Planung & Projekte

Rego Herlitzius

Glatte und cremige Konsistenz

Fir eine optimierte Produktion von Kuchen, Torten, Massen und Apfelmus
istin der Obstscheune in Tatendorf eine Schlag- und Rithrmaschine von
Rego Herlitzius im Einsatz.

Die Obstscheune in Tétendorf
wird in vierter Generation erfolg-
reich von Familie Reinhart ge-
fiihrt. Um den Nachifragen ihrer
Kunden gerecht zu werden, wur-
de das Obstsortiment im Laufe
der Jahre kontinuierlich erwei-
tert. Nebhen besonderen Sorten
an Kern- und Steinobst werden
inzwischen beispielsweise auch
Erdbeeren angebaut. Mit diesem
Konzept ist die Obstscheune zur
Adresse fiir alle geworden, die
gesundes Essen lieben und fiir
einen Moment lang den Alltag
vergessen michten. Hier wird so-
lides Handwerk mit echter Koch-
kunst gepaart.

Vielseitige Schlag- und
Riihrmaschine

Im dazugehorigen Scheunencafé
werden die Géste mit frischen
Produkten aus der scheunen-
eigenen Bdckerei verwihnt. Dort
kann durch den Einsatz der viel-
seitigen Schlag- und Riihrma-

Durch den Einsatz der vielseitigen Schlog- und Rihrmaschine Rego SM 20 1

schine Rego SM 20 L von Rego
Herlitzius die Produktion von Ku-
chen, Torten, Massen und auch
Apfelmus nun deutlich effizien-
ter erfolgen. Alexander Reinhart,
Geschiftsfithrer des Familien-
betriebes, ist iiberzeugt von der
Leistungsfihigkeit der Maschine:
~Mit der praktischen Passier-
funktion der Rego SM 20 L, die
Dank optionalem Werkzeug per-
fekt funktioniert, verarbeiten wir
unsere hauseigenen Apfel nun
noch deutlich schneller zu ver-
kaufsfertigem Apfelmus.”

Einfacher und effizienter

Die Zubereitung von Apfelmus
ist mit dem Passiergeriit der
Maschine eine einfache und ef-
fiziente Methode, um eine glatte
und cremige Konsistenz zu erzie-
len. Die gekochten Apfel werden
mit etwas Wasser in den groBen
Topf der Maschine gegeben. Das
optional erhiltliche Passiergerét
der Rego SM 20 L trennt dann

erfolgt die Herstellung von Kuchen, Torten, Massen und wuch Apfelmus in der
Obsischeune in Tatendorf nun deutlich schneller
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Mit dem Passiergenit der Rego SM 20 L
wird die Zubereitung von Apfelmus
einfach und effizint.

die Schale und das Fruchtfleisch
von den unerwiinschten Stiicken

und Samen, wodurch ein glattes
und sauberes Apfelmus entsteht,
Als solide Standmaschine mit be-
sonders kompakter Bauweise ist
die Rego SM 20 L der passende
Partner fiir Grofkiichen, Food-
Service-Betriebe und den Horeca-
Bereich, Die Bedienung ist selbst
fir wechselndes Personal ein-
fach, schnell und sicher zu hand-
haben. Die Maschine simuliert
durch ihre Taumeltechnik die
menschliche Handbewegung
beim Aufschlagen, sodass Massen
entsiehen, die eine deutlich sta-
bilere Struktur erhalten und da-
mit weniger schnell kollabieren.
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