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Editorial

Ein Thema haben Sie an dieser Stelle
in den letzten 16 Jahren immer wie-
der einmal abgehandelt gefunden:
Das Denken in gréBeren Zusammen-
hangen. Ich greife es heute erneut
auf, weil es wie kaum ein zweites
die Herausforderung benennt, vor
der wir als Bdckereianlagenbauer,
aber auch Sie als backende Kunden
heute mehr denn je stehen.

Nicht erst im Zuge der Digitalisierung
sind aus aufeinander folgenden Pro-
zessinseln fief ineinander verzahnte
Bausteine komplexer Verfahrens-
folgen geworden. ,(Work) Flow” ist
das Zauberwort der Stunde; nur wer
Material-, Personal-, Energie- und
Produktionsflusse sauber zu orga-
nisieren versteht, wird zu den Ge-
winnern von morgen gehoren.
Schnittstellen missen dabei nichts
grundsdtzlich Schlechtes sein,
sofern sie echte Losungen darstellen.
Noch besser ist es freilich, wenn
man sie gar nicht erst braucht,
weil lhr Technologiepartner nicht
bloB Inseln beherrscht, sondern
den ganzen Prozess in seiner gan-
zen Breite Uberblickt.

Wir bei MIWE sind von jeher als
aktive Gestalter an zentralen Schnitt-
punkten der Backwarenproduktion
zu Hause, und zwar auf beiden Sei-
ten der Demarkationslinie: in Produk-
tion und Laden beispielsweise, bei
Bdckereikdlte und Backofentechnik,
bei Beschickungs- und Abtransport-
technik, was es uns erlaubt, Back-
stubenkonzepte aus einem Guss fur
Sie zu entwickeln und zu realisieren.
Wo andere sich in Nischen zurickge-
zogen haben, bieten wir im Interesse
der Obijektivitat und im Dienste der
vielfgltigen Interessen unserer Kun-
den die ganze Bandbreite der Tech-
nologien — Thermoédltechnik oder Va-
kuumkonditionierung selbstverstand-
lich inbegriffen.

Neue Entwicklungen pflegen wir
nicht bloB3 aufmerksam zu verfolgen,
sondern als frihe Vorreiter aktiv mit-
zugestalten, von der Niedrigenergie-
backstube bis hin zu den digitalen
Services von MIWE connectivity.

Das Hinausschauen tber den Teller-
rand, die Bericksichtigung und Ein-
beziehung auch angrenzender Pro-
zessschritte, ist fur uns bei allem,
was wir tun, von fundamentaler Be-
deutung. Weil wir so, aus der souve-
rdnen Kenntnis und Beherrschung
der Prozesszusammenhénge her-
aus, unseren Kunden die besseren
Lésungsansatze bieten kdnnen.

So tritt auch ein, was wir uns als
Leistungsversprechen grof3 auf die
Fahne geschrieben haben:

Better baking, better business.

Sabine Michaela Wenz

Herzlich willkommen im neven
MIWE live baking center.

Mehr dazu erfahren Sie auf Seite 12.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!






Was MIWE heute
alles fiir Sie tun kann

Leistungsspektrum

An was denken Sie eigentlich

als erstes, wenn Sie den Namen
MIWE horen? An erstklassige Back-
ofen? Schon und gut so. Aber
doch nur ein kleiner Ausschnitt
aus unserem Leistungsportfolio.
Denken Sie doch mal groB!

Wir stellen hier einmal fir Sie dar,
wie MIWE lhnen mit umfassendem
Know-how und einem ganzheit-
lichen Beratungsansatz zu besse-
ren Prozessen, besseren Produk-
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ten und letztlich zu besseren
Geschaften verhilft.

Einverstanden: Wo gute Backergeb-
nisse gefragt sind, braucht es einen
guten Backofen. Aber selbst der
beste Backofen kann es nicht richten,
wenn zuvor (oder danach) in der
Prozessfolge Schwachstellen existie-
ren: Verfahrensbriuche zum Beispiel,
Schnittstellenprobleme, organisatori-
sche Engpdsse, Chargenkollisionen,
energetische Verluststrecken oder,



ganz besonders heimtuckisch:
unzureichende InformationsflUsse.

Deshalb bietet Ihnen MIWE ja auch
Uber die reine Backofen- oder Bdcke-
reikdltetechnik hinaus einen sehr viel
weiter gefassten Ansatz. Einen, der
Ihre Herstell- und Logistikprozesse
insgesamt in den Blick nimmt.

Und aus diesem Uberblick heraus
ganzheitliche Prozesse ohne Schwach-
und Schnittstellen modelliert.

Mit anderen Worten: Optimierte An-

lagenkonzepte aus einem Guss.
Dass wir dies konnen (und wahr-
scheinlich besser kénnen als man-
cher Marktbegleiter), hat mit unse-
rem umfassenden Bdcker-Know-how
und mit unserem breit aufgestellten
Leistungsportfolio zu tun.

Das wussten Sie noch gar nicht?
Ein Grund mehr, aufmerksam weiter-
zulesen.



Die ganze Welt
des Backens

- von Produktion
bis Shop

Die ganze Welt
der Verfahrenstechnik

* Die Ubersicht Uber

die MIWE Convenience Stufen
konnen Sie gerne kostenfrei
als Poster (70x100 cm)

bei uns anfordern

Leistungsspektrum

Wir sind in der Produktion und in
der Filiale gleichermafBen zu Hause
- mit fGhrender Anlagentechnik und
Gesamtlésungsansdtzen ohne die
Ubliche Schnittstellenproblematik.
Wir kennen die Logistikanforderun-
gen, die sich zwischen den beiden
Welten auftun. Und wir wissen aus
Erfahrung, wann ein Problem in der

Die MIWE Convenience Stufen* sind
eine umfassende Landkarte des
modernen Backens (und zugleich
Ausdruck unserer umfassenden Be-
herrschung aller Verfahrenswege),
von der Frischproduktion Gber die
verschiedenen Langzeitfihrungs-
arten bis hin zu Herstellverfahren
mit Frostung oder Vakuumkonditio-
nierung. Das ist der Stoff, aus dem
heute Geschdaftsmodelle des Backens
entwickelt werden. Mit dieser Land-
karte vor Augen lassen sich kom-
plette Herstell- und Logistikkonzepte
fur Produktion und Filiale entwickeln

einen Welt moglicherweise am
besten in der anderen Welt behoben
wird. Das ist ein messbarer Vorteil
for unsere Kunden, weil das Proce-
dere in Produktion und Laden fein
aufeinander abgestimmt sein muss,
wenn gute Backwaren entstehen
sollen. Kinftig noch sehr viel dring-
licher als heute.

und realisieren. Wir kennen die Vor-
und Nachteile der einzelnen Wege
sehr gut (auch mit Blick auf die not-
wendigen Investitionen), wir wissen,
welche Technik fir welche Verfahren
notwendig und empfehlenswert ist
und wir kénnen lhnen die dazu
notwendigen Produktionslinien und
Prozessfolgen konzipieren und reali-
sieren, die ganz genau auf lhr Ge-
schéaftsmodell und auf Ihre individu-
ellen BedUrfnisse hin zugeschnitten
sind.

Wer sonst kann Ihnen das bieten?



Die eine Universaltechnologie, mit
der sich schlechthin jedes Produkt
optimal herstellen lasst, gibt es nicht
- auch wenn Nischenanbieter aus
versténdlichen Grinden genau dies
immer wieder gerne behaupten.
Beispiel Backdfen: Moderne Backofen-
systeme wie der MIWE ideal mit der
variobake-Funktion sind in der Tat
sehr viel flexibler zu steuern als friher,
was ihre Backcharakteristik anbelangt.

Dennoch wird jeder Backer vor allem
mit Blick auf seine A-Produkfe stets
diejenige Backtechnologie bevorzu-
gen, die den erwunschten Charakter
seiner Backwaren von Hause aus
beférdert und die sich gleichzeitig
in die vorhandene oder geplante Be-
triebsorganisation seiner Backstube
(rollend, Band, ...) am besten einfugt.

|
| MIWE rcll-in

MIWE thermo-skatic
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Deshalb ist es fur MIWE seit mehr
als zwanzig Jahren auch vollkom-
men selbstverstandlich, neben einer
groBen Vielfalt Rauchgas beheizter
Backofen auch hochleistungsfahige
Systeme anzubieten, die mit Thermo-
6l beheizt sind — als Etagenbackofen
(MIWE thermo-express), als Wagen-
ofen (MIWE thermo-static) und als
Tunnelofen fur die kontinuierliche
oder schrittweise Produktion groBer
Mengen (MIWE thermo-uniroll bzw.
MIWE thermo-polyroll).

Die ganze Welt
der Technologien

Nur dies versetzt uns nadmlich in die
Lage, unsere Kunden vollkommen
vorurteilsfrei zu beraten und fur sie
genau die Prozessfolge zu etablie-
ren, die fur ihre Produkte und fur ihre
Umsdtze am besten geeignet ist.

Garen — Kuhlen — Backen - Frosten:
das sind die klimatisierenden Pro-
zesse des Backens, bei denen durch

eine genau getaktete Steuerung
von Temperatur und Feuchte opti-
male Bedingungen fur erstklassige

Die ganze Welt
der Klimaprozesse



Die ganze Welt
der Automatisierung

Leistungsspektrum

Backwaren geschaffen werden.
Und genau hier, in der kritischen
Phase, in der sich die Produktqualitat
entscheidet, liegt die Kernkompetenz
von MIWE.

Jeder Bdcker weiB, dass sich die
Parameter der einzelnen Verfahrens-
schritte wechselseitig bedingen,
dass beispielsweise knapp gegarte
Ware anders gebacken werden muss
als vollreif gegarte, dass Unterbruch-
ware anders behandelt werden muss
als einzugig gebackene Frischware.
Deshalb ist es auch ratsam, die Fach-
leute von MIWE nicht lediglich als

Spezialisten fur insuldre Teilprozesse
wie das Backen oder die Béckerei-
kalte hinzuzuziehen, sondern als
Partner bei der Gestaltung des gan-
zen Herstellprozesses bis hin zur
energetischen Optimierung.

Weil wir so unser gesamtes Know-
how durchgdngig fur Sie fruchtbar
machen und eine in jedem Einzel-
schritt optimierte Verfahrensfolge
ohne jede Schnittstellenproblematik
mit Ihnen aufbauen kénnen, die
konsequent auf jeder Stufe dem ge-
winschten Endergebnis zuarbeitet.

Damit nicht nur die einzelnen Pro-
zessschritte in sich stimmig sind,
sondern auch ihre Verbindung unter-
einander so rationell wie nur mog-
lich organisiert werden kann, haben
wir eine ganze Palette unterschied-
licher (und unterschiedlich leistungs-
fahiger) Transport- und Beschickungs-
systeme im Angebot, die unsere
Backstubenkonzepte abrunden und
for den richtigen Fluss in der Back-
stube sorgen: von der schlichten
Beschickungshilfe, die vor allem

die korperliche Belastung minimiert,
Uber Wagenofenbeschickungssys-
teme wie den MIWE assist bis hin

zu einem leistungsstarken Portal-
beschickungssystem wie dem MIWE
athlet, mit dem sich auch fur groBe
Durchsdtze weitestgehend automa-

tisierte Prozessstrecken realisieren
lassen. Doch damit noch lange nicht
genug: Aufsetz-, Ubergabe- und Ab-
transportbdnder, Andockstationen,
Krabbler, Sprohbdnder, Rutschen,
Auszugswagenlader oder Dielenzu-
fohrungen (um nur einige der verfug-
baren Varianten einmal aufzuzdhlen)
bringen an der richtigen Stelle genau
das Richtige voran.

Und wussten Sie schon, dass wir
auch komplette Gar- und Frosteran-
lagen fur Sie realisieren — als Spiral-,
Paternoster-, Step- oder Decksystem
beispielsweise, als Trogel- oder
Hangeanlage?



Wo gebacken wird, wird reichlich
Energie verbraucht. Ein erheblicher
Teil davon flieBt in Anlagen, wie wir
sie herstellen: in die Backofen bei-
spielsweise oder in die Bdckereikdlte.
Daher haben wir uns im Interesse
unserer Kunden und als Technologie-
fohrer der Branche schon duBerst
froh mit der Frage beschaftigt:

Wie kénnen wir Backern dabei helfen,
Energiekosten zu senken und so wett-
bewerbsfahiger zu sein als andere?
Vor vielen Jahren haben wir mit
MIWE energy ein eigenes Geschafts-
feld auf den Weg gebracht, das
genau dies zum Gegenstand hat.

Als der Vorreiter einer Niedrig-
energiebackstube sorgen wir mit
besonders energieeffizienten Kom-
ponenten (wie dem MIWE roll-in e+),
mit speziell fir die Backstube ent-
wickelten Energierickgewinnungs-
systemen (wie der MIWE eco:nova)
und mit intelligenten Energiever-
bund- und -monitoringsystemen
dafur, dass Sie beste Backwaren
mit umweltfreundlich sparsamstem
Energieeinsatz herstellen konnen.

Die ganze Welt
der Energie

Das ist gut fur Ihren Ruf. Und erst
recht fur Ihr Geschaft.

Wissen ist Macht, heift es etwas
lapidar. Tatsache ist: Nur wer weil3,
was wann wie und warum passiert,
hat den vollen Uberblick und kann
bei Bedarf ursachengerecht zielge-
richtet gegensteuern. Je mehr Sie
Uber Ihre Prozesse und deren Ab-

folge wissen, desto einfacher ist es,
Schwdchen im System zu identifizieren
und kontrolliert zu beheben, ganz
egal, ob sie die Organisation und
Abfolge von Prozessen in der Back-
stube oder das Handling vieler verteil-
ter Systeme in den Filialen betreffen. »

Die ganze Welt
der Daten



Gerustet
fir Verdnderung

Leistungsspektrum

Mit MIWE connectivity haben wir
fruhzeitig die Voraussetzungen dafur
geschaffen, Prozessdaten zu erfas-
sen, zusammenzufuhren und als
Basis fur ein optimiertes Anlagen-
management und -controlling auf-
zubereiten.

Das gilt fur MIWE remote, die Fern-
Uberwachung fur unsere Béckerei-
kdlteanlagen. Das gilt ebenso fur
die MIWE eco:control, die samtliche
EnergieflUsse in lhrer Backstube
transparent macht. Und das gilt
selbstverstdndlich ganz besonders
fur die MIWE shop baking suite (sbs),
mit der sich eine Vielzahl verteilter
Backstationen auf einfachste Weise

Wer wisste das besser als Sie:

Die Welt des Backens ist im Umbruch.
Das einzig Konstante ist der Wandel.
Was heute noch bluhende Umsdtze
und satte Rendite verheif}t, kann
morgen schon ein veralteter Ansatz
sein. Deshalb ist es gut, sich einen
Partner zu suchen, der einerseits
Uber die wirtschaftliche Stérke ver-
fogt, mit Ihnen zusammen die Auf-
gaben der Zukunft zu I6sen.

Und der andererseits auch die Agili-
tat beweist, sich immer wieder neu
auf verdnderte Marktsituationen ein-
zustellen. Das kann beispielsweise
heiBen, kurzfristig ein neues Trend-
produkt in den Herstellprozess zu
integrieren. Oder mit kleineren Char-

managen und konfrolliert, auch zen-
tralisiert mit Backprogrammen, Ein-
stellungen und anderen Steuerdaten
versorgen lassen.

Selbst wenn Backen 4.0 fur Sie der-
zeit noch nicht ganz vorne auf der
Agenda stehen sollte: Die Entwick-
lung verlduft rasant. Wenn Sie daher
morgen nicht erleben wollen, auf
das falsche Pferd gesetzt zu haben,
sollten Sie heute schon bei der Aus-
wahl lhres Lieferpartners sehr genau
darauf achten, dass er Ihnen an
dieser kritischen Stelle einen Uber-
zeugenden Weg in die Zukunft pra-
sentieren kann. MIWE kann das.

gen eine gréBere Produktvielfalt
umzusetzen. Oder neben hochgradig
automatisierten Prozessstrecken
auch solche mit dezidiert héndischen
Anteilen zu realisieren. Oder von der
verldngerten Frische durch die Vaku-
umkonditionierung zu profitieren
und entsprechendes Optimierungs-
potential im Zusammenspiel von
Produktion und Filiale zu heben.
Oder ... oder ... oder ...

Was auch immer morgen lhre Her-
ausforderungen sein werden, wie
auch immer sich |hr Produktportfolio
morgen darstellen wird — eines ist
sicher: Mit MIWE sind Sie gerUstet.



Life Cycle Management ist for uns
kein ratselhaftes Fremdwort, sondern
gelebte Praxis: Wir haben stets den
ganzen Lebenszyklus von Produkten
vor Augen.

Das gilt einerseits fur die kontinuier-
liche Fortentwicklung unserer Pro-
dukte und Dienstleistungen anhand
immer wieder neuer und verénderter
Anforderungen aus unseren Mdrkten.
Deshalb haben Sie bei MIWE Anlagen
auch die Gewdabhr, in technologisch
fohrende Systeme auf dem neuesten
technischen und technologischen
Stand zu investieren, die in jeder Hin-
sicht zukunftsfest sind.

Das gilt aber auch fur die Art und
Weise, wie wir eine einmal ausgelie-
ferte Anlage behandeln. ,Uptime”
(also Verfugbarkeit) und ,Total Cost
of Ownership” (also Gesamtbe-
triebskosten) sind hier fur uns die
Leitbegriffe schlechthin. Wir legen

es schon bei der Produktentwicklung
darauf an, durch entsprechende
Robustheit bei Werkstoffen und kon-

Der ,Backstuben-Zirkel” zeigt: Alles
steht mit allem im Zusammenhang.

Wer auch nur einen Aspekt auBer Acht
lasst, liefert ,schnelle Lésungen”, die sich
dramatisch auf das Zusammenspiel der
einzelnen Faktoren auswirken kdnnen.
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struktiver Ausfuhrung sowie durch
einfache Zugdnglichkeit aller war-
tungsrelevanten Aggregate einen
moglichst stérungsfreien Betrieb si-
cherzustellen. Sollte wider Erwarten
doch einmal eine Stérung auftreten,
sorgt unsere — weithin als heraus-
ragend gelobte — Service- und Er-
satzteilorganisation dafur, dass die
Anlage moglichst rasch wieder in
vollem Umfang verfugbar ist.

Was dazu fohrt, dass auf lange Sicht
MIWE Anlagen zu den wirtschaftlich-
sten Anlagen Uberhaupt gehéren. B

Sortiment

n

Und zwar auf Dauer

Qualitat




MIWE live baking center




Ein Bild sagt mehr als tausend
Worte, heilt es. Wir sind aller-
dings der Meinung, dass die ei-
gene praktische Erfahrung auch
durch sehr viele Bilder nicht zu
ersetzen ist. Deshalb haben wir
fir unsere Kunden und Interes-
senten an unserem Standort Arn-
stein eine komplett ausgestattete
Demonstrationsbackstube ge-
schaffen. Dort ldsst sich MIWE
Technik erleben und erproben
wie nirgendwo sonst.

Im August haben wir es nach an-
derthalb Jahren Bauzeit feierlich er-
offnet: Das neue MIWE live baking
center. Auf 6.500 m2 Grund und mit
einer Nutzflache von rund 1.600 m?
ist es eine kompletft ausgestattete
Produktionsbackstube mit Seminar-
und Besprechungsrdumen, einem
modernen Testlabor, Biros, Lager-
und Umkleiderdumen und mit einem
Backstudio, in dem das komplette
Lieferprogramm furs Ladenbacken
zur Verfogung steht. ,Meet the ex-
perts” ist das Motto unserer Demon-
strationsbackstube, denn genau
darum soll es dort in der Zukunft
gehen: Um das Miteinander und den
Erfahrungsaustausch unter Experten.

Ab der iba 2018 — das war der Plan,
und so ist es gekommen - zieht
nun Leben ein in das MIWE LBC.
Unsere Backmeister und Teigtechno-
logen, unsere Fachberater, Regional
und Key Account Manager sind
bestens vorbereitet, um fur Sie einen
Besuch zu planen und zu organi-
sieren.

Was Sie sich vom MIWE LBC erwar-

ten dorfen:

Konzentrierte
Produktprdsentation:
Wir sind Jahr for Jahr auf
mehr als 60 nationalen
und internationalen Messen

verireten, aber nirgendwo so um-
fangreich prasent wie im MIWE LBC.
Dort kdnnen Sie unser komplettes
Produktportfolio unter die Lupe
nehmen und bei Vorfuhrungen auch
unter Praxisbedingungen im Live-
Betrieb erleben.

Von der Bdackereikdlte bis hin zum
Backofen. Von MIWE energy und der
MIWE eco:nova bis hin zu unserem
Komplettprogramm furs Ladenbacken
und furs Snackgeschdaft. Von der
Beschickungstechnik bis hin zur Va-
kuumkonditionierung, vom Produk-
tionsleitstand bis hin zur MIWE shop
baking suite und anderen digitalen
Services - es ist alles da. Ubrigens
auch fur den Bereich Teigmacherei
und Aufarbeitung. Und selbstver-
stdndlich sind unsere Backmeister
und Teigtechnologen vor Ort, die sich
hier ganz konzentriert ausschlieBlich
lhnen und Ihren ganz personlichen
Belangen widmen kénnen.

Tests:

Sie mogen keine
Katzen im Sack?
Gut so! Testen Sie

unsere Anlagen und

Systeme in aller Ruhe
auf Herz und Nieren. Gerne auch im
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Wo sich die Welt
des Backens trifft:
Das MIWE LBC

Tests. Workshops. Produkt-
und Verfahrensentwicklung.
Services on top.

Das MIWE LBC lasst keinen
lhrer Wiinsche offen!




Im MIWE LBC dirfen Sie die
ganze Bandbreite unserer
Produkte nutzen.

Und der Blick ,hinter die
Kulissen" ist sogar aus-
drucklich erwinscht (s.0.).

MIWE live baking center

Vergleich. Wie macht sich das Herd-
brotchen im Vergleich zum Brétchen
aus dem Stikkenofen? Welcher Pro-
duktcharakter lasst sich besonders
gut mit Thermodl erreichen? Welche
Konsequenzen hat das fur Rezeptur
und Aufarbeitung? Bringen Sie dazu
Ihre eigenen Rohstoffe mit oder nut-
zen Sie die unseren. Welche Techno-
logie auch immer Sie erproben maoch-
ten: Das MIWE LBC macht's moglich.
Tag fur Tag. Woche fur Woche. Jahr
for Jahr. Wann wirde es Ihnen pas-
sen?

Experten-Workshops:
Sie wissten gerne
mehr Uber das Atmo-
sphdarische Backen
und wie diese Funktion
Sie von Wetterkapriolen unabhdangig
macht? Sie wurden gerne einmal live
erleben, wie man mit MIWE variobake
die Backcharakteristik eines Etagen-
backofens viel flexibler steuern kann?

Vielleicht machten Sie sich auch ein-
mal ganz praktisch die Vorzige der
Vakuumkonditionierung, die breite
Produktpalette for das Bdcker-Snack-
geschdaft oder den Organisations-
Komfort der MIWE shop baking suite
demonstrieren lassen? Zu diesen und
vielen anderen brandaktfuellen Sach-
themen aus der Welt des Backens
erfahren Sie mehr im MIWE LBC.
In loser Folge fuhren wir dort Fortbil-
dungen und Workshops von Profis
for Profis durch. Zu Themen, die Ihre
Spielrgume erweitern und lhnen
neue Horizonte eroffnen.

Produkt oder neue

Verfahrensabldufe

entwickelt, geht damit vernunftiger-
weise nicht gleich in Serie auf die
Kunden los. Sondern testet und

Produkt- und
Verfahrens-
entwicklung:
Wer ein neues

=



optimiert erst einmal in Ruhe anhand
kleinerer Chargen. Und lotet dabei
auch mégliche Alternativen aus.
Was auch immer Sie erproben und
erst einmal im VersuchsmaBstab in
der Praxis testen mochten: Wir stellen
Ilhnen gerne das MIWE LBC fur Ihre
Produkt- und Verfahrensentwicklung
zur Verfugung. Und respektieren da-
bei selbstverstandlich Ihre Geheim-
haltungswinsche, wie es sich fur
einen seridsen Anbieter nun einmal

gehort.
Ii bands- oder Erfa-

Gruppe zu uns kommen

maochten: Wir wollen, dass lhr Be-

such im MIWE LBC so angenehm und

komfortabel wie maglich fur Sie ist.

Deshalb kimmern wir uns bei Bedarf

auch gerne fur Sie um Hotelbuchun-

Services on top:
Ganz egal, ob Sie allei-
ne, als Firmenteam,
als Regional-, Ver-

,,\
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gen und die Organisation eines
Shuttle-Dienstes oder eines Rahmen-
programms. Auf Wunsch kénnen wir
auch Werksrundgdénge in Arnstein
oder in Meiningen fur Sie einplanen.

Das wdre was fur Sie?

Ganz einfach: QR-Code mit dem
Handy scannen. Schon sind Sie
mittendrin!

www.miwe.de/lbc W

15

Neben Béckereianlagen
und Kadltetechnik ebenfalls
im MIWE LBC vertreten:
die gesamte Palette
unserer Backstationen



Die Vakuum-
konditionierung
erdffnet Ihnen
ganz neue Wege

Backtechnologie

Manche Technologien brauchen
einfach etwas ldnger, bis sie

in den Kopfen ankommen.

Das gilt vor allem dann, wenn sie
- wie die Vakuumkonditionierung -
gewohnte Denkmuster radikal

auf den Kopf stellen. Dabei liegen
die Vorziige des Verfahrens ganz
offen zu Tage. Und stehen ab jetzt
auch MIWE Kunden mit der neuen
Anlage MIWE VC zur Verfiigung.




Temperatur, Feuchte, Zeit — das ist
das klassische Instrumentarium des
Backprozesses. Aber Vakuum?
Was ist das denn?”, fragt sich noch
immer mancher Bécker. Und Gber-
sieht dabei glatt, dass Temperatur

und Feuchte druckabhdngige
GroBen sind. Genau das macht sich
die Vakuumtechnologie zunutze.
Und bringt auf diesem Wege eine
ganze Reihe bisher unerreichter
Vorteile in die Backstube. »
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So funktioniert Vakuumkonditionierung

Das Grundprinzip der Vakuumkonditionierung
ist einfach zu beschreiben: (Halb-)Gebackene
Backwaren werden noch ofenheiB in die
Vakuumkammer der MIWE VC eingebracht,
am besten direkt auf dem Stikken, auf dem sie
zuvor auch gebacken wurden. Wenn die Ture
geschlossen ist, wird in der Vakuumkammer
der Luftdruck zUgig abgesenkt (je nach Produkt
auf bis zu 80 mbar), kurz gehalten und an-
schlieBend wieder kontrolliert auf den Umge-
bungsluftdruck angehoben. Das dauert je nach
Backware insgesamt etwa drei bis sechs Minu-
ten. Danach sind die Produkte auf eine Tempe-
ratur von ca. 40 °C herabgekuhlt.

Das physikalische Wirkprinzip, das dem Ver-
fahren zugrunde liegt, ist altbekannt: Der Sie-
depunkt von Wasser ist abhdngig vom Umge-
bungsluftdruck. Bei mittlerem Luftdruck auf
Meereshdhe (ca. 1 bar) liegt die Siedetempera-
tur von Wasser bekanntlich bei 100 °C. In der
dUnnen Luft des Mount Everest (8848 m NN)
hingegen mit einem Luftdruck von ca. 300 mbar
siedet Wasser bereits bei etwa 70 °C (weswe-
gen man dort auch kein vernUnftiges Ei kochen
kann). Der Druck in der evakuierten MIWE VC ist
noch niedriger als auf dem Achttausendergipfel
— daher verdampft Wasser darin ganz ohne
sekundares Erhitzen schon bei Temperaturen
zwischen 20 und 65 °C (je nach Unterdruck).
Die fur den Verdampfungsprozess nétige Ener-
gie wird dem Produkt als Warme entzogen

— fertig ist der KUhlungseffekt.

Nun mag der aufmerksame Leser auf die Idee
kommen: Verdampfung - zieht das nicht Feuch-
te aus meinem Produkt? Im Prinzip ja, aber
doch auf ganz andere, sehr viel positivere
Weise als bei der herkdmmlichen AbkUhlung.
Zur Erlauterung kommen wir allerdings nicht
ganz ohne physikalische Seitenblicke aus.

Bei der herkdmmlichen, passiven AbkUhlung
findet stets ein Feuchtetransport vom Kern nach
auBen statt; er wird getrieben vom Temperatur-
und Feuchteunterschied zwischen der Back-
warenoberflache und der umgebenden Luft,
der hier lange Zeit recht hoch ist. Der Wasser-
ausgleich im Produkt (Krume > Kruste) wird
durch den Feuchteunterschied der beiden
Schichten bestimmt, der Temperaturunterschied
ist der beschleunigende Faktor.

Nun zur Vakuumkonditionierung. Hier wird dem
Produkt an der Oberfldche sehr schnell Feuchte
entzogen (was die Rosche und zugleich die
Stabilitat des Produktes verbessert) und es wird
sehr schnell abgekihlt. Die Temperaturdifferenz
zwischen Backgutoberfldche und Raumtempe-
ratur fallt daher hier deutlich schneller als beim
herkémmlichen AbkUhlen oder sogar ganz weg.
Alle Ausgleichsvorgdnge verlangsamen sich,
die Verdunstungsgeschwindigkeit sinkt.

Der Feuchteunterschied zwischen Kruste und
Krume bleibt daher sehr hoch — mit anderen
Worten: Es bleibt letzten Endes mehr Feuchte

in der Krume und gleichzeitig ist die Rosche
ausgeprdgter und hdlt Ignger an.




1. Zeitgewinn

Am offenkundigsten ist ein erhebli-
cher Zeitgewinn im Zusammenhang
mit Produkten, die weiterverarbeitet
(geschnitten, bestrichen, belegt, ge-
fullt, ...) oder verpackt werden sollen.
Wdhrend Brote herkdmmlich durch-
aus ein bis zwei Stunden brauchen
kénnen, bis sie passiv bei Raumtem-
peratur so weit abgekthlt sind, dass
sie geschnitten und/oder verpackt
werden kénnen, dauert die AbkUh-
lung auf ca. 40 °Cin der Vakuum-
konditionierung — je nach Gewicht
des Produkts — im Hochstfall einige
Minuten. Ahnliches gilt beispielswei-
se fur Brotchen, die geschnitten und
belegt werden sollen, oder fur Plun-
der, der veredelt und kommissioniert
werden muss.

Die Vakuumkonditionierung be-
schleunigt nicht nur alle nachfolgen-
den Prozesse, sondern spart auch
wertvollen (Abkthl-)Stellplatz in der
Bdckerei. Die Produkte kénnen nun
praktisch sofort weiterverarbeitet
und fur den Versand kommissioniert
werden.

Oder anders herum gerechnet:
Wenn |hre Backwaren bislang um

0 Uhr fertig gebacken sein mussten,
damit Sie sie — herkommlich abge-
kuhlt — um 2 Uhr weiterverarbeiten
konnten, reicht es jetzt, wenn sie um
kurz vor 2 Uhr fertig gebacken sind.

Das reduziert Nachtarbeitszeit und
damit Nachtzuschldge.

Und zwei Stunden frischer sind die
Waren dann am Morgen obendrein!

(1= 3 = ] IU*‘
-

2. Energieeinsparung

Ein zweiter wichtiger Punkt: Mit der
Vakuumkonditionierung lassen sich
ohne Flexibilitatsverluste lhre Ener-
giekosten drastisch senken.

Wenn Sie herkdmmlich bei halbge-
backener Ware den Produktions-
und den Abverkaufsprozess zeitlich
entkoppeln wollen, bleibt lhnen ei-
gentlich nur eines: Schockfrosten
plus nachfolgende Frostungslogistik
bis in die Filiale hinein. Das alles kos-
tet ordentlich Geld — sowohl beim
Erstinvest als auch beim Unterhalt.

Mit der Vakuumkonditionierung
kénnen Sie kompletft ohne Frostung
auskommen und dennoch Abback-
horizonte von mehreren Tagen rea-
lisieren. Nach dem Vakuumkonditio-
nieren lassen sich halbgebackene
Backwaren verpackt bei Raumtem-
peratur (20-25 °C) 3 bis 4 Tage be-
vorraten und abbacken - ganz
ohne Speziallogistik und ohne wei-
tere Stromkosten.

Bei gekuhlter Lagerung (5 °C) ver-
langert sich der Lagerhorizont
sogar noch um weitere 2-3 Tage.
Dementsprechend vereinfacht stellt
sich die Produktions- und die Ver-

Die neue MIWE VC:
Kompakt, effizient, energie-
sparend und natirlich

mit planen, hygiene-
freundlichen Oberflidchen
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sandplanung dar - bei gleich-
bleibend hoher Produktvielfalt,
verbesserter Produktqualitat und
idealerweise deutlich reduzierten
Retouren in den Filialen.

3. Bessere Produktqualitdt

Die verbesserte (und verldngerte)
Rosche und der hohere Feuchte-
gehalt der Krume wurden schon bei
der Funktionsbeschreibung heraus-
gestellt und begrundet. Ganz neben-
bei ergeben sich durch die Vakuum-
konditionierung aber auch andere
positive Effekte fur die Qualitat der
Backwaren, z.B. den Volumenzu-
wachs und den ganz besonders
bei Blatterteig- und Plunderteigge-
bécken erheblich verbesserten Lift.

Wo beim herkdmmlichen Backen

die feinen Teigschichten insbesonde-
re unfer schweren Fillungen gerne
einmal speckig aneinanderkleben,
sorgt die Vakuumkonditionierung
mit ihrem Unterdruck fur allseits
gleichmaBigen Lift und eine feine
Trennung der Schichten. Auch ande-
re Produkte profitieren aus dem glei-
chen Grund von einem ganz generell
verbesserten Volumen und heraus-
ragender Stabilitat (WeiBware!).

/

4. Verbesserte Logistikorganisation

Mehr Feuchte im Produkt und verlan-
gerte Rosche? Das bedeutet nichts
anderes als einen erheblich verlan-
gerten Frischeerhalt der Produkte.

Und der ldsst sich womaoglich nut-
zen, um die ganze Filialversorgung
auf ein neues Fundament zu stellen.
Das eine oder andere Produkt, das
bislang halbgebacken gefrostet im
Laden aufgebacken werden musste,
kann nun auch frisch angeliefert
werden, weil die Frischeverldnge-
rung durch die Vakuumkonditionie-
rung ein Abbacken im Laden ent-
behrlich macht - bei Produkten, die
gleichwohl schmecken, als kédmen
sie gerade frisch aus dem Backofen.

Mehr Zeit fir Sie - mehr Frische fir lhre
Kunden! Plus Energiekostenreduzierung.
Kiirzere Backzeiten und weniger Re-
touren obendrein? Und zusdtzlich auch
noch bis zu 30 Prozent mehr Backofen-
kapazitat? Klingt unglaublich?

Wir beweisen es Ihnen gerne - im neuen
MIWE live baking center (siehe Seite 12).



5. KiUrzere Backzeiten, mehr Ofen-
kapazitdt

Abhdngig vom Produkt und den Ub-
rigen Herstellprozessen ldsst sich bei
nachfolgender Vakuumkonditionie-
rung die reguldre Backzeit sowohl
fur halbgebackene als auch for fertig-
gebackene Ware ohne Qualitétsver-
luste um bis zu 30 % reduzieren.

Bei halbgebackener Ware, die bei
Umgebungstemperatur oder gekuhlt
ausgeliefert wird, kommt noch dazu,
dass auch die Aufbackzeiten in der
Filiale gegentber herkommlich gefros-
teter Ware verkUrzt werden kénnen.
Das bedeutet im Umkehrschluss:

Sie gewinnen ohne zusdatzliche Inves-
titionen ein gutes Viertel Backofen-
kapazitat hinzu.

Wie bei jeder neuen Technologie ist
es auch bei der Vakuumkonditionie-
rung ratsam, nicht auf Anhieb gleich
das komplette Produktspektrum um-
zustellen, sondern Schritt fur Schritt
und beginnend mit den Produkten,
bei denen die Summe der Nutzen-
effekte am allerdeutlichsten ist.
SchlieBlich sollen ja auch die Kunden
Gelegenheit haben, sich an die
neue, im Regelfall verbesserte Pro-
duktqualitat zu gewohnen.

Mit MIWE haben Sie in jedem Fall
einen Partner an Ihrer Seite, der Gber
das spezielle technologische Know-
how verfugt, um gemeinsam mit
lhnen die fur das jeweilige Produkt
optimalen Prozessschritte zu ent-
wickeln.

Optimal frische Ware zu jeder Tages-
zeit, reduzierte Organisations- und
Energiekosten, reduziertes Fehlbe-
standsrisiko bei gleichzeitig reduzier-
tem Retourenanfall - das alles sieht
jedenfalls sehr nach einem Mix aus,
der Filialisten gut gefallen durfte.

Vorausgesetzt freilich, sie lassen sich
darauf ein, einmal um die Ecke her-
umzudenken. l
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» Die Kapazitéten

im Uberblick (v.l.n.r.):

@ MIWE gusto
3 Bleche

@ MIWE gusto:snack
3 Bleche

® MIWE gusto:flash
1Blech

@ MIWE cube:air
3/5/10 Bleche

(B MIWE cube:fire
1 Blech

(® MIWE cube:steam
3 Bleche

@ MIWE cube:stone
2 Bleche

MIWE econo
4/6/8/10 Bleche

(@ MIWE aero e+
4/6/8/10 Bleche

Snack!Attack!

Es hat sich ldngst herumgespro-
chen, dass man mit einem gut
Uberlegten Snack-Konzept nicht
nur den Durchschnittsbon deutlich
anheben und die ruhigeren Tages-
zeiten beleben, sondern ganz ge-
nerell bessere Geschdfte machen
kann. Im Detail tun sich vor dem
Einstieg ins Snackgeschdft freilich
allerlei Fragen auf. Wir bieten
Snack-Bdckern und solchen, die
es noch werden wollen, Orientie-
rung im Dschungel der Snack-
Produkte. Und wir zeigen lhnen,
welche Technik am besten zu lhrem
Geschdaftsmodell passt.

Ahnlich wie bei herkémmlichen
Backwaren entscheidet auch beim
Snack-Geschaft eine Vielzahl von
Faktoren Uber Erfolg oder Misserfolg
des Konzepts: Das Sortiment, Men-
gen und Qualitaten, Personal- und
Raumbedarfe, Lage und erreichbare
Klientel, aber auch Logistik und

Technik spielen — um einmal nur
die wichtigsten Themen herauszu-
greifen — eine entscheidende Rolle.
Sie bedingen einander wechselseitig
in einem recht komplexen Zusam-
menspiel und erlauben daher in
ganz unterschiedlichen Konstellatio-
nen eine Vielzahl Erfolg versprechen-
der Konzepte.

Abhdngig von den individuellen
Gegebenheiten (und daher verninf-
tigerweise auf Basis einer eingehen-
den Analyse der Ausgangslage,
der Rahmenbedingungen und der
Zielvorstellungen) Idsst sich zweifel-
los fur nahezu jeden Fall ein Konzept
entwickeln, das Fruchte trégt.

Als MIWE Kunde haben Sie dabei
gleich mehrfach die Nase vorn, weil
wir lhnen zur kundigen Beratung auch
gleich das umfangreichste Portfolio
an thermischen ,Snack Machines”
fur alle Anwendungsfdlle aus einer
Hand bieten konnen.



Fiir jedes Geschiftsmodell das richtige Konzept — und die passende Technik

Snacks aus Bdcker-Perspektive

Bdcker starten als Snack-Anbieter
ganz generell von einer GuBerst
gUnstigen Ausgangsposition:

Aus gutem Grund genieBen sie bei
den Verbrauchern seit Jahr und Tag
einen guten Ruf und Vertrauen in ihre
Snack-Kompetenz. Mit ihren Back-
waren verfigen sie ja auch von
Hause aus Uber einen wunderbaren
Grundstock an verzehrfertigen oder
ideal zu Snacks zu veredelnden Pro-
dukten.

Nach einer gdngigen Aufteilung
(angelehnt an Schunemann/Treu
JTechnologie der Backwarenherstel-
lung”) zahlen Backwaren, die sich
auch ohne Weiterverarbeitung
perfekt als Snack-Produkt eignen,
zu den gebackenen Snacks.

Das eine oder andere Produkt der
Bdcker, das urspringlich gar nicht
als Snack gedacht war, aber zum

Mitnehmen und Aus-der-Hand-Es-
sen oder als Begleiter eines Cappuc-
cino oder einer Cola langst auch als
Pausen-Snack Karriere gemacht hat
(vom Croissant bis hin zur Laugen-
breze), zahlt durchaus hierher.

Erst recht naturlich Backwaren, die
eigens furs Snackgeschaft entwickelt
worden sind: speziell geftllte Produk-
te (Taschen, Hornchen oder Wickel
z.B. mit Schinken-Kdse-Ananas-Ful-
lung), Produkte mit pikanter Auflage
(Pizza, Flammkuchen & Co., auch
pikante Blechkuchen z.B. mit Gemu-
seauflage) oder solche mit bereits
im Teig eingebackenen, pikanten Zu-
taten (z.B. Broétchen, Stangen, Crois-
sants mit Schinken-, Kdse-, Salami-
worfeln, Krdutern).

Produkte aus dieser Kategorie wer-
den sowohl kalt, gerne aber auch
zum sofortigen Verzehr rasch frisch
aufgebacken verkauft. »

Die Basis des Snack-
Geschafts sind Produkte,

die direkt nach dem Backen

- ohne weitere Verarbeitung -
als schneller Imbiss verkauft
werden kénnen
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Aufwdadndiger sind Produkte,
die nach der ,Veredelung”
in einem zweiten Durch-
gang Uberbacken werden

Snack!Attack!

Neben den gebackenen sind die
tberbackenen Snacks ein Erfolgs-
faktor im Snack-Geschaft: Brotchen-,
Baguette- und Ciabatta-Halften oder
auch Toastbrot in Scheiben, die bei-
spielsweise mit Tomaten und Moz-
zarella, mit Schinken und Kase,

mit Thunfisch oder mit pikanten Auf-
strichen belegt und anschlieBend
Uberbacken werden.

Die dritte Kategorie der Bdcker-
Snacks sind belegte Snacks, wobei
wir die warm belegten Altmeister
(Leberkase, Frikadellen, Bockwurst, ...)
hier einmal nur am Rande erwdhnen.
Schon durch einfachste Weiterver-
arbeitung oder Veredelung gebacke-
ner Ausgangsprodukte ldsst sich ein
umfangreiches Snack-Sortiment ge-
nerieren. Simples Rechenbeispiel:
Das ,belegte Brétchen”. Aus lediglich
drei Grundbackwaren (Semmel, Koér-
nerbrétchen, Kasebrotchen) entste-
hen in Kombination mit drei Beléigen
(Salami, Ké&se, Schinken) auf Anhieb
neun unterschiedliche Snacks, bei
vier Backwaren und vier Beléigen
sind es bereits 16. Mit ein wenig Phan-
tasie und vielleicht einer gewissen
GroB3zUgigkeit bei der Zumessung
der Zutaten entstehen verkaufsfor-
derlich modern interpretierte, ,indivi-
dualistisch” etikettierte Snacks, die
in nichts mehr an das gute, alte, be-
legte Brotchen erinnern: die ,Eisonne

mit Krdutermayonnaise”, das vege-
tarische ,Korner-Kése-Krusti” oder
das italienisch inspirierte ,Toskani-
sche Salamibaguette” zum Beispiel.

Gastronomisch ambitioniertere
Snack-Backer und die Befreiber art-
verwandter Food Service Konzepte
setzen freilich nicht bloB auf ihr
Backwarenspektrum, sondern erwei-
tern ihr Sortiment speziell mit Blick
auf das Mittags- und Abendgeschaft
(je nach Offnungszeiten ...) auch
durch backwarenfremde (warme)
Speisen, z.B. durch Suppen, Nudel-,
Ei-, Fleisch- oder Fischgerichte,
Braten, Auflaufe usw.

Die Bandbreite der Moglichkeiten ist
jedenfalls immens. Und fuhrt uns zu-
gleich zu der Frage, wie man all dies
im Zusammenspiel einer (eigenen)
Zentralproduktion und der Shops
eigentlich am besten organisiert.

Convenience-Stufen der Snack-
Herstellung

Ahnlich wie beim Backen (dort spre-
chen wir von den MIWE Convenience
Stufen MCS) haben wir auch beim
Food Service und beim Snack-Ge-
schaft die denkbaren Organisations-
formen von zentraler Produktion,
Logistik und dezentraler Produktion
schematisch in Stufen, den so ge-
nannten Snackstufen, zusammen-
gefasst. Und ghnlich wie dort steigt
mit der Kennziffer der ,Convenience™
Charakter der Produktionsweise,
was bedeutet: der Aufwand in der
Filiale nimmt ab. Wir konzentrieren
uns in der folgenden Ubersicht ganz
bewusst auf Backwaren - die Stufen
gelten fur backwarenfremde Snacks
aber analog.

In Snackstufe 0 ist der Arbeitsanteil
in der Filiale am héchsten: Backwa-
ren werden halbgebacken (andere
Snack-Produkte kichen- oder zu-



bereitungsfertig) angeliefert. Alle
weiteren Arbeitsschritte (z.B. Backen,
Fullen, Veredeln, Belegen und/oder
Garnieren) erfolgen in der Filiale.
Das erh&ht u.a. den Raum- und Per-
sonalaufwand in der Filiale je nach
Snack-Volumen ganz erheblich, ldsst
aber die Konsumenten auch die
frische Zubereitung der Produkte am
unmittelbarsten miterleben.

Von Snackstufe 1 sprechen wir,
wenn Backwaren fertig gebacken
angeliefert und dann in der Filiale
entweder auf Vorrat oder nachfrage-
gesteuert veredelt und belegt werden.
Der Backaufwand entfdllt. Auch Be-
ldge konnen zentral vorproduziert
sein (Wurst im Salatblatt); die letzt-
endliche Veredelung findet aber
stets im Laden statt.

Umgekehrt liegt Snackstufe 2 vor,
wenn die Snacks zwar (praktisch als
Convenience-Produkte) fertig aus der
Zentralproduktion angeliefert werden,
aber typischerweise in der Filiale
frisch gebacken (und dann z.B. in
einer Warmhaltevitrine gelagert)
oder auf Kundennachfrage hin beim
Verkauf zumindest erhitzt werden.
Hierzu zahlt der GroBteil der oben
unter den gebackenen oder Uber-
backenen Snacks gefuhrien Produkte.

Den geringsten Aufwand in der Filiale
generieren Snacks der Snackstufe 3:
Hier wird der Snack komplett vorpro-
duziert aus der Zentrale geliefert
und allenfalls auf Kundenwunsch hin
noch einmal kurz erhitzt.

Die unterschiedlichen thermischen
Verfahren der Snack-Bdckerei

Sie werden es bemerkt haben:

In allen vier Snackstufen spielen
thermische Verfahren eine Rolle,
vom (Ab)Backen bei Snackstufe 0 bis
hin zum kundenfreundich schnellen
Aufheizen eines komplett vorpro-

duzierten Snacks bei Snackstufe 3,
ganz zu schweigen von den Garver-
fahren, die Sie brauchen, wenn Sie
auch in die Welt der backwarenfer-
nen Snacks einsteigen wollen.

Nehmen Sie den thermischen Frische-

kick als Snackbdcker auch bei Back-
waren nicht auf die leichte Schulter.
Das Handeln aus dem Moment
heraus ist ein Charakteristikum des
Snack-Geschdfts; anders gesagt:
Snacks sind typischerweise Impuls-
kdaufe. Deshalb ist neben der Art
der Warenprésentation und der
Optik (ist der Belag gut erkennbar?)
vor allem der Eindruck der Frische
erfolgsrelevant. Und Wé&rme ist nicht
nur ein einzigartiges Frischesignal,
sie intensiviert auch bekanntlich den
Geschmack.

In der Tabelle auf der néchsten Dop-
pelseite haben wir einmal die ther-
mischen Verfahren aufgelistet, die
in der Snack-Bdackerei zum Einsatz
kommen, und ihnen die Verfahren
bzw. die Produkte zugeordnet, die

damit Ublicherweise genutzt werden.

Sie sehen, dass Sie mit heutigen
MIWE Backstationen nicht nur all die
Verfahren beherrschen, die Sie fur
die Snack-Bdckerei brauchen, son-
dern dass Sie damit auch alle Gro-
Benordnungen (siehe Seite 22 links)
abbilden und daher genau fur thren
Bedarf und fur Ihren Verfahrensmix
die richtigen Komponenten zusam-
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Bei belegten Snacks
kénnen Sie mit wenigen
Zutaten unzdhlige Varian-
ten kreieren
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menstellen kdnnen. Dabei wird es einander in der Hohe kombinierbar
Sie freuen, dass beispielsweise alle  sind. Das gilt auch fur die einzelnen
Komponenten des FreshFoodSystems  Varianten des MIWE gusto.

MIWE cube auf gleicher Grundflache  Sie sehen: Diese Seite des Snack-
aufgebaut und daher auch unter- Geschdfts ist gar nicht so kompliziert.

Verfahren /WdrmeUbertragung Backen mit Konvektion Backen mit Ober-/Unterhitze

Schematische Darstellung
der Warmeubertragung

Anwendungen e Backen e Backen
e Frostlingsbacken e Uberbacken
e Abbacken vorgebackener
Produkte
Produkte e Gesamtes Backwaren- e Gesamtes Backwaren-
sortiment sortiment
e Laugengebdck
® Pizza
e Flammkuchen
e Quiche
e Kuchen

Backstationen MIWE aero MIWE condo
MIWE econo MIWE cube:stone
MIWE gusto MIWE cube:fire (bedingt)
MIWE gusto:snack
MIWE cube:air

MIWE cube:steam
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Im Ubrigen sind unsere gastro- — auch weit Uber die bloBe Anlagen-
nomisch geschulten Anwendungs-  technik hinaus.

techniker immer gerne fur Sie da, Wir wollen némlich, dass Sie erfolg-
wenn Sie auf der Suche nach dem reich sind im Snack-Geschaft.

fur Sie bestgeeigneten Konzept sind

Gastrofunktion Quick Serve (Konvektion
(Dampfkondensation) und Ober-/Unterhitze)

Flash Heat / Speed
(Mikrowelle + Impingement*)

e Garen e Uberbacken e Uberbacken
e Ddmpfen e Kross erhitzen e Kross erhitzen
® Regenerieren ® Gratinieren ® Gratinieren

® Regenerieren (auch vorge-
backene TK-Snacks)

e Eier e Uberbackene Baguettes e Uberbackene Baguettes
e Wirstchen und andere Brote und andere Brote

e Fleischgerichte e Krosse Sandwiches e Krosse Sandwiches

e Fischgerichte ® Pizza e Pizza

® GemUse ® Gratins

e Nudeln

® Gratins

e Auflgufe

MIWE aero (mit Gastrofunktion) MIWE gusto:snack MIWE gusto:flash
MIWE econo (mit Gastrofunktion)

MIWE gusto:snack

MIWE cube:steam

* Impingement: HeiBluft wird durch feine Disen von oben und unten auf das Produkt geblasen
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Wir bei MIWE sind von jeher der
Uberzeugung, dass ein Backofen-
baver, der seine Kunden objektiv
und vorurteilsfrei beraten will,
nicht bloB eine einzige Backofen-
technologie im Angebot haben
darf, sondern fairerweise die gan-
ze Vielfalt der heute méglichen
Technologien kennen und auf héch-
stem Niveau auch beherrschen
muss. Denn nur so kann es ge-
lingen, individuell und in enger
Zusammenarbeit mit dem Kunden
das fir ihn, seine Produkte und
seine Produktionsweise optimale
Systemkonzept zu entwickeln und
einen geschmeidigen Produktions-
fluss mit am Ende wunschgenauen
Backwaren zu realisieren.

Deshalb bietet MIWE seinen Kunden
seit nunmehr 25 Jahren neben gas-,
6l- und elektrisch beheizten Stikken-,
Wagen- und Etagenbackdfen mit
Rauchgasbeheizung auch erstklassi-
ge Thermodl-Backofentechnik und
darum herum ganze Produktions-
konzepte aus einem Guss. Wir sind
ndmlich durchaus der Meinung: Sie
sollten eine echte Alternative haben.

In jedem unserer Thermodl-Backofen
steckt eine gehdrige Portion Erfah-
rung und Expertise. Und eine ganze
Reihe innovativer Fort- und Weiter-
entwicklungen. Wir haben die Ent-
wickler und Ingenieure, die sich seit
Jahr und Tag speziell der Thermool-
Technik widmen und entsprechend
Uber langjahrige Erfahrungen in die-
sem Fachgebiet verfugen. Wir haben
die Schweifkompetenz im Hause,
die for Thermool-Technik unerlésslich
ist —in Gestalt speziell qualifizierter
Mitarbeiter und einer dedizierten An-
lagen- und Pruftechnik. Wir verfugen
Uber ein ganzes Netzwerk an bes-
tens ausgebildeten Service-Fach-
kraften mit spezieller Thermool-Qua-
lifikation, die sicherstellen, dass Sie

sich Tag fur Tag, Jahr for Jahr auf
unsere Technik verlassen kénnen.
Und selbstverstdandlich sind es un-
sere Backmeister und Anwendungs-
techniker, die aus der souverdnen
Beherrschung aller Technologien
heraus die jeweiligen Vor- und Nach-
teile abwdagen kénnen und auf der
Basis eines profunden Urteils zu-
sammen mit lhnen den fur Sie idea-
len Verfahrensweg entwickeln.

Langst hat sich in der Branche auch
herumgesprochen, dass Backafen
zwar ein Herzstuck unserer Produkt-
palette, aber bei weitem nicht alles
sind, was Sie von MIWE erwarten
durfen. Wir haben — wie Sie — stets
das groBe Ganze im Blick. Wir ver-
binden Prozesse und sorgen so fur
schnittstellenfreie, reibungslose Ab-
ldufe aus einem Guss, egal, ob es
sich um Bdckereikdltetechnik,
Backofentechnik, Energiespartechnik,
Transport- und Beschickungstechnik
oder um die digitalen Services von
MIWE connectivity handelt.

So entstehen in der Backstube aus
einer einheitlichen Gesamtperspektive
entwickelte und daher in der Sum-
me stets reibungsloser arbeitende
Prozesslandschaften.

Vor diesem Hintergrund sind wir
nicht ernsthaft Oberrascht, wenn
sich gerade die kritischen, an maxi-
maler Produktqualit&t interessierten
Kunden immer wieder for Thermool-
Losungen von MIWE entscheiden und
uns mit der Konzeption ganzer Back-
stubenkonzepte beauftragen.

Weil es diesen breiten Losungs-
ansatz eben nur bei MIWE aus einer
Hand gibt.

Wir nutzen die Gelegenheit gerne,
um Ihnen an dieser Stelle einmal
kurz die verschiedenen Thermool-
Backofensysteme aus dem Hause
MIWE vorzustellen. »
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Thermool-Bdcker schatzen
die spezielle Charakteristik
ihrer Backofensysteme, al-
len voran ihre ,Weichheit”.
Die resultiert daraus, dass
wegen des hohen Energie-
inhalts des flussigen Ols
mit deutlich niedrigeren
Temperaturen (an)gebacken
werden kann als z.B. bei
einem mit Rauchgas be-
heizten Backofen. Deshalb
bleibt hier auch tendenziell
mehr Feuchte im Produkt —
ein Frischevorteil nicht bloB
bei halbgebackener Ware.
Selbstverstdndlich kann mit
Thermool-Backéfen von
MIWE bei Bedarf auch
Jkraftig” gebacken werden
- der hohe Strahlungsanteil
bei der Warmeubertragung
macht es moglich.

Dass Thermodl deshalb
gleich fur jede Aufgabe

die optimale Lésung ist und
dass sich mit einem Thermo-
6l-Backofen - wie verschie-
dentlich von Marktbeglei-
tern behauptet — jede ge-
winschte Temperaturkurve
fur einen maBgeschneider-
ten Backprozess realisieren
lasst, halten wir schon aus
physikalischen Grinden for
groben Unfug. Wir sind der
Meinung: Das gewinschte
Produkt entscheidet Gber
das ideale Backverfahren.
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Aufgerdumt, zentral und
servicefreundlich: Die Heiz-
kesselzentrale, hier in Indu-
strieausfihrung, gibt es bei

MIWE auch in einer platz-
sparenden Kompaktversion

MIWE thermo-express
mit drei Standard- und
zwei Auszugsherden

Thermodl-Technik

MIWE thermo-express
Der Thermodl-Etagenofen
aus bestem Hause

Thermool-Etagenbackofen der Extra-
klasse mit ruhender Backatmosphd-
re (und wahlweise zuschaltbarer
Turbulenz). Universell fur alle Back-
waren geeignet. Uberzeugt mit her-
ausragenden Backeigenschaften,
bester GleichmaBigkeit und der fir
Thermool typischen weichen Wdarme.
Bis zu 12 Herde mit verschiedenen
Durchgangshohen, daher auch fur
hohe Gebdcke geeignet. Backflache
bis 60 m2. Die separate Heizkessel-
zentrale kann mit Ol, Gas oder elek-
trisch beheizt werden.

Auf Wunsch bieten wir den MIWE
thermo-express mit bis zu funf frei-
tragenden, stabilen Auszugsherden
an. Mit dem MIWE Auszugswagen-
lader lassen sich komplette Auszugs-
wagen aus den Etagen entnehmen,
um sie z.B. auf Arbeitstischhéhe zu
bringen und nach der Belegung wie-
der einzufahren. Weil wir uns nun
einmal vorgenommen haben, das
Backen einfacher zu machen.

Uberall da, wo Rationalisierung
und Automatisierung der Prozesse
gefragt sind, stellt die automatische
Beschickungsanlage MIWE athlet
die optimale Ergdnzung fur den
MIWE thermo-express dar.

MIWE thermo-static
Der Thermodl-Wagenofen
furs sanfte Backen

Sanfte Backcharakteristik und hohe
GleichmdBigkeit sind seine Starken.
Thermool beheizter Wagenofen mit
ruhender Backatmosphdre. Das fGhrt
zu geringen Ausbackverlusten und
verlangerter Frischhaltung, zu opti-
maler Krustenbildung, besserem
Ofentrieb und exzellenter Krumen-
struktur. FUr zwei oder drei Wagen
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Mit dem Beschickungssystem
MIWE assist ldsst sich eine
ganze Batterie von Thermool-
Wagendfen - optional sogar
mit Steinplattengestellen -
kraftsparend beschicken

Thermodl-Technik

d sieben bis zehn Bleche in drei
BlechmaBen. Zum Abbacken der
gesamten Produktpalette geeignet,
vom schweren Roggenbrot bis hin
zu Weizenkleingebdick.

Nur bei uns zu haben ist das Atmos-
phdrische Backen, das endgultig
Schluss macht mit witterungsbeding-
ten Storeinflussen. Stattdessen beste
GleichmdBigkeit und verbesserte
Backqualitdt bei jedem Wetter. Serien-
maBig enthalten im MIWE thermo-
static.

Uberlegene Schwadentechnologie:
MIWE atmo-jet. Dabei wird Wasser
mittels Druckluft fein zerstdubt, bevor
es in den Schwadenapparat gelangt.
So entsteht besonders effizient und
rasch druckvoller Sattdampf fur opti-
male Produktqualitdt und besten
Glanz.

Ein echter Helfer: Das automatisierte
Beschickungssystem MIWE assist
mit Steinplattengestell (optional)
schont Ihre Krdfte. Und erlaubt Ihnen,

das darauf gebackene Brot als ,Stein-
ofenbrot” in den Handel zu bringen.
Gleichzeitige Beschickung aller oder
ausgewdhlter Etagen. Produktauf-
nahme direkt von Dielen Uber eine
Dockingstation. Wo noch mehr
Rosche gefragt ist, empfehlen wir
das zweistufige Turbosystem (Option),
das zusdtzlich Konvektion in die
Kammer bringt und ganz einfach
ins Backprogramm integrierbar ist.
Stufe eins fUr sanftes Braunen, Stufe
zwei fur Power-Umluft und zur for-
cierten Entschwadung.

MIWE thermo-static integro
Der Thermool-Wagenofen
mit integrierter Heizkesselzentrale

Hat alles, was den MIWE thermo-
static auszeichnet. Und bringt oben-
drein gleich noch seine eigene Heiz-
kesselzentrale huckepack mit.

So dass Sie ganz ohne Verrohrungs-
aufwdnde und separaten Raum-
bedarf auf kleinster Flache gleich
loslegen kénnen.



MIWE thermo-uniroll
Der sanfte Riese
fur die kontinuierliche Produktion

Der MIWE thermo-uniroll ist der Ther-
modl-Tunnelofen der Wahl, wenn
groBe Mengen gleichartiger Produk-
te kontinuierlich auf allerhdchstem
Niveau gebacken werden sollen.
Seine sanfte Backcharakteristik,

der erreichbare Durchsatz, die kon-
tinuierliche Arbeitsweise und seine
MIWE-typisch herausragende Gleich-
mdBigkeit empfehlen ihn besonders
fur den Einsatz in der Linienproduktion
qualitativ hochwertiger Backwaren.

Mit seiner groBen Backfldche (bis zu
145 m2) erreicht er Stundenleistungen
von bis zu 30.000 Brotchen und
mehr. Je nach Produktspekfrum kon-
nen wir ihn mit einem Spezial-Schar-
nierplattenband, mit einem Netz-
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band oder (optional) auch mit Stein-
plattenband liefern, auf dem dann
auch Steinofenbrot gebacken wer-
den kann.

Bei der kontinuierlichen Produktion
ergibt sich die Backzeit quasi auto-
matisch aus Backofenlénge und
Bandgeschwindigkeit; Uber die Back-
ofensteuerung (SPS) lassen sich
Bandgeschwindigkeit respektive
Backzeit individuell feinanpassen.
Das gilt auch for den Hochleistungs-
schwaden, dessen Parameter (Zeit,
Menge, Qualitat) kontinuierlich pro-
zessUberwacht werden; nach der
Schwadenzone kann optional eine

Turbulenzzone eingerichtet werden.

Mit kontinuierlicher Pro-
duktion zu maximalem
Durchsatz: Auf bis zu
145 m2 Backfldche backt
der MIWE thermo-uniroll
leicht 30.000 Brotchen/h

Apropos Schwaden: In ihm steckt
sehr viel wertvolle Nutzenergie,
die Sie mit einer spezialisierten
WdrmerUckgewinnungsanlage wie
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Der MIWE thermo-polyroll:

Unser Allrounder fiir hoch-

flexible Chargenproduktion
auf Top-Niveau

Thermool-Technik

der MIWE eco:nova direkt am effi-
zienten Schwadenabzug abgreifen
kénnen.

Das innovative MIWE Konstruktions-
prinzip der schwimmenden Back-
kammern und Warmetauscher-
platten erlaubt eine vollkommen
spannungsfreie Warmeausdehnung,
die der Betriebssicherheit und Le-
bensdauer des Backofens ebenso
zugutekommt wie der Sanftanlauf
der frequenzgesteuerten Antriebe
oder die neu entwickelte Leichtlauf-
Rollenkette.

Der MIWE thermo-uniroll ist mit einer
Vielzahl komfortabler Auf-, Uber-
gabe- und Abtransportlésungen bis
hin zur Einbindung kompletter Gdr-,
KUhl- und Frostungsstrecken lieferbar
und bei einigen unserer Kunden so
beliebt, dass sie ihn gleich mehrmals
in der Backstube stehen haben.

MIWE thermo-polyroll
Unser Non-plus-ultra: Sanfte Back-
kultur auf mehreren Etagen

Der MIWE thermo-polyroll ist unser
mehrherdiger Thermodl-Tunnelofen
und immer dann erste Wahl, wenn
groBe Mengen auch varianter Pro-
dukte im Schrittbetrieb auf allerhéch-
stem Niveau gebacken werden sollen.
Damit ist die hochflexible, chargen-
weise Produktion erstklassiger Back-
waren mittlerer Varianz auch bei ho-
hen und héchsten Durchsdtzen mog-
lich. Der Schrittbetrieb erlaubt es,
durch eine ausgekligelte Ansteue-
rung von Auf- und Ubergabesyste-
men durchaus auch eine quasi kon-
tinuierliche Produktionsweise sicher-
zustellen.

StandardmdBig bietet der MIWE
thermo-polyroll bis zu 7 Etagen und
5 Temperaturzonen bei Backfldchen
bis zu 250 m2. Er ist fur freigescho-
bene Produkte ebenso gut geeignet

wie fUr Bleche oder Kastenware.
Seine Standard-Schrittlénge betrégt
1,20 m, Sonderschrittldngen sind
optional jederzeit moglich. Je nach
Produktspektrum kénnen wir ihn mit
einem Spezial-Scharnierplattenband
oder mit Netzband liefern.

Wie alle anderen Thermodl-Backofen
von MIWE Uberzeugt auch dieser
mehrherdige Etagenbackofen durch
seine typisch sanfte Backcharak-
teristik, die vor allem bei pre-bake-
Produkten (Stabilitat, Ausbund, Volu-
men, Frischeerhalt) vorteilhaft zum
Einsatz kommt, und durch seine
Uberragende GleichmdBigkeit, die
sich unter anderem dem Umstand
verdankt, dass hier in jedem Herd
der Anlage die gleiche Olmenge
mit identischer FlieBgeschwindigkeit
bewegt wird.

Mit seinem einherdigen Kollegen teilt
der MIWE thermo-polyroll das inno-
vative MIWE Konstruktionsprinzip der
schwimmenden Backkammern und
Warmetauscherplatten, das eine
vollkommen spannungsfreie Warme-
ausdehnung erlaubt. Die kommt der
Betriebssicherheit und Lebensdauer
des Backofens ebenso zugute wie
der Sanftanlauf der frequenzgesteuer-
ten Anfriebe.

Auch dieser Backofen ist mit einer
Vielzahl komfortabler Auf- und Uber-
gabeldsungen bis hin zur Einbindung
kompletter Gar-, Kihl- und Frostungs-
strecken lieferbar.

» Fazit

Wenn Sie wirklich wissen wollen, wie
gut und zuverldassig MIWE Thermool-
Tunnelbackéfen in der Praxis backen,
sollten Sie vielleicht erst einmal nicht
uns befragen. Und ganz gewiss
nicht irgendeinen unserer Marktbe-
gleiter. Sondern einen Ihrer Kollegen.
Am besten einen der weithin renom-



mierten Bdcker, die unsere Backofen
seit vielen Jahren so zufrieden und

erfolgreich im Einsatz haben, dass
sie mittlerweile ldngst eine zweite,
dritte oder gar vierte Linie damit be-
treiben. Sie tun das, weil ihrer Erfah-
rung nach bei der Backqualitat kein

anderer Thermodl-Durchlgufer am
Markt den MIWE Systemen ernsthaft
das Wasser reichen kann.

Lassen Sie sich also keinen Bdren
aufbinden. Thermodltechnik von
MIWE zdhlt zum Besten, was Sie heu-
te am Markt bekommen kénnen. Bl

I
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Die neue Rundum-
Sorglos-Reinigung,
bei der Sie den
Reiniger komplett

vergessen kiinnen

Eine regelmdBige Reinigung muss
sein bei Backstationen, ganz ohne
Frage. Aber selbst im laufenden
Betrieb Reiniger nachfillen?
Dariber wachen, wann der Vorrat
zur Neige geht und rechtzeitig ans
Nachbestellen denken?

Kénnen Sie alles getfrost vergessen.
Jedenfalls dann, wenn Sie einen
neuen Konvekfionsbackofen wie den
MIWE aero benutzen. Dessen Reini-
gervorrat ist nun nadmlich so groB-
z0gig bemessen, dass es vollauf
gendgt, wenn der MIWE Service das
Auffullen des Reinigers bei der ohne-
hin zyklisch stattfindenden Wartung
einfach gleich miterledigt.

Schon wieder ein Thema weniger,
das Ihnen Zeit und Nerven raubt.

Dass der Reiniger nur so selten,

in aller Regel einmal im Jahr, nach-
gefullt werden muss, hat zwei gute
Grunde. Da ist zum einen die sprich-
wortliche Sparsamkeit unserer Back-
ofen, was den Verbrauch an Reini-
gungsmittel anbelangt (dabei ist der
kraftvolle Flussigreiniger MIWE clea-
ner okologisch vollsténdig abbau-
bar!). Und da wdre zum zweiten
der groBvolumige Reinigertank, der
direkt in die Backstation integriert ist,
also weder seitlich noch hinten noch
sonstwo zusdtzlichen Platz benétigt.

Vergessen Sie also ruhig alles, was
mit dem Reiniger Ihres Konvektions-
backofens zu tun hat. Sie mUssen
weder die verfugbare Restmenge
im Auge haben noch rechtzeitig for



Nachschub sorgen. Sie mUssen ihn
weder irgendwo lagern noch hin
und her transportieren. Sie missen
auch keine leeren Gebinde stapeln
und irgendwann entsorgen. MIWE aero
Sie selbst kommen noch nicht einmal
mehr mit ihm in Kontak.

Denn alles das erledigt unser Service-
Monteur automatisch bei der War-
tung gleich mit. Ein Wartungsvertrag
ist daher auch die einzige Voraus-
setzung fur diesen sauberen Zusatz-
service.

L TSR S UUTRE

MIWE everclean. Wir machen das 4 £ Hiily

Bdckerleben eben gerne einfacher.

Vollautomatische Reinigung ist gut
- und nie mehr an den Reiniger denken
zu mussen, noch besser
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Als wir vor einem Jahr die

MIWE shop baking suite (sbs) erst-
mals einer breiteren Offentlichkeit
vorgestellt haben, war die Freude
bei den Filialisten groB:

Endlich ein komfortables Werk-
zeug, das es ihnen erlaubt, die in
der Fldche verteilten Systeme von
einer (oder von mehreren) zentra-
len Stelle(n) aus im Uberblick zu
managen. Mit dem neuen Bau-
stein MIWE sbs:assist ziehen mehr
Sicherheit und digitaler Komfort
nun auch unmittelbar am Vorbe-
reitungsplatz in der Filiale ein.

Erinnern wir uns: Das Kernmodul
der shop baking suite mit dem
Namen sbs:elements umfasst eine
Vielzahl von Funktionen zum einfa-
chen Managen der Backstationen
in den Filialen. Von einem zentralen
Dashboard aus, das einen schnel-
len Uberblick Uber den aktuellen
Gesamtstatus liefert, lassen sich
die einzelnen Funktionsbereiche
von sbs:elements direkt anwdhlen.
Grundlage und Ausgangspunkt sind
die — nach den jeweiligen Gepflo-
genheiten individuell strukturierten —
Daten zu den Filialen und den dort
vorhandenen Anlagen.

Die Software bietet auBer einem
Uberblick dazu (auch anhand einer
integrierten Landkarte) auch Detail-
informationen zum Status der Back-
kammern (z.B. Backen, Aus, Reini-
gung) und zu den Backvorgéngen
(Frischehorizonte, Backprogramme, ...).

Die Kalenderfunktion erlaubt die
minutiose Planung des Tagesablaufs
(Autostart, Sperrzeiten, Reinigung)
und im Rickblick auch die Ubersicht
Uber den gesamten Tagesverlauf.

Ein Bibliotheks-Modul speichert auBer
allen Backprogrammen auch frei
(beispielsweise nach Filialtypen oder
nach Regionen) konfigurierbare

JProfile”, also komplette Datensets
sowie ergénzende Informationen
zu den Produkten und/oder Back-
programmen.

In einem Modul ,Aufgaben” werden
die Ubertragungs-Jobs und -Richt-
linien angelegt, verwaltet und ge-
startet, die fUr die sichere (Re]Aktuali-
sierung einzelner Anlagen(gruppen)
zustdndig sind (beispielsweise fur
die automatische Uberspielung der
Grundeinstellungen und/oder ganzer
Backprogramm-Sets auf alle oder
auf ausgewdhlte Anlagen).

Ein klares Benutzer- und Rechte-
management stellt sicher, dass jeder
Anwender nur Zugriff auf diejenigen
Funktionen hat, fur die er oder sie
auch tatsdchlich autorisiert ist.

Ein Report-Modul schlieBlich erlaubt
es, Uber die mitgelieferten Basis-
reports hinaus auch individuelle
Reports zu erstellen.

Diese Kernfunktionalitat der

MIWE shop baking suite, also das
Paket MIWE sbs:elements, steht ab
der iba 2018 mit einer fur die Marki-
freigabe noch einmal Uberarbeiteten
und dabei eng am mehrfach aus-
gezeichneten Design unserer Steue-
rung MIWE go! angelehnten Benutzer-
oberflache zur Verfigung. Wir laden
Sie herzlich ein, sich bei uns am
Messestand vom Komfort und der
Leistungsfahigkeit dieser Software
Ihr ganz eigenes Bild zu machen. »

39

Die MIWE shop
baking suite unter-
stiitzt intelligent

am Vorbereitungsplatz

Von einer Vereinfachung
des Filialmanagements
Uber die zentrale Verwal-
tung, Uberwachung und
Synchronisation von Anla-
gen bis hin zur Bereitstel-
lung von umfangreichen
Reports und Kennzahlen
- die MIWE sbs bietet eine
Vielzahl von Lésungen

MIWE shop baking suite
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Verschafft einen schnellen
Uberblick Gber den Gesamt-
status und alle Vorgdnge

in den Filialen: das Dash-
board der MIWE sbs

MIWE connectivity

Der Name deutet es eigentlich an:
sbs:elements ist zwar das Kernstuck
der shop baking suite, aber bei wei-
tem nicht alles, was wir unseren Kun-
den an digitalem Komfort zur Verfu-
gung stellen wollen und werden.

Beim weiteren Ausbau orientieren
wir uns sehr genau daran, wo unse-
re Anwender und Kunden for sich
selbst in einem digital unterstitzten
oder vollsténdig digitalisierten Work-
flow den groBten Mehrwert erkennen.
Fragt man grofBe Filialisten, welche
Phase des Produkfions- und Abver-
kaufsprozesses im Laden sie als be-
sonders kritisch und fehleranfdallig
ansehen, lautet die Antwort praktisch
unisono: Beim Belegen der Bleche
im Vorbereitungsraum. Dort kann,
manuell und eilig, wie es hier nun
einmal zugeht, auch tatsdchlich eine
Menge schiefgehen: Falsche oder
falsch aufgelegte Produkte, ein fal-
sches Belegungsbild, zu wenig oder
zu viel Produkte, und am Schluss
womaoglich das falsche Backpro-
gramm und ein Backstart in einem
noch nicht backbereiten Backofen.

Hier setzt ein neues Modul an, das
auf allen browserféhigen Gerdten,
also beispielsweise auf einem PC mit
groBem Monitor oder einem groBen
Tabletcomputer direkt am Vorberei-
tungsplatz zum Einsatz kommt.

Wie der Name andeutet, handelt es
sich um ein Assistenzsystem, das
den Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern am Vorbereitungsplatz die
Arbeit wesentlich vereinfacht, ihnen
stets alle erforderlichen Informatio-
nen und Anweisungen klar und
Ubersichtlich zur Verfogung stellt
und obendrein das eine oder andere
ganz automatisch (und dabei stets
richtig) erledigt. Die notorischen
Sticker und Zettel an den Wéanden,
auf denen steht (oder auch nicht),
wann was wo gebacken werden

soll, kénnen Sie damit jedenfalls
getrost vergessen.

Das Funktionsprinzip von MIWE
sbs:assist ist denkbar klar und ein-
fach: Der Backplan fur einen ganzen
Tag wird entweder direkt aus einer
digitalen Quelle (Datenbank, struktu-
rierter Datensatz, ...) importiert oder,
solange Sie diesen digitalen Weg
aus fechnischen oder organisato-
rischen Grunden (noch) nicht gehen
konnen, von Hand in sbs:assist
eingegeben. Sobald die Software
weil”, zu welchen (Uhr)Zeiten wel-
che Mengen welcher Produkte ge-
backen werden sollen, ermittelt sie
in einer Art ,Backauftragskalkulation”
anhand dieser Angaben und der
Daten der vor Ort vorhandenen An-

Dashboar

mj Karten




ansicht

lagen, wie viele Bleche fur die ein-
zelnen Backauftrage mit welchen
Produkten belegt werden mussen
und wie sich diese auf die (unter
Umstanden: mehreren) Backkam-
mern bzw. Herde lhrer Anlagen ver-
teilen. Auch eine Priorisierung an-
hand von Ihnen vergebener Pro-
duktkategorien kann dabei gleich
vorgenommen werden.

Diese nunmehr anwendungsorien-
tiert kalkulierten Backauftrége wer-
den automatisch und chronologisch
in der Timeline eines Tages-Plan-
puffers Ubersichtlich gespeichert,

so dass jederzeit erkennbar ist, wel-
che Backauftrage (wann) noch ab-
gearbeitet werden mussen (wie um-
gekehrt naturlich auch eine Uber-

Registrierte Anlagen

neu »

10

3

sicht der bereits abgearbeiteten
Backauftréige mitgefUhrt wird).

In diesem Pufferspeicher lassen sich
wartende Backauftrdge bei Bedarf
|6schen und auch nachtraglich noch
bearbeiten, vor allem aber zur
Abarbeitung, also zum Abbacken,
mit einem einzigen Klick aufrufen.

In diesem Fall wird der Backauftrag
einerseits in das Fenster ,Belegung”
Ubernommen, wo das fUr dieses
Produkt gultige Blechbelegungsbild
mit echten, unmissversténdlichen
Teiglingsbildern und ggf. detaillierte
weitere Informationen zum Produkt
und zum verwendeten Backmodul
(Herd oder Kammer) angezeigt
werden. Gleichzeitig wird in der
Backofensteuerung MIWE go! fur

C)\ suCher
& Verbindungsstatus
registriert» _| 9 (

gefrennt »
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& Nicht synchron

7 Backprogramme
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verbunden

O Neue Firmware updates
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MIWE sbs:assist

Backauftrage

Anilage: 1 | Herd 1

W Brotcher
5 [ - Anlage: 1 | Herd:

-

w

@ 03 |Belegen: Brotchen

jetzt 3

FUhrt selbst ungeibte Krafte
sicher durch die Aufgaben

und Abldufe am Vorbereitungs-
platz und garantiert so eine stets
gleich hohe Produktqualitét

rbaraten
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Arbessehvitty

Fertig befegt

die betroffene(n) Backkammer(n)/
Herd(e) das zu dem Produkt ge-
horende Backprogramm gestartet,
so dass der Backofen moglichst
rasch nach dem Belegen der Bleche
auch tatsdchlich backbereit ist
—und zwar zuverldssig mit dem
richtigen Backprogramm.

Wenn der Anwender die richtige
Belegung der Bleche mit einem Klick
bestdtigt, wird der Backauftrag in die
Liste der bearbeiteten Backauftrage
Ubernommen. Der Backofen meldet
(auch in sbs:assist), sobald er back-
bereit ist und beschickt werden kann;
er meldet ebenfalls (zurtck), wenn
der Backvorgang beendet ist.

Welche Vorteile sbs:assist mit sich
bringt, konnen Sie sich nach alledem
sicherlich schon selbst zusammen-
reimen. Ganz wichtig: Auch ungeub-
te Kréfte tun mit dem Assistenten an
ihrer Seite immer genau das Richtige
und das zur richtigen Zeit und in der
richtigen Reihenfolge. Dank der
guten FUhrung durch das System
und seine prdventive Fehlervermei-
dung wird die Performance am Vor-
bereitungsplatz besser, die Produkt-
qualitat nimmt zu, der Ausschuss ab.

Anlage

Die Anwender ,denken” ihre Arbeit
nicht vom Backofen her, sondern an-
hand konkreter Bedarfe und zuge-
ordneter Backauftrége, und sie be-
wahren dabei - vollkommen papier-
los! — stets die vollstdndige Ubersicht
Uber den aktuellen Status, alle anste-
henden und alle erledigten Aufgaben.

Im Ubrigen folgen mit sbs:assist
Informationen und Arbeitsvorgdnge
an den Vorbereitungsplatzen aller
Standorte dem gleichen, eindeutigen
Standard — nach Aussage vieler un-
serer Kunden ein ganz wesentlicher
Faktor zur Erreichung besserer Pro-
duktqualitat. Auch der generelle Blick
aufs Backgeschehen wird schdrfer,
denn mit sbs:assist wissen Sie
zukunftig nicht nur, welche Back-
programme wann gestartet wurden.
Sondern auch, welche Produkte

in welcher Anzahl dabei tatsdchlich
abgebacken worden sind.

Das alles haben Sie sich schon lange
gewilnscht? Dann kommen Sie doch
an unseren Stand auf der iba 2018.
Wir fohren lhnen gerne vor, wie ein-
fach MIWE sbs:assist hren Mitarbei-
terinnen und Mitarbeitern am Vorbe-
reitungsplatz unter die Arme greift. &



Messetermine /Impressum

iba
Muinchen / Deutschland
15.-20.09.2018

HACE
Kairo / Agypten
15.-17.10.2018

World Food
Almaty / Kasachstan
31.10.-02.11.2018

Gulfood Manufacturing
Dubai / VAE
06.- 08.11.2018

Alles fiir den Gast
Salzburg / Osterreich
10.-14.11.2018

SIGEP
Rimini / Italien
19.-23.01.2019

Sirha
Lyon / Frankreich
26.-30.01.2019

Modern Bakery
Moskau / Russland
12.-15.03.2019

Internorga
Hamburg / Deutschland
15.-19.03.2019

FBK
Bern / Schweiz
17.- 20.03.2019

Hotelex
Shanghai / China
01.-04.04.2019

Bakery China
Shanghai / China
06.-09.05.2019

Seoul Food & Hotel
Seoul / Korea
21.-24.05.2019

Fooma
Tokyo / Japan
09.-12.07.2019

IBIE
Las Vegas / USA
08.-11.09.2019

sidback
Stuttgart / Deutschland
21.-24.09.2019
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