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Alleinstellungsmerkmal durch patentiertes Know- How

(Mynewsdesk) Hohes Innovationspotential fiir Unternehmen mit WeitblickDie special-cup-bakery Ltd. besitzt als kleines Unternehmen ein vergleichsweise
grof3es Innovationspotential und damit verbunden ein absolutes Alleinstellungsmerkmal. So wurde unter der Federfiihrung des Produktentwicklers Herrn
Wolfgang Linke nicht nur das unter der Marke ?Fullett? eingetragene&amp;nbsp; Produkt im eigenen Hause, sondern zu dessen Herstellung auch noch
die gesamte Verfahrenstechnologie entwickelt.&amp;nbsp; Die Grundidee beinhaltete die Herstellung einer besonderen Art von kalorienarmen
Pastetencups: nicht nur sehr feuchtigkeitsbestandig, sondern sogar auch fir hei3e Flissigkeiten sollte die Backware geeignet sein- und das ohne
jegliche Glasur oder Beschichtung. Um dieses Ziel zu erreichen, sollten die Cups eine wie&amp;nbsp; versiegelt wirkende Oberflache sowie eine
knusprige Konsistenz mit einer vergleichsweise hohen Stabilitdt haben. Das bedeutete, dass wahrend des Backprozesses die Backware verdichtet
werden muss. ?Diese vollig unubliche Art des Backens schloss damit von vornherein den Einsatz herkémmlicher Backtechnik aus und machte die&amp;
nbsp; Entwicklung eines eigenen Backverfahrens inklusive der technischen Umsetzung notwendig? erlautert der Erfinder. Mit dem ersten Prototyp wurde
nicht nur die einzigartige innovative Technologie nachgewiesen, sondern anhand dessen wird bis heute das Fillett ( www.fuellett.de )&amp;nbsp; in
derzeit 4 GroRRen hergestellt. Unabhangig der &amp;nbsp;vergleichsweise geringen Stiickzahl und des damit verbundenen hohen Stiickpreises konnte
bereits ein sehr aussagefahiges Kundenklientel von mehreren Hundert Kunden gewonnen und so die Marknachfrage und Akzeptanz des
auRergewdhnlichen Produktes nachgewiesen werden. Das nur aus einer Weizen- und Roggenmehlmischung (mit Vollkornmehlanteil), Rapsol und
Wasser hergestellte Backprodukt beinhaltet also weder Zusatzstoffe, wie z. B. das Allergen Sojalecithin, noch Farbstoffe oder andere
deklarationspflichtige Zuséatze. Im Vergleich zu fettigen Blétter- oder Murbeteigprodukten hat das Fullett nur der Hélfte der Kalorien und wird noch dazu
vollwertig mit bis zu ca. 40% Vollkornmehl gebacken- auch der Zugabe von Ballaststoffen wie Kleie steht nichts entgegen. Damit bietet es eine &amp;
nbsp;ideale Grundlage zur Entwicklung gesunder, vollwertiger Convenience Snacks, welche dann nicht nur dem FachgroBhandel sondern dem
Einzelhandel als tiefgekiihltes Produkt angeboten werden kénnen.&amp;nbsp; ?Die einzigartigen Produkteigenschaften des Fillett werden im Ubrigen
nicht Gber die Rezeptur, sondern ausschlie3lich Uber das mit internationalen Schutzrechten abgesicherte Know- How erzielt? so die Patentinhaberin und
geschaftsfihrende Gesellschafterin Frau Marion Thiele. Um endlich auch der schon lange vorhandenen Nachfrage von Gro3verbrauchern oder auch
Industriekunden nachkommen zu kdnnen, ist die Serienfertigung mit einem neu zu entwickelnden Backautomaten unabdingbar. Da das Unternehmen
sich selbst zukiinftig aber vorwiegend auf die Produkt- und Projektentwicklung konzentrieren will, plant die special-cup-bakery Ltd. das umfangreiche
Know- How interessierten Unternehmen mittels Lizenz zur Verfugung zustellen. Um die Einzigartigkeit des Produktes bzw. der Technologie, dass damit
verbundene hohe Wertschopfungspotential sowie den riesigen Markt zu erkennen, sind absolute Querdenker mit Visionen, entsprechendem Weitblick
und naturlich Investitionsbereitschaft &amp;nbsp;gefragt. ?Dass es davon gar nicht so viele gibt, mussten&amp;nbsp; wir in der Vergangenheit bereits
mehrfach feststellen. Um das Projekt aber zukunftsfahig zu gestalten, miissen wir im eigenen Interesse hohe Anspriiche an potentielle Partner stellen? so
die Unternehmensleitung. Fur die dafir jetzt verstarkt geplante Akquisetatigkeit wurde als erste Mal3nahme der Relaunch der Homepage www.
snacklett.de realisiert. Zuvor dienten diese Seiten als Grundlage, um auf einem Testmarkt dem gastgewerblichen Kunden ein neu entwickeltes
tiefgekuhltes Fingerfood- Snacksortiment unter der neuen Produktmarke Snacklett® anzubieten. Die positive Resonanz des auf dem Basisprodukt des
MINI-Fllett basierenden Convenience - Sortiments unterstrich erwartungsgeman das hohe Wertschdpfungspotential. Nunmehr werden auf diesen Seiten
potentiellen Interessenten nédhere Informationen zu dem Gesamtprojekt vermittelt.
Diese Pressemitteilung wurde via Mynewsdesk versendet. Weitere Informationen finden Sie im  special-cup-bakery Ltd.
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Die special-cup-bakery Ltd. (scb) stellt mit einem im eigenen Hause entwickelten und
international patentierten Backverfahren Fullett® (http://www.fuellett.de) her und
vermarktet diese sehr feuchtigkeitsbestandigen, in unterschiedlichen Gré3en
verdichtet gebackenen Pastetencups an den (gast)gewerblichen Kunden fir
individuelle Einsatzzwecke.
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interessierten Unternehmen werden seitens der scb Lizenzen fiir
die Nutzung der speziellen Technologie inklusive des sich damit darstellenden
hohen Wertschopfungspotentials (z. B. Entwicklung tiefgekihlter Snacks) geboten.



