
lichst unverfélscht ins Endprodukt
zu bekommen. Weder kiinstliche
Farbstoffe noch naturidentische
Aromen wiirden verwandt. Das in
vier Sorten erhaltliche Basiseis sei
»ein reines Naturprodukt, fett- und
zuckerreduziert und somit kalorien-
arm“.

Die wichtigsten Inhaltstoffe
seien Milch, wenig Zucker und
Fruchtzucker, Butter sowie Guar-
kern- und Johannesbrotkernmehl
und je nach Geschmacksrichtung
Joghurt und Kakao, so der Hersteller.
Im Sommer gebe es auch Zitronen-
sorbet. In der ,Bio-Eiz“-Variante
seien alle Inhaltsstoffe aus kontrol-
liert biologischem Anbau. Fiir Dia-
betiker und Menschen mit Laktose-
intoleranz gebe es ebenfalls eine
Variante - und seit 2008 ergénzen
biologisch abbaubare Klarsichtbe-
cher das Sortiment. jr
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