VAKUUM &Gk

KUHLUNG
Jelst B@ZMM fiir jeden!



MINIMALE ABKUHLZEIT, MEHR VOLUMEN,
LANGERE KNUSPRIGKEIT BESSERE STRUKTUR
MAXIMALE HALTBARKEIT UND FRISCHE

VakuumkUhlung ist eine schnel-
le Vorkuhltechnik. Durch konti-
nuierliche Druckreduzierung im
Vakuumraum wird ein Bruchteil
vom Produkt eigene Feuchte zum
Kochen forciert. Je niedriger die
Druck, je niedriger die Temperatur
wobei das Wasser kochen bleibt.
Dieses Kochen kostet Energie, die
aus den Produkten in Form einer
Temperaturreduktion genommen
wird. Das Brot kuhlt ab!

Mit Vakuum kann ultra-schnell,
innen und aufRen und véllig
gleichmaRig gekuhlt werden!

Bis 2u 40% hohere Produktivitat

Mit Vakuum wird die letzte Backstufe
(die Stabilisierung) mit der Kihlung
integriert. Weil der Kochprozess im
Vakuum weiter geht, geht auch der
Backprozess weiter. Und weil der
Druck durchgehend reduziert wird,
wird kontinuierlich an dem Brot ge-
zogen, was die Formstabilitt verein-
facht und das Volume vergroRRert.
Weitere zu realisierende Vorteile von
Vakuum sind eine Verbesserung der
Kruste, die Knusprigkeit, und ver-
l&ngerte Haltbarkeit. Dank kirzerer
Backzeit (30% oder mehr) wird eine
hdhere Produktivitdt erzielt. Bei mini-
malen Energiekosten!
Vakuumkihlung bringt so viel
mehr als nur schnelle Abkihlung.

Bis 2u 150% rmehr volurmen

Vakuum ist perfekt fur die meis-
ten Brotsorten: Kaiserbrodtchen,
Franzésisch Brot und Viennois kih-
len leicht und schnell, das Volume
und die Haltbarkeit verléingern sich
stark. Kuchen & Muffins sind
extrem schnell zu kihlen ohne ex-
tra Verlust an Feuchtigkeit. Fur glu-
tenfreie Produkte wirkt Vakuum wie
Magie! Cookies & Toastbrot sind mit
Vakuum extra Trocken zu
bekommen und bewirkt damit
eine Verl&ingerung der Haltbarkeit.
Vorgebackenes Brot ist wesentlich
schneller zu backen.

Kahlen mit Vakuum maximiert
Ihre Produktivitat, Qualitéat und
Gewinne.




MMEBER

EINE REVOLUTION FUR IHRE BACKEREI!

Vakuum wird zu einem integrierten
Bestandteil Ihres Backprozesses:
Sie mussen Ihren gesamten
Backprozess erneut Uberprufen, um
ein optimales Ergebnis zu

erzielen: von Rezeptur Uber den
Mischprozess bis zu lhrer Prifzeit
und lhrer Backzeit und -Temperatur!
Die Ergebnisse werden sich

lohnen: Sie erreichen atemberau-
bende Verbesserungen in Bezug
auf Produktvolumen, Struktur und
Textur, Kompression & Belastbarkeit,
Résche und Haltbarkeit!

Vakuum kann zu unglaublichen
Qualitatsverbesserungen lhrer
Backwaren fihren.

Ihre Kostenvorteile: Ihre Backzeit
kann mit bis zu 30% (oder mehr)
reduziert werde. Dies fuhrt zu einer
enormen Produktivitdtssteigerung:
Mit einem Vakuumkuhler fur 4 Ofen
kénnen Sie ungefahr 15
Ofen-Kapazitét kostenlos

dazu bekommen. Dabei ist der
Vakuumkuhler Energie neutral

und spart Ihnen bis zu 100% der
KUhlkosten!

Ihr Vakuumkdihler steigert Ihre
Produktivitat und spart lhnen
Kihlkosten und Energie!

Wir unterstiitzen Sie mit

unserem Fachwissen:

Als ersten Schritt laden wir Sie zu
unserem Vakuum Erlebniscenter
ein, in dem Sie selbst sehen

kébnnen welche Vorteile Vakuum
lhnen far Ihre Rezepte bringen kann.
Fur die Entscheidungsfindung bie-
ten wir Ihnen die Méglichkeit ei-
nen (kleinen) Vakuumkahler als
Testeinheit in Ihrer Backstube zu
platzieren. Unser Backermeister un-
terstutzt Sie bei der Optimierung
Ihres Arbeitsablaufs und zeigt Ihnen
alles, was Sie beim Vakuumbacken
beachten mussen.

Besuchen Sie unser ,,Vacuum
Baking Experience Center”: Sehen
heiRt glauben!



Bis zu 90%

Einsparung von Backzeit

Bis zu 80%

Einsparung von Kuhlraum und Energie

VAKUUMKUHLUNG BEZAHLBAR!

Es gibt mehrere Anbieter von Béckereimaschinen, die Vakuumkuhler bauen.
Weber Cooling ist DER ANDERE Lieferant: Wir bauen NUR Vakuumkuhler fiir ALLE Anwendungen.

Wir sind die gréfte Lieferant von Vakuumkuhler — Weltweit: Das gibt uns die Skalier Effekte. Wir bauen unsere Brot
VakuumkuUhler basiert auf Jahren lange Erfahrung mit Vakuum: Keiner baut seine Kuhler intelligenter und kosten
effizienter. Wir haben ein klares Ziel: Die Nummer 1im Brot & Béckerei Bereich zu werden, wie auch in die andere
Bereiche. Aus diesen Grunde haben wir ein umfassendes Sortiment an Kuhlern fur alle Backereionwendungen ent-
wickelt, und kénnen die fur ein unvergleichliches Kostenniveau anbieten.

Mit unseren eigenen ,Vacuum Baking Experience Centern” (in Europa und Asien) kénnen wir gemeinsam mit lhnen
die optimalen Bedingungen testen und entwickeln, um Ihre Rezepte ,Vakuum-fest” zu machen!

WEBAKE ECO: WEBAKE POWER: WEBAKE MULTI-ROOM:

Niedrigste Kosten und Energie Maximale Kontrolle und Leistung Flexibel, skalierbar, bezahlbar

Mit starkem Vakuum sind Gibt perfekten Produkten, Unser POWER System kann auf eine
perfekte Ergebnisse fur die innerhalb von Minuten Mehrraum-L&6sung mit zentraler
Croissants, (knusprige) gekuhlt werden. Fast alle KUhlung aufgerustet werden. FUr
Brétchen und Baguettes Backwaren sind mit der maximale Flexibilitéit und optimierte

ZuU erzielen. POWER zu kuhlen. Logistik, bei minimierten Kosten.




"“WEBER COOL
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Knusprige Brétchen und Baguettes
werden bei mehreren Bdckereien

in einem WeBake ECO gekuhlt. Eine
Artisan-Béickerei in Hannover (D)
kUhlt sein ,Kaiserbrétchen” innerhalb
von 120 Sekunden ab, was ihm eine
um Stunden verldngerte Résche, eine
um 35% reduzierte Backzeit und 90%
Einsparung bei der Kuhlfléche bringt.

Glutenfreies Brot kann mit unse-
rem WeBake POWER eine extreme
Qualitatssteigerung bringen, und
eine beeindruckende Steigerung
der Gewinne. Kunden in Europaq,
Afrika und die Vereinigte Staaten
setzen unsere Vakuumkuhler hier
ein, mit groRem Erfolg.

Viennoiseries werden von ei-

ner flhrenden belgischen

Bdackerei mit einem Drei-Raum-
Vakuumkuhlsystem gekuhlt. Das
Kuhlsystem bedient 8 Ofen. Neben
Qualitatsverbesserung der Produkte
und einer verladngerten Haltbarkeit,
wird bis zu 30% mehr Leistung erzielt,
ohne Erhéhung der Energiekosten.

Auch fur Kekse und Brot funktioniert
die VakuumkUhlung perfekt. Durch
die VakuumkUhlung kénnen Sie zu-
sdtzliche freie Feuchtigkeit
reduzieren, sodass ein Endprodukt
mit geringerem Wassergehalt und
damit Idngeren Lagerzeiten erreicht
werden kann.

Wir machen Vakuumkuahlung
bezahlbar fur jede Béckerei

s,

Fortune-100-Unternehmen
erzielen mit unseren fur die
Forschung entwickelten
VakuumkUhlern einen Vorsprung in
der Produktentwicklung. Wir haben
Systeme in die USA und in Europa
geliefert. Wir sind stolz, dass einer
unserer Kunden den 1. Preis eines
nationalen Wettbewerbs
gewinnen konnte - auch dank
unserer Vakuumkuhler!




Zum Abkuhlen in Minuten statt Stunden
Fiir hohere Produktivitét und Leistung

Fir eine bessere Brotstruktur und mehr Volumen |
Reduziertes Bakterienwachstum und lIangere Haltbarkeit

Fiir begrenzten Platzbedarf und niedrigere Energiekosten

WELTWEIT FUHREND IN DER VAKUUMKUHLUNG

Weber Cooling ist weltweit der grofite Anbieter von Vakuumkuhliésungen.
Wir produzieren NUR Vakuumkuhlung. Far ALLE Anwendungen, bei denen Vakuumkudhlung verwendet wird.
Fur jede dieser VakuumkuUhlbereiche haben wir spezielle, maRgeschneiderte Lésungen entwickelt.

HEISSE ANWENDUNGEN KALTE ANWENDUNGEN

« BROT & BACKEREI « GEMUSE & KRAUTER
« INDUSTRIELLE KUCHEN « BLUMEN & KUHLKETTE

Weber Cooling bietet Losungen der hochster Qualitét zu niedrigsten Kosten dank unserer:

«  Skaleneffekte (wir sind der gréRte Vakuumkuhlerlieferant der Welt)

«  Geringer Overhead (wir kombinieren eine agile Organisation mit einem starken Partnernetzwerk)
«+ Intelligentes Design (durch modulare Technologie und innovative Lésungen)

In unseren ,Vacuum Baking Experience Centern” (in Europa und Asien) werden Sie verstehen, was bedeutet, dass
VakuumkUhlung ein Teil Inres Backprozesses wird!

Mit regionalen Niederlassungen in Europa und Asien und einem engagierten weltweiten Partnernetzwerk bieten wir
schnelle und zuverl@ssige Wartung und Unterstutzung.

In unserem Hauptsitz in den Niederlanden verfugen wir Uber Testeinrichtungen und bieten Demo- und
ForschungsvakuumkuUhler far Tests in lhrer B&ckerei an.
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