&

Der Strock-Panettone: Das flaumig-leichte Weihnachtswunder
ist wieder da

Ab 1. Dezember 2021 ist der herrlich luftige Sauerteig-Panettone von
Wiens beliebtester Backerei wieder in allen Strock-Filialen erhaltlich. Bis
dahin hangt das allseits beliebte Weihnachtswunder kopfiiber, um seinen
besonders kostlichen luftig-leichten Geschmack voll zu entfalten. Bei
Strock kommt ausschlieBlich FAIRTRADE-Kakao Schokolade in den
Panettone und sorgt fur kostlichen Genuss.

Wien - Die traditionsreiche, familiengefuhrte Wiener Backerei lUftet heuer
eines der bestgehlteten Backgeheimnisse der Welt und Iasst tief in die
weihnachtliche Backstube blicken: Wie man einen guten Panettone — ganz
ohne Backerhefe — luftig-leicht und Uppig im Geschmack backt. In seiner
Heimat Italien gilt der flaumige Weihnachtskuchen als grof3te Herausforderung
und Meisterstuck eines jeden Backers — und jedes Jahr entfachen heilde
Diskussionen, wer den besten Panettone des Landes backt. Auch in Osterreich
erfreut sich der wollUstige Sauerteigkuchen, der mit viel Butter, Eiern, Nussen,
kandidierten Frichten und bei Strock mit nachhaltiger FAIRTRADE-Kakao
Schokolade gebacken wird, immer groRerer Beliebtheit. Ab 1. Dezember 2021
ist der Strock-Panettone wieder in den Uber 70 Filialen der laut Falstaff-Voting
beliebtesten Backerei Wiens erhaltlich.

,Einen guten Panettone zu backen, ist die Champions League flur
Backerinnen und Backer. Um den perfekten italienischen
Weihnachtsgenuss nach Osterreich zu bringen, haben wir 2 unserer
Backermeister nach Turin geschickt. Sie sind mit geheimen Tipps und
Tricks im Gepack zurickgekommen und servieren jetzt in der Adventzeit
unseren luftig-leichten Strock-Panettone®, freut sich Geschéaftsfihrerin
Gabriele Strock.

Die geheime Kunst des Sauerteigbackens
Damit der Sauerteig trotz all der kostlichen Zutaten und ganz ohne Backerhefe
aufgeht und zu einem flaumigen Festtagskuchen wird, bendtigt es viel Wissen,

Handarbeit, Fingerspitzengefuhl und spezielle Tricks. Um das Geheimnis des
perfekten Panettones zu luften, sind Backermeister Gerhard Strock und
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Strock-Entwicklungsbacker Pierre Reboul extra nach Norditalien, in die Heimat
des Panettones, gereist. In einer Turiner Backerei haben sie viele Stunden in
der Backstube verbracht, um die Kunst des Sauerteigkuchenbackens aus erster
Hand zu erlernen. So viel kann schon verraten werden: Es braucht mehrere
Tage, um den perfekten Sauerteig garen zu lassen. Langsam, mit viel Liebe
geknetet, nass geschliffen und nach stundenlanger Rast, wird der frische
gebackene Panettone kopfuber aufgehangt, damit er nicht zusammenfallt. Am
besten schmeckt der saftige Weihnachtskuchen nach zwei bis drei Tagen,
wenn er seinen unvergleichlichen Geschmack mit all den typisch kostlichen
Aromen seiner Uppigen Zutaten entwickelt hat — Buon appetito!

Mehr Details zur Herstellung des perfekten Panettones erfahren Sie auf
https://stroeck.at/neuigkeiten/ein-kuchen-wie-ein-weihnachtswunder.

Uber Strock

Das Familienunternehmen mit zwei Produktionsstandorten in Wien Donaustadt
wurde 1970 gegrundet, hat bereits 73 Filialen in Wien und Umgebung und
beschaftigt Uber 1.350 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter. Mit 40 Lehrlingen
investiert das Unternehmen in die Ausbildung der nachsten Generation. Brot und
Geback ohne Zusatzstoffe, lange Teigreife und ein breites veganes und
vegetarisches Sortiment mit Heillgetranken in Bio-FAIRTRADE-Qualitat
Uberzeugen die Kundinnen und Kunden Tag fur Tag. Der Bioanteil des
verwendeten Mehls liegt bereits bei 60 %, das Getreide stammt zu 100 % aus
Osterreich. Das Restaurant Strock-Feierabend im 3. Wiener Gemeindebezirk
konzentriert sich auf Speisen rund ums Brot und setzt auf regionale und
saisonale Zutaten. Die beiden ,Strock-Feierabend-Backereien befinden sich auf
der Landstral’er Hauptstral3e und in der Rotenturmstrale.
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