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Editorial

Von den Bdckern haben wir's gelernt,
das Denken in groBeren Zusammen-
hangen. Die Bdcker wussten ndm-
lich schon immer: Das Ganze muss
zusammenpassen. Was beim Gdren
daneben geht, lasst sich beim Backen
nicht reparieren. Wenn der Backofen
nicht gleichmdBig bdckt, notzt auch
die beste LangzeitfUhrung nichts.
Und wenn die Kneterkapazitdt nicht
zur Backflache passt, steht friher
oder spdter Arger ins Haus.

Ubergreifende Prozesszusammen-
hange, wie sie in der Backstube
schon durch die Anforderungen des
Rohstoffs Teig vorgegeben sind, exis-
tieren selbstverstandlich auch im La-
denumfeld, wenn auch mit teilweise
anderen (und anders gewichteten)
Stell- und EinflussgroBen: Waren-
rotation, Fldchenleistung, Personal-
kostenmanagement, endkunden-
nahe Hygiene- und Sicherheitskon-
zepte — um nur einige wenige zu
nennen.

Mit einem schmalen Tunnelblick ist
hier nichts auszurichten. Es genugt
heute nicht mehr, Funktionsinseln in
eine Backstube (oder in einen Laden)
zu stellen, ohne dabei nach rechts
und nach links zu schauen.

All unsere Anlagen und Systeme,
vom Backofen Uber die Backerkalte,
die Belader- und Transporttechnik
bis hin zu MIWE energy, sind Teil
eines groBeren Organisations- und
Funkfionszusammenhangs.

Sie entfalten darin ihre ganze Wir-
kung, weil sie aus der umfassenden
Kenntnis und Bericksichtigung
dieser Zusammenhdnge heraus
erdacht und gemacht werden.

Uber den Tellerrand hinauszuschau-
en, 360 Grad in den Blick zu nehmen
- das ist einer der Leitsdtze unseres
Unternehmens. Er gilt bei der Be-
trachtung unserer Mdrkte und Kun-
den, ihrer Organisationsformen, Sor-
timente und Verfahren. Er gilt aber
auch for das Miteinander bei MIWE
selbst. In Kompetenzteams ent-
wickeln hier erfahrene Spezialisten
aus ganz unterschiedlichen Fach-
bereichen in der Zusammenschau
ihrer jeweiligen Perspektiven An-
lagen und Systeme, die ein organi-
sches Ganzes, einen ,Produktions-
fluss aus einem Guss” ermoglichen.

Fur viele unserer Kunden liegt genau
darin ein entscheidender Mehrwert.
Perfekt integrierte Systemlésungen
machen es ndmlich deutlich ein-
facher, sich aufs Wesentliche zu kon-
zentrieren: Mit besseren Backwaren
bessere Geschdfte zu machen.

Das winsche ich Ihnen.

ﬂa& Lelade Runs

Sabine Michaela Wenz

Backkompetenz hat viele Gesichter: Die sieben grundlegenden Backwelten am POS stellen wir lhnen ab Seite 10 vor.




Backofentechnik

Kann man wirklich Gutes noch
besser machen? MIWE Ingenieure
konnen das. Der jetzt in einer
neuen Version verfiigbare Stikken-
ofen MIWE roll-in e+ beweist das
einmal mehr. Er zeigt, dass clevere
Ingenieurskunst zusammen mit
der Energieeffizienz immer auch
die Qualitat des Backergebnisses
zu verbessern vermag.

Der MIWE roll-in e+ kam den Bdckern
vor einigen Jahren wie gerufen.

Ein Stikkenbackofen, der so sparsam
mit Energie umging wie keiner zuvor
und dabei zugleich bessere Backer-
gebnisse einfuhr — das war ein echter
Meilenstein in der Entwicklung der
Stikkenbackasfen.

Entsprechend freudig griffen sie zu.
Und wurden nicht enttduscht.

Die Ruckmeldungen aus der Praxis
waren geradezu euphorisch: ,Die
Backqualitdt ist noch besser, der
Energieverbrauch niedriger. Die Mit-

arbeiter wollen nur noch auf diesem
Ofen backen!” - so und dhnlich
klang es aus den Backstuben.

Unsere Ingenieure pflegen sich auf
solchen Lorbeeren nicht auszuruhen.
Sie nehmen sie vielmehr als Ansporn
und Ermutigung, nach weiteren Op-
timierungsmaglichkeiten zu suchen.
Energieeffizienz liegt ihnen dabei
ganz besonders am Herzen. Denn sie
wissen, dass Bdcker fur den Betrieb
ihrer Anlagen sehr viel Energie auf-
wenden mussen. Wer dort Ein-
sparungen redlisiert, hilft den Backern
also an einem ganz entscheidenden
Punkt, wirksam Kosten zu reduzieren.
Nicht zuletzt deshalb gilt im Hause
MIWE die klare Direktive, dass unsere
Produkte Jahr fur Jahr noch energie-
effizienter werden mussen.

Neben der Energieeffizienz steht aller-
dings fur unsere Entwickler stets ein
weiterer Aspekt im Fokus: die Qualitéit
der Backwaren. Hauptsache Energie
einsparen, aber dabei die Produkt-
qualitat aus den Augen verlieren

— das gibt es bei MIWE nicht.

Im Gegenteil: Wir haben es bislang
immer verstanden, hohere Energie-
effizienz erfolgreich mit einer weiteren
Verbesserung der Qualitdt der Back-
waren zu kombinieren.

So auch bei der neuesten Version
des MIWE roll-in e+. Drei wichtige
Neuerungen bringen zusammen
eine nochmals durchschnittlich

(ie nach Produkispektrum) um 15%
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Der MIWE roll-in e+ galt bis heute als sparsamster Stikkenofen der Welt.

Nun hat er seinen Meister gefunden:

Den newen MIWE roll-in e+



Backofentechnik

verbesserte Energieausbeute mit sich.
Und sorgen gleichzeitig fur ein noch-
mals verbessertes Backergebnis.

Da ist zum einen die MIWE eco:wing,
eine selbstregelnde, rein mecha-
nische (daher auch entsprechend
wartungs- und verschlei3freie) Ver-
schlussklappe im Rauchgasweg.

Die wirkt sich wegen ihrer speziellen
Formung und Anordnung positiv auf
das Stromungsverhalten der Rauch-

Ein echter Meilenstein
macht von allen Seiten
eine gute Figur.

gasfuhrung aus. Sie verbessert da-
mit den W&rmetbergang im Warme-
tauscher spUrbar und erhoht so

die Gesamt-Effizienz des Systems
gegenUber dem ohnehin schon hoch-
effizienten Vorgangersystem noch
einmal deutlich.

Ganz nebenbei Ubernimmt die neue
MIWE eco:wing auch die Funktion
einer herkémmlichen Abgasklappe:
Sie verschlieBt, wenn der Backofen




nicht in Betrieb ist, den Rauchgas-
kanal, hélt also die kostbare Wéarme
Energie sparend im System.

Auch den Schwadenapparat des
MIWE roll-in e+ haben sich unsere
Entwickler eigens noch einmal vor-
genommen. Der war schon bei der
ersten Version des MIWE roll-in e+
an die Ruckwand des Ofensystems
und dabei — energietechnisch be-
sonders vorteilhaft — direkt hinter

das Heizregister verlagert worden.
So wird die Hitze des Rauchgases
auch noch zum Autheizen des
Schwadenapparates verwendet,
was sich in deutlich niedrigeren Ab-
gastemperaturen und einem ent-
sprechend hoheren feuerungstech-
nischen Wirkungsgrad des Back-
ofensystems niederschlagt.

Schoner Nebeneffekt: Die Bdcker
kommen mit spUrbar weniger Schwa-
den aus und erzielen dennoch ver-
besserten Glanz und gleichmdBige
Rosche auf allen Backblechen.

Im neuen MIWE roll-in e+ kommt nun
ein Schwadenapparat aus Grauguss-
elementen zum Einsatz, der — bei
gleicher Masse — mit seiner raueren,
daher auch deutlich gréBeren Ober-
flache den WarmeUbergang noch-
mals spUrbar verbessert. Das spart
einerseits Energie und fuhrt anderer-
seits zu einem noch weicheren, noch
satteren, noch nasseren Dampf, der
sich letzten Endes in einer nochmals
verbesserten Gebdckqualitét nieder-
schlagt.

Als Option (da nicht fur alle Bécker
von gleicher Bedeutung) wird fur den
neuen MIWE roll-in e+ nun auch eine
spezielle Warmespeicherwand ver-
fogbar sein, die sich ihrerseits positiv
auf die Effizienz des Backofensystems
auswirkt, indem sie dabei hilft,
Brennerlastspitzen zu kappen, weil
sie ausgleichend wie ein W&rme-
puffer wirkt. Die Brennerlaufzeit wird
(bei abgesenkter Abschlussleistung)
zwar verléngert, die Wirkweise

der Warmeabtauschung aber letzten
Endes effizienter gestaltet.

Mit ihrer Speichermasse beeinflusst
die Warmespeicherwand allerdings
auch das Temperaturverhalten

des Systems. Stikkenofen verfigen
typischerweise Uber vergleichsweise
wenig Masse und Ubertragen die

Die deutlich vergroBerte Mikro-
Oberflache des Schwaden-
apparats sorgt fur noch satteren,
noch weicheren Dampf und spart
obendrein Energie.



Der Gesamt-Energieverbrauch
im Praxisvergleich:

Herkommliche Stikkenéfen
(auch MIWE roll-in vor 2004)

MIWE roll-in ab Baujahr 2004
(mit MIWE aircontrol)

MIWE roll-in e+
Neuer MIWE roll-in e+ ab 10/2012 W

Neuer MIWE roll-in e+ ab 10/2012
(mit Warmespeicherwand)

Ein eindeutiges Ergebnis:
Der Heizélverbrauch fir den
ganz unten dargestellten
Heizvorgang spricht fir sich.

Backofentechnik

Wérme aufs Backgut in erster Linie
durch Lufftumwalzung (Konvektion).
Das duBert sich in einer grundsatz-
lich eher hohen Temperaturflexibilitat
des Ofensystems. MIWE Stikkendfen
erreichen beispielsweise eine Steig-
leistung von ca. 4 °C pro Minute

bei voller Belegung. Entsprechend
deutlich fallt die Temperatur in einem
Stikkenofen aber auch wieder ab,
wenn Ware eingebracht oder der
Brenner abgeschaltet wird, weil es
keinen Speicher gibt, der als Puffer
dienen koénnte — weder im Korpus
selbst noch in einem Heizmedium
(wie beispielsweise Thermodl).

Dieses Verhalten dndert sich nun
mit der optionalen Warmespeicher-
wand des neuen MIWE roll-in e+.

Der Backofen braucht damit (einmalig
beim Aufheizen) langer, bis er die
erwlnschte Temperatur erreicht,

als der gleiche Backofen ohne War-
mespeicherwand, weil hier nicht nur
die Luft in der Backkammer, sondern
auch die Masse der Warmespeicher-
wand aufgeheizt werden muss.
Andererseits ,halt” die nun hohere
Masse des Backofens aber auch
langer die Temperatur. Wo die hohe
Temperaturflexibilitat in die eine wie
in die andere Richtung nicht gefordert
oder gar eher nachteilig ist, kommt
die Warmespeicherwand daher als
nUtzlicher Kostensenker ins Spiel.

Wie auch immer Sie es mit der
Wdrmespeicherwand halten wollen,
eines ist in jedem Falle sicher:

Der MIWE roll-in e+ ist und bleibt
der mutmaBlich sparsamste und
einer der universellsten Stikkenofen
der Welt. H

So wirkt sich die Warmespeicherwand
(gelber Graph) auf den Temperaturverlauf aus
(Aufheizen /3h Temperatur halten / Abkihlen).
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MIWE roll-in e*: Der vermutlich sparsamste Stikkenofen der Welt.

Jetzt erst recht



Immer in der Mitte
des Konzepts:
Der richtige Backofen

Frischebacken

LLadenbacken” ist ein recht farb-
loser Begriff, wenn es darum geht,
die mittlerweile doch recht bunte
Welt des Backens im Angesicht
des Kunden zu beschreiben.
Bdcker verfiigen heute iiber viel-
faltige Moglichkeiten zur Differen-
zierung ihrer Ladenbackkonzepte
und damit auch zu einer profilie-
renden Alleinstellung in ihren
Mdrkten.

Ganz unterschiedliche Backwelten
sind mdglich und erlaubt, von der
nostalgischen Backstubenanmutung
Uber den betont handwerklichen
Auftritt bis hin zur coolen Hipster-
Lounge, von der Manufaktur mit
Premium-Anspruch bis hin zum Self-
Service-Backshop, von der reinen
Backwarenversorgung bis hin zu
unterschiedlichsten Gastro- und
Snack-Konzepten.

So unterschiedlich die Konzepte im
Einzelnen auch sein mégen — einer
steht dabei immer im Mittelpunkt:
der richtige Backofen. Um ihn dreht
sich alles. Nur wenn er perfekt ins
Konzept passt, geht die Rechnung
auf.

Dabei sind viele Fragen zu betrachten.
Welche Produkte sollen zu welchen
Zeiten in welchen Mengen gebacken
werden? In welcher MIWE Convenien-
ce-Stufe (siehe Seite 26) werden die
Backwaren im Laden angeliefert?

Steht die Versorgung mit Backwaren
im Vordergrund oder spielen auch
gastronomische Konzepte (vom Snack
bis hin zur vollwertigen Mittagsver-
pflegung) eine Rolle? Wie wichtig ist
for Sie und Ihre Kunden der glaub-
wirdige Nachweis, dass hier authen-
tisch nach allen Regeln der Kunst
gebacken und nicht bloB fertig Ge-



backenes aufgewdrmt wird?

Welche Qualifikation kénnen (oder
wollen) Sie von Ihren Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern erwarten?

Wie sieht Ihr Logistikkonzept aus?
Welchen Raumeindruck peilen Sie an?

Erst aus der Gesamtbetrachtung
dieser und einer ganzen Reihe weite-
rer Fragen erwdchst ein schlissiges
Konzept und eine klare Entscheidung
fur das in Ihrem Fall bestgeeignete
Backofensystem mit dem zugehorigen
Technikumfeld.

Was wir von MIWE dazu beitragen
kdénnen, ist auBer einer breiten Aus-
wahl von Backofen- und Peripherie-
systemen, die unterschiedlichste La-
denbackszenarien Gberhaupt erst
maoglich machen, vor allem eines:
die umfassende Kenntnis aller tech-
nologischen, organisatorischen und
betrieblichen Zusammenhdnge.

Und darauf aufbauend eine vorur-
teilsfreie Beratung, die sich an Ihren
Vorstellungen und Winschen orien-
tiert.

Im Folgenden beschreiben wir aus
der Vielzahl denkbarer Ladenback-
welten einige beispielhafte Szenarien.
Vielleicht ist das lhre ja dabei?
Oder wir bringen Sie auf ganz neue
Ideen? Kombinationsmdglichkeiten
gibt es viele. Wir helfen Ihnen, thr
ganz persénliches Kompetenzkon-
zept zu realisieren. Denn was auch
immer Sie im Laden planen:

MIWE macht das Backen nicht nur
einfacher. Sondern vor allem erfolg-
reicher. >

Auf was backen Sie?

Loch- oder Vollblech? Aus Aluminium,
Stahl, Blech oder Edelstahl?

Mit Silikon- oder Nanobeschichtung?
Unser Backguttrager-Kompendium klart
alle Fragen. Einfach bei uns anfordern.

MIWE impulse




Frischebacken




Sollen in Ihrem Ladenkonzept ganz
unterschiedliche Backwaren (womdog-
lich in verschiedenen MIWE Conve-
nience-Stufen) gebacken werden
und steht neben der punktgenauen
Verfugbarkeit der gebackenen Ware
auch eine gewisse Sortimentsbreite
in Ihrem Fokus, ist bei der Backofen-
technik ein Allround-Talent gefragt,
das alle Arten von Backwaren und
Backprozessen beherrscht, vom
Plunder bis hin zum Brétchen, vom
gegarten Teigling Uber den ungegart
gefrosteten Teigling bis hin zu halb-
gebackenen TK-Produkten.

Im Mittelpunkt eines solchen Allround-
Konzepts steht meist der elektrisch
beheizte Konvektionsbackofen

MIWE aero. Universell und flexibel ist
dieses System aus vielerlei Grinden.
GroBe, Ofenanzahl und technische
Ausstattung richten sich ganz nach
den Anforderungen des Tagesge-
schafts und nach den technologischen
BedUrfnissen der abzubackenden
Produkte. FUr bestimmte Produkte
ist beispielsweise ein leistungsfdhiger
Schwadenapparat Voraussetzung,
for andere ein spezielles Frostlings-
backprogramm (das gegart gefros-
tete Produkte kontrolliert auftaut und
abbackt) ein wesentlicher Vorzug.
All das beherrscht der MIWE aero
souverdn auf Knopfdruck, denn

die regelmaBig bendtigten Backpro-
gramme lassen sich in seiner Steue-
rung komfortabel hinterlegen und
anwdhlen.

Mit einer Kapazitat von 4 bis 16 Ble-
chen (dann als Zweikreiser) deckt
er die unterschiedlichsten Mengen-
anforderungen ab. Mit der Nacht-
start-Funktion ist er frth am Morgen
genau rechtzeitig einsatzbereit,

der Power-Down-Modus und die
wdrmereflektierende Mehrfachver-
glasung sorgen fur sparsamen
Einsatz kostbarer Energie.

Perfekt inszeniertes Sichtbacken
erlaubt er dank des groBen Sichtfens-
ters und der hellen Halogen-Aus-
leuchtung sowieso. Und mit der neu-
en MIWE cleaning control 3.0 ist die
vollautomatische Reinigung der Back-
kammer so einfach und sicher wie
nie zuvor. Zusdtzlich spart sie jede
Menge Wasser und Energie.

Je nach eingesetzter Convenience-
Stufe der Produkte trifft man in sei-
nem Umfeld auf einen Garraum
und evtl. Tiefkuhler oder gleich auf
einen Gdrvollautomat MIWE GVA,
meist auch auf eine Zelle zur Lage-
rung von TK-Backwaren. [>

13
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competence

Frischebacken

Wenn die eigene Backkompetenz
noch deutlicher herausgestellt

und authentisches, handwerkliches
Backen nicht nur andeutungsweise
inszeniert, sondern tatséchlich
praktiziert werden soll, bietet sich
ein Konzept rund um den Etagen-
backofen MIWE condo an.

Hier ist das klassische Backofen-
schema a@ la Frau Holle am reinsten
bewahrt und der handwerkliche Pro-
duktionsbackofen in verkleinertem
MaBstab unmittelbar abgebildet.
Durch eine breite Glastur haben die
Kunden Einblick in den hell erleuch-
teten Backraum, in dem beispiels-
weise Brotlaibe auf einem Blech
oder auch direkt auf der Steinplatte
gebacken werden — echtes Steinofen-
brot ist damit also kein Kunststiuck
mehr.

Beste Backergebnisse wie bei einem
groBen handwerklichen Etagenofen
und groBte Vielfalt an abbackbaren
Produkten quer durch alle MIWE
Convenience-Stufen (vgl. S. 26) — das
macht der MIWE condo mit seiner
ruhenden Backatmosphdre auch
auf geringer Stellfléche maoglich.

Im Etagenbackofen wird Backhitze
vor allem durch Warmestrahlung
und Wéarmeleitung — insbesondere
am FuB des Gebdcks — Gbertragen.
Das verleiht vielen Produkten einen
ganz eigenstdndigen Charakter.
Die ganz besondere Spezialitat
des MIWE condo sind daher Produkte
mit ausgeprdgt handwerklichem,
auch rustikalem Charakter und
solche, die mit MIWE smartproof™
zu geschmacklicher Hochstleistung
animiert worden sind.



Der Ofen ist mit einem oder mit meh-
reren Herden verfugbar, die sich
jeweils individuell ansteuern lassen.
Optimale Voraussetzungen also,
wenn parallel ein breiteres Sortiment
unterschiedlicher Backwaren ge-
backen werden soll.

Ganz umsonst ist der erhohte Bécker-
Kompetenznachweis nicht zu haben:
Nicht etwa der Backvorgang selbst
(der auch hier ganz einfach auf
Knopfdruck mit der komfortablen
Steuerung erfolgt), wohl aber das
Handling bei Beschickung und Aus-
schieBen ist beim Etagenbackofen
nun einmal ,authentischer” und da-
mit zwangsldufig einen Tick hand-
werklicher als beim Konvektions-
backofen.

AuBer fur das Backen von Backwaren
ist der MIWE condo auch fur allerlei

Snacks und gastronomische Fein-
heiten genau der richtige Partner

— mehr dazu unter dem Stichwort
,gourmand” auf Seite 20. Und mit
seiner neuen Tur, die sich zu Reini-
gungszwecken ganz einfach fixieren
Idsst, ist der MIWE condo auch in Sa-
chen Hygiene absolut auf der Hohe
der Zeit.

Auch beim MIWE condo wird

die technische Peripherie von den
zu backenden Produkten und den
genutzten Convenience-Stufen be-
stimmt. Von der TK-Lagerzelle bis
hin zum Gdrvollautomat (als Unter-
baumodell oder als separater
Schrank beispielsweise) stellt MIWE
alles fur ein erfolgreiches Laden-
backkonzept zur Verfugung. >
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Frischebacken

Sind beim ,Frontbaking” noch mehr
Emotion und authentischer ,Style”
gefragt, bietet sich der Wenz 1919
als aufmerksamkeitsstarker High-
Tech-Backofen mit nostalgischem
Flair als Herzstuck des ganzen Laden-
konzepts geradezu an.

Mit seiner klassischen Schruft aus
schwarzem Gusseisen ist er, wo
immer er steht, ein Hingucker ersten
Ranges. Hier sieht Backen noch im-
mer so aus, wie es in der Vorstellung
der allermeisten Konsumenten

von jeher tief verankert ist.

Genau das Richtige also fur einen
JFlag-Ship-Store” der Bdckerkunst.

Zur Glaubwurdigkeit trégt erheblich
bei, dass die Schruft des Wenz 1919
echt, also tatsachlich mit Original-
Werkzeugen auf Original-Gussformen

einer historischen MIWE Backofen-
tur for einen Altdeutschen Holzback-
ofen hergestellt ist. Dahinter aber
verbirgt sich allermodernste Back-
ofentechnik, nédmlich eine (oder meh-
rere)] Backkammer(n) des eben be-
reits besprochenen Etagenbackofens
MIWE condo mit all den technischen
Raffinessen und den herausragenden
Backeigenschaften, die dieses Back-
ofensystem nun einmal auszeichnen.
Die Steuerung ldsst sich auch abseits
des Backofens unterbringen, wenn
sie andernfalls den nostalgischen
Gesamteindruck dampfen wirde.

Wie der Wenz 1919 zu seinem be-
sonderen Namen kommt, ist leicht
erklart: Im Jahr 1919 legte Michael
Wenz den Grundstein zur weltweiten
MIWE Erfolgsgeschichte. I>
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Frischebacken

7

Wo es darum geht, nicht nur unter-
schiedlichste Backwaren zu backen,
sondern sie (und womoglich andere
Leckereien) auch gleich zu heiBen
Snacks zu veredeln, ist ein vielseitiges
Backofensystem mit spezieller Snack-
Kompetenz gefragt. Als Zentrum
eines solchen Frischebackkonzepts
bietet sich entweder ein Kombina-
tionsbackofen wie der MIWE back-
combi (Konvektion plus Etage) oder
gleich ein passgenau fur Ihre Be-
durfnisse aus modularen Komponen-
ten aufgebautes Fresh Food System
d la MIWE cube an.

Dort bieten wir Ihnen - praktischer-
weise auf gleichem Grundmal,

also nahezu beliebig Ubereinander
kombinierbar — mehrere spezialisier-
te Module an, die Sie ganz flexibel
nach Ihrem aktuellen Snack-Konzept
(oder der gerade angesagten Lust

und Laune lhres Publikums) individu-
ell konfigurieren und jederzeit erwei-
tern oder modifizieren kénnen.

Die Backfltche wdchst mit Ihren An-
spriochen — und immer genau dort,
wo Sie sie gerade am dringendsten
brauchen.

Zu diesem ,Fresh Food System” zdhlt
neben dem Konvektfionsbackofen
MIWE cube:air der Etagenbackofen
MIWE cube:stone, der, wie sein Name
schon andeutet, das Backen bei
ruhender Backatmosphdre auf einer
Steinplatte méglich macht (und so
ganz einfach Steinofenbrot in Ihr
Sortiment holt). Hinzu kommt das
speziell fur den héheren Temperatur-
bedarf von Pizza, Flammkuchen

& Co. vorgesehene Modul cube:fire,
ebenfalls mit Steinplattenboden.
Diese Modularitat des MIWE cube
erlaubt Ihnen also, unterschiedlichen



Gebdcken und Snacks jeweils genau
die Backatmosphdre zu geben,

in der sie ihre Bestform entwickeln
—auch das ist eine Moglichkeit, Back-
kompetenz eindrucksvoll zu demon-
strieren. AuBer von Snack-Bdckern
wird der MIWE cube Ubrigens auch
gerne von solchen Bdckern genutzt,
die lieber haufiger einmal kleine
Chargen abbacken und daher stén-
dig ofenfrische Ware verfugbar haben
wollen.

Im Hintergrund arbeiten beim
MIWE cube hdufig eine Kihlung

im Plus-Bereich, ein TK-Lager oder
auch ein Garraum MIWE GR.
Typischerweise werden hier gegart
oder halbgebacken gefrostete Pro-
dukte abgebacken. >
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gourmand

Frischebacken

Ambitioniertes Frischebacken findet
man heute auBer in Premium-
Béickereien und -Patisserien durch-
aus auch in der hochrangigen Gastro-
nomie und Hotellerie. So unterschied-
lich die Einsatzszenarien und die

zu verarbeitenden Produkte auch
sein mdgen, wo es um Sterne, Hau-
ben und perfekte Ergebnisse geht,
ist meist ein MIWE condo nicht weit.
Mit seinem modularen Aufbau und
der Vielzahl verfugbarer GréBenvari-
anten passt er sich dabei dem je-
weiligen Kapazitdtsbedarf und den
vorgesehenen Produkten perfekt an.

Je nach Umfeld wird er erganzt
durch einen Garraum MIWE GR, for
Konditorei, Patisserie- und Confise-
rie-Produkte gerne auch durch einen
Sahneklimaschrank MIWE SKS.

In Hotelbdckereien mit deutlich
groBerem Durchsatz steht nicht sel-
ten nebenan auch noch ein Stikken-
ofen MIWE roll-in e+.

Sagen wir doch: Was auch immer
Sie backen — MIWE hat das passen-
de Equipment. >

I
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Auch das ist I&ngst eine Ubliche Er-
scheinungsform des Backens:
Vorne die Auslage, aus der sich

die Kunden bedienen. Dahinter die
Backstation, auf der all die Waren
abgebacken werden, bevor sie ein-
zeln oder in Gebinden verpackt
oder auch unverpackt in die Auslage
kommen. Bei solchen Konzepten
stehen neben einem gleichmdBig
guten Backergebnis meist der flotte
Durchsatz und die optimale Arbeits-
organisation im Vordergrund.

Hohe Kapazitaten bei zunehmend
breiteren Sortimenten sind gefragt,
Mischbeschickungen sind hdufig
anzutreffen.

Klassischerweise kommt in solchen

Szenarien halbgebackene Ware zum
Einsatz. Mit einem Konvektionsback-
ofen wie dem MIWE econo oder — bei

besonders groBen Chargen rollend
mit dem MIWE shop-in - sind selbst
gegart gefrostete Produkte Uber-
haupt kein Problem. Fur die frostige
Lagerhaltung sorgt beispielsweise
ein Tiefkuhlschrank MIWE TKS oder
bei groBeren Mengen eine Tiefkohl-
lagerzelle MIWE TK.

Weil wir von MIWE unsere Kernkom-
petenz in der Beherrschung aller
klimatisierenden Prozessstufen

des Backens sehen und es dabei
gewohnt sind, Uber den Tellerrand
der schieren Technologie ein gutes
Stuck hinauszublicken, durfen Sie
von uns auch fur die Organisation
von Logistik und Handling die ent-
scheidenden Impulse erwarten. [>

selfservice
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Croissants, Cookies, Muffins — das
sind nur drei der Backwaren-Stars,
die Mehrumsatz im Coffeeshop und
anderen Quick Service Umgebungen
generieren. Selbst wenn sie als Pro-
dukte gar nicht im Mittelpunkt des
Konzeptes stehen, so sorgen sie
doch fur mehr Frequenz und fur
durchschnittlich héhere Bons und
sind damit eine ideale Ergdnzung
beispielsweise der Kaffeemaschine
einer Espresso-Bar.

Hier sind typischerweise ,Plug'n-
Bake™"-Konzepte gefragt, also

Backstationen, die man einfach an
jede reguldre Steckdose anschlieBen
kann und mit denen auch wenig
Back-Erfahrene sofort erfolgreich
loslegen kénnen. Um sehr groBe
Chargen geht es hier in aller Regel
nicht, lieber werden ofters kleinere
Chargen aufgebacken. Aber auch
hier gilt: Bessere Backeigenschaften
fohren zu einem besseren Produkt.

Dass sich exzellente Backeigen-
schaften und geringer Platzbedarf
durchaus unter einen duBerst form-
schonen Hut bringen lassen, zeigt




der MIWE gusto als einer der kom-
paktesten Frischebackéfen am
Markt. Er ist mobil, verfugt Uber
einen autarken Wassertank und ist
nahezu Uberall sofort einsetzbar.

Dabei hat es unser Kleinster back-
technisch faustdick hinter den eng
anliegenden Ohren — was lhnen die
freie Wahl lasst, Produkte aus unter-
schiedlichen Convenience-Stufen zu
backen, abzubacken oder auch nur
aktiv zu regenerieren. Ganz wie Sie
(und Ihre Kunden) es winschen. >
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Die MIWE

Convenience-Stufen:

die Verfahrenslandschaft

Produktion

Laden / Verkaufstelle

des modernen Backens

Kihlen

|
Kuhllager

Kuhllager

Aufarbeiten

Gdren

Verkauf

Teig gekuhlt

Dank der Fortschritte in der Bdcker-
kdlte und des einst von MIWE als
,Sicht- und Duftbacken” auf den
Weg gebrachten Ladenbackens ha-
ben sich die Prozesslandschaften,
aber auch die Organisations-
formen des Backens (und in letzter
Konsequenz die Geschdaftsmodelle
der Backer) im Vergleich zu froher
erheblich ausdifferenziert.

Die heute gdngigen Organisations-
formen des Backens sind in aller
Regel Ausschnitte oder Abwandlun-

Aufarbeiten

gen aus fonf elementaren Grund-
mustern, die wir — analog zu der
Begrifflichkeit mancher Teiglings-
hersteller — als ,MIWE Convenience-
Stufen” (MCS) bezeichnen.

Sie unterscheiden sich namlich,
aus der Verkaufsperspektive gese-
hen, vor allem im Grad ihrer ,Con-
venience”, das hei3t der Einfach-
heit, mit der sich kurzfristig ofen-
frische, warme Backwaren im
Laden herstellen lassen.

Aufarbeiten

Gdren

Backen

TK-Lager

Transport

TK-Lager
Tauen / Regenerieren

Aufarbeiten

Gdren

Verkauf

Teig gefrostet

(Transport)

Klassisch gebacken

Kuhlen SF

|
Kuhllager

Transport

Verkauf

Verkauf

MIWE smartproof




Die MIWE Convenience-Stufen be-
schreiben schematisch die verschie-
denen Abfolgen der Klimatisierungs-
prozesse des Backens (Gdren,
Kthlen, Frosten, Backen) und ihre
jeweils arttypische Verteilung auf

welt aufeinander abgestimmt sein

mussen, auch wenn die Akteure in
beiden Welten gar nicht dieselben

sind.

In der oberen Hdlfte der Tabelle ist
die Welt der Backwarenproduktion,

N
~N

darunter die Welt des Verkaufs

angeordnet. Die Distribution stellt
(unter der Uberschrift ,Transport”)
die notwendige Verbindung zwi-
schen den beiden Welten her.

das Produktions- bzw. das Laden-
umfeld.

Die Ubersicht zeigt die technolo-
gischen Zusammenhdnge im Ge-
samtzusammenhang und macht
dabei deutlich, wie genau die Pro-
zesse von Produktions- und Laden-

Rezeptur

Teigbereitung

Teigruhe

Aufarbeiten

Aufarbeiten

Gdren

Gdren

Backen < 100% Backen (100%)

Produktion

TK-Lager TK-Lager TK-Lager TK-Lager

Transport Transport Transport Transport

TK-Lager TK-Lager TK-Lager TK-Lager

Auftauen (passiv) Tauen / Regenerieren

Laden / Verkaufstelle

Verkauf

Frostlingsbacken

Verkauf

Verkauf Verkauf

Halbgebacken
gefrostet

Fertig gebacken

Ungegart gefrostet Gegart gefrostet gefrostet

© MIWE 2012
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MIWE smart engineering

Alles rund

Komplette Fertigungs-
konzepte aus einem
Guss: MIWE smart

engineering

Backstubenplanung war schon
immer mehr als bloBe Raumauf-
teilung. Selbst im einfachsten Fall
geht es bei der Planung einer
Backstube (oder einer Fertigungs-
linie) darum, die Anforderungen
von Teigtechnologie, Anlagen-
technik und Betriebsorganisation
in einem klugen Konzept mit Blick
auf das geplante Zielsortiment
unter einen moglichst gut pas-
senden Hut zu bringen und dabei
Wirtschaftlichkeit und geforderte
Produktqualitdt keine Minute aus
den Augen zu verlieren.

Das gilt umso mehr, je hcher der
Durchsatz, je ambitionierter der Au-

/

tomatisierungsgrad, je komplexer
die Abldaufe sind, die es zu beherr-
schen gilt.

Gute Fertigungsplanung heif3t daher
stets, den geplanten ,Fluss” und die
beeinflussenden Parameter in ihrer
Gesamtheit sorgfdltig zu betrachten
und darauf aufbauend ein Ferti-
gungs- und Organisationskonzept
zu entwickeln, das den individuellen
Notwendigkeiten und Anforderun-
gen in optimaler Weise entspricht.
Womit wir das Grundprinzip von
MIWE smart engineering eigentlich
schon recht zutreffend beschrieben
haben.

Wir sind Experten in Sachen Teig
und zugleich Profis in Sachen Engi-
neering. Wir verfigen Uber ein brei-
tes Portfolio leistungsfdahiger System-
komponenten und Uber ein Netz-
werk renommierter Partner, die
unseren hohen Qualitdtsanspruch
teilen.

Mit MIWE smart engineering
lassen sich auch auf beschranktem
Raum perfekte Anlagen realisieren.

Rechts auBen: MIWE thermo-
rollomat mit MIWE athlet.




Deshalb betrauen uns immer mehr
Kunden mit der Aufgabe, komplette
Produktionsprozesse fur sie zu planen
und fechnisch umzusetzen, bis hin
zur verantwortlichen Konzeption und
Realisierung ganzer Fertigungslinien
und Backstubenkonzepte.

Einige aktuelle Beispiele mit ganz
unterschiedlichen Aufgabenstellun-
gen und Lésungsansdtzen stellen
wir Ihnen auf den folgenden Seiten
in kurzen Steckbriefen vor. Hier be-
schreiben wir, welchen Grundsdtzen
wir dabei folgen und was MIWE als
Systemanbieter auszeichnet.

Ausgangspunkt und MaB aller Dinge
beim MIWE smart engineering sind
die Produkte, die der Kunde in einer
vorgegebenen Qualitdt und Menge
herzustellen winscht. Daher erwdchst
jedes MIWE Fertigungskonzept aus
der grundlichen Auseinandersetzung
mit den Wunschen, Erfordernissen
und Maglichkeiten unseres Kunden.
Bevor wir ans Konzipieren gehen,
stellen wir Fragen und horen erst
einmal aufmerksam zu. Und bringen
dann unsere Erfahrung und unser
ganzes Know-how in die weitere
Planung ein.

Teig ist ein delikater Stoff, seine Be-
arbeitung ein komplexes Kontinuum,
das in vielerlei Formen organisiert

D e

werden kann. Es ist Aufgabe des
Engineerings, dieses Kontinuum zu-
sammen mit dem Kunden und strikt
an seinen Vorgaben entlang so

zu organisieren, dass ein moglichst
geschmeidiger Produktionsfluss

mit moglichst optimaler Auslastung
des Equipments bei moglichst opti-
malem Energieeinsatz und, nicht zu
vergessen, moglichst optimalen End-
produkten entsteht. Leistungsfdhige
Technik und ihre perfekte Beherr-
schung sind dafur ohne Frage wichtig.
Wichtiger noch ist das umfassende
Verstandnis aller Prozessfolgen im
Gesamtzusammenhang der Produk-
tion. Von den Rohstoffen angefan-
gen Uber die Rezeptur, die Knetung,
die Teigfuhrung, Aufarbeitung und
Gdrsteuerung bis hin zum Backen,
Kuhlen und Frosten mussen alle
Prozessschritte fein aufeinander ab-
gestimmt und zueinander passend
dimensioniert sein, wenn am Ende
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Von der Gdranlage zum Durch-

lauf-Rackofen: autamaticch

Linie fur freigeschobenes Brot

und Stangenbrot, mit zwischen-
gelagertem manuellem Arbeits-
platz.
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Herzstiick einer hochmodernen
Produktion: 6 modulare Etagen-
backéfen MIWE ideal M @ 3 Herde
werden vom MIWE athlet XXL
vollautomatisch bedient.
Aufsetzband und Garwagenent-
ladeeinheit fehlen ebensowenig
wie die Warmerickgewinnung
mit der MIWE eco:nova, an die
in diesem Fall noch weitere
Stikkendfen angeschlossen sind.

MIWE smart engineering

ein wirklich schlussiges, technolo-
gisch und betriebswirtschaftlich Gber-
zeugendes Ergebnis stehen soll.

Es bietet daher ganz offenkundige
Vorteile, wenn das Produktionskonzept
nicht aus mehreren Gewerkinseln
zusammengestUckelt, sondern von
Anfang an im Gesamtzusammen-
hang gedacht und aus einem Guss
gemacht wird.

Unsere Kernkompetenz liegt in der
perfekten Beherrschung aller klima-
tisierenden Prozessstufen des Backens
und ihrer reibungslosen Verkettung
- also im qualitativen Herzen des
ganzen Herstellungsprozesses.

Erst durch den kundigen Blick aufs
Ganze (den wir gerne als 360-Grad-
Betrachtung bezeichnen) ergeben
sich hdufig die entscheidenden




Detailverbesserungen bei einzelnen
Prozessen und Abldufen und damit
besonders runde Gesamtkonzepte.

Unsere Teigexperten, Backmeister
und Teigtechnologen Uberblicken,
was schon bei der Knetung oder
beim Garprozess richtig gemacht
werden muss, damit das Backergeb-
nis am Ende lhren Erwartungen ent-
spricht. Sie haben ein aus Erfahrung
gewonnenes, feines GespUr dafur,
welches Backofensystem oder wel-
che Einstellung im Backprogramm
konsequent zu einem guten Ende
bringt, was durch Rezeptur und Teig-
fohrung an eigenstandigem Produkt-
charakter angelegt worden ist.

Und sie wissen aus vielen Jahren
Erfahrung mit unterschiedlichsten
Produkten, Sortimenten und Projekten
in allen Teilen der Welt, wie sich ganz
individuell ausdifferenzierte Prozesse
so zu einem harmonischen Gesamt-
konzept verbinden lassen, dass eine
optimale Schnittmenge aus Produkt-
qualitdt und Wirtschaftlichkeit erreicht
werden kann. Dieses gebUndelte
Know-how steht Ihnen bei MIWE von
Anfang an fur lhren Planungsprozess
zur Verfogung.

Eng mit den Teigspezialisten arbeiten
im MIWE Engineering Team unsere
Entwickler, Ingenieure und Anlagen-
bauer zusammen, die die teigtech-
nologischen Anforderungen in kon-
krete technische Lésungen und
einen reibungslosen Produktions-
fluss Ubersetzen. Sie konnen dabei
auf ein breites Sortiment leistungs-
fahiger, untereinander kompatibler
Systemkomponenten aus eigener
Entwicklung und Produktion zurick-
greifen, die alle klimatisierenden
Prozessstufen des Backens (Gdren,
Kuhlen, Frosten, Backen) abdecken
und intelligent miteinander verbinden.
Dort, wo wir nicht aus eigenem Fun-
dus schopfen kénnen, binden wir
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Bdckerei Konditorei Staib GmbH & Co. KG
Eiselauer Weg 6, 89081 Ulm

Das familiengefUhrte Unternehmen betreibt Gber 40 Filia-
len. Mittels verschiedener Konzepte, ,Staibs gute Stube’,
,Brot Bar’ und ,Daily Bread’, werden die vielfdltigen Pro-
dukte an den Point of Sale gebracht. Zusatzlich werden
verschiedene GroBkunden beliefert. Das Sortiment um-

fasst eine groBe Vielfalt an Brot, Brotchen, Brezeln, Fein-
gebdck, Kuchen, Torten, Snacks und Pizza. Anwendungs-
felder sind auch Fruhsticksangebote und Mittagessen.

Die Aufgabe: Ersatz einer bestehenden Produktion
durch ein komplettes Neubauprojekt. Am Grundkonzept
der tdaglichen Frischproduktion sollte festgehalten werden.
Bewahrung bzw. Verbesserung eingefuhrter Produkt-
qualitaten unter Beibehaltung erprobter, eigenstdndiger
Herstellprozesse, allerdings mit deutlicher Erhéhung
des Automatisierungsgrades. Harmonisierung der unter-
schiedlichen Produktanforderungen, ChargengréBen und
Fertigungswege zu einem schlissigen Gesamt-Prozess-
fluss unter Wahrung der gewunschten Flexibilitdt.

Hochst effizienter Energieeinsatz (auch mit Blick auf vor-
handene Férdermaoglichkeiten).

AusfUhrliche Informationen zu den beschriebenen
Bdckereien senden wir lhnen gerne zu. Sie kénnen diese
aber auch als PDF abrufen: www.miwe.de/impulselé

leistungsfahige Partner ein, die un-
sere unbedingte Konzentration auf
das gute Kundenprodukt und den
reibungslosen Produktionsfluss ohne
Wenn und Aber teilen. Unsere Master-
Planer begleiten und organisieren
Uber das saubere Schnittstellen-
Engineering hinaus den gesamten
Entwicklungs-, Realisierungs- und
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JSC Luganskmlyn
Lutugiskava str. 111,
91020 Lugansk, Ukraine

Dieses Unternehmen
besitzt eine eigene Mehl-
muhle und liefert u.a.

an groBe Brothersteller
in der Ukraine. Vor eini-
gen Jahren begann das
Unternehmen mit der
Brotherstellung. Es wird
in 2 Schichten a 12 h pro-
duziert (22 — 23 Stunden),
7 Tage in der Woche.

Das Sortiment (bezogen
auf die neue Anlage):
AusschlieBlich Brot, ca.

8 Sorten; 2 Brotsorten
(Langbrot: ca. 7,5t/T und
Rundbrot: ca.12,5t/T)
beinhalten ca. 80% der
Tagesproduktion.

Die restlichen 20% vertei-
len sich auf 5-6 weitere
Brotsorten, vorwiegend
Weizenbrote.

Die Aufgabe: Ersatz
einer bestehenden Ferti-
gung (mit Wagen- und
Stikkenofen) durch einen
automatisierten Linien-
prozess. Umsetzung de-
finierter Leistungsanga-
ben, dabei aber Bewah-
rung einer gewissen
Grundflexibilitat bei den
ChargengroBen.

Mehr dazu unter
www.miwe.de/impulselé

MIWE smart engineering

Inbetriebnahmeprozess mit profes-
sionellem Projektmanagement.

Auf welche Technologie Sie setzen
und wie Sie lhren Produktionsfluss
organisieren, wird dabei einzig

und allein durch die Anforderungen
Ihrer Produkte und Ihre ganz indivi-
duellen Vorstellungen bestimmt.
MIWE beherrscht und bedient auf
jeder Prozessstufe alle gdngigen
Technologien, Idsst lhnen also maxi-
male Freiheit, lhren Produktions-
prozess so zu modellieren und lhre
Produkte so herzustellen, wie Sie
das winschen.

Ob Sie Ihre Zukunft eher in einer
chargenorientierten Schrittfertigung
oder in einem durchgdngigen Linien-
konzept mit kontinuierlicher Pro-
duktion sehen, ob Sie beim Backen
Thermool oder Rauchgas den Vor-
zug geben wollen, ob for lhr Produkt
die ruhende Atmosphdre eines Eta-
genbackofens oder die bewegte Hitze
eines Stikkenofens vorteilhafter ist

— MIWE hat, was Sie brauchen.

Auch beim Gdarprozess stehen Ihnen
alle Wege offen. Wir sefzen ein

wagenbasiertes, rollendes Prinzip
for Sie um (manuell oder mit auto-
matisiertem Transportsystem), aber
selbstverstandlich realisieren wir
auch vollautomatische Band-, Pater-
noster- oder Stepgdranlagen unter-
schiedlichster Gr6Benordnungen
und Leistungsklassen und mit den
an lhre Produkte und Verfahren
angepassten Temperatur-Feuchte-
Verlaufen. Das gilt analog fur die
gesamte Kuhl- und Frostertechnik.

FUr den richtigen Fluss und sichere
Prozessfolgen sorgen unsere diver-
sen Lader- und Transportsysteme
mit ihren intelligenten Steuerungen,
die von der hochflexiblen Manufakiur-
organisation Uber die (meist in Pro-
zessinseln automatisierte) chargen-
orientierte Fertigung bis hin zur
kontinuierlichen, weitgehend auto-
matisierten Produktion auf dezidierten
Hochleistungslinien alle nur denk-
baren Konstellationen erlauben

und alle Winsche erfullen.

FOr immer mehr Bécker zahlt ein
weiteres, ausgewiesenes Kompe-
tenzfeld des MIWE smart enginee-



ring als entscheidendes Argument,
wenn es um die Frage geht, welcher
Anbieter den Zuschlag erhalten soll:
MIWE energy. Als der wegweisende
Pionier fur mehr Energieeffizienz

in der Backstube haben wir schon
vor Jahren ein in sich rundes Gesamt-
paket geschnirt, das den Bdckern

Sortiment: Brot, Brétchen (Weizen und Roggen),
wurzige Snacks, Kuchen, franzésische Back-
waren. Insgesamt ca. 200 Produkte mit hoch-
stem Qualitatsanspruch. Tagesproduktion ca. 12 t
Brotchen, 28 t Brot sowie 5 — 7 t Feingebdck.
Beliefert werden ca. 1.000 Filialen bzw. Verkaufs-
stellen (Franchise-Konzept) im Premium-Segment
und zusdtzlich groe Handelsketten.
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Links: Blick in die gerdumige
Backstube mit ausgefeilter Ver-
rohrung.

Rechts: Einer von insgesamt

3 Kadlteblocken mit Schockfroster,
Gdrvollautomaten und ange-
schlossenen Normalkihlrdumen
sowie Tiefkihllager.

wirksam dabei hilft, Energiekosten
zu sparen und zugleich in verl@ss-
lichen Prozessen Produkte in bester
Qualitat zu erzeugen. Dieses Paket
hat sich mittlerweile in vielen Back-
stuben ganz unterschiedlicher
GroBenordnung auf breiter Front
bestens bewdhrt.

Den Energieverbrauch
von Anfang an zu re-
duzieren, ist und bleibt
die wirksamste aller
EnergiesparmaBnah-
men. Deshalb sind un-
sere von Hause aus

Piekarnia Familijna (,Familienbdckerei”),
Elzbieta und Witold Kowalczyk, Krosnice, Polen

Die Aufgabe: Erweiterung einer in vielen suk-
zessiven (auch baulichen) Stufen gewachsenen
Produktion. Unter Beibehaltung des Charakters
und der dezidiert hohen Qualitat der Backwaren
sollten durch den Hallenanbau Wege verkurzt,
Flusse vereinfacht und automatisiert werden.
Gleichzeitig sollten die Energiekosten drastisch
gesenkt werden.

Detaillierte Beschreibungen zu allen Projekten finden Sie unter www.miwe.de/impulselé
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Perfekter Materialfluss:

6 MIWE roll-in e+ mit gegeniber-
liegenden Garvollautomaten.
Diese sind als Durchschiebe-
einheit ausgelegt - dahinter
befinden sich Schockfroster und
Tiefkuhllager.

MIWE smart engineering

hoch energieeffizienten Anlagen
(als Beispiele seien nur der Stikken-
ofen MIWE roll-in e+ oder unsere
intelligenten Kalteverbundanlagen
genannt) stets ein guter Ausgangs-
punkt fur ein erfolgreiches Energie-

sparkonzept. In der zweiten Stufe
sorgen wir mit bdckereispezifischen
WarmerUckgewinnungs- und War-
meverbund-Systemen dafur, dass
unabdingbar anfallende Prozess-
wdrme nicht nutzlos verpufft, sondern

\
o~




wirtschaftlich vorteilhaft und energe-
tisch vernunftig wieder in den Energie-
kreislauf des Produktionsprozesses
(oder auch daruber hinaus) zurick-
gefuhrt wird.

Dabei bedienen wir sowohl das
Backofenumfeld (beispielsweise
mit der in vielen unterschiedlichen
GroBen verfugbaren Warmerickge-
winnungsanlage MIWE eco:nova)
als auch den gesamten Bereich der
Bdackerkalte (zum Beispiel mit dem
Hochleistungswdrmetauscher MIWE
eco:recover oder den Nutzkompo-
nenten MIWE eco:proof und MIWE
eco:defrost).

Auf dem Weg zu ihrem individuellen
WdrmerUckgewinnungs- und Warme-
verbundkonzept bieten wir Béckern
unterschiedliche Analysen und Hilfe-
stellungen an. Beim Einstieg in die
Welt des Energiesparens kann lhnen
der MIWE energy:scout ein guter
erster Wegweiser sein; alles Wissens-
werte Uber diesen kleinen Helfer
konnen Sie an anderer Stelle in die-
sem Heft nachlesen.

FOr MIWE energy gilt in besonderem
MaBe, was wir eingangs ganz all-
gemein als nutzliche Rahmenbedin-
gung fur Backstubenkonzepte formu-
liert haben: Die besten Ergebnisse
sind stets dann zu erzielen, wenn
das Konzept auf einer grondlichen
Rundumbetrachtung aller Einfluss-
groBen fuBt. Rundumbetrachtung
und Rundumbetreuung (verldsslichen
Service in der Nutzungsphase ein-
geschlossen) sind daher auch zwei
wichtige Kernmerkmale jeder Projek-
tierungsarbeit von MIWE.

Beim MIWE smart engineering tref-
fen umfassendes Teig- und Prozess-
wissen, solide Engineering-Kompe-
tenz, souverdnes Projektmanage-
ment und die in langjdhriger Produk-
tionspraxis immer weiter verfeiner-
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Backerei Wagner GmbH; Gunter und Rudolf Wagner,
Hans-Resch-Str. 10, 94099 Ruhstorf/Hutting

Die Backerei Wagner existiert bereits seit 1905 und hat
derzeit mehr als 20 Filialen. Das Sortiment umfasst Pro-
dukte, die mit dem Augenmerk auf handwerkliche Kunst
aber auch in Hinblick auf regionalen Zukauf der Zutaten
erzeugt werden. Insbesondere Brezeln haben einen
groBen Stellenwert in der Herstellung.

Die Aufgabe: Aufgrund von Kapazitdtsengpdssen war
eine Erweiterung der Backstube durch einen Anbau not-
wendig geworden. Die NeubaumaBnahme sollte zugleich
genutzt werden, um den Materialfluss zu optimieren, die

Qualitat der Produkte weiter zu verbessern und — auch
mit Blick auf bestehende Férdermdoglichkeiten — deutliche
Energieeinsparungen umzusetzen.

Mehr zu diesem Projekt: www.miwe.de/impulsel6

ten QualitGtsstandards eines deut-
schen Bdckereianlagenbauers auf-
einander.

Aus dieser Kombination erwachsen
passgenau individuelle Bdckereian-
lagen, die besten Durchsatz, hohe
Verfugbarkeit und verldssliche Back-
warenqualitat zu wirtschaftlichen
Bedingungen maoglich machen.

Und so dafur sorgen, dass in lhrer
neuen Backstube von Anfang an
alles rund Iguft. B

Links auBen: Auch hier wird mit der MIWE
eco:nova jede Menge Energie riickgewonnen.
Im Technikraum befinden sich ein Kaltever-
bundsystem mit Puffertank sowie die speziell
programmierte Steuerungseinheit.
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Fragen Sie den
MIWE energy:scout.
Der berechnet iiber-

schligig, wie viel Geld
Sie mit einer Weiirme-
riickgewinnung

von MIWE einsparen

konnen.

MIWE energy

Wie viel ist fiir

Uber einen effizienteren Energie-
einsatz und Warmeriickgewinnung
in der Backstube denken heute
viele Bdacker nach. Sie alle stellen
sich (und uns) zundchst die glei-
chen Fragen: Lohnt sich das denn
fir mich? Amortisiert sich die In-
vestition? Wie hoch fillt eigentlich
die Einsparung aus?

Eine genaue Antwort ist ohne grind-
liches Hinschauen (wie es beispiels-
weise der MIWE energy:check vorsieht)
nicht zu haben. Aber vielen Backern
wirde es schon helfen, wenn sie oh-
ne groBen Aufwand wenigstens die
GroBenordnung abschdtzen konnten,
in der sich die Einsparpotentiale in
ihrer Backstube bewegen. Genau da-



mich drin?

fur gibt es nun den MIWE energy:scout,
der ab sofort auf der MIWE Hompage
unter www.miwe.de/scout zur Ver-
fogung steht und lediglich drei Werte
abfragt: Die Teigmenge, die Sie in ei-
nem bestimmten Zeitraum (beispiels-
weise einem Monat oder einem Jahr)
verarbeiten. Und den Preis, den Sie
for Strom und Gas je kWh bezahlen. I>

So leicht erhalten Sie einen
ersten Eindruck vom Einspar-
potenzial lhres Betriebes:
Einfach Teigmenge p.a. sowie
Strom- / Gaspreis eingeben ...



MIWE energy
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Das ist schon alles. Nur noch auf
Berechnen” klicken — schon kalkuliert
der MIWE energy:scout anhand eines
ausgekligelten Verfahrens, in das

Wormer Gekgawindungspotentiol MIWE eco box

Rouchgas =i Wi .
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Zu jeder Variante gibt Ihnen der
MIWE energy:scout an, wie hoch die
maogliche Einsparung fur Ihren Be-
trieb ausfallt. Zwischen diesen

drei Einsparszenarien kénnen Sie mit
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Je niedriger die Zieltemperatur,
desto hoher ist die Kalteleistung
und desto groBer fdllt auch das Ein-
sparpotential aus. In der Praxis

ist in vielen Fdllen eine kombinierte
Warmerickgewinnung am Back-
ofen und bei den Kdlteanlagen
maoglich, so dass sich die Einspar-
potentiale aus den beiden Bereichen
womdglich sogar aufaddieren.

Falls Sie sich nun fragen sollten, for
welchen Zeitraum das Berechnungs-
ergebnis eigentlich gilt: Ganz einfach
— fOr den Zeitraum, for den Sie lhre
Teigmenge angegeben haben.
Wenn die Teigmenge, die Sie einge-
tragen haben, lhrem monatlichen
Durchsatz entspricht, bekommen Sie
auch das Einsparpotential fur einen
Monat angezeigt. Haben Sie statt-
dessen lhren Jahresteigdurchsatz
angegeben, gilt die Einsparung fur
ein Jahr.

Um das Werkzeug for
Sie so einfach und
komfortabel wie nur
maoglich zu machen,
haben wir der Be-
rechnung Mittelwerte
und ein klassisches
Durchschnitts-Sorti-
ment zugrunde ge-
legt, wie wir es bei
unseren Wdrmeruck-
gewinnungs- und
Verbundlésungen
immer wieder antref-
fen. Die Ergebnisse

sind daher Naherungswerte, die im
konkreten Einzelfall unterschritten,
aber auch deutlich Uberschritten wer-
den koénnen.

Wie viel Energie Sie in lhrer Backstube
genau zurtckgewinnen kénnen,
hangt von vielen Details ab, die hier
noch nicht ndher betrachtet sind:
der Energieeffizienz Ihrer Backofen
und Kdlteanlagen beispielsweise,
der genauen Zusammensetzung
Ihres Backwarensortiments oder der
Organisation Ihrer Betriebsablgufe.

Wenn Sie es genauer wissen moch-
ten, ist fOr den ndchsten Schritt ja
bestens gesorgt: Machen Sie heute
noch den MIWE energy:check unter
www.miwe.de/energy.

Oder sprechen Sie lhren Fachberater
darauf an.

Sie werden sehen, es lohnt sich. Bl

Der MIWE passport ist lhre ,Eintrittskarte” fir den
umfassenden MIWE energy:check - das nétige
Basiswissen vermittelt lhnen unser Energie-Kom-
pendium (rechts oben).

Beides halt Ihr MIWE Fachberater fir Sie bereit.
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MIWE impulse

123 456 789 012
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Intelligenter
Service hautnah

Vernetzbar sind MIWE Béckereian-
lagen schon ldnger. Auch ein aktiv
betreutes Stormeldesystem lauft
schon heute bei vielen Kunden.
Jetzt geht die neue MIWE Remote
Service Plattform an den Start.
Mit vielen neuen Méglichkeiten.
Und einem erkldrten Ziel: Die opti-
male Funktion und Verfigbarkeit
lhrer Anlagen kompetent rund um
die Uhr zu sichern. Und dabei lhre
Servicekosten spirbar zu senken.

Der Einstieg in den MIWE Remote
Service ist denkbar einfach: Wir ver-
binden lhre Anlagen und Systeme
Uber die neue Remote Service Platt-
form direkt mit dem MIWE Service-
leitstand. Dort Gberwacht ein Spezia-
list (wenn es nétig ist: rund um

die Uhr) den reibungslosen Betrieb
lhrer Anlage. Er reagiert sofort, wenn
beispielsweise eine Stérung auftritt
oder ein Wert auBerhalb des Norm-
bereichs auf eine Fehlfunktion (oder
Fehlbedienung) hinweist. Er gibt Mel-
dung, empfiehlt umgehend die rich-
tige Abhilfe oder behebt den Fehler
gleich selbst via Fernzugriff. Sollte es
dennoch einmal notwendig werden,

setzt er auch gleich den richtigen
MIWE Servicetechniker in Marsch

- vorsorglich gleich mit den passen-
den Ersatzteilen im Gepdck.

So kommt es, dass per MIWE Remote
Service Uberwachte Anlagen effizien-
ter arbeiten, seltener ausfallen und
schneller wieder voll einsatzfdhig
sind. Und dass Sie ganz nebenbei
auch noch Kosten for Monteurein-
sdtze sparen, weil viele Aufgaben
gleich aus der Ferne erledigt werden
konnen.

Das Grundpaket fur Monitoring

und Diagnose enthdlt alles, was
Sie fur einen erfolgreichen Einstieg
in den Remote Service brauchen.
Alle Gber die MIWE Remote Service
Plattform angebundenen Anlagen
und Systeme werden automatisch
in definierten Zeitabstanden ,ab-
gefragt”. So stellen wir sicher, dass
die Verbindung zuverldssig ,steht”
- andernfalls analysieren wir der
Sache entsprechend umgehend
den Sachverhalt. Gleichzeitig werden
bestimmte Daten und Messwerte
Ubertragen und fur einen festgeleg-
ten Zeitraum archiviert. >

a4

Noch mehr Komfort
und Sicherheit:

Der MIWE Remote Ser-
vice geht an den Start
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Service

Einer unserer Remote Service Exper-
ten hat am Remote Service Leitstand
kontinuierlich im Blick, wie gut Ihre
Anlagen funktionieren. Liegen wich-
tige Messwerte auBerhalb der er-
warteten Norm oder meldet die An-
lage selbst eine Stérung, wird der
Service Experte sofort aktiv.

Auf welche Ereignisse in lhrer Anlage
er wie reagiert, legt ein Regelwerk
genau fest, das Sie zuvor gemeinsam
mit unserem Service festgeschrieben
haben. Um die Sache zu vereinfachen,
bieten wir zu unseren unterschied-
lichen Systemen Basis-Regelwerke
mit Standard-Reaktionsmustern und
Workflows fur klassische Vorkomm-
nisse an, die bei Bedarf ganz indivi-
duell an Ihre betrieblichen Erforder-
nisse angepasst werden kénnen.

Tritt ein spezifisches Ereignis auf,
wird der Service-Experte als erstes
sofort die Benachrichtigungs-Routine
anstoBen, die fur diesen speziellen
Fall mit Ihnen vereinbart worden ist.
Das kann beispielsweise eine Be-
nachrichtigung per E-Mail oder per
SMS sein. Individuell festgelegt ist
auch, wer diese Benachrichtigung
erhdlt (Sie selbst, Ihr Betriebsleiter,
Ihr Serviceleiter, |hr Servicepartner,
oder andere festgelegte Personen...)
und was genau auf nachfolgenden
Eskalationsstufen zu erfolgen hat,
wenn der Empfdnger nicht reagiert
oder wenn der Fehler nicht binnen
einer definierten Reaktionszeit be-
hoben und quittiert wird.

So wird ein Anlagenverhalten auBer-
halb der Norm sofort erkannt, Fehler
oder Stérungen lassen sich in vielen
Fallen schnellstens beheben, lang-
wierige Ausfdlle weitgehend ver-
meiden.

Die MIWE Remote Service Spezialisten
sorgen beim MIWE monitoring aber
nicht nur for den schnellen und rich-
tigen Informationsfluss, sie bringen
ihr ganzes Know-how und ihre um-
fassende Losungsexpertise auch ak-
tiv per Online-Diagnostik ein.

Sie Uberwachen ja kontinuierlich und
quasi aus ndchster Nahe thre Anla-
gen, auch wenn sie tatsdchlich hun-
derte Kilometer entfernt am Leitstand
sitzen. Sie sind daher in der Lage, aus
den auflaufenden Statusmeldungen
- erst recht bei spezifischen Auffal-
ligkeiten, UnregelmaBigkeiten oder
Storungsbildern - jederzeit eine um-
fassende Systemdiagnose abzuleiten
und prazise Hinweise zu geben, wie
sich die optimale Funktion und Ver-
fogbarkeit Ihrer Anlage sichern lasst.
Das kann ein einfacher Tipp for Be-
nutzer sein, eine ausfuhrlichere
Handlungsempfehlung oder auch
einmal der Hinweis auf eine vorteil-
haft durchzufuhrende Wartung oder
der rechtzeitige Austausch von Ver-
schleiBteilen.

Wenn Sie den zweiten Baustein des
MIWE Remote Service, die MIWE con-
trol, zu buchen und uns so aus-
drucklich (fempordr oder dauerhaft)
autorisiert haben, aus der Ferne




auf lhre Anlage zuzugreifen, kann
der MIWE Service Experte auch un-
mittelbar korrigierend eingreifen

und beispielsweise eine Fernwartung
durchfthren oder die Funktionsfdhig-
keit der Anlage gleich wieder sta-
bilisieren. Dabei nimmt er lhre Mit-
arbeiter, wenn das erwunscht ist,
gerne auf seinem Losungsweg mit:
Per ,Team View" (auch als ,Desktop
Sharing” bezeichnet) sieht der Remote
Service Experte an seinem Leitstand
genau, was auch lhr Mitarbeiter vor
Ort an seinem Bildschirm sieht.

Er kann also den Lésungsweg Schritt
for Schritt vorfohren und (beispiels-
weise parallel am Telefon) kommen-
tieren.

In der Summe ermdoglicht Ihnen

der MIWE Remote Service bei sinken-
den Kosten ein ganz neues Mal

an Anlagen-Effizienz und einen deut-
lichen Zugewinn bei der Produkfivitét.
Also ziemlich genau das, was wir
meinen, wenn wir sagen:

MIWE macht das Backen einfacher.

Die MIWE Remote Service Plattform
wird zundchst for alle Kalteanlagen
mit TC-Steuerung und fUr das Fresh-
FoodSystem MIWE cube mit FP-Steuer-
ung verfugbar sein. Alle weiteren
Anlagen werden sukzessive inte-
griert, so dass die Option MIWE Re-
mote Service ab Ende 2013 fUr alle
Anlagen mit diesen beiden Steue-
rungs-Familien zur Verfugung steht.
Ndhere Informationen (auch Uber
die Maoglichkeiten zur Einbindung

43

Die MIWE Remote Service Sicherheitspolitik

Weil es beim MIWE Remote Service um lhre Anlagen

und um lhre Daten geht, haben wir dem Sicherheitsaspekt
bei der technischen Realisierung unserer Remote Service
Plattform allergroBte Aufmerksamkeit gewidmet.

Sowohl die Zugriffe auf Daten und Anlagen als auch ihre
Ubertragung und Speicherung unterliegen scharfsten
Sicherheitsvorkehrungen. Zugriffsrechte sind Gber eine
strikte, hierarchisch aufgebaute Benutzerverwaltung orga-
nisiert, die jeden Eingriff peinlich genau dokumentiert

und Fremdzugriffe wirksam verhindert. Wer welche Rechte
haben soll, wird im Einzelfall mit lhnen genau festgelegt.

Die Verbindung zur Remote Service Plattform ist SSL-ver-
schlisselt, die Kommunikation selbst durch die geschlos-
sene Architektur des eingesetzten VPN (Virtual Private
Network) und eine spezielle Firewall geschitzt, so dass
auch schlauere Lauscher keinerlei Chancen haben,

die Ubermittelten Daten mitzulesen. Zum Schutz Ihres
Netzwerks arbeiten wir zudem ausschlieBlich mit ausge-
henden Verbindungen.

bereits bestehender Anlagen) be-
kommen Sie wie stets bei Ihrem
MIWE Fachberater oder direkt unter
service@miwe.de W




Hygiene

Sauber!

Wie MIWE Ihnen Wo es in Backstube oder Laden
zu besserer Anlagen— an elementarer Hygiene krankt,
hygiene verhilft stehen héufig nicht bloB die Qua-

litdt der Backwaren und die Ge-
sundheit der Verbraucher auf dem
Spiel. Sondern schon einmal auch
ganz schnell die wirtschaftliche
Zukunft eines ganzen Unterneh-
mens. Vom schwer reparablen
Verlust des Verbrauchervertrauens
gar nicht erst zu reden.

Deshalb ist perfekte Hygiene fur
Bdcker ein absolutes Muss. Wir von
MIWE verstehen es als unsere wich-
tigste Aufgabe, das Backen einfacher
und erfolgreicher zu machen.

Keine Frage also, dass wir uns dem
Thema Hygiene mit besonderer Hin-
gabe widmen. Und das nicht erst,
seitdem einschldgige Skandale die
Branche aufschrecken.

Wir sind dabei allerdings der festen
Uberzeugung, dass es nicht zweck-
dienlich (und schon gar nicht wirt-
schaftlich) ist, wenn Sauberkeit und
Hygiene in der Backerei immer erst
mUhevoll herbeigereinigt werden
muUssen. Sie sollten als Grundgedan-
ken schon in die Entwicklung einer
Maschine oder Anlage einflieBen.
Und das eben nicht etwa deshalb,
weil immer drédngendere Vorschriften
(wie z.B. das Hazard Analysis and
Critical Control Point Konzept HACCP)
genau dies fordern. Sondern weil es
im ureigenen Uberlebensinteresse
unserer Kunden liegt.

Das ist einer der Grinde, warum

wir bei der Materialwahl for unsere
Anlagen bevorzugt auf hochwertige
Edelstdhle setzen. Die sind ohne Fra-
ge teurer als der ndchstbeste Stahl



(oder noch einfachere Materialien).
Aber sie bringen neben ihrer Robust-
heit von Hause aus konkurrenzlos
gunstige Hygieneeigenschaften mit.
Sie sind (und bleiben) geschmacks-
neutral und sdureresistent. Und sie
bieten Mikroorganismen weder Halt
noch N&hrboden, ganz besonders
dann, wenn sie — wie bei MIWE
Ublich - bevorzugt plan, also ohne
jede unnotige Hinterschneidung,
verarbeitet werden.

Das wirkt sich auch positiv aus,
wenn dann doch einmal eine Reini-
gung ansteht, weil sich plane Ober-
flachen eben ganz besonders rasch
und einfach s@ubern lassen. In unse-
ren Backkammern nutzen wir Gbri-

gens einen speziell korrosions-
geschutzten Stahl, der vorteilhafte
Qualitat mit guten Hygieneeigen-
schaften optimal verbindet.

Auch konstruktiv haben sich unsere
Ingenieure allerhand einfallen lassen,
damit Reinigung und Anlagenhygiene
fur Sie gar nicht erst zur Tortur wer-
den. Nehmen Sie beispielsweise die
neue TUr des MIWE condo.

Die kann jetzt ganz einfach in einer
Reinigungsposition verriegelt werden;
so lasst sie sich auch auf der Innen-
seite komfortabel, ohne Verrenkungen
(und ohne Demontage-Werkzeug)
reinigen. Oder denken Sie an die
neuen Gdrschrénke von MIWE.
Anders als im Backofen, wo die >
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Umweltfreundlich. Schnell. Grindlich.
Und dabei hochst komfortabel:
Die neue MIWE cleaning control.

Hygiene

hohen Temperaturen ohnehin for
eine gewisse Grundhygiene sorgen,
herrschen in Garanlagen mit ihrem
bevorzugt warmfeuchten Klima
ideale Wachstumsbedingungen for
allerlei unerwinschte Organismen.
Deshalb ist hier besondere Sorgfalt
geboten, nicht nur beim Gebrauch,
sondern schon bei der Entwicklung.

Die MIWE Ingenieure haben den
neuen Gdrschrank daher in vielen
Punkten Uberarbeitet und ihm eine
tiefgezogene Innenschale aus Edel-
stahl spendiert, die von Hause aus
den verbreiteten Plastikschalen haus-
hoch Uberlegen ist. Weniger Fugen,
weniger Schrauben, weniger Kanten,

all das tragt zu den insgesamt
deutlich verbesserten Hygieneeigen-
schaften des neuen Gdrschranks
bei und vereinfacht seine Reinigung
spurbar.

Nehmen Sie schlieBlich die neue
MIWE cleaning control, die fur den
MIWE aero verfugbar sein wird.

Bei diesem vollautomatischen
Reinigungssystem kommt ein lebens-
mittelechtes, mildes Reinigungsmittel
zum Einsatz, das gefahrlos zu ver-
wenden ist (zum Hautkontakt kommt
es bei diesem System ohnehin nicht)
und dennoch die grundliche Reini-
gungswirkung erzielt, die in einer
Backstation wie dem MIWE aero
notwendig ist — bei insgesamt noch
einmal deutlich verkirzten Reini-
gungszeiten! Dabei haben unsere
Ingenieure gleich auch noch einen
wichtigen Aspekt des Umweltschutz-
gedankens umgesetzt: Einziger Ver-
packungsabfall ist die recyclebare
Abfullflasche fur die Reinigungs-
medien.

Auch beim Wasser- und Energieein-
satz ist das neue Reinigungssystem
dlteren Varianten Uberlegen.

Eine automatische Auffullanzeige,
eine Autostart-Funktion und die sim-
ple Befullung Uber die Frontblende
vereinfachen die Bedienung zusatz-
lich.

Eine nachhaltige, runde und saubere
Sache also. &
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