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Zopf, Nussrolle und Gipfeli aus je gleicher Charge - jeweils links mit und rechts ohne Vakuumkiihlung.

Weltneuheit an der FBK

Neue Art der Vakuumkiuhlung

Das innovative Schweizer Unternehmen Aston-Foods hat in internationaler Zusammenarbeit
eine neue Art der Vakuumkiihlung fiir Backwaren entwickelt. Das Resultat beeindruckt. Am
Stand von A +E Backereikalte AG wird das interessante Konzept live demonstriert werden.

Versuche zur Vakuumkiihlung
von Backwaren gab es schon vor
50 Jahren. Sie nutzt das physi-
kalische Gesetz, dass der Siede-
punkt mit sinkendem Druck ab-
nimmt. Heute wird das Verfahren
in der Schweiz nur vereinzelt in
gewerblichen Béckereien einge-
setzt. Bisherige Anlagen ergeben
bei teilgebackenen Tiefkiihlpro-
dukten oft einen kisigen Ge-
schmack, weil den Anlageliefe-
ranten das Fachwissen der Backer
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Vakuumkiihler fiir Stikkenwagen.

fehlte. Patrick Duss - CEO von
Aston-Foods, Rotkreuz, und wie
sein fiir die deutschsprachigen
Linder verantwortlicher Mitar-
beiter Eddy Sprenger langjahrig
mit der Biackerbranche vertraut
- ging dem Problem in vielen
Versuchen nach. Er hat es mit
Branchenwissen und einem neu-
en Kondensat-Absaugsystem ge-
16st und dabei weitere Vorteile
des Vakuumkiihlens entdeckt.

Effizient und giinstig gekiihit

Passend zum jeweiligen Ofentyp
hat Aston-Foods (www.aston
foods.com) Vakuumkiihler ent-
wickelt, in welche die frisch aus
dem Ofen kommenden heissen
Gebécke via Stikkenwagen (Mo-
dell «Nereus») oder Einschiessap-
parat gelangen. Zusammen mit
andern Firmen wie A +E Bécke-
reikdlte werden Losungen fiir La-
gerung, Verpackung und Trans-
port vakuumgekiihlter Produkte
angeboten. Im Vakuumkiihler
wird wie bei einem Ladenback-
ofen das Abkiihlprogramm fiirs
jeweilige Produkt eingegeben.

Durch ein Absau-
gen der Luft sin-
ken Druck und
Temperatur in nur
zwei bis drei Mi-
nuten aufs Mini-
mum, dann stromt
frische Luft ein
und die Gebicke
werden abgekiihlt
entnommen.

Gegeniiber an- [
deren Kiihlverfah-
ren bendtigt die
Vakuumkiihlung
sehr wenig Ener-
gie, spart viel Zeit, fiihrt zu sehr
rascher Lieferbereitschaft und
reduziert so die Retouren. Fiir
Betriebe ab etwa zehn Filialen
zahlt sich der Kauf der Anlage
damit rasch aus.

Diverse sensorische Vorteile

Besonders vorteilhaft ist die Va-
kuumkiihlung fiirs Endprodukt.
Dieses kiihlt im Vakuum nicht
nur sehr schnell (was ein Ver-
mehren der Keime wie beim nor-
malen Abkiihlen verunméglicht

Eddy Sprenger und Patrick Duss sind zufrieden
mit den attraktiven vakuumgekiihlten Gipfeli.

und die Haltbarkeit ohne Kiih-
lung verlangert) und mit we-
niger Feuchtigkeitsentzug, son-
dern auch umgekehrt als sonst:
von innen nach aussen. Die Ge-
béacke erhalten eine gleichmés-
sigere innere Struktur, mehr
Stabilitat, Volumen, Farbe und
Biss, eine schone Zeichnung der
Kruste und mehr Geschmack.
Der Vakuumkiihler wird an
der FBK in Bern am Stand von
A+E Bickereikilte live demons-
triert (Halle 220, Stand 300). ce
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Vakuumkiihlung von Backwaren!

Zu sehen an der FBK, 25.-29. Januar 2009,
Halle 220, Stand 300.
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