Backen auf hochstem Niveau

Gipfelstirmer -

Spitzenqualitat

SONDERAUSGABE

IBA 2023 Weniger
Retouren

7

Weniger
Energie/CO:

Vakuumbacken

Vakuumkonditioniere

Klasse e
Mitarbeiter

Modernste
Technik

Zukunft gestalten
Innovation aus Leidenschaft

ce“ avVae

¥ x
25 JAHRE
* o * &
0, gsqest
VAKUUM VAKUUM EXKLUSIV
KONDITIONIERUNG BACKEN INTERVIEW
Neue Anwendungen Die Zukunft Adolf Cermak,

und Prozessoptimierung des Ladenbackens Grunder cetravac/bakeXperts



TEAMWORK EDITORIAL

Zusammen mit unseren Partnern entwickeln wir Strategien und Konzepte fiir anspruchsvolle ( I pfe | St U r m e r
’

Markte. Der Blick liber den viel zitierten Tellerrand bringt Impulse und Ideen die uns im Verbund
noch erfolgreicher machen. das sind wohl, im Gbertragenen Sinn, die meisten unserer Kunden. Gestandene Handwerksbécker,

mutig, kreativ und sehr anspruchsvoll gegeniiber sich selbst, lhren Mitarbeitern und Geschaftspartnern.

Diese Eigenschaften sind es, die erfolgreiche Unternehmer auszeichnen, und das heute mehr denn

/\/\, je. Eine wichtige Antwort auf die Herausforderungen unserer sich gerade massiv wandelnden Welt
DYN u TEc@ liegt im Mut, Innovationen zu adaptieren.

Wir von Cetravac und bakeXperts haben in den vergangenen 25 Jahre, also seit unserem ersten
Auftritt auf der IBA 1998, Pionierarbeit geleistet und die Vakuumtechnologie systematisch und auf

hohem Niveau fiir die Backereien nutzbar gemacht. Die Vakuumkonditionierung von Backwaren

C e-t ra Va C wie auch der neu entwickelte Vakuum-Ladenbackofen UDO sorgen dafiir, dass diese Betriebe dau-

+

VACUUM BAKING & COOLING erhaft und verldsslich hdchste Qualitatsstandards erreichen. Sie reduzieren deren Personalbedarf
und schaffen gleichzeitig attraktivere Arbeitsplatze, oft auch durch die Verlagerung der Arbeitszeit
von der Nacht in den Tag. Auerdem sinken dadurch Energiekosten, CO2 Emissionen/-Steuern und

Retouren, Stichwort Food Waste.

Lassen Sie sich von uns iberzeugen und gestalten Sie mit uns Ihre erfolgreiche Zukunft.

bake

lhr
Adolf Cermak

perts

partner for success

BakeXperts European Process Plant Ltd Die Adressen aller unserer Vertriebs-

www.bakeXperts.com www.eppltd.co.uk partner finden Sie immer aktualisiert
auf unserer Website

Dynatec PRAGEL & CO A/S

www.dynatec.no www.praegel.dk
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BESSER AUSSEHEN
ALS DIE KONKURRENZ

Als ANBIETER: Kundenbindung durch Spitzenqualitat

Im VERKAUF: mehr Zeit fur den Kunden

Als ARBEITGEBER: weniger Nachtarbeit

Beim Thema NACHHALTIGKEIT:
Energie und CO, sparen

In der LOGISTIK: weniger Touren
Beim Thema FOOD-WASTE: weniger Retouren

Als OKONOM: weil es sich rechnet

Vakuumkonditionieren und Vakuumbacken sind die Schliisseltechnologien,
bakexperts und Cetravac die Garantie fiir gutes Gelingen.

bak*;erts cetravac

partner for success VACUUM BAKING & COOLING

+

www. bakexperts.com www.cetravac.ch
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VAKUUMKONDITIONIERUNG

Vakuumkonditionierung -
eine Erfolgsgeschichte

Vakuumkonditionierung basiert auf dem physikalischen Zusammenhang zwischen Druck und
Siedepunkt von Wasser zur Abkiihlung von Produkten, die Feuchtigkeit enthalten. Gekiihlt wird
das Produktes dabei von innen nach aulen. Daraus hat die Cetravac AG ein Verfahren entwickelt,
das sich maRgeblich am gewiinschten Feuchtigkeitsgehalt der Produkte orientiert. Durch die
Aufhebung des Vakuums am Ende des Prozesses, der nur wenige Minuten dauert, wird das
Anfangsvolumen wiederhergestellt, zum Teil sogar ibertroffen und stabilisiert. Die geringe

Endtemperatur sorgt zugleich fiir mikrobiologische Stabilitat.

Siedepunkt Wasser im Verhaltnis zum Luftdruck

80°C E 5895 m-—|

Kilimanjaro

70°C 8848m_
Mt. Everest

Siedetemperatur ("C)

mbar

VORTEILE

+ Sichtbare Qualitdtsmerkmale (mehr Farbnuancen, grésseres Volumen, keine Setzfalten) machen
die Ware fiir Kunden deutlich attraktiver und wertiger

+ mehr Effizienz durch mehr Ware aus den gleichen Backéfen als bisher

+ langanhaltende Rosche erlaubt es, den Verkauf wieder direkt aus der Produktion zu versorgen

+ Lagerung ambient tGiber mehrere Tage, dadurch groRere Chargen = mehr Rentabilitat

+ Einsparung von 50 % und mehr Backzeit im Laden entlastet Verkaufspersonal

+ Geringere Backzeit = weniger Energieeinsatz= weniger CO2

+ Reduzierung der Nachtarbeit in der Produktion fordert die Attraktivitat als Arbeitgeber

+ Mehr Umsatz dank besserer Qualitat

X
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BACKEREI FRANZES, Meschede s cutrononone

Michel Franzes hat die Vakuumkonditionierung auf der Meisterschule in Olpe kennengelernt,
zusammen mit Vater Thomas schaute er sich die Praxis bei der Backerei Grobe, Dortmund, an.
Seit Anfang 2023 arbeitet er mit der eigenen Cetravac-Anlage. Michel Franzes: ,Die zu erwartende
Energieeinsparung und eine wahrscheinliche Umsatzsteigerung von mindestens 2-5 % haben uns
letztendlich liberzeugt, dass sich die Anlage von Cetravac rechnet.” Alle vorgesehene 24 Gebacke
wurden in einem Rutsch umgestellt, so dass allen Mitarbeitern klar ist, welches Programm fiir
welches Geback lauft. Gebacken wird kiirzer und heier, so dass trotz rund 1/3 weniger Back-

zeit die gewilinschte Braune entsteht. Stabilitdt und Rosche bringt die Vakuumkonditionierung.
Alle Spezialbrotchen kommen dank dieser langanhaltender Rosche jetzt fertig gebacken aus der
Backstube, friither nur ein Drittel. Vorteil: die Brotchen miissen vor dem Transport nicht mehr lange
auskiihlen, das spart Zeit. Die Verkaufszahlen sind seither bei vielen Geb&dcken gestiegen. In der

Planung ist die Vakuumkonditionierung von Feingebéacken.

PANPAN BROTMANUFAKTUR KRAUS, Wiehl Qan/
arn.
Vater Hanno und die S6hne Raphael und Fabian Kraus backen nach den Regeln

des Slow Baking. lhre Produkte sind mit dem kontrastreichen Farbenspiel der

Krusten und Krumen echte Hingucker und danke hoher Vorteiganteile und langer

Garzeiten ein echter Genuss. Die Krauses arbeiten seit vielen Jahren mit der Vakuumkonditionie-
rung von Cetravac.

Raphael Kraus: ,Heute konnen wir die Grenzen des Mdglichen verschieben.” Vor allem Volumen,
Stabilitdat und Frischhaltung bei Broten, Kleingeback und Croissants haben wir ohne den Einsatz
von Enzymen, Stabilisatoren etc. stark verbessert. Dazu gehort auch die Verwendung von
Kochstlicken in vielen Rezepten, die die Krumen saftig werden lassen, was sich nach der
Vakuumkonditionierung erhalt. Auch geschmacklich sehen die Krauses Vorteile, etwas beim
Nussbrot. ,Das schmeckt so intensiv nach Nuss, weil das Aroma der Nisse durch das Vakuum ins

Brot gezogen ist.”, so Raphael Kraus.

X




VAKUUMKONDITIONIERUNG

KOLONIHAGEN, Oslo

Kolonihagen besteht aus fiinf Geschaftsbereichen rund um Lebensmittel, Getranke und Gastronomie.
Ein wichtiger Geschaftszweig dabei ist die groflte Biobackerei des Landes, die ihre Produkte tber
den Lebensmitteleinzelhandel vertreibt.

Um die Produktqualitat iber die gesamte Lieferkette konstant zu halten, entschieden sich die
Eigner, die Familie Engdahl, schon 2018 fiir eine Vakuumkonditionierungsanlage von Cetravac und
erlauterten ihren Kunden den Schritt ausfihrlich via Flyer, Anzeigen und Social Media. Jon-Frede
Engdahl: ,Fir uns heil’t 6kologisch produzieren nicht, Lebensmittel wie vor 100 Jahren herzustellen.
Im Gegenteil, fiir uns heil’t es auch, dass man offen fiir Verbesserungen und neue Technologien
ist.” ,Der Nutzen fiir den Kunden®, so Engdahl, ,ist ein saftigeres Brot mit langerer Haltbarkeit, der
Nutzen fiir uns und die Umwelt ist die eingesparte Energie und der Nutzen fiir die Backer ist die
niedrigere Temperatur in den Produktionsraumen.” Die Resonanz war ausgesprochen positiv und

der Brotverkauf wuchs von Woche zu Woche.

MOSS GMBH, Aachen MOSS’

Der pure Genuss

Moss - der Name steht in und um Aachen nicht nur fiir die Dinkelb&ckerei, sondern auch fiir
regionale Spezialitdten wie Aachener Printen, Streuselbrétchen oder belgische Reisfladen. Die
morgendliche Grundausstattung der Filialen kam bei Moss schon immer aus der Produktion.

Mit der Investition in die Vakuumkonditionierung von Cetravac liel sich deren Résche deutlich
verlangern. Das gilt fiir alle Brotchensorten, Plundervarianten sowie Baguettes und natiirlich fir
Croissants.

Die Rezepte wurden beibehalten, nur die Ofenzeit im Schnitt um 20 % gekiirzt. Dafiir backt Moss
mit hoheren Temperaturen und die Produkte wandern ofenheill in die Vakuumanlage. Wichtig fir
den optimalen Erfolg, so Betriebsleiter Alen Muljajic, ist Disziplin in der Produktion, damit Backen
und Vakuumkonditionierung synchron ablaufen. Der Erfolg gibt ihm recht. Der Vertrieb lauft iber
knapp 60 eigene Filialen, die von der Backerei zweimal am Tag beliefert werden, und seit

zwei Jahren auch tber Aldi Siid als Regionalpartner.

X
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BACKERMEISTER GROBE, Dortmund GROBE

BACKERMEISTER

Jirgen Hinkelmann ist ein Unternehmer, der diese Bezeichnung ernst nimmt. Als Landesinnungs-
meister von Westfalen-Lippe sieht er sich in der Pflicht, Losungen und Wege fiir die Branche zu
finden, im taglichen Kampf um den Markt und die Rentabilitdt zu bestehen. Sein Unternehmen, die
Backermeister Grobe GmbH & Co KG aus Dortmund, arbeitet seit sieben Jahren mit der Vakuum-
konditionierung von Cetravac und mdchte sie nicht missen. ,Der Kauf der mittlerweile 3. Vakuum-
anlagen war eine der besten Investitionen in den vergangenen zehn Jahren.”

Um sein Team zu liberzeugen, begann er zunachst, fiir die Halfte der Filialen Spezialbrotchen aus
der Backstube fertig gebacken und vakuumkonditioniert zu liefern, mit durchschlagendem Erfolg.
Heute marschieren alle Spezialbrétchen, Muffins, Blechkuchen, Fladenbrote, Baguettes und
Brotchenkrdanze durch die inzwischen erweiterte Vakuumanlage. Die neuen Ablaufe sparen Zeit.
Die gesamte Brotchenproduktion fangt seither eineinhalb Stunden spéater an. Hinkelmann: ,Wir

haben heute eine Verfahrenssicherheit, die nah am Optimum liegt.”

SCHANZENBACKER, Hamburg SCHANZENBACKEREI

Vor gut 30 Jahren kam Girol Gir nach Hamburg. Heute gilt ,Der Schanzenbéacker”, den er

finf Jahre spater griindete, als ein echtes hanseatisches Erfolgsmodell. Zu den Signaturprodukten
der rund 35 Filialen gehoren frisch gebackene Brotchen. Insgesamt kommen 85 bis 90 % aller
Brotchen als griine Teiglinge in die Filialen. Beim Bau einer neuen Produktion vor knapp vier
Jahren stand Energiesparen ganz oben auf der Liste und war das schlagende Argument fiir die
Anschaffung einer Anlage zur Vakuumkonditionierung von Cetravac.

Eingesetzt wird sie vor allem fiir Plundergebacke, Croissants, Feingebacke wie Muffins oder
Bananabread, Blechkuchen wie Brownies oder Kdsekuchen und teilweise fiir Brotchensorten, die
als Erstausstattung als Friihstiickssnacks belegt werden. Giir: ,Plunder backen wir heute 12 Minuten
bei 210 °C statt wie friiher 18 Minuten bei 180 °C, das spart Energie.” Fiir Glir mindestens ebenso
wichtig ist die Tatsache, dass die durch Vakuum konditionierten Backwaren bis zu acht Stunden

langer frisch bleiben und ihr Volumen faltenlos stabil bleibt.

X



ANLAGENBEISPIELE

,Unsere Anlage lauft zur volls-
ten Zufriedenheit und wie so oft
im Leben fragen wir uns: was
taten wir fruher, um solche
Qualitaten zu erzeugen? (wir
hatten diese einfach nicht..)"

Reinhard Honeder, Honeder Naturbackstube GmbH

Modular
erwelterbar

+ Anlagenmasse angepasst an Kundenanspriiche
Anlagenverfligbarkeit 24h

Automatische Schiebetiiren oder Hubtlren
Erfillt hochste Hygieneanforderungen
Energieeffizient, gerduscharm, wartungsarm

+
+
+
+
+ Kompakte Bauweise: nur ca. 50% der Stellflache
+

Olfreie Pumpe

VERKAUF UND SERVICE

Wir sind fur Sie da, wann
und wo Sie uns brauchen

d,,uavac
¥ x
10 Jahre Garantie
* % *
&
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TopCoach-Service
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cetrave®

+ rund um die Uhr, 7 Tage die Woche
+ egal ob vor Ort oder am Telefon

4+ Online iiber die Ferniiberwachung

TopCare-Service

Unser Rundum-Sorglos-Paket:
10 Jahre Garantie, inklusive A,
+ aller anfallenden Wartungskosten = )
+ eventuell anfallender Reparaturen
+ aller notwendigen Ersatzteile

4+ aller damit verbundenen Reisekosten

TopCoach-Service

Beratung, Coaching, Mitarbeiterschulung

Wir helfen Ihnen nicht nur bei der Inbetriebnahme der Anlage,
sondern auch in allen backtechnischen Belangen danach:

+ fachliche Beratung durch unsere Anwendungstechniker

+ Rezeptentwicklung und -optimierung

+ Mitarbeiterschulung im Betrieb

+ telefonische Beratung/erste Hilfe

+ Prozessoptimierung/Produktionsplanung

cetravacil

et +4




Mehl, Wasser, Feuewnd harte Arbeit:

seit-10:000 Jahren die &Basis-Elemente
~_ 7'fiip gutesBrot. Jetzt kommt...

DER BLICK IN DIE ZUKUNFT

das 5. Element

Vakuumbacken mit dem UDQO - der Blick in die Zukunft

Vorgebackene Brote oder Gebacke werden im UDO unter so viel Vakuum erwarmt, dass die
Verkleisterungstemperatur der Starke tberschritten wird. Dann wird Dampf in den Ofen gegeben,
der dank des Vakuums in die Backware zieht und dort seine Warme und Feuchtigkeit abgibt. Durch
erneutes Ziehen des Vakuums verdampft liberschiissiges Wasser, das Geback wird stabil und die

Krume schnittfest. Der Prozess kann jederzeit wiederholt werden.

. . . . . t2:180°C

t1: 120

t3:150

PR
t1: Temp. Backkammer (Wand)
. EELPE t2: Temp. Heizstahl
’ ‘ Dampf t3: Temp. Backkammer (Luft)

/ H20 t4: Temp. Kruste
t5: +20/+5/-20° C /< /\ /\ {j:]q t5: Temp. Krume/Kern

SN TN
o o ® o o

® verkleisterte Starke Vakuumpumpe

K unverkleisterte Starke

Das physikalische Prinzip eines Vakuumbackofens

Vakuumbacken basiert auf der Anwendung von zwei einfachen physikalischen Gesetzen. Wo ein
Korper ist, kann zur gleichen Zeit kein anderer sein. Luft ist in dieser Betrachtung ein Kérper und solange
Luft in den Poren eines Gebacks sitzt, kann der heile Dampf nicht hinein. Hinein soll er, um dort zu
kondensieren und die dabei entstehende Kondensationswarme schnell und effizient an Krume und
Kruste abzugeben. Beim Backen im Vakuumbackofen wird die Backkammer also unter Vakuum
gesetzt und der Weg fiir den heillen Dampf ware frei. Aber wie findet der Dampf den Weg dahin?
Wasserdampf kondensiert immer an der kéltesten Stelle im Raum (Fenster im Winter, Bierglas im
Sommer). Das in den Ofen geschobene Produkt kommt aus einer Umgebung von -20 °C (TK), +5 °C
oder wird ambient gelagert, also bei Raumtemperatur. Der Ofen ist vorgeheizt (180 °C z. B.), also ist die
Krume/ der Kern des Produktes die kalteste Stelle und der Dampf geht, wie von einem Magnet
angezogen, direkt in das Innere des Gebackes. Dort erwarmt er es in Sekunden auf iber 75 °C und
sorgt fiir optimale Verhaltnisse beim Auftauen, bei der Gare, beim Backen. Die Vakuumkiihlphase
am Ende des Prozesses sorgt fiir stabiles Volumen, Rosche und lange Frischhaltung.

N
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MEINUNG

DIE MEINUNG DER WISSENSCHAFT

Prof. em. Dr.Dr.e.h. Friedrich Meuser von der TU Berlin: ,Der Ofen ist sensationell! Backer
haben das Problem, dass sie nie genau abschatzen kénnen, wie viel Brot sie verkaufen.
Backen sie mehr, ist es am nachsten Tag Altbrot. Jetzt konnen sie Brot auf Vorrat teil- oder
fertigbacken und jeden folgenden Tag im Vakuumofen frischbacken. Fiir ein paar Tage
Lagerung muss der Vorrat an Brot noch nicht einmal gekiihlt werden.... Die Krume ist dann
(nach dem Prozess im UDO, die Redaktion) wieder frisch und die Kruste ist durch die
Warmedbertragung durch den Ofen nach der Abkiihlung knusprig. Der Wassergehalt des

Brots entspricht nach dem Frischbacken wieder dem des fertiggebackenen Brots”.

Auszug aus einem Interview mit Prof. em. Dr.Dr.e.h. Friedrich Meuser in der Fachzeitschrift

L,brot+backwaren”

P\

VORTEILE MIT UDO

VORTEILE

+ Um 40 bis 50% verkiirzte Backzeit bei vorgegarten TK Teiglingen = mehr Ware schneller verfiigbar

+ Entlastung des Verkaufes durch einfache Back-Prozesse = mehr Zeit fiir die Kundschaft und
deren aufmerksame Bedienung ‘

—

+ Einsparung an Strom und CO2 Emission

+ perfektes Aussehen, langanhaltende Résche, keine Setzfalten, volles Volumen und

lange Frischhaltung
+ Gewichtsverlust beim Backen von vorgegarten TK Teiglingen deutlich geringer als in
herkdmmlichen Ladenbackofen, was bedeutet, dass 5 bis 10% weniger Teigeinwaage
moglich werden
+ Null Backverlust beim Backen von vorgebackenem Brot oder Doppelback-Produkten
Doppelback
+ Laibbrote und Toast und konnen unmittelbar nach dem Vakuumbacken geschnitten werden

+ keine wetterbedingten Qualitatsschwankungen durch die abschliessende Vakuumkonditionierung

+ Weniger Food Waste durch kurze ( minus 60 bis 70%) Reaktionszeit auf

sich verandernde Kundenstrome
+ Volles Sortiment bis Ladenschluss

+ Geringer Platzbedarf, schnelle Installation, einfache Bedienung

X



INTERVIEW

Die Zukunft des Backens -
Der Vakuum-Ladenbackoten
von bakeXperts

Auszlige aus einem Interview, das die Fachzeitschrift

»baking+biscuit” mit Adolf Cermak fiihrte

bbi: Auf welche Art und Weise optimiert der ,UuDO"
(Unter Druck Ofen) den Backprozess?

Cermak: Es gibt viele ,Schrauben®, an denen sich zu-
gunsten von Qualitat und Wirtschaftlichkeit drehen
lasst. Welche Teilziele dabei im Vordergrund stehen,
kann je nach Betrieb durchaus unterschiedlich sein.
Betrachtet man den gesamten Prozess vom Beginn der
Produktion bis zum Verkauf, so lassen sich mit dem
UDO im Vergleich zum herkémmlichen Ladenbacken

je nach Produkt 40 bis 70 % der Prozesszeit und ent-
sprechend viel Energiekosten und Manpower einsparen. Weil der Wasserhaushalt im Geback exakt
gesteuert werden kann, sind die Backverluste so gering, dass bis zu 10 % weniger Teigeinwaage
maoglich ist, ohne Volumen zu verlieren. Produkte, die bislang aus Qualitatsgriinden in kleinen
Mengen gebacken werden, konnen jetzt effizient in groRen Chargen produziert und am Verkaufsort
in kurzer Zeit nach Bedarf im Vakuumofen fertiggestellt werden, was Fertigungskosten minimiert.
Je nach Zeit zwischen Backen in der Produktion und Fertigbacken im Laden konnen die Produkte
ambient gelagert werden. Man spart also Kiihlung bzw. Tiefkiihlung und die entsprechenden Trans-
portkosten.

Hinsichtlich der Qualitat ist es ebenfalls ein groBer Vorteil, dass der Wasserhaushalt gesteuert
wird. Ein kiloschweres Brot beispielsweise kann innerhalb von 6 bis 10 Minuten fertiggebacken
(Kerntemperatur hoher als 75 °C) und auf Schnitttemperatur gekiihlt werden. Dass das Saftigkeit
und Frische liber Stunden begiinstigt, ist klar. Sogar Produkte, in denen die Retrogradation der

Starke bereits begonnen hat, lassen sich damit zu alter Frische und Rosche zuriickfiihren.

bbi: Wie kann die Backzeit verkiirzt werden und um wie viel? Welchen Einfluss hat dabei die
Vakuum-Backtechnologie?
Cermak: Ich darf das am Beispiel eines vorgebackenen Brotes erlautern, egal, ob es sich dabei

um ein Baguette, Chiabatta oder ein freigeschobenes GroRbrot oder ein Kastenbrot handelt.

X

DIE ZUKUNFT DES BACKENS

Die Ersparnis beginnt bereits damit, dass das Brot kiirzer (in der Regel 20 bis 25 % weniger lang)
vorgebacken werden muss. Dank der Vakuumtechnologie ist dann auch die zweite Backphase im

Laden deutlich kiirzer.

bbi: Wie kann sich der UDO-Ladenbackofen an Nachfrageschwankungen anpassen?

Cermak: Mit der Technologie des Vakuumbackens lassen sich Brot und Gebéacke auf Vorrat

teil- oder fertigbacken und an den Folgetagen am Verkaufsort in sehr kurzer Zeit im Vakuumofen
frischbacken. Fiir ein paar Tage Lagerung muss der Vorrat an Brot noch nicht einmal gekiihlt werden.
Die Kiirze des Fertigbhackens macht es moglich, sehr kurzfristig gezielt auf Nachfrageschwankungen
zu reagieren, so dass unverkaufte Restbestande am Ende des Tages minimiert sind.

Je nach Produkt, Prozess, Lagerung und Logistik lassen sich zwischen 40 und 70 % der gesamten
Prozessenergie sparen und trotzdem liegt die Qualitat deutlich héher als bei herkdmmlichen

Prozessen.

bbi: Wie flexible ist das System?

Cermak: Der UDO ist sehr breit einsetzbar, beispielsweise

- flir das im Vergleich zu herkémmlicher Technik stark beschleunigte Fertigbacken von tiefgefrorenem
Klein- und Feingeback sowie Broten unter 250 g Stiickgewicht

- fiir einen speziellen Backprozess fiir teilgebackene, kiihl oder bei Umgebungstemperatur gelagerte
Ganzbrote mit héherem Stiickgewicht (bis 1000g) in kiirzester Zeit

- fur die schnelle Bereitstellung von gebackenen Snacks, die gleichzeitig auf ,Genusstemperatur”
herabgekihlt werden

- fiir das Doppelbacken von nicht verkaufter Ware vom Vortag. Diese Produkte bleiben in der Filiale
und werden am nachsten Vormittag ,doppelgebacken®, d.h. die urspriingliche Frische und der
gewlinschte Roschegrad wiederhergestellt. Fiir den Backer bedeutet das aber auch, dass das
prasentierte Sortiment bis kurz vor Ladenschluss durchaus wieder groBer werden kann, weil

dank ,UDO" am nachsten Vormittag sicher alles verkauft wird.

bbi: Wie unterstiitzt das System den Wunsch nach mehr Nachhaltigkeit?

Cermak: Der Einsatz des UDO spart nicht nur 40 bis 70 % Energie, sondern auch Arbeitsaufwand
und wertvolle Rohstoffe, reduziert die Reaktionszeit auf schwankende Nachfrage und liefert die
Qualitat von frisch gebackener Ware, oft iber einen langeren Zeitraum als konventionell hergestellte.
Nicht zu vergessen: das ,Kaltemittel” beim Vakuumkiihlen ist Wasser..und macht den Prozess

damit zum 6kologischsten Kiihlverfahren das es zurzeit gibt.

X



INTERVIEW

bbi: Welche Steuerungssysteme werden oder kdnnen eingesetzt werden?

Cermak: Die Steuerung wurde so konzipiert, dass Bedienungspersonal vor Ort die Ware nur mehr
auf das Blech legt, einem Produktbild zuordnet und auf den Knopf driickt. Selbstverstandlich sind
wir auch in der Lage, die Steuerung in libergeordnete Systeme einzubinden, so dass beispielsweise
die Anlage von neuen Produkten in der Steuerung zentral ablaufen kann und gleichzeitig eine

umfassende Kontrolle der Ofenaktivitdten méglich ist.

bbi: In welcher GréRe/Backkapazitat kann der UDO-Ofen individuell angepasst werden?

Cermak: Wir starten mit einem Modell fir 6 bis 8 Backbleche, je nach Blechabstand/ Produkthohe.
Die nachsten Baureihen werden, auf Wunsch unserer ersten Kunden, ein «Rack-UDO» fiir einen
Wagen mit 10 bis 18 Blechen 40 x 60 cm und eine Kombi-Version mit 2 separaten Backkammern

sein. Auch ein Snack-Ofen fiir Pizzen und Back-Snacks wird demnéchst in eine erste Serie gehen.

FAZIT

Der Shop-UDO bringt Schwung in die Ladenback-Szene.

Alle sind sich einig: der Backbranche steht in den kommenden Jahren ein groRer Wandel bevor.
Personal ist nicht nur knapp, es will Arbeit und Privatleben auch besser zusammenbringen.
Rohstoffe, Verpackungsmaterial, Logistik und Energie werden teurer, Staat und Gesellschaft

fordern mehr Nachhaltigkeit.

Vakuumkonditionierung und Vakuumbacken aus der Hand der Erfinder sind die perfekte Antwort
auf die Herausforderungen der nachsten Jahre. lhre Kombination hilft Ihnen Qualitdt und Identitat
zu fordern, als Arbeitgeber attraktiv zu sein, schnell auf Anforderungen des Marktes reagieren

zu konnen und die Kosten im Griff zu behalten!

Wenn Sie interessiert sind, zu den ersten 150 Betrieben in Deutschland, Osterreich und der

Schweiz zu gehoren, die dieses Konzept umsetzen, lassen Sie uns dariiber reden.

Eine E-Mail (info@bakexperts.com) oder Ihr Anruf auf +41-79-425 00 06 sind der erste Schritt in
die Zukunft.

Unser Erfolg hat viele Namen
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