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Editorial

Liebe Pralinenfreunde,

Freche Kirbisgesichter, die gar nicht so frech sind, wie

sie aussehen, sondern hervorragend schmecken. Kirbis

ist eigentlich fir die Pralinenherstellung eine eher -
langweilige Frucht, aber wenn sie mit den richtigen
Zutaten eine Symbiose bildet, kommen tolle neve Ge-
schmécker dabei heraus.
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Pralinen grammgenau fullen mit dem Fulltrichter

Kw
Dieser praktische Filltrichter ist ideal fir den

Hobbychocolatier und fir kleine Confiseriebe-
triebe. Die Anschaffung lohnt sich, wenn man
regelmdBig Pralinen fillt. Drei grofBe Vorteile

sind damit verbunden:

o Die Fillmenge ist einstellbar und bleibt
dann konstant (stufenlos 1 - 15 g)

o Man kann sehr viel schneller fillen. Ein kur-
zer Druck mit dem Daumen geniigt.

o Selbst zdhe Massen werden mit etwas
Druck aus dem Trichter herausgepresst.
Lufteinschlisse in der Ganache sind daher

seltener.

Mit diesem Trichter kann man Pralinenhalbscha-
len und Triffelkugeln exakt bis zur gewiinschten
Hohe fullen. Es passiert nicht mehr, dass einmal
zu wenig Ganache, einmal zu viel Ganache in
der Praline landet. Die Einstellung erfolgt an-

hand der seitlichen Schraube. So wird festge-

legt, wie weit man den Hebel mit dem Daumen
runterdricken kann. Dies hat wiederum Einfluss

auf die Fillmenge.

Dank einer Feder und einer Verschlusskugel, die
im unteren Teil des Trichters eingebaut ist,
kommt die Fillung ,,mit Schwung“ heraus, so dass
auch weniger flieBfdhige Ganaches die Formen
gut ausfillen - und dass das Fillen sehr schnell
geht.

Diesen Filltrichter gibt es von der Firma
www.dedy.de und kostet netto 270 €.




Die seitliche Einstellschraube ist stufenlos ver-
stellbar. Somit ist die Fillmenge ebenfalls stu-
fenlos von 1 - 15 g dosierbar.

Der Filltrichter fasst Mengen bis zu 1000 g,
ausreichend fir 4 - 6 Pralinenformen.

Der Filltrichter ist schnell zerlegt und ldsst sich gut reinigen. Man dreht lediglich die untere Spitze ab und rei-
nigt die Spirale und die Kugel. Der Trichter ist aus Edelstahl und kann auch in die Spilmaschine gegeben

werden. Das Zusammensetzen geht im Handumdrehen. Passend dazu gibt es einen Sténder fir netto 19,50 €.




