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HAUBIS GLUTENFREIE PRODUKTE ÜBERZEUGEN MIT BESTEM GESCHMACK 

Verwöhnt werden statt verzichten: Wer das Getreide-Klebereiweiß Gluten schwer oder nicht verträgt, 

kann mit den genussvollen Haubis glutenfreien Produkten trotzdem aus dem Vollen schöpfen. 

Mit besonderem Geschmack überzeugen die Haubis glutenfreien Produkte mit Spezialitäten wie der 

nussige Saatenriegel, die Kaisersemmel, der allseits beliebten Kornspitz, das Ciabatta oder dem 

vorgeschnittene Land- und Saatenbrot. In bewährter halbfertiggebackener (HGB)-Qualität sind die 

glutenfreien Produkte nach kurzen Backzeiten servierfähig. Auch zum Selberbacken können die 

Produkte am Frühstücksbuffet angeboten werden. Damit dieselben 100 prozentigen glutenfreien 

Verhältnisse auch beim Vollenden und Servieren des Brots und Gebäcks herrschen, verpackt Haubis 

jedes der neuen Produkte einzeln in einer backstabilen Folie. Diese wird erst am Tisch geöffnet. So 

wird für absolute Produktsicherheit gesorgt. Die besonderen Bedürfnisse der Gäste werden damit 

sehr ernst genommen und einem Genuss mit gutem Gefühl steht nichts im Wege. 

 

Die Herausforderung beim Produzieren von glutenfreiem Brot und Gebäck liegen weniger im Finden 

geeigneter Rezepturen als in der Sicherung einer absolut glutenfreien Arbeitsumgebung. Daher 

produziert Haubis die glutenfreien Produkte in eigenen Produktionshallen, die sich fern von 

glutenhaltigem Getreide befinden. Auch bewusst lange Entwicklungszeiten werden für glutenfreie 

Produkte in Kauf genommen, um für besten Geschmack zu sorgen.  

Dabei gilt: Glutenfrei bedeutet viel Handarbeit! Eine absolute Stärke der Familienbäckerei Haubis ist 

das Bekenntnis zur traditionellen Handarbeit. In der glutenfreien Backstube ist diese besonders 

gefragt. Um flaumiges Brot und Gebäck mit einem attraktiven Volumen zu erzielen, muss ein 

glutenfreier Teig eher weich und klebrig gemischt werden. Daher ist der Teig kaum für eine komplett 

maschinelle Verarbeitung geeignet und wird von Hand gefertigt.  
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