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Editorial 3

Zur ersten Ausgabe der MIWE impulse, die Sie
soeben in Handen halten, heile ich Sie, liebe
Leserin, lieber Leser, recht herzlich willkkommen.

MIWE impulse — so haben wir mit gutem Grund
die Zeitschrift fur Freunde und Kunden unseres
Hauses genannt. Genau dies soll sie némlich
leisten: Thnen bei anregender LektUre fur

Ihre tagliche Arbeit wertvolle Impulse geben.
Im Ubrigen erinnern wir damit auch gerne
daran, dass viele wichtige Meilensteine des
Backens MIWE-Entwicklungen sind.

Neben grundlicher Information Uber die
neuesten Entwicklungen und Trends in Back-
stube und Bdckerei werden Sie in MIWE impulse
vor allem nUtzliche Anregungen und viele
hilfreiche Tipps fur die Praxis finden.

In dieser Ausgabe lernen Sie beispielsweise
den einfachsten Weg zur erfolgreichen Snack-
béckerei kennen. Sie erfahren, wie Sie mit tech-
nisch einwandfreien Entsorgungsanschlissen
zu besseren Backresultaten kommen.

Oder Sie kénnen sich darUber informieren,

wie [hnen MIWE bei der Luftmengenregelung

in Konvektionsbackéfen mit einem neuen,
genial technisch-einfachen Konzept wieder ein-
mal das bessere Werkzeug an die Hand gibf.

Dies und manches mehr erwartet Sie auf

den folgenden Seiten. Also bldttern Sie um.
Und denken Sie daran, dass lhnen bei allen
weitergehenden Fragen |hr MIWE Fachberater
gerne Auskunft gibt.

Ich winsche Ihnen eine vergnugliche
und informative LektUre.

Sabine M. Wenz



Entsorgungsleitungen

Gut entsorgt... ...ist halb gebacken

Dass ein MIWE-Backofen der ideale
Ausgangspunkt fiur leckere Back-
waren ist, hat sich in der Branche
langst herumgesprochen.
Deswegen wollen wir heute lhre
Aufmerksamkeit einmal auf ein
Thema im Umfeld des Backofens
lenken, das zwar weniger im Ram-
penlicht steht, fur die reibungslose
Funktion lhres Ofens aber von ganz
entscheidender Bedeutung ist:

die fachgerechte Ausfihrung von
Entsorgungsleitungen. Erst mit rich-
tig dimensionierten Entsorgungs-
leitungen kommt die Qualitat lhres
Backofens voll zum Zuge.

Wir statten unsere Backafen mit
modernster Technik aus, damit Sie
Uber viele Jahre das Optimum aus
Ihrem Backofen herausholen kénnen:
Gebdcke von gleichbleibend hoher
Qualitat.

Aber selbst der beste Backofen er-
reicht nur dann seine volle Leistung,
wenn bei den Entsorgungsleitungen
alles richtig gemacht worden ist.

Nur dann namlich werden die Subs-
tanzen, die beim Backprozess als
Nebenprodukte anfallen, sauber
und technisch einwandfrei aus dem
Backofen abgeleitet.

Weil uns daran liegt, dass Sie mit
unseren Backdfen perfekte Back-
ergebnise erzielen, geben wir lhnen
und lhren Installateuren das ganze
Wissen an die Hand, wie Sie unse-
ren Ofen in lhren Backstuben zu den
besten Arbeitsbedingungen verhel-
fen konnen. Sie finden diese Anga-
ben kurz und bundig in den techni-
schen Merkbldttern zusammenge-
fasst, die es fur jeden unserer Ofen-
typen gibt. Den Entsorgungsleitun-
gen ist dort ein eigenes, umfangrei-
ches Kapitel gewidmet. Ziehen Sie
deshalb bei allen Planungen diese
Merkblatter frihzeitig hinzu. Selbst-
verstdandlich stehen auch unsere
Fachberater und Monteure mit Tipps
und Hinweisen zu lhrer Verfugung.

In den folgenden Beitrdgen stellen
wir die wesentlichen Faktoren einer

guten Backofenentsorgung in Kirze
vor. Wenn Sie mehr Uber das Thema
LEntsorgungsleitungen” wissen
mochten, wenden Sie sich an Ihren
Fachberater oder schicken Sie uns
einfach die beigefugte Ruckantwort
im Freiumschlag an unsere Adresse.

Rauchgas: Auf den richti-
gen Zug kommt es an

Nach den geltenden Vorschriften
muss jede 6l- oder gasbefeuerte
MIWE-Backofeneinheit im Regelfall
einen separaten Schornstein haben.
Dessen wichtigste Eigenschaft ist der
richtige Zug, also derjenige Unter-
druck am Abgasstutzen des Back-
ofens, der alle Rauch- und Abgase
sicher aus dem Ofen ableitet.
Welcher Zug fur lhren Backofentyp
optimale Backvoraussetzungen
schafft, erfahren Sie detailliert in
unseren technischen Merkbldttern.

Der richtige Ofenzug muss auch bei
ungulnstigen Betriebsbedingungen,
z.B. bei hohen AuBentemperaturen,

gewdbhrleistet sein. Legt man den
Kamin allerdings ohne weitere Kor-
rekturmaBnahmen auf diesen Ex-
tremfall aus, so ergibt sich unter nor-
malen Bedingungen, erst recht natir-
lich bei besonders niedrigen AuBen-
temperaturen ein viel zu starker Zug,
der unweigerlich das Backergebnis
verschlechtert, weil er das Rauchgas
aus dem Backofen zieht, noch bevor
es seine Temperatur im Ofen abge-
geben hat. AuBerdem lgsst sich an
einem Schornstein mit tbermdaBigem
Zug der Brenner nicht optimal ein-




6 Entsorgungsleitungen

stellen. Daher empfehlen wir im
Allgemeinen, unmittelbar nach dem
Abgasstutzen des Backofens einen
automatisch arbeitenden Zugbe-
grenzer einzubauen, der den
Uberhohten Schornsteinzug
abbaut und so fur gleich-
bleibend gunstige Be-
triebsbedingungen
for Backofen und
Schornstein sorgt.

Bei allen Fragen

zU Schornsteinen ist
brigens Ihr zustan-
iger Bezirksschorn-
einfegermeister genau
er richtige Ansprech-
artner. Anhand unseres
nischen Merkblatts kann
als Fachmann leicht ermitteln,
vie Ihr Schornstein beschaffen sein
muss. Unser Rat: Ziehen Sie diesen
Fachmann moglichst bald zu thren
Planungen hinzu, auch dann, wenn
Sie Uberlegen, einen vorhandenen
Schornstein fur einen neuen, even-
tuell leistungsfahigeren Backofen

zu nutzen. Oft genug lassen sich so
spdtere Unannehmlichkeiten von
Anfang an vermeiden.

Kritische Masse:
Der Schwaden

Der Schwaden setzt sich bekanntlich
zusammen aus der Uberschuss-
dampfmenge, die bei der Schwaden-
gabe unmittelbar nach dem Ein-
schieBen der Teiglinge anfallt, und
aus dem Ausbackverlust (ca. 20%
vom eingebrachten Teiggewicht).

In entsprechend groBen Ofen kdnnen
ganz erhebliche Schwadenmengen
anfallen, die Gber den Entschwa-
dungskamin zuverldssig entsorgt
werden mUssen. Bei einer Backnutz-
fliche von 24 m? sind Schwaden-
mengen von mehr als 50 m® pro

Charge durchaus keine Seltenheit.
Damit ein solcher Schwaden ord-
nungsgemdal und bei einer Chargen-
backzeit von zum Beispiel 20 Minu-
ten auch rasch genug entsorgt wer-
den kann, muss der Kamin for einen
solchen Ofen eine Forderleistung
von wenigstens 160 m3/h aufweisen.

Die saubere Entsorgung des Schwa-
dens ist backtechnisch ganz beson-
ders wichtig, denn anders als das
Rauchgas hat der Schwaden direk-
ten Kontakt mit dem Produkt.

Wird er nicht richtig oder nicht schnell
genug entsorgt, so hat das unmittel-
bar Auswirkungen auf die Qualitat
des Produkts. Hochroggenhaltiges
Brot beispielsweise reiBt, wenn die
Entschwadung sich zu lange hinzieht.

Auch fur die Entschwadung ist des-
halb der richtige und konstante Zug
in der Entsorgungsleitung die ent-
scheidende GroBe. Fir ein optimales
Backergebnis empfehlen wir daher
den Einbau eines Zugbegrenzers.
Die von uns verwendeten Typen
verrichten ihre wichtige Aufgabe
praktisch wartungsfrei.

Entsorgung unter Druck:
Der Dunstfang

Wenn bauseitig keine Abluftanlage
und keine Deckenluftungsluken
vorhanden sind, werden Backdfen
meist mit einer Dunsthaube aus-
gestattet, damit der Schwaden, der
beim Offnen der Tur unweigerlich
aus dem Ofen entweicht, nicht in
die Backstube gelangt.

Diese Dunsthauben sind Ublicher-
weise mit einem eigenen Ventilator
versehen, der den Dunst ansaugt
und dann - im Unterschied zu

der Schwaden- und Rauchgasent-
sorgung - mit Uberdruck in die zu-
gehorige Entsorgungsleitung ab-
leitet.

In der
Dunstfang-
leitung kommt
es wegen des hoh-
en Feuchteanteils bei der
AbkUhlung des Dunstes regel-
maBig zur Kondensatbildung:

an den Leitungswdnden schlagen
sich Wassertropfchen nieder.
Damit dieses Kondensat nicht in
die Dunsthaube zuruckflieBen und
schlimmstenfalls aus der Haube
tropfen kann, sollte die Dunstfang-
leitung stets mit einem leichten
Gefdlle nach auBen bzw. zu einem
Dunstfangkamin verlegt werden.

Raffiniert einfach:
Sekunden, bevor sich
die Tur des MIWE signo
automatisch 6ffnet,
schwenkt der Dunstfang
exzentrisch um 15 Grad
nach auBen, um nach
Abzug des Schwadens
wieder in seine Ausgangs-
stellung zurickzufahren

-



Stikkenofenbatterien mit
optimierten Entsorgungsleitungen

Gemeinsame
Entsorgungsleitungen?

Gleichartige Entsorgungsleitungen
(z.B. Dunstfangleitungen aus mehre-
ren Ofen) lassen sich in aller Regel
ohne groBere Schwierigkeiten in
einem Sammelrohr zusammenfas-
sen, solange die technischen Vor-
gaben eingehalten werden.

Welche Details bei lhrem Backofen
im Einzelnen zu beachten sind,
erfahren Sie in dem technischen
Merkblatt zu Threm Backofentyp.

Besonders umsichtig sind bei Zu-
sammenfohrungen mégliche Ruck-
strémungen zu behandeln. Bei der
Schwadengabe entsteht beispiels-
weise am betroffenen Entsorgungs-

rohr ein kurzzeitiger LeitungsUber-
druck. Sind mehrere Entschwadungs-
leitungen zusammengefasst, so
muss eine Ruckstromung infolge
dieses Uberdrucks aus dem gerade
aktiven Entschwadungsrohr in die
nicht aktiven Rohre unter allen Um-
stdnden vermieden werden.

Bei zusammengefassten Dunstfang-
entsorgungen kann es vor allem
dann zu unerwinschten RUckstro-
mungen kommen, wenn einer der
Dunstfangventilatoren ausgeschaltet
ist. Abweisbleche, deren Positionie-
rung in unseren technischen Merk-
blattern genau beschrieben ist,
verhindern wirksam derartige Ruck-
strémungen.

Verschiedentlich werden auch kom-
binierte Entsorgungsleitungen (z.B.
fur Rauchgas und zugleich fur Schwa-
den) vorgesehen. Der Platzbedarf for
die Entsorgungsleitungen nimmt auf
diese Weise ab; aber im Gegenzuge
sind stets zusatzliche Randbedin-
gungen zu beachten. Die Zusam-
menfuhrung von Schwaden und
Rauchgas ist prinzipiell moglich;
allerdings sollte die Ableitungssitua-
tion in diesem Fall genau geprift
werden. Bei der Planung ist bei-
spielsweise zu beachten, dass mit
dem Schwaden erhebliche Feuchte-
mengen in den Schornstein einge-
bracht werden.

Bei einer Zusammenfihrung von
Schwaden und Dunstfang sind die

unterschiedlichen Druckverhdltnisse
in den verschiedenen Leitungen ge-
nauestens zu beachten. Ublicher-
weise wird der Schwaden durch Zug,
also durch Unterdruck in der Schwa-
denentsorgungsleitung entsorgt, der
Dunst aber durch den Uberdruck, den
der Ventilator im Dunstfang aufbaut.

Bei einer Zusammenfihrung muss
grundsatzlich sichergestellt sein,
dass am Schwadenanschluss zu
keiner Zeit Uberdruck ansteht, weil
sonst die ordnungsgemdie Ent-
schwadung nicht gewdhrleistet ist.
Verhindern ldsst sich ein solcher
Uberdruck durch eine entsprechen-
de Verrohrung, fur die Sie im techni-
schen Merkblatt Ihres Ofens Muster-
skizzen finden.

} Keine halben Sachen

Ihr Backofen hat weniger zu backen ?
Kein Grund, deswegen halbe Sachen
zu machen. Bei vielen MIWE Backéfen
gibt es fur diesen speziellen Fall
eigens eine ,1/2”-Taste. Die sollten
Sie bei halber Belegung auch driicken.
Denn so sparen Sie Energie und sor-
gen fir die genau richtige Brdunung.
Und noch ein Tipp:

Verteilen Sie die Backbleche ausge-
wogen Uber den ganzen Ofen.

lhre Backwaren werden dann noch
gleichmaBiger braun.
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Backofen-Update

Wie Sie Ihren Ein verlockender Duft erfillt den sonders fein heraus. Dann brauchen
Filialbackifen Raum, sobald Sie die Backofentiire Sie ndmlich nicht einmal mehr in
im Handumdrehen offnen. Golden und verfishrerisch ~ Hardware zu investieren. Die Soft-
leckere Neuigkeiten leuchtet Ihnen das Gebéick entge-  ware fur lhren Palm Handheld be-
beibringen gen. Sie wissen: Das neve Back-  kommen Sie ohnehin kostenlos.

Das ist bequem und erspart lhnen
im Fall der Félle eine Menge Arger.

Ist das Backprogramm erst einmal
auf lhrem Palm Handheld gespei-
chert, kénnen Sie es auf jeden aktu-
ellen MIWE Backofen Ubertragen,
der eine Steuerung mit Computer-
schnittstelle besitzt (alle CS und die
meisten DS/FP und BDS-Steuerun-
gen). Das Aufspielen der Daten auf
den Backofen geht so einfach, dass
Sie es nach einer kurzen Einweisung

Noch einmal einfacher ist die Uber-
tragung von einem Palm Handheld
auf einen anderen: die beiden ver-
stehen sich drahtlos per Infrarot-
schnittstelle. Ein Knopfdruck - und
Sie ,beamen” ihre Daten aufs Zweit-
gerat.

Eine runde Sache...

... MIWE-Produkte auf CD-ROM.
Sie mochten gerne mehr wissen Uber
MIWE und iiber unsere Backofen ?
Dann haben wir genau das Richtige
fur Sie: Die MIWE CD-ROM. Darauf
finden Sie nicht nur alles Wissenswer-
te Uber MIWE Produkte und iiber das
Unternehmen MIWE, sondern auch
vieles, was - getreu unserem Motto -
das Bdckerleben einfacher macht.
Mit dieser CD findet Ihr Rechner auf
Anhieb den fir Sie zustandigen Fach-
berater. Oder er leitet Sie mit einem
Klick im

heit

k auf unsere W
Internet. Alles in allem eine ebenso
nitzliche wie informative Sache,
diese CD. Und obendrein auch noch
_— gratis fir Sie. Einfach auf
der beiliegenden
Ruckantwort
ankreuzen
_und ab
L die Post.

programm ist wirklich gut geraten.
Jetzt fehlt nur noch eines, damit
das Produkt zum Erfolg werden
kann: Das Backprogramm muss
auf den Backéfen in allen Filialen
eingerichtet werden.

Fruher einmal bedeutete das, jeden
einzelnen Backparameter zu jeder
Backphase am Backofen von Hand
einzugeben. Die Zeiten sind gluck-
licherweise langst vorbei.

MIWE gehorte zu den ersten, die ein
komfortables Werkzeug angeboten
haben, um komplette Backprogram-
me zu speichern und zu Ubertragen:
die MIWE memobox.

Heute gibt es bei MIWE einen noch
eleganteren und ganz nebenbei
auch noch kostengunstigeren Weg
zum fixen Ofen-Update. Denn heute
gibt es PDAs (,Personal Digital Assis-
tant’). Diese Westentaschen-Compu-
ter sind erstaunlich kleine, dabei un-
gemein leistungsfahige und mittler-
weile auch duBerst erschwingliche
Gerdate, die sich wachsender Beliebt-
heit und dementsprechend groBer
Verbreitung erfreuen.

Den Standard bei den handlichen
Organizern setzt seit geraumer Zeit
der Palm Handheld mit seinem Be-
triebssystem Palm OS.

Deswegen haben wir unseren Back-
programm-Manager auch fur dieses
Betriebssystem entwickelt. Wenn Sie
den Palm Handheld ohnehin bereits
als Organizer einsetzen, sind Sie be-

Beispielsweise per Download im
Internet unter http://www.miwe.de.
Sie missen den Backprogramm-
Manager nur noch auf lhrem Palm
Handheld installieren — und schon
kann’s losgehen.

Lassen Sie sich von den Abmessun-
gen des Palm Handheld Ubrigens
nicht auf die falsche Fahrte locken.
Der Kleine hat es mdchtig in sich.
Sie kdnnen mit dem Palm Handheld
gleichzeitig die Backprogramme
von bis zu 500 Backdfen speichern
und bei Bedarf auch jederzeit bear-
beiten. Reichlich Reserven also fur
die Zukunft.

Die Datenubertragung funktioniert
denkbar einfach: Lesen Sie das
neue Backprogramm aus dem
Backofen in der Entwicklungsab-
teilung (oder direkt aus dem
Backprogramm-Manager auf
lhrem PC) in lhren Palm Hand-
held aus. Das geht ganz
ohne umstandliches Gefum-
mel; Sie brauchen lediglich
das Standard-Hotsync-
Kabel.

Bei jeder Datensyn-
chronisation Uber das
Hotsync-Kabel wird
Ubrigens automa-
tisch eine Siche-
rungskopie lhrer
PDA-Daten auf
dem PC hinter-
legt.

ruhig Ihrem Lieferfahrer Uberlassen
kénnen. Vorausgesetzt, Sie sind be-
reit, andere an diesem Vergnigen
teilhaben zu lassen.

Im Archiv lassen sich samtliche
Programme indivuell und/oder backofen-
orientiert verwalten

Einzelnes Backprogramm zur Kontrolle
und eventuellen Anderung

Ubertragungsmodus vom Palm zum
Backofen - oder umgekehrt



Besser backen

L)

mit dosierter Luft:

is N
#_.
Die Luftmengenregelung bei Kon-
vektionsbackoéfen wird heute heftig
diskutiert. Alles nur heiBe Luft?
Oder doch ein wichtiger Schritt

nach vorn fir das Backen?

Wir befassen uns in den folgenden
Artikeln mit den physikalischen
und backtechnischen Grundlagen
und stellen bei der Gelegenheit
eine wichtige Neuerung vor:

MIWE aircontrol, die Luftmengen-
steuerung mit Dosierschieber.

Ein wenig Physik
zur Luftmenge

Dass die Luftmenge, die das Backgut
bei der HeiBluftumwadlzung im Kon-
vektionsofen Uberstreicht, Auswirkun-
gen auf das Backergebnis hat, leuch-
tet selbst dem Laien auf Anhieb ein.

Der physikalische Hintergrund ist
auch einfach zu verstehen. Fur die
EnergieUbertragung von der Luft
auf das Backgut sind vor allem zwei
Parameter verantwortlich: die Hohe
der Lufttemperatur (physikalisch zu-
treffender: der Temperaturunter-
schied zwischen Luft und Backgut)
und die Menge (bzw. Geschwindig-
keit) der umgewadlzten Luft.

T oy N
g

aircontrol

F

Beide Parameter bedingen einander
gegenseitig. Um die gleiche Energie
zu Ubertragen, kann man bei erhoh-
ter Lufttemperatur die Luftmenge re-
duzieren. Umgekehrt gilt: Wenn man
mehr Luft umwadlzt, kann man mit
geringerer Lufttemperatur auskom-
men und dennoch die gleiche Men-
ge Energie Ubertragen.

In der Backpraxis sind der Anwen-
dung dieses einfachen physikali-
schen Sachverhalts freilich Grenzen
gesetfzt: Man kann die Luffmenge
nicht beliebig erhohen (und die
Backtemperatur nicht beliebig redu-
zieren), ohne dass der Backvorgang
in seinen komplexen Einzelprozes-
sen gestort wird.

i : — g

Luftmengenregelung:
Was sie praktisch einbringt

FUr den Bdcker ergeben sich ver-
schiedene Vorzige, wenn er in
einem Konvektionsbackofen neben
der Temperatur auch die Luffmenge
individuell steuern kann. Bei man-
chen Backgutern funktioniert der
beschriebene physikalische Mecha-
nismus durchaus: man kann die
Backzeit innerhalb bestimmter Gren-
zen verkurzen, wenn man gleichzei-
tig die Luftmenge im Backprogramm
erhoht. Ganz nebenbei kann eine
derart optimierte Einstellung von
Backtemperatur und Luftmenge auch
zu durchaus willkommenen Energie-
einsparungen fohren.



Luftmengenregelung

Jedes Produkt, das der Backer
heute in seinen Ofen ausbdckt,
hat andere, jeweils ganz individuelle
Eigenschaften bei der Warmeleitung
und andere Volumen-Massen-Ver-
haltnisse — also bei sehr genauer
Betrachtung auch ein anderes An-
forderungsprofil an die Temperatur-
und Luftmengenfuhrung beim Heil3-
luftofen. Theoretisch gibt es fur jedes
Gebdck in jedem Backofen und
(wegen der unterschiedlichen klima-
tischen Bedingungen) zu jeder Jah-
reszeit an jedem Ort der Welt for
jede Backphase eine ideale Kombi-
nation aus einer bestimmten Luft-
temperatur und einer bestimmten
Luftmenge. So weiB man beispiels-

weise, dass die Hitze umso ,weicher”

sein sollte, je fett- und eiweiBreicher
die Rezeptur ist.

Die tatsdchlichen Qualitdtszuwdch-
se, die sich durch solche Idealkom-
binationen gegeniber dem her-
kommlichen, rein temperaturgefthr-
ten Backverfahren erzielen lassen,
sind allerdings bei unterschiedlichen
Gebdckarten sehr verschieden aus-
geprdagt. Bei Hefefeinteigen, Biskuit-
massen oder Kastenwaren ldsst sich
(abhdngig von der Teigfuhrung)

die Qualitat des Endproduktes mit
einem differenzierten Luftmengen-
profil durchaus erkennbar positiv
beeinflussen.

Manche Qualitdtsschwankungen,
die auf jahreszeitliche Klimaschwan-
kungen zurUckzufthren sind, lassen
sich mit einer Luftmengensteuerung
deutlich reduzieren. Die relative Luft-
feuchtigkeit schwankt beispielsweise
zwischen Sommer und Winter sehr
stark. Bei niedriger Luftfeuchtigkeit im
Sommer kann es zur Roscheproble-
matik kommen. Fahrt man im letzten
Drittel der Backzeit im Sommer eine
hohere Luftmenge, kann man damit

die Rosche des Backgutes stabilisieren.

Nach unserer langjdahrigen Erfahrung
bringt der Einsatz der Luftmengen-
regelung vor allem solchen Bdckern
Vorteile, die Ihre Anlage und ihre
Verfahrenstechnik sehr gut kennen
und die (z.B. mit Automatisierungs-
maBnahmen) Schwankungsbreiten
ohnehin bereits weitgehend redu-
ziert haben.

MIWE-Wege
zur dosierten Luft

Eine Backtechnik, mit der man bes-
sere Resultate erzielen kann (und
seien die mdéglichen Fortschritte
auch nur bescheiden), hat natrlich
fruhzeitig das Interesse der Ent-
wickler und Ingenieure
bei MIWE auf sich
gezogen.

Sobald eine Technik verfugbar war,
die es erlaubte, die Luftmenge in un-
serem Stikkenofen roll-in individuell
mit der Zuverldssigkeit einzustellen,
die wir nun einmal von allen Bautei-
len in unseren Ofen fordern, haben

wir sofort gehandelt und eine Steue-
rung der Umluftgeschwindigkeit an-
geboten. Das war 1993.

Technisch bestand die Lésung aus
einem Frequenzumrichter, mit dem
die Drehzahl des Ventilators geregelt
werden konnte. Je niedriger die
Drehzahl, desto weniger Luft wird
umgewdlzt.

Von der einstellbaren Luftmenge
zum programmgesteuerten Luftmen-
genprofil war es for MIWE ein recht
kurzer Schritt: Die Ansteuerung des
Frequenzumrichters und damit die
individuelle Regelung der Luftmenge
fur jede Backphase wurde 1998 ein-
fach als zusatzlicher Backpara-
meter in unsere Steue-
rung »CS« aufge-
nommen.

Die ersten Steuerungen dieser Art
haben wir bereits 1999 an Kunden
ausgeliefert. Sie laufen seither Gber-
all zur vollen Zufriedenheit ihrer
Anwender. Aber MIWE-Ingenieure
ruhen sich Ublicherweise nicht auf

ihren Lorbeeren aus. Schon gar nicht
dann, wenn sie den Eindruck haben,
eine neue Technik musste sich noch
ein gutes weiteres Stuck verbessern
lassen. Bei der Steuerung der Luft-
menge Uber die Frequenz eines Ven-
tilators war das der Fall. Frequenz-
umrichter sind vergleichsweise auf-
wdndige Bauteile. In einem Backofen
mussen sie unter Umgebungsbedin-
gungen und bei Temperaturen arbei-
ten, die selbst fur weniger empfind-
liche Komponenten gelegentlich eine
Herausforderung darstellen.

Am deutlichsten missfallen hat uns
aber diese Vision: Wenn ein Fre-
quenzumrichter ausfallt, wird keine
HeiBluft mehr umgewadlzt. Das be-
deutet: Der Backofen steht.

Deshalb haben die MIWE-Entwickler
nach einer Lésung gesucht, die
einen hoheren Nutzen und Leistungs-
grad als ein frequenzgesteuerter
Ventilator bietet und diesem oben-
drein an Robustheit und Wartungs-
komfort weit Uberlegen ist.

MIWE aircontrol.
Dosierte Luft.
Sicher. Robust. Sparsam.

Jetzt ist es so weit: MIWE prdsentiert
for den Stikkenofen roll-in die Steue-
rung MIWE aircontrol.

Die Luftmenge wird hier Uber die
Offnung (genauer: Gber den va-
riablen Offnungsquerschnitt) eines
Schiebers geregelt, der zwischen
Backkammer und Heizregister
angeordnet ist.

Dieser Schieber ist absolut robust
und ohne Einschrankungen for

den harten Dauereinsatz ausgelegt.
Dazu kommen weitere duBerst
angenehme Vorzige:

Man kann den Schieber praktisch
verzogerungsfrei schlieBen. Wir nut-
zen das, um die Luffumwadlzung in
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Finger weg...

...von frischen Lampchen!

Fur strahlendes Licht in der Backkam-
mer sorgen bei vielen MIWE-Backofen
kleine Halogenldmpchen. Wenn es
Uberraschend dunkel wird im Ofen,
dann hat meistens ein solches Birn-
chen sein Lebenslicht ausgehaucht.
Der Austausch ist keine groBe Sache:
Altes Lampchen raus, Ersatzbirnchen
rein. Mit einem ganz einfachen Trick
konnen Sie beim Einsetzen der neuen
Halogenlampe fir ein b ders lan-
ges Lampenleben sorgen: Fassen Sie
die Ersatzbirne am Glaskolben nicht
mit bloBen Fingern, sondern immer
nur mit einem Tuch. So vermeiden

Sie Verschmutzungen am Glaskolben,
die die Standzeit der Lampchen
spurbar verkiirzen wirden.
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Luftmengenregelung

zwei Spezialfdllen automatisch sofort
zu unterbrechen: wenn die TUre
geoffnet wird und — noch wichtiger —
bei der Beschwadung.

Wahrend der Schwadengabe ist das
Heizregister von der beschwadeten
Backkammer abgeschottet.

Erst nach der Einwirkzeit 6ffnet sich
der Schieber wieder auf einen zuvor
eingestellten, frei wahlbaren Wert.

Der Schwaden wird daher mit
MIWE aircontrol nicht durch das
Heizregister geblasen. Das ist ein
ganz wesentlicher Vorzug gegen-
Uber der Luftmengenregelung mit
Frequenzumrichter, bei welcher der
Schwaden unnotigerweise immer
das Heizregister durchflutet.

Die Schwadengabe fuhrt bei dieser

Konstruktion zu einem Temperatur-

einbruch von bis zu 10° C, der durch
zusd@tzliche Heizenergie erst wieder
ausgeglichen werden muss.

Nach unseren Messungen kénnen
Sie gegenUber der herkémmlichen
Lésung mit MIWE aircontrol bis zu
10 % der Heizenergie einsparen!
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Ganz nebenbei wird dadurch
auch die Lebensdauer des Heiz-
registers erhoht. Das Temperatur-
profil, in dem das Register arbeiten
muss, ist weitaus gleichmdBiger.

Sollte der Dosierschieber doch
einmal nicht funktionieren, muss der
Ofen deswegen noch lange nicht
stehen: Mit einem Handgriff ist der
Schieber offen, der Backofen backt
weiter.

Weil der Schwaden nur die Back-
kammer und nicht auch noch das
Heizregister follen muss, erzeugen
Sie mit der gleichen Wassermenge
wie bisher deutlich mehr Schwaden.
In vielen Fallen kommen Sie sogar
mit weniger Wasser aus.

Das bedeutet immer auch geringere
Verkalkung und damit niedrigere
Wartungskosten.

Schlussendlich: Wegen seiner
Robustheit konnten wir die neue Luft-
mengensteuerung MIWE aircontrol
aufgrund der verdnderten Konstruk-
fion mit einer Uppigen Leistungs-
reserve ausstatten. Dadurch steht
Ihnen bei Bedarf bis zu
einem Drittel mehr Luft
zur Verfigung als bei

~ unseren herkdmm-

~ lichen Lésungen mit
Frequenzumrichtern.

& " Schnitt durch die Back-
kammer des MIWE roll-in,
rechts mit MIWE aircontrol:

0 Bessere Verteilung des Schwa-
dens (blav) bei gleichzeitiger
Schonung des Heizregisters
I und einer Energieeinsparung
22 von bis zu 10 Prozent

Beschwadung

Unter Volldampf

Wenn es darum geht, in maéglichst kurzer Folge
groBe Gebdackmengen zu backen, brauchen
Sie vor allem eines: Dampf in Hille und Fiille.
Denn nur mit reichlich verfigbarem Dampf
konnen Sie die Backkammer in schneller Folge
ausreichend beschwaden. Und nur dann ldsst
sich der Ofen auch rasch wieder neu be-
schicken.

Zeit ist bekanntlich Geld. Deshalb haben wir
dem Wunsch vieler Bécker gerne entsprochen
und unseren Wagenofen MIWE thermo-static mit
einem noch einmal stdrkeren Schwadenapparat
ausgerustet, der in kUrzeren Abstdnden gréBere
Dampfmengen bereitstellt und somit deutlich
schnellere Schussfolgen erlaubt.

Satte 9 m® Dampf liefert der neue Schwadenap-
parat bei einem 10 m?-Ofen — und das bei einer
Erholzeit von gerade einmal 14 Minuten. Wir errei-
chen dieses Mehr an Dampf durch eine weiter
verstdrkte Heizleistung und die zusatzlich ver-
groBerte Verdampferoberfldche des Schwaden-
apparates. Bei einer ldngeren Backzeit nimmt
auch die Menge des
verfugbaren Dampfes

noch zu. Wenn Sie 20

Minuten backen, stehen M'WE
schon 11 m® Dampf

bereit, die auch for
besonders schwaden-
intensives Backgut kom-
fortabel ausreichen.
1.800 rosche Brotchen
in einer Stunde — das
sind Aufgaben, fur die
der neue thermo-static

Weil wir gerade dabei waren, haben wir dem
Schwadenapparat des thermo-static gleich noch
in zwei weiteren Punkten kleine, aber feine Ver-
besserungen spendiert. Der Thermool-Kreislauf
liegt jetzt — vom Wasserkreislauf sduberlich ge-
trennt — auf einer eigenen Seite des Backofens.
Das ist die technisch Uberzeugendere, auf alle
Fdlle wartungstechnisch weit einfachere (und
deshalb zum Beispiel auch von den Sicherheits-
spezialisten der Gewerbeaufsicht eindeutig
bevorzugte) Losung.

Um das Thema Wartung geht es auch bei der
zweiten Neuerung: Bisher war der Schwaden-
apparat beim thermo-static nur von oben zu-
gdnglich. Die neue Bauform wird von vorne
gewartet. Der thermo-static kann also ohne
weiteres von zwei Seiten eingebaut werden
und muss bei Wartungsarbeiten auch bei Ver-
bauungen oberhalb des Ofens nicht von der
Stelle bewegt werden.

Ein deutliches Praxisplus nicht nur in beengten
Backstuben.

thermo-static

bestens vorbereitet ist.




Bdacker-Snacks

Bake n Snack . ..

... der einfache Delikate Snacks aus der Béickerei?

Weg zum guten
Biicker-Snack

+Aber ja” - sagen immer mehr be-
geisterte Kunden. Denn sie schat-
zen an den Bdcker-Snacks genau
das, was sie auch sonst Gutes mit
dem Bdcker in Verbindung bringen:
Hochwertige Leckereien, frisch aus
dem Ofen appetitlich serviert.
Wenn die Snackbdckerei ein Erfolg
werden soll, missen freilich die
Zutaten und die Rezeptur stimmen.
Mit dem neuen Bake ‘n Snack-
Konzept schafft MIWE beste Vor-
aussetzungen, damit der Einstieg
ins Snack-Geschdft gelingt.

Der Trend zum ,situativen Verzehr”,
wie die Marketingstrategen den
schnellen Snack zwischendurch

in ihrer Fachsprache nennen, setzt
sich immer weiter fort. Feste Zeiten
for Mahlzeiten, steife Regeln an ge-
stérkten Tischtuchern — das alles
spielt heute kaum noch eine Rolle.
Imbiss und Fast Food sind dagegen
Wachstumsmadrkte. Gleichzeitig
nimmt vor allem der Appetit auf
hoherwertige Snacks deutlich zu.

Genau an dieser Stelle kommt der
Bdcker ins Spiel. Denn er ist prédes-
tiniert fur hochwertige Snacks.
Bdcker und Filialisten mit guter Spur-
nase haben den neuartigen Bra-

ten frOhzeitig gerochen und mit
viel Engagement und Eigen-
initiative Snackangebo-
te fur ihre Ladenge-
schdfte entwickelt.

kY

Mancher frihe Snackbdcker musste
dabei freilich erfahren, dass sich
Snacks so mal eben nebenher nicht
einfach ins Programm nehmen las-
sen. Wenn die Snacks vom Bdcker
ein Erfolg werden sollen, muss alles
zueinander passen: die sorgfdltige
Planung, der richtige Ofen, leckere,
abwechslungsreiche Rezepte, die
appetitliche Prdsentation — und vie-
les, vieles mehr. Kein Wunder also,
dass mancher Backer selbst in bes-
ter Lage noch keinen rechten Appetit
auf Snacks entwickeln mochte:

Die Materie erscheint vielen einfach
zu kompliziert.

Das ist schade, dachten wir uns bei
MIWE. Denn die Snackbdckerei ist —
das richtige Verkaufsumfeld einmal
vorausgesetzt — viel zu profitabel,
um einfach Ubergangen zu werden.
Wie wdre es denn, so Uberlegten wir
weiter, wenn wir dem Bdcker rund
um den Ofen ein ganzes Bundel an
gut aufeinander abgestimmten Leis-
tungen und Produkten anbieten wir-
den, eine komplette Systemlésung
fur die Snackbdckerei gewisser-
mafen, die er im allereinfachsten
Fall nur zu Ubernehmen braucht?

GroBartig wdre das, sagten die
Bdcker, denen wir unsere Uberle-
gungen bei vielen Schulungen und
Gesprdchen vortrugen. Und darum
haben wir aus der Idee Wirklichkeit
werden lassen und Bake ‘n Snack
geschaffen, das Rundum-Komfort-
paket fur schlaue Snackbdcker.
Bake ‘n Snack steckt voller guter
und ausgereifter Ideen, weil es in
Zusammenarbeit mit vielen enga-
gierten Bdckern entstanden ist.

Mini

Das Multitalent fir alle Backaufgaben: Der MIWE condo

Und weil es von MIWE stammt, dem
Backofen-Spezialisten und Partner
der Backer.

Herzstick des Bake ‘'n Snack-Kon-
zeptes ist naturlich — wie kénnte es
beim Bdcker anders sein - ein opti-
mal fUr die Snackbereitung geeigne-
ter Backofen. Aber zu Bake 'n Snack
gehort vieles mehr: das ganze hand-
werklich notwendige Drumherum
beispielsweise, vom Schneidbrett bis
zur Warmhalteplatte. Oder das gas-
tronomische Experten-Know-how
fur die rationelle Snackbereitung.
Bake ‘n Snack gibt dem Bdcker rund-
um alles an die Hand, was er fur
den erfolgreichen Start mit der Snack-
bdackerei braucht.

Da wdre zum Beispiel ein einfach zu
steuernder Backofen, mit dem man
auch professionell kombidampfen
kann, weil Auflauf & Co. eben nur
so gut gelingen. Bestens in Form fur
Bake 'n Snack zeigt sich beispiels-
weise der MIWE aero. Wenn Sie
groBeren Durchsatz und noch mehr
Produktvielfalt winschen, bietet sich
der MIWE condo als routiniertes
Multitalent fur alle Backaufgaben an.

Vielleicht verwenden Sie einen die-
ser Ofen ja ohnehin schon fur das
Ladenbacken (das Ubrigens auch
einmal als eine Idee von MIWE sei-
nen Siegeszug in der Backwelt an-
getreten hat). Dann werden Sie sich
mit Bake 'n Snack Uber die spurbar
hohere Auslastung und folglich
kurzere Amortisationszeit lhres Back-
ofens ganz besonders freuen.

Ein Ofen allein macht aber noch
keinen Snack. Deshalb haben wir
speziell fur die Snack-Bdckerei zu-
sammen mit Profis aus der Gastro-
nomie die Bake 'n Snack -Gastrono-
miepakete entwickelt.

Backofen und Kombiddmpfer
in einem: Der MIWE aero
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AuBerhaus-Verzehr

Fast-Food

Sonstige Bdckereien

Kantine Metzgerei LEH

Gastronomie

Verzehranlass

Zwischendurch

1. Frohstuck Abendessen

Nachmittags

2. Frohstock Mittagessen

Umsatz / Zeit

11 bis 14 Uhr 14 bis 17 Uhr 17 bis 22 Uhr

9 bis 11 Uhr 6 bis 9 Uhr

Produktgruppen (vertikal: Steigungstendenz)

Snacks Hauptgerichte

SUB-/Nachspeisen Kleine Kiche

> > >



20 Bdcker-Snacks 21
Darin sind alle wichtigen Gerdtschaf-  Auch for das rechte Know-how ist bei Appetit/mppen gffél"llig? Also bitte: Was darf es sein?
Te“n enthalten, die Sie als Snack: Bake 'n Snoclﬁ gesorgt. Gl.elch z'u Beginn Das Bake 'n Snack-Rezeptboichlein hlf Sp.eckkor‘roffelgroin Spinat NU(-jela-uflauf
bdcker brauchen, von der Auflauf- bekommen Sie von uns ein kleines Koch- N . ) ) mit Sahne und Shrimps? Oder vielleicht
o . . e ; Snackbdckern beim Start. Mit allerlei - .
form bis hin zum Kichenpinsel. buch mit vielen einfachen und verlocken- . L doch eher etwas SuBes? Wie wdre es mit
Drei einand i den R ; d notzlichen T Tricks fur den Backofen. Mit nutzlichen den A Rittern de luxe™?
rei einander ergdn- en Rezepten u'n hu zlichen Tipps zum Hinweisen zur prakfischen Vorbereitung. en ,Armen Rittern de luxe"?
zende Ausbaustufen problemlosen Einstieg. . e i o )
Ihr Gebéick gewinnt im Backofen sprichwirt- (basic. pro und pros] Mit Snack-Basics, die Sie immer wieder Wenn Sie jetzt Appetit auf mehr bekom-
lich bis zur allerletzten Minute dazu: P pro+ Auf speziellen Bake ‘n Snack-Seminaren brauchen werden; die wirzige Sauce men haben, rufen Sie uns an.
Appetitliche Farbe, Résche und Geschmack. stehen zu lhrer Wahl. ) . . ) ) ) ) ) ) -
. ) o erfahren Sie und Ihr Team alles Uber Royal beispielsweise oder die Marinade  Oder schicken Sie uns die beiliegende
Wer an der Backzeit geizt, verschenkt des: Bei diesen Paketen
halb wertvolle Qualitéit. arbeiten wir Gbrigens die erfolgreiche Snackbdckerei. fur eine pikante Senfkruste. Und natirlich  Rickantwort per Fax oder im Freium-
Unser Tipp: Halten Sie die Backzeiten immer ) 9 Wir unterstitzen Sie mit Tipps und Tricks mit vielen leckeren Rezepten. schlag.
exakt ein. Denn gerade die letzten beiden mit den lokalen Gastro- ) B
Minuten sind entscheidend fir die Qualitét nomieeinrichtern zu- fur die aufmerksamkeitsstarke Présenta-
Ihrer Produkte. e tion und haben dabei selbst an so kleine
sammen, damit Sie im L L y
. Details wie Entwurfe fur Ihre MenUkarten u Drischan S cha V- Taata, F i i Brch- o el s Ml
Fall der Falle auf den besonders und Displays gedacht o e e sina nut halh? asban sl brasr, een
. . - Wy b Sew Sl kb
raschen Vorort-Service ikt i iy md s R
zuruckgreifen kénnen. Wie es sich fur eine gute Komplettlésung :
gehort, arbeitet MIWE Bake ‘n Snack Ihnen
auch dann noch zu, wenn sich |hr eige-
nes Snack-Konzept léingst erfolgreich A Eurkmonan kmssn srh
efabliert hat. Mit immer wieder neuen gt s e
Rezeptideen und mit frischen Vorschld-
Hilft beim Start: ir die Pré . ; ;
en fur die Prasentation bringen wir
Das MIWE Bake’'n 9 . g Backefeniricks
snack-Booklet Abwechslung in lhre Speisekarte
erhalten Sie ‘ — kinftig Ubrigens auch ein- ... beginnend mit der opfimalen Nutzung Ihres Backofens
gratis fach zum Download im
Internet. Na denn: D SRR
Guten Appeﬁﬂ TR gk bt v hlmaen | Tty g et Tameaien
Laribad gdue b bollghby Feipreit
T: Kaiming hamnk Ehebbig

& Kt aNahndiand Erlkasilyrsna
=il nscha Knaizimck
# PpaBeannes o + Wl Wmuld b CDarPrang e

Sur Zovc beskaban
i g Bt ibarhd

wrregicld
Gl ba 3

... Uber die zeitsparende Herstellung von Basis-Saucen

Zubeemiteng (hesbocken Irizinr

5 Fiedn N e FonEre EF i HePhiw N g ek e Pl kel
hzhfba gl - 1'2 hrisa Sabe e

= Spirey und Skomps e cn WK T iea Granmaea r, Flsfler,
gl sy Iewri [ ke 4 ok FreaBions b (il ire

= Cewirss n o o o el [ P
i R0kt 0 1 e al g T Em e i

= Hudsin o der 2ohrs Tiiba der Gova 0. 1 Rwriomenrie
mmip e 1 ] DEgEay Wl T

» el Wzrioeka Dsdagan hwaan L wardan Moz iz

sewirklis, gl pebroiens
F readd L BT B

Spinat-Mudslaufiauf mit Sohne und Shrimps

... bis hin zu kompletten Gerichten fir lhre Kunden



Messetermine

Food and Hotel China
Shanghai / China
3. — 6. September 2002

Polagra
Posen/Polen
10. - 13. September 2002

Bageri och Konditormdssa
Stockholm/Schweden
19. — 22. September 2002

Nordback
Dusseldorf
29. September — 1. Oktober 2002

Hogatec
Dusseldorf
6. —10. Oktober 2002

Modern Bakery
Moskau/RuBland
7.-10. Oktober 2002

sudback
Stuttgart
19. — 23. Oktober 2002

Sachsenback
Leipzig
2. — 4. November 2002

Alles fur den Gast Herbst
Salzburg/Osterreich
9. —13. November 2002

FBK
Bern/Schweiz
19. — 23. Januar 2003

Interkondica & Gast
Wiesbaden
1. - 4. Februar 2003

Hotelmesse
Bozen/Italien
24. - 27. Mdarz 2003

Messe Beijing/China
Mdarz 2003

Messetermine

Messe Hong Kong/China
Mai 2003

iba

Dusseldorf

3. - 9. Oktober 2003

iba

MUnchen

3. - 9. Oktober 2006
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