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Der phantasievollen Fullung eines jeden Wraps geht die
Produktion einer «ordentlichen Grundlage» voraus. In
Europa und den USA ist das in der Regel ein Weizenfladen.
Das «Sheet + Cut Verfahren» von FRITSCH garantiert eine
gleichmalig gute Gebackqualitat bei flexiblen Formen und
hoher Stundenleistung.

«Sheet + Cut»: Was Sie
uber Wraps wissen sollten

Markt Einersheim. (24.06. / fr) Die einen machen sie aus Pitabrot, die anderen aus Tortillas oder gar
Eierpfannkuchen: Die Rede ist von «Wraps»; sozusagen gerollten Sandwiches, deren Grundlagen
verschiedenartig bestrichen und belegt werden, um dann appetitlich gewickelt ins Snackangebot zu
kommen. Wraps kann man heiB oder kalt essen. In etwas Folie eingeschlagen eignen sich kalte Wraps
prima als Snack flir unterwegs, als Pausenbrot oder Mittagessen am Schreibtisch.

Wraps sind groBer als traditionelle (Mais-) Tortillas und werden aus Weizenmehl hergestellt. Ob scharf oder
suB, heiB oder kalt, mit Gemiise, Fisch, Fleisch oder Kase, fiir die Fiillungen eignet sich alles was schmeckt.
Die Fladen missen fiir Wraps nicht unbedingt gewickelt werden (wrap up = einwickeln, verpacken).
Gefaltet kdnnen sie ebenfalls eine groBe Menge an pikanten oder fruchtigen Fillungen aufnehmen.
Vermeintlich kamen die Wraps aus den USA, doch haben gefiilite Rollen in anderen Esskulturen schon lange
Tradition. So kennen wir Burritos aus Mexiko, Crépes aus Frankreich oder Friihlingsrollen aus Asien.

Die Fladen-Variante, die hierzulande Giberwiegend als Grundlage fiir Wraps dient, hat ihren Ursprung in der
arabischen Welt. Von den USA adaptiert und zum vielseitigen Fastfood kultiviert, fand der Snack seinen
Weg nach Europa.

Der phantasievollen Fiillung eines jeden Wraps geht die Produktion einer «ordentlichen Grundlage» voraus.
Ahnlich wie bei Pitabrot, das um uns herum in Europa viele Freunde hat, unterscheiden Bickereien
zwischen zwei Produktionsverfahren: In der maschinellen Herstellung werden Wraps oft noch mit dem
Teigteilverfahren aus Teigballen hergestellt. Die FRITSCH-LAsung basiert hingegen auf dem «Sheet + Cut
Verfahren»; das heiBt, die Teiglinge werden aus einem Teigband ausgestochen. Die Vorteile der FRITSCH-
Technologie liegen in der Gebackqualitdt und der Prozesstechnik.

So verarbeitet die FRITSCH-Anlage problemlos ange-
garte Wrapteige, zum Beispiel mit einer Kesselgare von
bis zu 60 Minuten. Das verbessert die Wasseraufnahme
des Produkts und halt die Wraps langer frisch.
Konsumenten erfreuen sich an einem angenehmen und
soften Biss. Zudem gewahrleistet die FRITSCH-
Anlagentechnik eine schonende Teigbehandlung und
Teigformung. Das produzierte Geback erfillt so alle
Qualitdtsanspriiche, wie Lift und typische Porenstruktur.

Im Ergebnis verwirklicht FRITSCH eine optimierte
Anlagentechnik, die unerwiinschte Spannungen im Teig
verhindert, welche sich beim Schneiden und der
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Weiterverarbeitung der Teige negativ
auswirken. Deshalb benétigt die Rezeptur
keinen Zusatz von Kleber stabilisierenden
Mitteln, wie zum Beispiel Essig.
Backmittelzusatze kénnen deutlich reduziert
oder gar weggelassen werden. Produzenten
kénnen auf die in Europa verbotenen, Teig
weichmachenden Backmittelzusdtze getrost
verzichten. Auch die Streumehlmenge in der
Produktion lasst sich senken, was unmittelbar
positive Auswirkungen auf die Produktqualitat
und Frischeanmutung hat.

Die Form der Gebacke ist durch die schonende
Teigbehandlung zudem sehr gleichmaBig und
gewichtsgenau. Bei gleichem Lift und
Abmessungen haben die Wraps mit der
FRITSCH-Technologie bis zu 15 Prozent weniger
Gewicht -- das spart Rohstoffe.

Die héchste Qualitdat an Wraps in den USA --
«all natural and chemical free» -- wird Ubrigens
einem FRITSCH Kunden bestatigt. Das
Unternehmen konnte mit der Umstellung seiner
Produktion auf die FRITSCH-Technologie seinen
Umsatz mit Wraps in kurzer Zeit erheblich
steigern.

Die FRITSCH-Technologie benétigt keinen
Zwischengarschrank. Das flieBt in die
Amortisationsrechnung der Investition mit ein.
Zudem kann die FRITSCH-Anlage im Gegensatz
zum Garschrank, nass gereinigt werden -- ein
Hygienevorteil.

Aus Teigballen kénnen nur runde Wraps gefertigt werden. Die FRITSCH-Technologie ist flexibel, denn
Schneidewalzen gelingt jede gewiinschte Form -- selbst exakte Rechtecke.

Die Anlagenleistung der FRITSCH-Anlage ist hoch. So lassen sich beispielsweise 17.000 Stiick von 10-Inch-
Wraps pro Stunde herstellen (1 Ich = 2,54 Zentimeter).
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