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HALLDE hat

Ratschlige

und Tipps
entwickelt, wie H{LLDE
Maschinen und deren
Zubehor von Bdckereien,
Konditoreien und
Patisserien genutzt
werden konnen. Das
Grundkonzept basiert
auf der Verarbeitung .
von unbehandelten -

- Lebensmitteln um eigene

j' Geschmackserlebnisse

% n.-': - und Produkte zu
] 'enpvickeln und um.

i _,_iﬁnanzielle Vorteile.zu - \

“ - bieten.

BACKEREIEN, KONDITOREIEN UND PATISSERIEN — SEITE 3

Bieten Sie ihren Gasten ein individuelles Geschmackserlebnis

Mit einer HALLDE Maschine, konnen Sie ganz einfach einen eigenen und
einzigartigen Geschmack fiir Konfekt, Geback und Brot kreieren. Wahlen
Sie die Zutaten abhangig von Geschmack, Verfiigbarkeit und Jahreszeit
aus. Verwenden Sie dabei die passende Maschine mit dem entsprechenden
Schneidewerkzeug um lhr gewiinschtes Produkt zu erhalten.

Welche Maschine benétigen Sie?

HALLDE VerTikaL-KUTTER

In einem HALLDE Vertikal-Kutter dauert es nur
Sekunden um zu hacken, zerkleinern oder zu
mahlen. Selbst fir die Herstellung einer Creme ist
der Vertikal-Kutter geeignet. Sie wahlen die Zutaten
und entscheiden selbst Giber den Geschmack - die
Zubereitungszeit ist abhangig von der gewiinschten e
Konsistenz. Wenn Sie beispielsweise eine Ganache
herstellen mochten, dann verlangern Sie die
Zubereitungszeit, um die Schokolade zu schmelzen.

HALLDE GEMUSESCHNEIDER
Mit einem HALLDE Gemiiseschneider kdnnen Sie
Obst, Gemiise und Kase in unterschiedliche Groften
schneiden, hacken, wiirfeln, reiben und raspeln.
Wenn Sie Erdbeeren fir Ihr Geback wirfeln mochten,
diinne Apfelscheiben fiir einen Kuchen schneiden,
Obstsalat servieren oder Brot mit Roter Beete
aromatisieren mochten, ist ein HALLDE Gemiise-
schneider ideal geeignet. Abhdngig vom
gewlinschten Produkt, wahlen Sie das
passende Schneidewerkzeug.

HALLDE Komsi-KuTTER

Der HALLDE Kombi-Kutter ist die
Kombination aus GemUiseschneider
und Vertikal-Kutter. Die Vorteile beider
Systeme werden in dieser Maschine
vereint.



Serre 4 HALLDE ZuseremunesTIPPs Der Gebrauch von HALLDE Maschinen
ermoglicht Ihnen die Zubereitung einer
breiten Auswahl von Beilagen, Cremes und
" . R Fillungen. Lassen Sie sich von den
HALLDE 'S ZuBeREITUNGSTIPPS FUR vielfaltigen Méglichkeiten von HALLDE
anregen, um eigene Geschmacksrichtungen

° °
Pa t I Sse rl e n zu kreieren, Zutaten zu veredeln und

optimale Qualitat zu bieten.

Patisserie-Erzeugnisse umfassen tiberwiegend siifse Backwaren, Obstfiillungen
oder Glasuren. Variieren Sie Geschmack und Konsistenz je nach Belieben.

Beilagen und Garnierung
— fiir Backwaren wie Muffins, Plundergebdck und Sahnetorten.




GANACHE

Quarkspeisen — konnen schnell .
und einfach mit einem Vertikal- oder
Kombi-Kutter verarbeitet werden

Entwickeln Sie lhren individuellen Geschmack fiir
Backwaren, Pasteten und Fiillungen. Hacken, mischen,
schneiden oder mahlen Sie mit einem
HALLDE Vertikal-Kutter, einem
Kombi-Kutter oder einem
Gemiiseschneider.

Lassen Sie sich von un-
seren Fotovorschlagen
inspirieren und verwen-
den Sie die Tabelle auf

der nachsten Seite - sie
zeigt, welche Maschine

wir flr die Verarbeitung lhrer
Lebensmittel empfehlen.

v Tipps:

« Bereiten Sie Ganache direkt in der Maschine vor -
geben Sie Sahne hinzu, und erhitzen Sie sie bis zur
gewlinschten Konsistenz.

« Weichen Sie Zitronen ein und verwenden Sie auch
die Schale fiir den Quark.



Nuss-, Samenpasten und Marzipan
— fiir verschiedene Backwaren wie

Brotchen und Kuchen. Hacken und mixen
Sie in einem Vertikal- oder Kombi-Kutter.

« Setzen Sie die Nahrstoffe aus den
Samen, Niissen und Mandeln durch
Einweichen vor der Zubereitung frei.

« Wenn Sie ein schones Rostaroma
von Niissen und Mandeln
mochten - rosten Sie diese
erst, bevor Sie sie in Wasser
einweichen.




HALLDE ZUBEREITUNGSTIPPSS — SEITE. 1

——  Was BEREITEN SIE zu? WELCHE MASCHINE?

Vorschlige, was Sie mit einer HALLDE zubereiten HALLDE HALLDE HALLDE
konnen Gemiiseschneider | Vertikal-Kutter Kombi-Kutter

DEKORATION/ TOPPING - fiir Muffins, Plundergebacke, Torten, Tortchen usw.
KOKOSSPLITTER X

MANDELSPLITTER X

x

GLASUREN VON Cup-CAKES

X X | X X

x

STREUSEL

QUARK - CREMES, zum Beispiel.
TORTEN

TORTCHEN

EcLAIRES

PeTiT CHAUD X
NUSS-, SAMENPASTEN UND MARZIPAN - Fiillungen fiir unterschiedliche Backwaren, zum Beispiel.
HASELNUSSKUCHEN/MAKRONEN X
SCHWEDISCHE FASTENBROTCHEN
MARzIPAN

NuUSSKUCHEN

ZucKerpPASTE/ MARZIPAN
TOSCAKUCHEN

NouGAT unD KARAMELL
MOHNGEBACK

OBST UND GEMUSE - gerieben, geschnitten oder gewiirfelt, zum Beispiel.
KAROTTENKUCHEN X
OBsTSALAT/ CHIAPUDDING X
TARTE FINE/ APFELKUCHEN X
KiRreis/KURBISKUCHEN X
APFELKOMPOTT X
TEIG, MISCHUNGEN UND BACKWAREN - gehackt oder gemixt, zum Beispiel.
KASEKUCHEN

X X | X

X X | X X

X X | X X X X X
XX | X X X X X X

X X | X XX

KUCHENTEIG

MURBETEIGGEBACK

MAKRONEN — GANACHE UND MANDELMEHL
FULLUNGEN FUR BROTCHEN

X X X X X
X X | X X X




Obst und Gemiise

— Schneiden, reiben oder wiirfeln
von frischem Obst und Gemiise der
Saison mit einem Gemiiseschneider
oder Kombi-Kutter.

KaRroTTEN REIl
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+ Trocknen Sie tibrig gebliebene Brétchen vom Vortag und
stellen Sie schmackhafte Kekse und siifle Semmelbrosel
her; oder mischen Sie sie in einen Smoothie.

» Stellen Sie Ihren eigenen Vanillezucker aus getrockneten
Vanilleschoten her - schnell und einfach in einem Vertikal
-Kutter!

MAKRONENMISCHUNGEN

* 4 i
F s :

Teig, Mischungen und Backwaren
— hacken, mixen und mahlen in einem
Vertikal- oder Kombi-Kutter:




HALLDE * S ZUBEREITUNGSTIPPS FUR

Konfekt

Konfekt besteht aus sorgfdltig ausgewdhlten

Stifswaren, typischerweise aus Schokolade

mit verschiedenen Fiillungen oder Marzipan

in unterschiedlichen Formen und Geschmacksrichtungen.

Zum Beispiel Pralinen und kandierte Friichte, eingetaucht
in Schokolade.

——— Was BEREITEN SIE zu?

WELCHE MASCHINE?

Vorschlige, was Sie mit einer HALLDE zubereiten
kénnen

Zubereitung von

Produkt-
vorschlage

Welche HALLDE
Maschine?

Ganache,
Pralinen und
Cremes

Himbeere,
Lakritz,
Passionsfrucht,
Zitrone,
schwarze
Johannisbeeren
usw.

Vertikal-Kutter

Kombi-Kutter

Gehacktem

Mandeln,
Hickoryniisse,
Macadamia-
niisse, Hasel-
niisse-, Walntisse
oder Pistazien

Vertikal-Kutter

Kombi-Kutter

Plriertem

Erdniisse,
Mandeln und
Haselnlsse mit
Schokolade

Vertikal-Kutter

Kombi-Kutter




HALLDE * S ZuserermuncsTipps Tipps — Serre. 11

v Tipps:

« Um die gewlinschte Konsistenz zu erreichen ist es wichtig zu wissen,
wie die Zutaten auf Reibung und Temperaturen reagieren
- experimentieren Sie!

« Wenn Sie eine samtige und glatte Marmelade méchten, bereiten Sie
sie in einem Vertikal- oder Kombi-Kutter zu.

« Bereiten Sie Ganache direkt in der Maschine zu.

——— Was BEREITEN SIE zu? WELCHE MASCHINE?
Vorschlige, was Sie mit einer HALLDE zubereiten Zubereitune von Produkt- Welchg HALLDE
kénnen ubereitungvon |y orschlige Maschine?

Ganache und Kastanie, Vertikal-Kutter
Mandelmehl Zitrone, Vanille,
Schokolade, Kombi-Kutter
Haselnuss und
Limone
MARMELADE Streifen, Orange, Feige, Gemlse-
B Scheiben und Zitrone und schneider
Wiirfeln Birnen
Kombi-Kutter
Wiirfeln Mango und Gemlise-
Erdbeeren schneider
Kombi-Kutter




. Stellen Sie Eiscreme oder Sorbet
HALLDE *S ZuBEREITUNGSTIPPS FUR

als Grundlage her und variieren

E < r m Sie portionsweise die Geschmacks-
ISC e e richtungen mit Obst, Niissen, Schokolade,
u n d S o rb e t S Krdutern oder was immer Ihnen gefillt!

EISCREME - Beispiele fiir Geschmacksrichtungen:
Apfel/Ingwer, Minze/Lilnone, Kardamom, Sanddorn, Vanille/Kamille,
Mandel/Honig, Schokelade, Erdbeere und salziges Karamell.

Fiir weiche und glatte
Konsistenz

— in einem HALLDE Vertikal-
oder Kombi-Kutter solange
mixen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist

: Fiir grobere Konsisten
piele fiir Geschmacksrichtung urg Obere Konsiste z

, Orange, schwarzeJohannlsbeere/ e I 4 — nur fiir ein 202 Sekunden
3laubeere/Limone, Kiwi, Himbe M : mit einem HALLDE Vertikal-
frucht. ' oder Kombi-Kutter mixen
und eine grobe Konsisten



ERDBEEREISCRE
\ =

v Tipps:

« Kreieren Sie lhren einzigartigen Geschmack
aus Sulem, Salzigem und Saurem.

« Nutzen Sie die Backwaren vom Vortag -
zerhacken Sie sie mit dem Vertikal-Kutter
und fligen Sie diese der Eiscreme hinzu.

« Mixen Sie Obstkompott und verwenden
es als Aroma.

HimBEERE UND VAN
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HALLDE * S ZUBEREITUNGSTIPPS FUR

Brot und Sandwiches

Brot ist ein wichtiger Lieferant fiir Ballaststoffe, Vitamine
und Mineralien, einschliefslich Eisen. Aromatisieren Sie Ihr
Brot mit getrocknetem Obst, Samen, Gemiise und Gewiirzen.

Brot backen — mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen

Was BEREITEN SIE zu? WEeLCHE MASCHINE?

Geschmacksrichtungen Zubereitung .I.'IALLDE . I:IALLDE HAI.'LDE
durch Gemiiseschneider Vertikal-Kutter Kombi-Kutter

KAROTTEN Reiben X X
RoTE BEETE Wiirfeln/zerkleinern X X
APRIKOSEN Schneiden/hacken X X X
PFLAUMEN Schneiden/hacken X X X
KAsE Reiben X X
MEeEersaLz Mahlen X X
KRAUTERN UND GEWURZEN Mixen X X
Beilagen zum Brot

SALAT Schneiden X X
GURKE Schneiden X X
PAPRIKA Schneiden X X
TOMATEN Schneiden X X
TAPENADE Schneiden X X
PEesto Schneiden X X




+ Nutzen Sie Ubriggebliebenes - trocknen Sie z.B. Brot
vom Vortag und stellen Sie Semmelbrosel mit einem
Vertikal-Kutter her.

« Aromatisieren Sie die Semmelbrésel mit Zucker und Zimt
flir Backwaren oder mit Krdutern und Gewdirzen zum
Panieren.

« Verwenden Sie librig gebliebene Kasestiicke und nutzen
Sie sie flr Kasebrotchen.

UTTER ZUBEREITEN

SEBROTCHEN

WURFELN, SCHNEIDEN ODER REIBEN
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Sandwiches — mit feinem Geschmack

v Tipps:

« Salat, Gurke, Paprika und Tomaten werden mit einem Gemiseschneider
oder einem Kombi-Kutter leicht geschnitten.

+ Mixen Sie lhr eigenes Pesto oder Ihre eigene Tapenade mit einem Vertikal-
oder Kombi-Kutter.

« Wiirzen Sie Butter mit Gewlirzen und Krautern in einem Vertikal- oder
Kombi-Kutter.

¥

SCHNEIDEN SIE TOMATEN MIT EINEM GEMUSESCHNEIDER SCHNEIDEN SIE GURKEN:MIT EINE
ODER EINEM KOMBI-KUTTER , .. ODER EINEM KoMmBI-KUTTER

5

.
g




WAHLEN SIE DIE RICHTIGE MASCHINE AUS — SEITE. 17

Lesen Sie mehr iiber HALLDE'S Gemiiseschneider

HALLDE GEMUSESCHNEIDER

HALLDE * S Bandbreite an Gemiiseschneidern umfasst acht verschiedene
Modelle mit einer Kapazitat von 2-60 kg/Minute. Alle Modelle haben
grolde Einfillvorrichtungen die es ermdglichen, grofRes Gemiise wie
Eisbergsalat zuzubereiten. Die Maschinen besitzen eine Vielzahl von
Schneidewerkzeugen zum Schneiden, Zerkleinern, Reiben, Wiirfeln und
fiir Julienne-Schnitte in unterschiedlichen Abmessungen.

HALLDE " S Gemiiseschneider arbeiten im optimierten Drehzahlbereich,
um die bestmogliche Schnittqualitat sicherzustellen - es verhindert,
dass Fliissigkeit austritt und sorgt dafiir, dass Nahrstoffe erhalten blei-
ben. Dies reduziert die Oxidation und sorgt fiir eine langere Haltbarkeit.




SEITE 18 — WAHLEN SIE DIE RICHTIGE MASCHINE AUS

Lesen Sie mehr iitber HALLDE Kombi-Kutter

HALLDE Kowmsi-KuTTER

Der HALLDE Kombi-Kutter ist die Kombination aus Gemiseschneider und
Vertikal-Kutter. Die Vorteile beider Systeme werden in dieser Maschine
vereint.

Die Maschine basiert auf demselben Prinzip, wie der HALLDE Vertikal-
Kutter, mit speziell entwickelten Messern und einem patentiertem
Abstreifer-System. Dies garantiert eine schnelle Verarbeitung.

Bei der Nutzung als Gemiiseschneider kann er schneiden, zerkleinern,
reiben, wiirfeln und im Wellenschnitt schneiden.

Wie der Gemiiseschneider RG-50/ RG-50S verfligen der HALLDE Kombi-

Kutter tiber eine Kapazitat von 2 kg/Minute und wie die Vertikal-Kutter
Uber eine Bruttokapazitdt von 3 Litern. Das Entspricht etwa

80 Portionen am Tag.




WAHLEN SIE DIE RICHTIGE MASCHINE AUS — SEITE 19

Lesen Sie mehr iiber HALLDE Vertikal-kutter

HALLDE VerTikaL-KUTTER

HALLDE'S Bandbreite an Vertikal-Kuttern umfasst sechs
verschiedene Modelle mit einer Kapazitat von 3-6 Litern
Bruttovolumen. Alle Modelle verarbeiten sowohl gekochte als
auch rohe Lebensmittel - getrocknet und auch in flissiger Form.
Dies bedeutet, dass das Aroma und die Nahrstoffe wahrend der
Zubereitung erhalten bleiben.

HALLDE'S Vertikal-Kutter werden mit zwei Geschwindigkeiten
betrieben, 1.500 U/min und 3.000 U/min - dies ermoglicht es,
schnell und einfach das gewlinschte Produkt zu erhalten.

Speziell entwickelte Klingen und ein einzigartiges Abstreifer-
System sorgen flir eine besonders schnelle Zubereitung. Dadurch
wird das Produkt weniger erhitzt und die Qualitat sowie die
Nahrstoffe bleiben erhalten.
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HALLDE hat Ratschliige und Tipps entwickelt, wie HALLDE Maschinen und HALLDE Zubehir
von Bickereien, Konditoreien und Patisserien genutzt werden kénnen. Das Grundkonzept basiert
auf der Verarbeitung von unbehandelten Lebensmitteln um eigene Geschmackserlebnisse,
Produkte und sogar finanzielle Vorteile zu bieten.

Wiihlen Sie Ihre Zutaten je nach Geschmack, Verfiigbarkeit und Jahreszeit. Verwenden Sie
dabei die passende Maschine mit dem entsprechenden Schneidewerkzeuge um Ihr gewiinschtes
Produkt zu erhalten.
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