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Aston Foods AG: Zentralschweizer Unternehmen revolutionieren den Brot-Weltmarkt
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Rot kreuz, Schweiz (ots) - Das Gehei mi s hei sst Vakuunbacken. Dabei entsteht das wohl
gesiundeste Brot." Gesundheit, die nman aber auch schmeckt", ist Raphael Bachmann, Backerneister
und Geschéftsfihrer vom Confiseur Bachmann, Uberzeugt. Das Herstellungsverfahren bietet nebst
ei nem ei nnal i gen Broterlebnis, auch eine optimerte Frischhaltung und eine verl angerte
Knusprigkeit. Zudem bl ei ben Vitam ne, Spurelenmente und Nahrstoffe mt dieser Technol ogie dem
Brot besser erhalten. "Keine Hexerei sondern reine Physik dient dem Vakuunbacken al s

G undl age", erklart Patrick Duss, CEO der Aston Foods AG in Rotkreuz. Er hat es geschafft,

di eser Technol ogi e zum Dur chbruch zu verhel fen. Denn Vakuunbacken gi bt es in der Backbranche
bereits seit Uber 40 Jahren. Leider war der Erfolg und die daraus entstandene Produktequalitat
nur massig und di e Technol ogi e konnte sich nicht durchsetzen. Dem Luzerner Patrick Duss

gel ang, woran viele vor ihmjahrelang di e Zadhne ausbi ssen.

Der urspringlich gelernte Backer und Konditor Patrick Duss, mit seiner Aston Foods kann sich
sei ther von Nachfragen nicht nmehr retten. In der ganzen Welt werden bereits Anlagen
aufgestellt bzw. Verhandl ungen mt potentiellen Kunden gefihrt. Ob Lateinamerika, USA,

Russl and oder Deutschland, kein Land ist zu weit weg, um auch den andauernden Nachfragen
gerecht zu werden. Die ndchste Anlage wird nach Australien ausgeliefert. Eigentlich
erstaunlich, wenn man bedenkt, dass sel bst fir kleinste Anlage mit einemlnvestitionsvolunen
von Fr. 300' 000.- gerechnet werden nmuss. Gebaut werden die Anlagen von A-Z in der Schweiz
und so beschaftigt die Aston Foods nit |hren Subunternehnern eine stattliche Anzahl Personen
und sichert dadurch uber 80 Arbeitspl atze.

Und so funktioniert's Als Grundl age di enen die Gesetze der Natur. Zum Backen erzeugt nan
durch die Hitze des Backof ens Wasserdanpf imBrot. Dadurch wechselt das Backgut seine
Struktur durch den sogenannten Verkl ei st erungprozess von Teig zu Brot. Da Wasser unter
Vakuum bei ni edrigen Tenperaturen (bereits ab 10°C) zu kochen begi nnt, kann unter Vakuum ohne
Hi t zeei nwi rkung (fertig-) gebacken werden. Dieses physikalische Gesetz kennt jeder, der

schon auf Uber 2000 m 4. M versucht hat, ein Dreimnuten-E zu kochen.

Durch di e Tatsache, dass unter Vakuum kei ne Warme mehr zum Backen benétigt wird, werden

I nhal t sstof fe weniger durch Hitze zerstort. Vakuungebackene Produkte sind | &nger hal tbar und

bl ei ben | &nger frisch, weil weniger Wasser verdanpfen kann. Chenische Backhilfsmttel und

Vol unenver gr 6sserer werden dadurch Uberfllissig. Somit ist der Weg zu E-Nunmern frei en Backwaren
mt den grdosstniglichen Gehalt an Nahrwerten und Vitam nen geebnet.

Generell fir alle Brote und Gebacke geei gnet Bachmann backt santliche Produkte, auch seine
zertifizierten BIO- Brote, unter Vakuum "Wr woll en unseren Kunden di esen Mehrwert bei allen
Produkt en bi eten", meint Raphael Bachmann. Daraus entstanden ist auch das neue

Rei nhei t sgebot ( www. reinheitsgebot.ch ). "Unsere Kunden sollen wi ssen, fir was Bachmann
steht und wel chen Mehrwert wir bieten. Schliesslich ist Brotkauf Vertrauenssache!" erganzt
der Backernei ster aus Luzern. Obwohl Bachmann mit der neuen Technol ogi e auch zuerst vertraut
wer den nusste und aufwendi ge Ei nfidhrungen machte, ist man heute Ubergl icklich mt der neuen
zukunft swei senden Brotqualitat. "Unsere Kunden sind vom Mehrwert begeistert." Bei Bachnmann
hat der Brotverkauf bei vielen Brotsorten seitdemimzweistelligen Bereich zugenonmen. Daher
kann man bereits heute sagen: Ein Kunde, der vakuungebackenes Brot gegessen hat, kommt inmrer
wi eder .

Fir Fot o- Shootings kann die nodernste Anlage in der Bachmann Backstube in Luzern auch
jederzeit mt Voranmel dung besichtigt werden.

Weitere Infos auch unter: ww. astonfoods. com oder ww. nehr-wert-brot.ch

Fot os zur freien Verwendung vor dem Vakuunofen bei der Confiseur Bachmann AG in Luzern.
Downl oad hohe Aufl ésung:

www. confi serie.ch/vakuuni. | pg
www. confi seri e. ch/ vakuun?. j pg

Li nks: Raphael Bachmann, rechts: Patrick Duss
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