Bundesakademie Weinheim und Cetravac kooperieren
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_ (v.l.) Arno Tiggelbeck von
Cetravac mit Felix Rommel, Norbert Klein und Bernd Kiitscher von der Akademie Weinheim ©
Akademie Weinheim

Immer mehr Béickereien beschiftigen sich mit den Moglichkeiten der Vakuumkonditionierung nach dem
Backen. Hierbei wird in speziellen Anlagen ein Vakuum erzeugt, was die Backzeit zuvor deutlich
verringern kann und dabei Energie spart. Zudem kann das Volumen der Gebiécke optimiert sowie eine
bessere Formstabilitit und Rosche der gebackenen Produkte gewihrleistet werden. Um auch in der
Meisterschule und im Seminarbetrieb die innovativen Moglichkeiten der Vakuumkonditionierung zeigen
zu konnen, arbeitet die Akademie Deutsches Bickerhandwerk Weinheim mit der Schweizer Cetravac AG
zusammen. Gemeinsam wurde nun in Weinheim eine Demonstrations-Anlage in Betrieb genomme
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