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Digitale Pressemappe von MIWE zur iba 2023

Entdecken Sie die Welt von MIWE auf der iba 2023 digital: Unsere Online-Pressemappe bietet
lhnen sofortigen Zugriff auf aktuelle Pressematerialien, hochauflésende Bilder, Produktneuheiten
und Insider-Einblicke, alles zugeschnitten auf eine schnelle und effiziente Berichterstattung. Tauchen
Sie ein in eine Ressource, die speziell dafur entwickelt wurde, Ihre Arbeit zu erleichtern und lhnen
eine nahtlose Verbindung zu brandaktuellen Innovationen und Nachrichten aus dem Herzen
unserer Backtechnologie-Expertise zu ermoglichen.

Die iba 2023 ist nach funfjahriger Pause zurick. Bei dieser richtungsweisenden Messe présentieren
wir bahnbrechende Lésungen, die darauf abzielen, die Art und Weise, wie die Welt backt, ein Mall
mehr ein bisschen besser und einfacher zu machen. Entdecken Sie schnell und effizient die
Highlights unserer Présentation, von fortschrittlichen Backstationen und Produkfionsbackdfen bis hin
zu nachhaltigen Energiekonzepten, und nutzen Sie die bereitgestellten Materialien, um lhre
Berichterstattung zu bereichern.
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Uber MIWE

MIWE Michael Wenz GmbH - Facts & Figures

MIWE wurde 1919 von Michael Wenz im frankischen Arnstein gegrindet und produziert an zwei
Standorten in Deutschland Bdckereitechnik fur den Weltmarkt. Das Unternehmen ist weltweit
bekannt fUr seine Kompetenz und Erfahrung im Bereich der klimatisierenden Prozessstufen des
Backens (Backen, Kihlen, Géren, Frosten), bei der Automatisierungstechnik, bei der Realisierung
von Niedrigenergiebackstuben und im Anlagenbau. Als Erfinder des Ladenbackens (seinerzeit als
Sicht- und Duftbacken propagiert) revolutionierte MIWE ab den 1970er Jahren den Backwarenmarkt.
Seit 2002 wird das stetig expandierende Unternehmen nun bereits in der dritten Generation von
Sabine Michaela Wenz gefuhrt. Mit acht Tochterunternehmen (in den USA, Kanada, Osterreich,
Frankreich, Italien, Singapur, der Schweiz und den Vereinigten Arabischen Emiraten) sowie 50
Vertretungen ist MIWE mittlerweile Uberall auf der Welt zu Hause und daher jederzeit nah bei
seinen Kunden.

Weitere Informationen zu MIWE finden Sie unter www.miwe.de.
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Das Standkonzept von MIWE

Pionierarbeit fir die Zukunft des Backens

MIWE setzt auf der iba 2023 neue Malstdbe: Mit dem Leitsatz ,Better baking. Better business.”
demonstriert das Unternehmen, wie Innovationen aus den Bereichen der Bdckereikdlte, Backsfen,
sowie Digitalisierung und Automatisierung das traditionelle Backerlebnis transformieren.

Unser Messekonzept

Der Messestand von MIWE ist ein Hotspot der Innovation, der die iba-Besucher und
Besucherinnen einlddt, die Zukunft des Backens durch eine Mischung aus (neuen)
Produktvorstellungen, Live-Erlebnissen und digitalen Losungen zu entdecken. Im Zentrum steht
unter anderem gemeinsam mit mit der Schweizer Backerei- und Konditorei Fachschule Richemont
der Kompetenzbeweis des Live-Backens unter anspruchsvollen Voraussetzungen. In
Zusammenarbeit demonstrieren die beiden Experten firs Backen die Synergie aus
Handwerkskunst und fortschrittlicher Technologie.

Im Fokus der Stand-Présentation stehen SchlUsselprodukte wie der Produktionsetagenbackofen
MIWE ideal, der Stikkenofen MIWE roll-in sowie die bewdhrten Ladenbackstationen MIWE condo
und MIWE aero - allesamt mit dem Energiesparsiegel e*. Jedes dieser Produkte verkérpert die
Verpflichtung von MIWE zu Exzellenz und Innovation in der Béckereitechnologie und glénzt im
jeweiligen Einsatzfeld mit hervorragenden Backergebnissen.

Zusatzlich verstarken vielfdltige digitale Beratungspunkte und der VR Showroom am Stand das
Kundenerlebnis, indem sie umfassende Informationen und Beratung durch mehrsprachige
Produkt- und Landingpages, sowie 3D Produktansichten bieten. Diese interaktiven Stationen
erleichtern nicht nur das Verstandnis der vorgestellten Anlagen und Technologien, sondern
ermoglichen es den Besuchern auch, die fUr ihre spezifischen BedUrfnisse am besten geeigneten
Losungen zu entdecken, sich zu informieren und beraten zu werden.

Von Automatisierung Uber Energieeffizienz bis hin zu individuellen Backlésungen: jeder Bereich
des MIWE-Standes ist darauf ausgerichtet, zu zeigen, wie die Innovationen von MIWE reale
Probleme (um nur ein Beispiel zu nennen: den Fachkréffemangel) l6sen und zur Weiterentwicklung
der Backbranche beitragen.

Inmitten der technologischen Highlights steht das MIWE Future Lab, ein Schaufenster in das
(Laden-) Backen der Zukunft. Ob durch Automatisierung, Energieeffizienz oder Kundenservice, die
Présenz von MIWE auf der Messe ist ein lebendiger Beweis fur das fortwdhrende Engagement, die
Branche voranzutreiben und Kunden den Weg zu einem erfolgreichen Geschdaft zu ebnen.
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Die Produkthighlights und Innovationen

MIWE ideal e+
In der Welt der Backereitechnologie steht der Name MIWE seit jeher for Innovation und
Qualitat. Dies wird einmal mehr mit der Einfuhrung des MIWE ideal e+ unter Beweis gestellt,
einem Etagenofen, der seinem Namen alle Ehre macht. Die neueste Version des bewdhrten
Systems zeichnet sich durch eine Vielzahl von Verbesserungen aus, insbesondere durch
einen stark gesenkten Energieverbrauch, der Backereien hilft, effizienter und
umweltfreundlicher zu arbeiten.

Der MIWE ideal e+ bleibt dabei seinen Wurzeln treu und bietet ergéinzend eine Reihe
substantieller Innovationen. Dazu gehdren eine optimierte Rauchgasfihrung und eine
verbesserte Unterdruckregelung, die fUr gleichmdBige, reproduzierbare Backergebnisse
sorgen. Ein neu entwickeltes Schwadensystem hebt die Effizienz auf ein neues Niveau,
indem es genau die richtige Menge Wasser verwendet - kein Tropfen mehr oder weniger.
Dies fUhrt zu perfekfen Backergebnissen bei gleichzeitiger Minimierung von Wasser- und
Energieverschwendung.

Ein besonderes Highlight ist auBerdem das MIWE variobake System, das nun eine noch
feinfihligere Temperaturfihrung ermdglicht. Durch die Kombination eines modulierenden
Brenners und einer intelligenten Steuerungslogik kénnen Bdacker die Back-Charakteristik
verschiedener Backofentypen fir sich nutzen und eine Vielzahl von Produkten, von
empfindlichen, zuckerhaltigen Backwaren bis hin zu robustem Roggenbrot, perfekt backen.
Je nach Einstellung des Backprogramms kann diese EnergieUbertragung, ganz nach
Wunsch des Bdickers, entweder von sehr aggressiv, fur einen Holzofencharakter, oder bis
hin zu sanft, fir einen Ringrohrofencharakter, gestaltet werden, um den optimalen
Backprozess fur die jeweilige Backware zu gewdhrleisten.

AuBerlich besticht der MIWE ideal e+ durch ein schlichtes Design mit cleveren Features,
darunter ein groB3formatiges 10-Zoll-Touch-Display und elekirisch 6ffnende Herdtiren,
die die Bedienung vereinfachen und den Backofen ideal fUr automatisierte
Produkfionsumgebungen machen.

Die Montage und Inbetriebnahme des MIWE ideal e+ wurden ebenfalls vereinfacht, um
Bdckereien einen schnellen Start zu ermdglichen. Verbesserungen wie ein leicht
zugdngliches Installationsmodul und eine standardisierte, kompakte Anordnung des
Innenlebens erleichtern zudem den Service.

In puncto Energieeffizienz setzt der MIWE ideal e+ neue MaBstdbe. Dank verbesserter
Isolierung, optimiertem Schwadensystem und reduzierter Brennerleistung ist dieser MIWE
ideal e+ der sparsamste, den MIWE je produziert hat. Er verkorpert das Engagement von
MIWE, Bdckereien dabei zu unterstitzen, ihre Geschdftsziele zu erreichen, indem er
hochste Backqualitdt mit beispielloser Effizienz kombiniert.
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MIWE condo e+

Der MIWE condo, ein bekanntes und beliebtes Meisterstick in der Welt der Etagenbackdfen,
hat sich erneut selbst Ubertroffen. Bekannt fUr seine Vielseitigkeit und Exzellenz im Backen
auf kleinem Raum, préasentiert sich der Allrounder mit einem Master Upgrade, das seine
ohnehin schon beeindruckende Leistungsféhigkeit und Bandbreite an
Einsatzmaglichkeiten noch weiter steigert.

Die neueste Version des MIWE condo bietet zwei Schlusselinnovationen: die MIWE
optitherm Technologie fUr eine prazisere Temperaturregelung und ein iiberarbeitetes
Beschwadungssystem. Beide Verbesserungen wirken sich nicht nur auf die Backqualitét
und die Bandbreite der mdglichen Backwaren aus, sondern fragen auch zu erheblichen
Energieeinsparungen bei.

Mit MIWE optitherm passt sich die Heizleistung des Backofens noch genauer an die
BedUrfnisse der Backwaren an, wodurch Energie gespart und gleichzeitig die Qualitat der
Produkte maximiert wird und unter anderem typisch asiatische Produkte, wie Soft-Cakes,
problemlos gebacken werden kdnnen. Das neue Beschwadungssystem verbessert die
Feuchtigkeitskontrolle in der Backkammer und jeder Backer weil3 schlieBlich, dass der
richtige Schwaden fur erstklassige Ergebnisse unerlésslich ist. Diese Neuerungen fUhren
auch zu einer gleichmdBigeren Brdaunung und Konsistenz der Backwaren und bieten
Bdackern die Flexibilitat, Backzeiten und -temperaturen fur eine Vielzahl von Produkten fein
abzustimmen.

Der MIWE condo e+ Uberzeugt nicht nur durch seine technologische Uberlegenheit,
sondern auch durch seine Energieeffizienz. Standardisierte Vergleichsmessungen zeigen,
dass er bis zu 9 % weniger Energie verbraucht als sein Vorgdnger, was ihm das Gutesiegel
e* einbringt.

MIWE roll-in e+

MIWE prasentiert den MIWE roll-in e+, der als Herzstiick der Backstube gilt und
kontinuierlich verbessert wurde, um den sich wandelnden Anforderungen der Béicker
gerecht zu werden. Das aktuelle Modell hebt sich durch seine unibertroffene
Energieeffizienz, Benutzerfreundlichkeit und Backqualitat hervor.

Die Schlusselelemente, die den MIWE roll-in e+ auszeichnen, sind:

1. MIWE Heat Flow: Eine innovative Technologie, die fur gleichbleibend perfekte
Backergebnisse sorgt, indem sie eine prazise Luftstromung und
Temperaturkontrolle im Ofen ermdglicht.

2. Optimierter Schwadenapparat: Gewdhrleistet eine gleichmafBige
Dampfverteilung, verbessert die Kruste und Textur der Backwaren und erméglicht
eine Vielzahl von Backoptionen.
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3. MIWE aircontrol 2.0: Ermoglicht eine fein abgestimmte Kontrolle der
Backatmosphdre, um selbst bei empfindlichsten Produkten optimale Ergebnisse zu
erzielen.

4. Energieeffizienz: Durch die verbesserte Isolierung und das infelligente
Energiemanagement setzt der MIWE roll-in e+ neue Standards in der
Energieeinsparung.

5. Vielseitigkeit fur zukinftige Anforderungen: Mit Funktionen wie MIWE variobake
und dem Booster, die eine breitere Palefte von Backwaren unterstitzen und
gleichzeitig die Qualitat und Effizienz steigern.

Der MIWE roll-in e+ beweist, dass Tradition und Innovation Hand in Hand gehen kénnen,
um Bdckern die Zuverlassigkeit und modernste Technologie zu bieten, die sie fur ihr
tagliches Handwerk benotigen. Dieser Backofen, den MIWE — insbesondere Prof. Edgar
Michael Wenz — maBgeblich geprégt hat ist der Grundstein der rollenden Produktion und
lange nicht nur eine Investition in die Gegenwart, sondern auch eine Vorbereitung auf die
Zukunft des Backens. Dieses Statement unterstreicht MIWE mit einem kleinen Hinweis am
Produkt: ,,Automation ready”.

MIWE smartfresh

In der heutigen schnelllebigen Béckereibranche stehen Betriebe vor dem sténdigen
Dilemma, Effizienz und Frische in Einklang zu bringen. Hier setzt MIWE smartfresh an: eine
revolutiondre Kalteanlage, die es Bdckereien ermdglicht, ihre Produktion zu optimieren,
Energiekosten zu senken und gleichzeitig ein Versprechen fur kontinuierliche Frische zu
halten.

Mit MIWE smartfresh wird die Nachtarbeit optional. Béckereien konnen nun ihre
Produktion in die komfortableren Tagesstunden verlagern, indem sie teilgebackene Waren
herstellen und diese bis zu zehn Tage unter idealen Bedingungen lagern. Dieses System
hdlt die Produkte nicht nur frisch, sondern verbessert tatsdchlich ihre Qualitdt, indem es
Feuchtigkeit zufUhrt und so fir ein noch frischeres Endprodukt sorgt.

Doch das ist noch nicht alles: MIWE smartfresh tragt auch zu erheblichen
Energieeinsparungen bei. Im Vergleich zur herkdmmlichen Tiefkihlung bendétigt das
Verfahren deutlich weniger Energie, was sowohl die Betriebskosten als auch den
okologischen FuBabdruck einer Backerei reduziert.

Zusdatzlich bietet MIWE smartfresh eine innovative Antwort auf das Problem des
Schimmelwachstums: Ein spezielles Blaulichtsystem verzogert die Schimmelbildung, was
die Lagerzeit verlangert und die Produktqualitat sichert.

Kurz gesagt, MIWE smartfresh ist nicht nur eine Investition in eine Kalteanlage; es ist eine
Investition in die Zukunft Inrer Bdckerei. Es ermdglicht eine flexiblere Produktion, senkt die
Betriebskosten und garantiert gleichzeitig, dass Kunden stets frische Backwaren genief3en
kénnen. Wo Kundenerwartungen sténdig steigen, bietet MIWE smartfresh die Tools, um
einen Schritt voraus zu sein.
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MIWE Future Lab

In einer Branche, die von Traditionen geprdgt ist, bricht das MIWE Future Lab mit
Konventionen und fuhrt die Béckerei in eine neue Ara der Effizienz und Automatisierung.
Hier werden die Grenzen des Méglichen erweitert, indem modernste Technologien wie
Automatisierung und kunstliche Intelligenz in den Backprozess integriert werden.

Ein HerzstUck des Future Labs ist das MIWE autonomous baking center (ABC), das mit
einem Flurférdersystem und einem kollaborativen Roboter (Cobot) ausgestattet ist. Zuletzt
genannter fortschrittlicher Helfer verandert die Art und Weise, wie Backwaren hergestellt
werden, indem er Etagen- und Konvekfionsbackéfen wie den MIWE condo und den MIWE
FBC automatisch beschickt und entlddt. Doch der Cobot steht nicht fur die Ersetzung des
Bdckers, sondern fir eine wertvolle Unterstiitzung. Er Ubernimmt repetitive, kdrperlich
anstrengende Aufgaben, wodurch sich Bécker auf das kreative und qualitative Handwerk
konzentrieren kénnen, das ihre Produkte einzigartig macht. Kombiniert mit dem
Flurforderer konnen ganze (Stikken-) Wéagen automatisiert aus der Kdlte in den Backofen
gefahren und wieder ausgebacken werden.

Doch das ist nur ein Teil der Innovationen, die das MIWE Future Lab zu bieten hat. Eine
weitere Entwicklung ist der MIWE voicebot. Diese intelligente Sprachsteuerung transformiert
die Interaktion mit Backdfen. Durch einfache Sprachbefehle knnen Bécker Backprozesse
intuitiv steuern, wodurch der Arbeitsalltag in der oft hektischen Umgebung einer Backerei
oder im Lebensmitteleinzelhandel (LEH) erheblich erleichtert wird. Der MIWE voicebot frégt
nicht nur zur Effizienzsteigerung bei, sondern erhoht auch die Sicherheit am Arbeitsplatz,
indem er das Risiko menschlicher Fehler minimiert.

Das MIWE Future Lab ist somit nicht nur ein Testfeld fur neue Technologien, sondern ein
Sprungbrett in eine Zukunft, in der Béckereien effizienter, sicherer und rentabler arbeiten
konnen. Es zeigt, wie MIWE Bdckereien nicht nur bei der Anpassung an die moderne Welt
unterstutzt, sondern fUhrt sie akfiv in die Zukunft.
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Themen- und Lésungen

Fachkrdftemangel

Der Fachkréffemangel ist eine der zentralen Herausforderungen, die das Béckereihandwerk in der
heutigen Zeit pragen. Die Suche nach qualifizierten Béckern und Fachkraften wird zunehmend
schwieriger. Dieser Mangel hat weitreichende Konsequenzen, darunter erhéhter Druck und
Arbeitslast for vorhandenes Personal, die Schwierigkeit, den Betrieb zu erweitern oder zu erhalten,
und eine magliche Verringerung der Produktqualitat oder Vielfalt aufgrund von
Arbeitskraftemangel.

Das Fehlen engagierter, ausgebildeter Mitarbeiter kann die Effizienz behindern und die KreativitGt
einschrénken, die fur die Entwicklung neuer, ansprechender Backwaren erforderlich ist, um sich
auch bei stdndig veréindernden Kundenwinschen und Marktbedingungen vom Wettbewerb
abzuheben.

In dieser anspruchsvollen Landschaft bietet MIWE Losungen an, die darauf abzielen, die
Belastungen, die durch den Fachkréaftemangel entstehen, zu mildern. Durch fortschrittliche,
automatisierte Systeme, wie im MIWE Future Lab, inklusive des MIWE autonomous baking center
(ABC) und des innovativen Cobots, gezeigt, kénnen Béckereien einige der grundlegenden
Backprozesse automatisieren. Diese Automatisierung erleichtert die Arbeitsbelastung for
vorhandenes Personal, ermdglicht gleichbleibende Qualitdt auch mit weniger Personal und hdélt die
Produktionskapazitét aufrecht. Doch auch abseits der noch futuristisch anmutenden Losungen gibt
es schon einige nitzliche Angebote aus dem Hause MIWE.

Beispielsweise der flexible Frischelieferant MIWE smartfresh, der Backereien hilft, flexiblere
Arbeitszeiten anzubieten, indem es die Lagerung von teilgebackenen Waren unter idealen
Bedingungen ermdglicht. Dies reduziert die Notwendigkeit von Nachtarbeit und ermdglicht eine
aftraktivere Work-Life-Balance fur das Personal, was wiederum die Branche fir potenzielle neue
Fachkrafte attraktiver machen kénnte.

Ein weiterer Baustein sind Beschickungssysteme. Das leistungsstarke System MIWE athlet (in den
GroBen L — XXL) ist die Antwort von MIWE auf den wachsenden Bedarf an intelligenten
Automatisierungslosungen in Backereien, die sowohl die Effizienz steigern als auch die
Abhdangigkeit von schwer zu findenden Fachkréften verringern. Im konkreten Falle als direkte
Beschickungshilfe an einer besonders kritischen Engstelle: vor dem Backofen. Sie entlasten bei
monotoner und korperlich schweren Téatigkeiten, was letztlich auch das Berufsbild des Béckers
noch attraktiver macht — oder gar unbesetzbare Stellen entfallen ldsst.

Insgesamt zeigt MIWE viele — héchst individualisierbare — Anscitze zur Automatisierung und
Effizienzsteigerung und wie Technologie dabei unterstitzen kann, den Fachkraftemangel im
Bdckereihandwerk zu bewdltigen, indem Arbeitsprozesse optimiert und die Attraktivitat der
Arbeitsplatze erhéht werden, ohne die Qualitat und Tradition des Backerhandwerks zu
beeintrdchtigen.

Dokument: iba Presseinformation
Unternehmenskommunikation/
Seite 10 von 28



Iba 2023 — DE
Presseinformationen M ' W E

Automatisierung
Ein Schritt in Richtung Effizienz und Ergonomie

Die Backereiindustrie, historisch gesehen eine der traditionellsten Handwerkskunste, steht vor
neuen Herausforderungen in Zeiten des Fachkraftemangels und der steigenden Nachfrage nach
effizienten und nachhaltigen Produktionsmethoden. Automatisierung wird dabei zu einem
entscheidenden Faktor, nicht nur um die Effizienz zu steigern, sondern auch um
Arbeitsbedingungen zu verbessern und gleichzeitig die Qualitdt und Handwerkskunst
aufrechtzuerhalten.

1. Entlastung der Mitarbeiter: Die Rolle des Ofenfuhrers ist beispielhaft fur die kdrperliche und
geistige Anstrengung, die in Bdckereien erforderlich ist. Automatisierte Systeme, wie zum
Beispiel das Portalbeschickungssystem MIWE athlet, minimieren die kdrperliche Belastung,
indem sie schwere Hebe- und Tragearbeiten Gbernehmen. Dies reduziert das Risiko von
Berufsverletzungen und kann helfen, den Beruf attraktiver fir Nachwuchskréfte zu machen.

2. Verbesserte Effizienz und Produktionsfluss: Durch den Einsafz von
Automatisierungstechnologien konnen Bdackereien einen schnelleren und effizienteren
Warenfluss erzielen. Systeme wie automatisierte Aufsetz-, Ubergabe- und
Abtransportbdnder oder fortschrittliche Gér- und Frosteranlagen optimieren den Durchlauf
der Backwaren durch den Produktionsprozess. Dies fUhrt zu einer konsistenten
Produktqualitat, einer Reduzierung von Produktionsabfdllen und einer effizienteren Nutzung
der Mitarbeiterzeit.

3. Flexibilitat in der Automatisierung: Wichtig ist, dass Automatisierung nicht ,EinheitsgroBe
fur alle” bedeutet. Verschiedene Betriebe, unabhéngig von ihrer GroBe, kénnen aus einer
Vielzahl von Automatisierungsgraden und -systemen wdéhlen. Von einfacheren Hilfen, die
manuelle Aufgaben erleichtern, bis hin zu vollstdndig integrierten Produktionslinien, die
groBe Durchsdétze bewdltigen kdnnen, gibt es Losungen, die auf die spezifischen
BedUrfnisse und Kapazititen jeder Bdckerei zugeschnitten sind.

4. Erhaltung des Handwerks: Ein kritischer Aspekt der Automatisierung in der
Bdckereibranche ist die Féhigkeit, die Kunst des Béckerhandwerks zu bewahren. Wéhrend
Maschinen die Effizienz steigern, ist es das Fachwissen der Bdcker, das die Qualitéit sichert.
Automatisierung sollte daher als Werkzeug angesehen werden, das Handwerker
unterstutzt und nicht ersetzt.

Insgesamt bietet die Automatisierung in der Béckereibranche eine vielversprechende Moglichkeit,
modernen Herausforderungen zu begegnen, ohne die Kunst und das Handwerk, die fur die
Branche so wesentlich sind, zu opfern. Durch sorgfdltige Implementierung und Schulung kénnen
Technologie und Handwerk Hand in Hand gehen, um sowohl die Tradition zu bewahren als auch
den Fortschritt zu fordern.

Digitalisierung
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Die Digitalisierung spielt eine immer wichtigere Rolle in der Backbranche, und MIWE ist an
vorderster Front dabei, diese Transformation zu gestalten. Mit ihren digitalen Lésungen verdndert
das Unternehmen nicht nur, wie Béckereien betrieben werden, sondern trégt auch dazu bei, dass
Backer ihre Ressourcen effizienter nutzen konnen und die Qualitat inrer Produkte verbessern.

1. MIWE smart baking suite: Treiber fur Qualitat und Effizienz:

e Die Fahigkeit, Qualitdtsmangel aus der Ferne zu erkennen und sofort darauf zu
reagieren, kann die Konsistenz der Produkte Uber alle Filialen hinweg
gewdbhrleisten.

e Zentrale Steuerung von saisonalen Backprogrammen erleichtert die EinfGhrung
neuer Produkte und stellt sicher, dass alle Standorte auf dem gleichen,
aktualisierten Stand sind.

e Sammlung und Analyse von Daten aus allen Backéfen bietet eine unschétzbare
Grundlage fur strategische Entscheidungen, einschlieBlich Ressourcenallokation,
Energieverwaltung und Qualitétskontrolle.

2. MIWE connect:box als Verbindungsglied zwischen Tradition und Moderne:

e Diese Innovation ermdglicht das Einbinden dltere Modelle in das Netzwerk der
modernen digitalen Steuerung. Das erméglicht eine homogene Qualitétssicherung
und Verfahrensoptimierung Gber verschiedene Gerdtegenerationen hinweg.

o Die Flexibilitat, die durch solche Add-ons geboten wird, bedeutet, dass Béckereien
nicht standig in neue Hardware investieren missen, sondern vorhandene Systeme
weiterhin nutzen konnen, wéahrend sie in der digitalen Landschaft voranschreiten.

3. Energiebewusstsein und Nachhaltigkeit:

e Tools wie der MIWE sbs:energiemonitor zeigen den Weg zu einem
verantwortungsbewussteren Umgang mit Energie, was nicht nur die Betriebskosten
senkt, sondern auch die Umweltbelastung reduziert.

« Durch die genaue Uberwachung des Energieverbrauchs kénnen Bdckereien
gezielte Anpassungen vornehmen, um ihre Energieeffizienz zu verbessern und
gleichzeitig ihre Betriebskosten zu senken.

4. Backprogramm-Manager online fir Konsistenz Gber alle Filialen:

e Diese zentrale Verwaltung von Backprogrammen hilft, Markenkonsistenz und
Qualitat zu gewdhrleisten, was das Vertrauen der Kunden starkt und die
Markenidentitat festigt.

e Die Moglichkeit, Backprogramme schnell zu aktualisieren oder zu modifizieren, gibt
Bdckereien die Agilitat, auf Trends zu reagieren oder sich schnell von nicht
performenden Produkten zu verabschieden.

5. MIWE starter App - Immer in Verbindung bleiben:

e Durch die Bereitstellung wichtiger Betriebsdaten und Steuerungsmaoglichkeiten
direkt auf dem Smartphone, kann diese App helfen, unmittelbare Entscheidungen
zu treffen und die Effizienz zu steigern.

e Fehlerdiagnose und sofortige Benachrichtigungen bedeuten, dass Probleme
schnell behoben werden kénnen, um Ausfallzeiten zu minimieren und die
Produktion am Laufen zu halten.

Dokument: iba Presseinformation
Unternehmenskommunikation/
Seite 12 von 28



Iba 2023 — DE
Presseinformationen M ' W E

MIWE engineering

In der modernen Backbranche stehen Backereien und Produktionsbetriebe vor zunehmend
komplexen Herausforderungen. Der Markt verlangt Effizienz, Flexibilitét und Qualitat in einem
MaBe, das traditionelle Methoden oft nicht mehr liefern kdnnen. Inmitten dieser sich wandelnden
Landschaft bietet MIWE engineering maBgeschneiderte, innovative Losungen an, die auf
ganzheitlichen Fertigungskonzepten basieren. Diese Konzepte bericksichtigen kritische Aspekte
wie Teigtechnologie, Anlagentechnik und Betriebsorganisation, um eine harmonisierte,
leistungsstarke und rentable Produktionsumgebung zu schaffen.

MIWE greift auf eine tiefe Expertise und ein Versténdnis fir die Béckereibranche zurtck, um diese
Elemente in einem ausgereiften, kohdrenten Konzept zu vereinen, das sowohl die Wirtschaftlichkeit
als auch die Qualitat der Endprodukte optimiert. Dabei geht MIWE weit Uber die bloBRe Bereitstellung
von AusrUstung hinaus; das Unternehmen sieht sich als Partner seiner Kunden und engagiert sich
for den gemeinsamen Erfolg.

Ein zentraler Bestandteil des MIWE engineering Ansatzes ist der Einsatz fortschrittlicher digitaler
Tools. Der MIWE planner ist ein solches Tool, das revolutiondre Méglichkeiten in der Anfangsphase
der Planung bietet. Durch virtuelle 3D-Visualisierung kbnnen Bdackereien ihre zukinftigen
Produktionsstatten bereits im Planungsstadium erkunden. Diese Technologie ermdglicht eine
realistische Ansicht der geplanten Anlagen und bietet die Moglichkeit, verschiedene
Konfigurationen und Ablé&ufe zu simulieren. Damit kbnnen Bdckereien potenzielle Betriebsprobleme
erkennen und beheben, bevor der eigentliche Bau oder Umbau beginnt. Diese Proaktivitét spart
nicht nur Zeit und Geld, sondern minimiert auch das Risiko zukinftiger Betriebsunterbrechungen.

Parallel dazu stellt der VR-Showroom von MIWE ein immersives Erlebnis bereit, das den Kunden
ermdglicht, nahezu das gesamte Produktportfolio digital in 3D zu erleben. Diese realitéitsnahe
Interaktion hilft nicht nur dabei, ein fieferes Verstdndnis der Produkte und ihrer Funktionsweise zu
entwickeln, sondern férdert auch eine informiertere Entscheidungsfindung. Kunden kénnen Details
wie die Backkammer eines Backofens aus ndchster Nahe betrachten und somit die for ihre
BedUrfnisse am besten geeigneten Produkte auswdhlen. Selbst ohne den VR-Showroom kénnen
Kunden und Interessierte Gber die Webseite von MIWE séimiliche Produkfe als 3D-Modelle
betrachten und per Augmented-Reality sogar virtuell im Laden oder der Produktion platzieren.

Uber diese digitalen Losungen hinaus ist es die Erfahrung von MIWE in maBgeschneiderten
Fertigungskonzepten, die wirklich den Unterschied ausmacht. Das Unternehmen nutzt sein
fundiertes Wissen Uber verschiedene Backprozesse, um Losungen zu entwickeln, die auf die
spezifischen Anforderungen jeder Béckerei zugeschnitten sind. Von der optimalen Nutzung des
Raums bis zur Feinabstimmung der Teigtechnologie bietet MIWE engineering einen Weg, die
Herausforderungen der heutigen Backindustrie proaktiv und mit Vertrauen anzugehen.

Energetische Optimierung
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In der modernen Backbranche stellen die Energiekosten nicht nur eine finanzielle Belastung dar,
sondern sie spiegeln auch die 6kologische Verantwortung eines Unternehmens wider. Der
intensive Energiebedarf in Bdckereien erfordert eine sorgféltige Betrachtung, insbesondere da
traditionelle Energiequellen teuer und umweltbelastend sein kénnen. Hier setzt MIWE an, ein Pionier
im Bereich der energetischen Optimierung, der die Herausforderung versteht, dass Abwéarme oft
nicht direkt in nutzbare Energie umgewandelt werden kann, insbesondere wegen abweichender
Temperaturniveaus oder zeitlicher Diskrepanzen.

Durch backtechnologisches Know-how und tiefgreifende Branchenkenntnisse entwickelt MIWE
mafBgeschneiderte Energiemanagementldsungen. Diese sind nicht nur darauf ausgelegt, Energie
effizienter zu nutzen, sondern auch, die zurickgewonnene Energie intelligent in den
Produktionsprozess zu reintegrieren. So wird sichergestellt, dass Bdckereien nicht nur ihren
okologischen FuBabdruck verringern, sondern auch signifikante Kosteneinsparungen realisieren
konnen.

Die e+ Serie von MIWE beispielsweise sind ausgezeichnete Produkte, die im Vergleich zum
Vorgangermodell mit erheblichen Energieeinsparungen Uberzeugen, ohne dabei Kompromisse bei
der Backqualitat einzugehen. Durch verbesserte Warmeddmmung, optimierte Luftfhrung und
prézise Steuerung ermoglicht die Serie erhebliche Betriebskosteneinsparungen und unterstreicht
die Kompetenz und das Engagement von MIWE fir umweltbewusste Backlésungen.

Parallel dazu steht die MIWE eco:nova im Zentrum der Energierickgewinnungstechnologie, da sie
verloren geglaubte Warme aus dem Backprozess zurickgewinnt und umleitet, um weitere
Betriebsbereiche zu unterstitzen. Ergéinzend dazu ermdglicht die MIWE eco:box eine effektive
Rauchgaswdrmerickgewinnung, die auch nachiréglich nahtlos in bestehende Systeme integriert
werden kann. Beide Produkte zielen darauf ab, Bdckereien dabei zu unterstUtzen, ihren
Energieverbrauch und die Kosten signifikant zu senken und gleichzeitig die Umwelt zu schonen.

Der Schlussel zum Erfolg von MIWE liegt in der prézisen Analyse der bestehenden Prozesse und
dem Verstdandnis fur die Dynamik innerhalb einer Backstube. Das Resultat ist eine realistische
Prognose der Einsparpotenziale und eine ehrliche Einschdtzung der Amortisationszeit. Diese
Herangehensweise hat sich bewadhrt: MIWE's Projekte haben konsequent gezeigt, dass die
erzielten Einsparungen die Prognosen nicht nur erfillen, sondern oft sogar Ubertreffen, wodurch
sich Investitionen schneller amortisieren.

Mit MIWE als Partner sichern sich Backereien nicht nur eine zukunftsféhige Position in einem
umweltbewussten Markt, sondern stérken auch ihre finanzielle Situation durch nachhaltige,
energieoptimierte Prozesse. In einer Welt, in der sowohl Verbraucher als auch gesetzliche
Regelungen einen effizienteren Energieverbrauch fordern, bietet MIWE Lésungen, die weit Uber die
unmittelbare Kostenersparnis hinausgehen.

Livebacken mit der Fachschule Richemont - Wo Technik und Theorie lebendig werden
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In der pulsierenden Atmosphdére der iba demonstriert MIWE, was moderne Backtechnologie
zu leisten vermag: In der Live-Backstube erleben Besucher, wie harmonisch die
fortschrittlichen Anlagen und traditionelles Handwerk Hand in Hand gehen. Doch es geht
nicht nur um Show - hier wird greifbarer Mehrwert geschaffen.

Kundenorientierte Innovationen live erleben: Durch das Live-Backen kdnnen Besucher
unmittelbar erfahren, wie Technologien den Arbeitsalltag erleichtern und die Produktqualitat
steigern.

Expertise, die iberzeugt: Die erfahrenen Backmeister teilen ihr tiefgreifendes Wissen und
stehen fur Fragen zur Verfugung, eine Goldgrube fur Fachwissen und prakfische Tipps.
Dieses Jahr wird das Programm durch die Expertise des Schweizer Partners Richemont
bereichert, was die Veranstaltung zu einem Muss fur Brancheninsider macht.

Transparente Prozesse: Die gltserne Bdckerei bietet einen unverstellten Blick auf die
Effizienz und Qualitat, die MIWE Anlagen — selbst unter den widrigen Umsténden einer
Messehalle — ermdglichen. Dies beweist nicht nur die Leistungsfahigkeit der Produkte,
sondern veranschaulicht auch, wie Bdckereien ihren Betrieb modernisieren konnen.

Fazit: Das Live-Backen von MIWE ist mehr als eine Vorfihrung; es ist ein interaktives
Schaufenster der Mdglichkeiten, das Béckereien inspiriert, sich weiterzuentwickeln und
ihren Kunden téglich das Beste zu bieten.
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Gesamtiibersicht der ausgesteliten Produkte
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MIWE GVA e+

Der MIWE GVA e+ ist ein wahrer Klimaspezialist. Der Gérvollautomat beherrscht alle klimatischen

Prozesse, die fUr die Herstellung perfekter Backwaren erforderlich sind. Sein breites Temperatur-

und Feuchtigkeitsspektrum ermdglicht es, verschiedenste Prozesse wie Gdren, Schnellabkihlen

oder Garverzogern prdzise zu steuern. Dank intelligenter Technologie und benutzerfreundlicher

Bedienung ermdglicht der MIWE GVA e+ Bdckern, ihre Arbeitsabldufe zu optimieren und

gleichbleibend hochwertige Produkte zu kreieren, wéhrend gleichzeitig Energie effizient genutzt

wird.

¢ Vielseitige Klimakontrolle: Mit einem Temperaturbereich von -20 °C bis +40 °C und der

Fahigkeit, die Feuchtigkeit bis zu 98% rF zu regulieren, ermdglicht der MIWE GVA e+ eine
prézise Steuerung des Garprozesses, was fur erstklassigen Backergebnissen die Basis ist.

¢ Intuitive und intelligente Bedienung: Die MIWE TC fouch control ermdglicht es, bis zu 99
individuelle Programme mit bis zu acht Phasen zu definieren, wodurch Backer eine
konsistente Qualitéit sicherstellen und den Produktionsprozess effizient gestalten kénnen.
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¢ Energieeffizienz und Hygiene: Ausgezeichnet mit dem Gutesiegel e+ fir herausragende
Energieeffizienz, verfugt der MIWE GVA e+ Uber moderne Ventilatoren, starke Isolierung,
sparsame LED-Beleuchtung und einen hygienischen, leicht zu reinigenden Boden, was die
Betriebskosten senkt und die Arbeitsumgebung verbessert.

MIWE SF

Der MIWE SF-V Schockfroster setzt MaBstébe in der Kéltetechnologie und garantiert eine
erstklassige Produktqualitét. Diese leistungsstarke Kalteanlage wurde entwickelt, um Backwaren
schnell und effizient abzukuhlen, wobei die Qualitdt und Frische des Produkts im Vordergrund
stehen. Mit modernster Technologie und individuellen Anpassungsmaglichkeiten ist der MIWE SF
die ideale Lésung fur Backereien, die beim Frosten Wert auf héchste Produktstandards legen.

¢ Schnelle und gleichmdaBige Frostung: Der MIWE SF-V erreicht in kirzester Zeit eine
Kerntemperatur von -7 °C und sorgt durch seine kraftvolle Kélteleistung fur die sofortige
Vereisung der Produktoberfldche. Dies bewahrt die Feuchtigkeit im Backgut und fuhrt zu
langer frischen Produkten.

¢ Moderne und intuitive Steuerung: Die optionale Touch-Control-Steuerung MIWE TC
ermoglicht eine einfache Bedienung und variable Programmierung. Mit einer
kontinuierlichen grafischen Darstellung des Soll- und Ist-Kurvenverlaufs kénnen Prozesse
leicht Gberwacht werden. Zudem ist der MIWE SF-V netzwerkfdhig, was eine externe
Uberwachung erméglicht.

¢ MaBgeschneiderte Losungen: Der MIWE SF-V wird individuell nach den Anforderungen
des Kunden gefertigt. Dies gewdhrleistet eine prdzise Abstimmung auf spezifische
Leistungsvorgaben und ermdglicht auch vollautomatische Beschickungsoptionen. Das
hygienische Design aus Edelstahl und die effiziente Isolierung runden das Paket ab und
machen den MIWE SF-V zu einem unverzichtbaren Werkzeug in der modernen Béckerei.

MIWE TLK

Der MIWE TLK ist die ,go-to” Losung in der Teiglingskonservierung, indem er unverpackte Teiglinge
bei hoher Luftfeuchtigkeit schonend gefriert und langfristig lagert, ohne dass ein Qualitdtsverlust
eintritt. Diese hochmoderne Anlage kombiniert Energieeffizienz, Leistung und
Benutzerfreundlichkeit, um die hohe Qualitat der gelagerten Backwaren zu gewdhrleisten. Mit
seiner fortschrittlichen Technologie und individuellen Anpassungsméglichkeiten ist der MIWE TLK ein
unverzichtbares Werkzeug fur Béckereien, die ihre Effizienz steigern und gleichzeitig die Qualitét
ihrer Produkte aufrechterhalten méchten.

¢ Schonende und effiziente Konservierung: Dank drehzahlgeregelter Verdampferlifter und
eines intelligenten Luftleitsystems ermoglicht der MIWE TLK eine schnelle, gleichmaBige
AbkUhlung bei minimaler Luftbewegung. Dies verhindert Hautbildung und Austrocknung
der Teiglinge und ermdglicht eine langfristige Lagerung ohne Qualitdtsverluste.

¢ Individuelle Anpassung: Der MIWE TLK wird mafBgeschneidert, um den spezifischen
Anforderungen und Betriebsabldufen jeder Bdckerei gerecht zu werden. Von
Schnellabkihlzonen bis hin zu Notrufeinrichtungen kénnen Kunden die fur sie passenden
Funktionen und Leistungen auswdhlen.
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o Energieeffizienz und Hygiene: Die Anlage verfugt Uber eine robuste Isolierung, die
Energieverluste minimiert, und eine spezielle Ansaugschrége, die den Warmeeintrag
reduziert. Die hygienische Konstruktion aus Edelstahl und leicht zu reinigende
Komponenten sorgen fir eine makellose Hygiene.

MIWE athlet

Der MIWE athlet L, ein Meisterwerk der Automatisierung in der Backbranche, wurde zuletzt
grundlegend Uberarbeitet und prdsentiert sich nun mit zahlreichen neuen Funktionen. Dieses
leistungsstarke System ist die Antwort von MIWE auf den wachsenden Bedarf an infelligenten
Automatisierungslosungen in Backereien, die sowohl die Effizienz steigern als auch die
Abhdangigkeit von schwer zu findenden Fachkréften verringern. DarUber hinaus entlasten Sie bei
monotoner und kdrperlich schweren Tatigkeiten, was letztlich auch das Berufsbild des Béckers
noch attraktiver macht. Mit seiner verbesserten Technologie und Flexibilitat ist der MIWE athlet L ein
unverzichtbares Werkzeug fur moderne Béckereien, die ihre Produktionsprozesse optimieren
maochten.

¢ Optimierte Funktionalitit und Flexibilitct: Der MIWE athlet L zeichnet sich durch seine
optimierte Anbindung an die Querfahrachse aus, die prdzisere Fohrungen und geringeren
Verschleill ermdglicht. Die Anlage ist flexibel erweiterbar, um zusdtzliche Backéfen oder
Parkpositionen zu integrieren, und bietet eine sichere pneumatische Vorrichtung for den
Zugang unter die Anlage.

e Verbesserte Produktionszuverldssigkeit: Die neue, pneumatisch verstellbare Messerkante
minimiert den Hitzekontakt und verléngert die Lebensdauer des Bands, wahrend sie
gleichzeitig die sichere Handhabung von Produkten unterschiedlicher GroBe ermdglicht.
Der optionale, robuste Staubsauger, der nachtrdglich hinzugefugt werden kann, verbessert
die Reinigungsfahigkeit und Effizienz des Systems.

¢ Hohe Prazision und Systemintegration: Der beidseitige Tischantrieb des MIWE athlet L
ermoglicht eine hohe Positioniergenauigkeit, und das Wegemesssystem unterstitzt
unterschiedliche Herdtiefen ohne Hardwaremodifikationen. Die vielseitigen
Anbindungsoptionen und die Fahigkeit zur vollsténdigen Integration in bestehende
Produktionsabléufe machen ihn zu einer umfassenden Losung fUr automatisierte
Backprozesse.

MIWE gusto

Der MIWE gusto beweist, dass GroBe nicht immer entscheidend ist. Dieser elekirisch beheizte
Konvektionsbackofen ist ein Kraftpaket in Sachen Leistung, benétigt aber nur minimalen Platz.
Einfach an eine Standard-Wechselstromsteckdose anschlieBen und sofort eine Vielfalt an
Backwaren und Snacks in herausragender Qualitét zaubern.

e Plug and Play: Kein komplizierter Installationsprozess; einfach einstecken und loslegen.
Dank des infegrierten Wassertanks fur die Schwadenerzeugung ist auch keine separate
Wasserzufuhr erforderlich.

o Kompaktes Design: Perfekt fur Orte mit begrenztem Raumangebot. Trofz seiner geringen
Grole bietet der MIWE gusto Platz fur bis zu drei Bleche und garantiert exzellente
Backergebnisse.
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e Intuitive Bedienung: Auf Wunsch mit Festprogramm- oder Touch-Steuerung. Zweitere
erweitert auch den Funktionsumfang fir gastronomische Nutzung und leichtere Reinigung.

Wenz1919

Der Wenz1919 vereint das Beste aus zwei Welten: die zuverléssige, moderne Technik des MIWE
condo und das unverwechselbare, traditionelle Design eines altdeutschen Holzbackofens.

o Traditionelles Backerlebnis: Mit seiner nostalgischen Fassade und authentischen Schruft
versetfzt der Wenz 1919 Kunden in eine Zeit zurick, in der das Handwerk des Backens
seinen Ursprung hatte. Dieses visuelle Versprechen eines rustikalen und urspringlichen
Genusses ist unwiderstehlich.

e Moderne Leistung: Ausgestattet mit der Technologie des bewdhrten MIWE condo, meistert
der Wenz 1919 das gesamte Backprogramm, von empfindlichen Konditoreiwaren bis hin zu
robusten Brotsorten, mit Leichtigkeit und Prazision.

MIWE aero e+

Der MIWE aero e+, ein elekirisch beheizter Universal-Konvekfionsbackofen, setzt neue MaBstdbe in
der Welt der Backereitechnologie. Dieses Premium-Gerdt, das fur seine Vielseitigkeit und exzellente
Backqualitat bekannt ist, wurde speziell for anspruchsvolle Béckereien entwickelt, die eine breite
Palette von Produkten anbieten. Mit seiner High-End-Schwadenanlage, die fur einen
herausragenden Glanz, optimalen Ausbund und eine perfekte Résche sorgt, hebt sich der MIWE
aero e+ deutlich von der Konkurrenz ab. Sein elegantes Design und die innovative LED-Beleuchtung
machen ihn nicht nur zu einem funktionalen, sondern auch zu einem optisch ansprechenden
Bestandteil jeder Béckerei.

¢ Hochleistungs-Schwaden fiir Perfektion: Der MIWE aero e+ ist mit einem Hochleistungs-
Kaskaden-Schwadenapparat ausgestattet, der selbst bei schwadenkritischen
Frostlingsbacken einen optimalen Glanz und Ausbund garantiert. Diese Technologie stellt
sicher, dass jedes Produkt die gewinschte Qualitdt und Textur aufweist.

¢ Intuitive und fortschrittliche Steuerung: Die moderne Touch Control Steuerung MIWE TC,
kombiniert mit der Benutzeroberflache MIWE go!, bietet Anwendern eine unvergleichliche
Kontrolle und Einfachheit. Die zentrale Master-Steuerung erleichtert die Bedienung
mehrerer Backkammern, wodurch der Backprozess effizienter und benutzerfreundlicher
wird.

¢ Umfassende Hygiene und Wartungslosungen: Der MIWE aero e+ verfugt Uber ein
integriertes Reinigungssystem, das die Hygiene aufrechterhdlt und die Wartung vereinfacht.
Das optionale MIWE everclean-Paket nimmt Ihnen zusdtzliche Sorgen ab, indem es die
regelmaBige Wartung und Auffullung des Reinigungstanks durch den MIWE Service
beinhaltet.

MIWE econo

Der MIWE econo, ein effizienter und vielseitiger Konvektionsbackofen, ist die ideale Losung fur
Bdackereien, die Wert auf Wirtschaftlichkeit und Performance legen. Dieser elekirisch beheizte
Backofen ist perfekt fur eine Vielzahl von Produkten, von Halbgebackenem bis hin zu
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Plundergebdck und Croissants, und bietet gleichzeitig eine attraktive Présentation und
verfOhrerische Aromen direkt am Point-of-Sale — das alles macht ihn insbesondere im
internationalen Markt zu einem beliebten Geschdéftspartner.

¢ Anpassbare Schwadenleistung: Der MIWE econo verfigt Gber eine leistungsstarke
Beschwadung mit Versprihertechnik, die fur hervorragendes Volumen, Glanz und Ausbund
sorgt. FUr spezifische Anforderungen ist eine optionale Schwadenoptimierung erhdltlich, die
die Qualitat der Backwaren weiter verbessert.

¢ Flexible Steuerungsoptionen: Mit der benutzerfreundlichen Touch Control Steuerung MIWE
TC und der modernen Benutzeroberflache MIWE go! wird der Backprozess zum Kinderspiel.
Die Steuerung ermdglicht eine prézise Anpassung der Backparameter, um konsistente
Ergebnisse zu gewdbhrleisten. FUr diejenigen, die eine einfache Losung bevorzugen, ist die
Festprogrammsteuerung MIWE FP12 eine praktische Alternative.

¢ Effiziente Betriebsmodi: Der MIWE econo ist mit Funkfionen wie MIWE Autostart und MIWE
Eco-Modus ausgestattet, die eine sofortige Backbereitschaft am Morgen ermdéglichen und
gleichzeitig den Energieverbrauch minimieren. Diese intelligenten Funktionen tragen dazu
bei, die Betriebskosten zu senken und die Effizienz zu steigern.

MIWE thermo-static

Der MIWE thermo-static ist der Wagenofen furs sanfte Backen. Mit seiner sanften Backcharakteristik
und hoher GleichmaBigkeit durch ruhende Backatmosphdre ermoglicht er herausragende
Backergebnisse, die von geringen Ausbackverlusten bis hin zu einer verldngerten Frischhaltung
reichen.

e Atmosphdrisches Backen: Exklusiv von MIWE entwickelt, beseitigt dieser Wagenofen
witterungsbedingte Storeinflusse, sorgt fir unvergleichliche GleichmdBigkeit und
verbesserte Backqualitat unter allen Bedingungen.

e MIWE atmo-jet®: Diese Uberlegene Schwadentechnologie zerstéubt Wasser mittels
Druckluft fein, bevor es in den Schwadenapparat gelangt, und erzeugt so effizient
druckvollen Sattdampf, der fur optimale Produktqualitét und besten Glanz sorgt.

¢ Komfort und Ergonomie: Vom automatisierten Beschickungssystem MIWE assist bis hin zur
optionalen Softclose AutomatiktUr bietet der MIWE thermo-static eine Fille von ergonomisch
durchdachten Losungen, die den Alltag erleichtern und gleichzeitig exzellente
Backergebnisse ermoglichen.

Thermool-Systeme, wie sie im MIWE thermo-static zum Einsatz kommen, bieten eine Reihe von
Vorteilen, die weit Uber die Energieeffizienz hinausgehen. Diese fortschrittliche Technologie
ermaoglicht eine auBBergewodhnlich gleichmaBige WarmeUbertragung, wodurch Backprodukte von
gleichbleibend hoher Qualitét entstehen. Da Thermoél eine héhere thermische Kapazitét als Dampf
besitzt, kdnnen Béckereien auch von kirzeren Aufheizzeiten und prdziseren Temperaturkontrollen
profitieren, was insbesondere bei empfindlichen Backwaren von Vorteil ist. DarUber hinaus sind
Thermool-Systeme geschlossen und verursachen daher weniger Wartungsbedarf, was langfristig
Betriebskosten spart. Diese Kombination aus Leistung, Effizienz und Zuverl@ssigkeit macht
Thermodl-beheizte Backdfen von MIWE zu einer aftraktiven Investition fir modernes,
qualitdtsbewusstes Backen.
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MIWE backcombi

Die MIWE backcombi ist eine clevere Losung fur Backer, die die Vorteile eines Konvektionsbackofens
und eines Etagenbackofens in einem kompakten System vereint. Diese Kombination ermoglicht es
Bdckern, eine breite Palette von Backwaren mit unterschiedlichen Backanforderungen effizient
herzustellen, wobei jedes Produkt seine individuelle Textur und seinen einzigartigen Geschmack
beibehdlt.

o Vielseitigkeit und Qualitat: Die MIWE backcombi kombiniert die spezifischen Vorteile von
bewegter Hitze in einem Konvektionsbackofen (MIWE aero e+ oder MIWE econo) mit der
ruhenden Backatmosphdre eines Etagenbackofens (MIWE condo). Diese Symbiose
ermdglicht es, eine Vielzahl von Backwaren, von traditionellem Brot bis hin zu
empfindlichen Gebdcksticken, in Perfektion zu backen.

¢ Kompaktes Design: Trotz seiner Dualitdt nimmt die MIWE backcombi nur wenig Platz ein,
was sie ideal fur Einrichtungen mit begrenztem Raumangebot macht. Sie bietet maximale
Backvielfalt und Flexibilitét, ohne Kompromisse bei der Qualitéit einzugehen.

¢ Individuelle Steuerungsoptionen: Nutzer kénnen zwischen der einfachen
Festprogrammsteuerung MIWE FP und der fortschrittlichen Touch Control Steuerung MIWE
TC wahlen, die beide eine intuitive Bedienung und prdzise Anpassung der Backprozesse
ermoglichen. Die moderne Benutzeroberflache MIWE go! erhéht dabei den Bedienkomfort
und die Prozesseffizienz.

MIWE FBC

Das MIWE FreshBakeCenter (FBC) bringt perfekte Ofenfrische und maximale Effizienz in den Shop.
Dieses hochmoderne Bake-off-System ist nicht nur ein Garant fur verfohrerische Backwaren, die
Kunden anziehen, sondern auch ein Meisterwerk der Effizienz, das jeden Shop in eine moderne
Bdckerei verwandelt. Ob knusprige Brétchen oder perfekte Gebdcksticke, der MIWE FBC liefert
konstant herausragende Ergebnisse, die sowohl die Augen als auch den Gaumen erfreuen.

¢ Konstante Backqualitat: Der MIWE FBC nutzt fortschrittliche Technologien, um eine
gleichbleibende Qualitét zu gewdbhrleisten. Die prézise Steuerung der Luftzirkulation und die
innovative Schwadentechnik tragen dazu bei, dass jedes Gebdckstick optimal gebacken
wird. Die adaptive MIWE flexbake®-Funktion spielt eine zentrale Rolle dabei, unerwinschte
Prozessschwankungen auszugleichen, was Bdckern hilft, die Konsistenz ihrer Produkte zu
bewahren.

¢ Praktische Handhabung: Der MIWE FBC zeichnet sich durch eine intuitive Bedienung aus,
die durch das MIWE go! Steuerungssystem ermdglicht wird, wodurch auch weniger
erfahrene Mitarbeiter in die Lage versetzt werden, hervorragende Backergebnisse zu
erzielen. Die durchdachte Konstruktion des Beschickungswagens und die effiziente
Gestaltung des Backofens tragen wesentlich zur Rationalisierung des Arbeitsablaufs bei.

¢ Wartung und Vernetzung: Ein besonderes Merkmal des MIWE FBC ist sein automatisches
Reinigungssystem, das einen minimalen Wartungsaufwand verspricht. Die Einbindung in
digitale Netzwerke zeigt, dass MIWE schon froh die Bedeutung der Digitalisierung in der
Backbranche erkannt hat. Die Moglichkeit, Backprozesse Uber die MIWE smart baking suite
zu Uberwachen und zu verwalten, unterstreicht das Engagement des Unternehmens fir
Innovation und zukunftsorientierte Lésungen.
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MIWE eco:nova

Die Energierickgewinnung MIWE eco:nova wurde speziell fur die einzigartigen Anforderungen von
Bdckereien entwickelt und hebt die Energierickgewinnung auf ein neues Niveau, indem es sowohl
die Warme des Rauchgases als auch des Schwadens nutzt. Hier sind einige Schlisselfaktoren, die
die MIWE eco:nova zu einer unverzichtbaren Ergénzung in jeder energiebewussten Bdckerei
machen:

o Bemerkenswerter Wirkungsgrad: Die MIWE eco:nova geht Uber herkdmmliche
Warmertckgewinnungssysteme hinaus, indem sie eine getrennte Auswertung von
Rauchgas und Schwaden vornimmt, um maximale Effizienz zu erreichen. Dieses
anspruchsvolle Verfahren ermdglicht es Béckereien, durchschnittlich bis zu einem Viertel
der fUr das Backen verwendeten Energie zurickzugewinnen, was sich direkt auf die
Betriebskosten auswirkt.

e Verbesserte Backqualitét: Durch die dynamische und individuelle Regulierung des
Ofenzugs gewdhrleistet die MIWE eco:nova nicht nur Energieeffizienz, sondern auch
konsistente Backergebnisse. Unabhéngig von externen Bedingungen sorgt das System for
eine gleichbleibende Backumgebung, was zu hochwertigen Produkten fohrt, die Kunden
lieben werden.

e Vernetzung und Effizienz: Die Einbindung moderner Steuerungstechnik und die
Méglichkeit der Netzwerkanbindung machen die MIWE eco:nova zu einem
zukunftsorientierten Tool. Die Uberwachung und Datenanalyse Uber die MIWE-Software
ermaoglicht eine prdzise Kontrolle und Anpassung der Betriebsbedingungen. Zusétzlich
bietet das System durch die Reduzierung der Anzahl benétigter Kamine bei Mehrfachéfen
erhebliche Kosteneinsparungen, was es zu einer klugen Investition for wachsende und
etablierte Backereien macht.

QuickBox by MIWE

Die QuickBox by MIWE ist ein Speedofen, speziell fur die rasche Zubereitung von Snacks und daher
eine praktische Ergéinzung fur vielfaltige Gastronomiebetriebe. Dieser kompakte Ofen zeichnet sich
durch seine Effizienz und Benutzerfreundlichkeit aus, ohne die Notwendigkeit von Mikrowellen.
Ideale Einsatzorte sind Uberall dort, wo Schnelligkeit, Effizienz und Qualitét gefragt sind. Von
belebten Fast-Food-Restaurants, die kontinuierlich heile Snacks servieren, Uber Cafés und Bars, die
ihren Gasten eine Vielfalt an frisch zubereiteten Kleinigkeiten bieten mochten, bis hin zu
Supermdrkten und Convenience-Stores, die ihren Kunden schnelle Mahlzeiten fir unterwegs
anbieten.

¢ Effiziente Zubereitung: Die 3D-Impingement-Technologie ermdglicht es der QuickBox by
MIWE, Speisen zugig aufzuwdrmen oder zu Uberbacken. Die Mdglichkeit, bis zu vier
verschiedene Komponenten eines Gerichts gleichzeitig zu behandeln, spart Zeit, besonders
in StoB3zeiten.

» Einfache Handhabung: Das Ubersichtliche Touch-Display erleichtert die Bedienung, wobei
bis zu 100 Rezepte gespeichert werden kénnen. Dies vereinfacht die Abldufe und hilft, eine
gleichbleibende Speisenqualitit zu gewdhrleisten.

e Leichte Reinigung und Wartung: Die Konstruktion aus hochwertigen Materialien,
einschlieBlich eines herausnehmbaren Edelstahlgarraums, erleichtert die Reinigung. Dies
unterstutzt die Einhaltung von Hygienestandards, wdhrend die leise und energieeffiziente
Arbeitsweise des Gerdts zusdtzlichen Komfort bietet, besonders in kleineren oder offenen
Kuchenbereichen.

Dokument: iba Presseinformation
Unternehmenskommunikation/
Seite 22 von 28



Iba 2023 — DE
Presseinformationen M ' W E

MIWE digital solutions

MIWE connect:box

Die MIWE connect:box ist ein innovatives Tool, das Bdckereien ermdglicht, traditionelle
Backprozesse in das digitale Zeitalter zu UberfUhren. Durch die Nachristung bestehender
Backdofen schafft dieses kleine Gerdt eine Verbindung zur digitalen Welt von MIWE, eroffnet
neue Mdglichkeiten zur Prozessoptimierung und bietet Zugang zu wertvollen
Betriebsdaten.

¢ Integration dlterer Modelle: Die MIWE connect:box ist besonders wertvoll for
Bdackereien mit einer Mischung aus dlteren und neueren Backofen. Sie erméglicht die
Integration von Backdfen mit Festprogramm-Steuerung in das digitale Netzwerk der
MIWE smart baking suite (sbs), wodurch eine konsistente und zentralisierte Verwaltung
moglich wird.

e Optimierung des Backbetriebs: Durch die Verbindung mit der MIWE sbs erhalten
Bdacker Zugang zu zentraler Steuerung, Echtzeitanalyse und effizienter Fehlerbehebung.
Dies fuhrt zu verbesserten Backprozessen, Energieeinsparungen und héherer
Produktqualité.

e Zukunftssicherheit und Flexibilitat: Die MIWE connect:box ist nicht nur eine Losung fur
heute, sondern rustet Béckereien fur zukunftige Entwicklungen. Sie ermoglicht es,
bestehende Ausrustung weiter zu nutzen, wahrend man gleichzeitig von den neuesten
digitalen Lésungen profitiert. Zusatzlich sorgt sie fur die Aktualitét von
Sicherheitsupdates, bringt (nétig) Cyber-Security Funktionen mit und macht Anlagen
WLAN, Bluetooth und sogar LTE-fahig. Das erspart so machen Kabelsalat.

Die MIWE connect:box symbolisiert den Ubergang von traditionellen zu modernen, digital
unterstutzten Backprozessen, indem sie eine nahtlose Integration und eine Welt neuer
Méglichkeiten fur Backereien jeder GroBe eroffnet.

MIWE smart baking suite

In der Backbranche zeichnet sich ein digitaler Wandel ab, angefthrt von Innovationen wie
der MIWE smart baking suite (MIWE sbs). Diese Managementsoftware von MIWe veréndert
die Art und Weise, wie Bdckereifilialen gefuhrt werden, indem sie eine zentrale, digitale
Steuerung aller vernetzten Backdfen ermdglicht.

Was die MIWE sbs auszeichnet, ist ihre Fahigkeit, Komplexitat zu reduzieren. In einem
Sektor, der traditionell auf handwerklichem Konnen basiert, bietet die Software eine
Schnittstelle, die detaillierte Einblicke in den Backprozess liefert, ohne dabei die
Benutzerfreundlichkeit zu opfern. Von der Energietberwachung bis zur QualitGtskontrolle
konnen Filialleiter nun Daten in Echtzeit abrufen, was eine proaktive Anpassung der
Backprozesse ermoglicht.

Kurz gesagt, die MIWE smart baking suite ist ein Paradebeispiel fur die Digitalisierung in der
Handwerksbranche. Sie zeigt, wie technologische Fortschritte traditionelle Methoden
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ergdnzen kénnen, um Effizienz, Qualitat und Nachhaltigkeit in modernen Bdackereibetrieben
zu fordern.

o MIWE sbs:energiemonitor
Der MIWE sbs:energiemonitor ist ein fortschrittliches Tool, das Béckereien dabei
unterstutzt, ihren Energieverbrauch bewusst zu Uberwachen und effizient zu
steuern. In einer Zeit, in der Energiekosten steigen und Nachhaltigkeit im Fokus
steht, bietet dieses Tool eine detaillierte Einsicht in den Energieverbrauch von
Backofen, prasentiert in einem klaren und versténdlichen Format.

Detaillierte Energieprofile: Erhalten Sie eine genaue Aufschlisselung des
Energieverbrauchs lhrer Backofen, einschlieBlich der Nutzungsdauer in
verschiedenen Betriebsmodi wie Backen, Aufheizen oder dem energieeffizienten
MIWE Eco-Modus.

Vergleichende Analysen: Uberwachen Sie den Energieverbrauch tber
verschiedene Zeitrdume hinweg und vergleichen Sie die Leistung verschiedener
Ofen oder Betriebsmodi, um Bereiche mit Verbesserungspotenzial zu identifizieren.
Proaktive Energiesteuerung: Nutzen Sie die Dafen, um gezielte Anpassungen
vorzunehmen, wie das Festlegen von Sperrzeiten, um den Energieverbrauch
wdhrend Nicht-Betriebszeiten zu senken, oder das Optimieren von Backzyklen for
eine effizientere Nutzung.

o Backprogramm-Manager online
Der Backprogramm-Manager online von MIWE ist ein prakfisches und
benutzerfreundliches Tool, das Bdckereien eine neue Ebene der Effizienz und
Prézision in ihren Backprozessen bietet. Als Teil der MIWE smart baking suite
ermdglicht dieses Online-Tool die sorgféltige Erstellung und zentrale Verwaltung
von Backprogrammen direkt vom Computer aus.

Prazise Steuerung: Passen Sie die kleinsten Details Ihrer Backprogramme an, von
der Temperatur bis zur LUftergeschwindigkeit, und stellen Sie die ideale Umgebung
fur jedes Produkt sicher.

Einheitlichkeit und Qualitat: Durch die zentrale Verwaltung von Backprogrammen
kénnen Bdckereien eine gleichbleibende Produktqualitéit Uber mehrere Standorte
hinweg gewdhrleisten, was das Vertrauen der Kunden stdrkt.

Flexibilitat und Kreativitdt: Das Tool bietet die Freiheit, neue Rezepte zu testen und
bestehende zu verfeinern, was Béckereien hilft, ihre Angebote frisch und relevant zu
halten.

In KUrze wird es den Backprogramm-Manager auch in einer lite-Version auBerhalb
der kostenpflichtigen Vollversion der MIWE smart baking suite geben. Auch hier
lassen sich mit eingeschrénktem Funktionsumfang Backprogramme erstellen und
auf Backdfen aufspielen.

e MIWE starter App
Die MIWE starter App stellt eine praktische Bricke zwischen Backern und ihren MIWE
Backofen her, indem sie wichtige Betriebsdaten direkt auf das Smartphone bringt. Diese
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nitzliche Anwendung erleichtert den Alltag in der Béckerei, indem sie Einblicke in Aspekte
wie Energieverbrauch, Backprogrammnutzung und aktuelle Betriebszustdnde bietet. Sie ist
auBerdem ein kleiner Appetithappen auf den vollen Funktionsumfang der MIWE smart
baking suite.

o 2ugriff auf Betriebsdaten: Erhalten Sie defaillierte Informationen Gber den
Energieverbrauch und die Nutzung von Backprogrammen, die helfen, Abl&ufe
effizienter zu gestalten und Energie zu sparen.

o Fehlerdiagnose: Die App erleichtert das schnelle Identifizieren und Beheben von
Problemen durch klare Anzeigen von Fehlercodes, besonders nitzlich bei der
Nutzung der Festprogrammsteuerung MIWE FP.

o Praktische Steuerung: Neben der Moglichkeit, den Backofen aus der Ferne
auszuschalten, bietet die App auch Funktionen zur Anpassung der Uhrzeit und zur
Uberwachung des akiuellen Backstatus.

Durch die Bereitstellung dieser Funktionen in einer einfach zu bedienenden App hilft MIWE
Bdckern, ihren Betrieb reibungsloser und produktiver zu gestalten, ohne dass technisches
Know-how erforderlich ist.

MIWE shop

MIWE erweitert sein Serviceangebot mit dem neuen MIWE shop, einem Online-Portal, das
den unkomplizierten Direktkauf ausgewdhlter Produkte ermdglicht. Der Shop, der aktuell auf
Deutsch verfugbar ist, soll in Kirze auch internationalen Kunden zugdnglich gemacht
werden.

Zum Start ist der MIWE gusto in verschiedenen Varianten erhdltlich, wobei das Sortiment
kontinuierlich erweitert wird. Der MIWE shop ist ein weiterer Schritt des Unternehmens, um
den Kundenprozess zu vereinfachen und einen direkten, schnellen Zugriff auf bewdhrte
Backlésungen zu ermdglichen.

Durch seine benutzerfreundliche Oberflache ermdglicht der Shop eine einfache Navigation
und einen zUgigen Kaufprozess. Dieses neue Einkaufserlebnis spart Kunden, die wissen,
was sie brauchen und keine Beratung benétigen, Zeit und bietet die Gewissheit, Produkte
direkt vom Hersteller zu beziehen. Der MIWE shop steht fur Kundenndhe und den Anspruch
des Unternehmens, hochwertige Backlésungen auf praktische und zugéngliche Weise
anzubieten. Erreichbar unter www.miwe.shop
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Presse- und Medienressourcen

Herunterladbar unter www.miwe.de/iba-news und Uber unten stehenden Kontaki.
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Kontaktinformationen

FUOr weitere Informationen, detaillierte Anfragen oder persénliche Gesprdchstermine steht Ihnen
MIWE gerne zur Verfugung. Wir verstehen die Dringlichkeit journalistischer Anforderungen und sind
bekanntermafBen bestrebt, schnell, transparent und umfassend zu reagieren, um lhre
Berichterstattung so reibungslos und informativ wie méglich zu gestalten.

e Presseanfragen:
¢ Michael Igelmann — m.igelmann@miwe.de
e Dr. Monika Mdnchmeier — m.muenchmeier@miwe.de

Bitte zdgern Sie nicht, uns fur jegliche weiterfuhrenden Informationen oder spezifische Anfragen zu
kontaktieren, die fur |Ihre Berichterstattung Uber MIWE und unsere Présenz auf der iba 2023 und
dartber hinaus relevant sind. Wir freuen uns darauf, von lhnen zu héren!
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Abschluss und Dank

Wir mochten uns herzlich for |hr Interesse an MIWE und unseren Lésungen fir die Welt des
professionellen Backens bedanken. Ihre Rolle in der Vermittlung von Innovationen und
branchenfihrenden Entwicklungen an ein breiteres Publikum ist von unschatzbarem Wert, und wir
schdtzen die Arbeit die Sie Tag fur Tag leisten. Es ist unser aufrichtiger Wunsch, dass diese
Pressemappe lhnen als nutzliches Werkzeug fur Ihre Berichterstattung dient.

MIWE ist stolz darauf, an der Spitze der Bdckereitechnologie zu stehen, und wir sind begeistert von
den Mdglichkeiten, die die Zukunft fir uns alle bereithdlt. Wir laden Sie ein, Teil dieser spannenden
Reise zu sein, indem Sie die Geschichten teilen, die die Branche formen und vorantreiben.

Vielen Dank, dass Sie die Zeit genommen haben, unsere neuesten Innovationen und Nachrichten
zu erkunden. Wir freuen uns auf die Moglichkeit, weiterhin mit lhnen zusammenzuarbeiten und
gemeinsam die Welt des Backens zu gestalten.
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