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Vom 17. bis zum 21. April findet in
Stuttgart wieder die Sudback statt.
NatUrlich werden dabei Erinnerun-
gen an die iba in DUsseldorf wach.
Vor allem eine Beobachtung ist be-
sonders lebendig im Geddchtnis:
Die Internationalisierung des Backer-
marktes setzt sich unvermindert fort
- und wir selbst sind ein erfreulich
aktiver Teil dieser Entwicklung.

Schon die Menschen aus unseren
Vertretungen in 38 Nationen haben
fur eine bunte Vielfalt der Kulturen
und Sprachen auf unserem Messe-
stand gesorgt — erst recht frugen die
zahlreichen Besucher aus aller Her-
ren Lander zu diesem farbenfrohen
Eindruck bei. Die MIWE Familie ist
weiter gewachsen und dabei ein gu-
tes Stuck internationaler geworden.

Bei aller Globalitat durften wir mit
einer gewissen Genugtuung erleben,
wie die herzhafte frankische Brotzeit,
die wir unseren Besuchern in man-
cherlei Variationen angeboten ha-
ben, bei unseren Gdsten Uberaus
groBen Zuspruch fand. Wirklich tber-
rascht hat uns das nicht. Es ist ja
unter Backern hinreichend bekannt,
dass Qualitat, wenn es ums Essen
oder Trinken geht, noch immer wich-
tiger ist als bloBe Weltlaufigkeit.

FUr den Fall, dass Sie es versaumt
haben sollten, sich bei uns auf der
iba nach guten Ideen furs bessere
Backen umzusehen: Die ndchste
gunstige Gelegenheit, bei der Sie
ausfuhrlich Kontakt mit unseren Pro-
dukten, unseren Fachberatern (und
womdglich auch mit unseren Brot-
zeiten) aufnehmen kénnen, steht
jetzt unmittelbar bevor. Nehmen Sie
unsere Anlagen aus ndchster Nghe
unter die Lupe. Erleben Sie MIWE live.
Eintrittskarten zur Stdback 2004 be-
kommen Sie — wie immer - kostenlos
von uns, wenn Sie sie mit beiliegen-
der Ruckantwort bei uns anfordern.

Editorial

Bis dahin haben Sie nun erst einmal
Gelegenheit, diese MIWE impulse
grundlich zu studieren. Wir zeigen
Ihnen darin, worauf es beim Backen
mit Thermodl ankommt. Und wir
stellen Ihnen den jungsten Spross
unserer Durchlaufbackofenlinie vor:
den MIWE cyclo-rollomat, einen
rauchgasbeheizten 60 Quadrat-
meter-Giganten mit einem 13 Tonnen
schweren Steinplattenband aus
naturgewachsenem, italienischen
Granit. Einmal mehr bewahrheitet
sich: ,Sie backen. Wir haben den
richtigen Ofen dazu”.

AuBerdem informieren wir Sie daru-
ber, wie Sie mit ein wenig ,Wasser-
heilkunde” Ihren Schwadenappara-
ten ein leichteres (und ladngeres)
Leben ermdglichen. Und: wie Sie
mittlerweile mit allen MIWE Laden-
backoéfen — unabhdngig von einem
Wasseranschluss — mobil backen
kénnen.

Ein rundes Programm mit viel loh-
nender LektUre also, zu der ich hnen
jetzt erst einmal viel Vergnigen
winsche.

Sehen wir uns in Stuttgart?

| '..'- T

Sabine M. Wenz




Backen mit Thermool

Backen heiBt Teiglinge kontrolliert
Hitze und Dampf auszusetzen.

Wie man diese Hitze am besten
erzeugt und wie man sie moglichst
gleichmaBig in der Backkammer
des Ofens verteilt - dariiber gibt es
bei Technikern und Béckern duBerst
vielseitige Vorstellungen. Wir bei
MIWE sehen das ganz gelassen.
Denn wir bieten dem Béicker das
komplette Programm fiir Backstube
und Kaltetechnik. Also selbstver-
sténdlich auch alle marktgdngigen
Backtechnologien. Wir miissen
nicht das eine loben und das andere
verdammen, nur weil wir es nicht
fihren. Sondern wir konnen uns

- ganz in lhrem Sinne - den Luxus
erlauben, die besonderen Eigen-
schaften einer jeden Technologie
ganz objektiv zu bewerten.

So lasst sich fir jede Aufgabe

die optimale Losung finden.

Heute im Blickpunkt: Backen mit
Thermool. Wir stellen die Technik
und ihre spezifische Backcharak-
teristik vor.

In allen indirekt befeuerten Etagen-
backofen strahlen in der Backkammer
Heizflachen Warme ab. Die Heiz-
flachen werden dazu — wenn wir
elektrische Heizstébe einmal auBer
Acht lassen - von einem gasférmigen
oder flussigen Medium durchstrémt,
das auf eine bestimmte Temperatur
erhitzt wird.

Drei solcher Medien oder Energie-
Ubertragerstoffe sind heute in Back-
o6fen Ublich: Rauchgas, Wasserdampf
und Thermodl. Als Thermodle bezeich-
net man spezielle mineralische, halb-
oder vollsynthetische Ole, die sich
optimal fur diesen Zweck eignen.

Wiirmespeicherung und
Wiirmeleitung: ein klein
wenig vergleichende Physik

Rauchgas ist, vereinfachend gespro-
chen, heiBe Luft. Luft ist aber kein
Wérmeleiter, sondern eher ein Isola-
tor, wie man an Ddmmmaterialien,
die mit Luft aufgeschdumt sind, leicht
erkennen kann. Luft kann Warme-
energie nur in sehr begrenztem
Umfang speichern. Zum Vergleich:
Thermool nimmt pro Volumeneinheit
rund dreieinhalbtausendmal mehr
Energie auf als Luft!

Weil Rauchgas nur wenig Energie
aufnehmen und transportieren kann,
auf der anderen Seite aber beim
Backen und durch Warmeverluste
sehr viel Energie enfzogen wird, muss
man beim Backen mit Rauchgas

MIWE thermo-express

Sanfte Strahlungswdrme -
mit bis zu 12 Herden (53 m?) je Ofen




6 Backen mit Thermool

(und @hnlich auch mit Dampf) die
Temperatur des Heizmediums ent-
sprechend hoch wdahlen, deutlich
hoher als die gewunschte Backraum-
temperatur. Man gibt dem ,energie-
schwachen” Rauchgas prakfisch einen
hohen Energievorrat in Form einer
deutlich Uberhéhten Temperatur mit.

Diese groBen Temperaturdifferenzen
Die Heizkesselzentrale: Herzstiick bergen gewisse Risiken, die jeder
der gesamten Backofen-Anlage  Bdcker kennt. Ist die Temperatur im
Backraum zu hoch oder hat der Ofen
zu lange abgestanden und sich da-
durch viel Hitze aufgestaut, kann es
richtiggehend zu Verbrennungen
kommen.
Man sagt, der Ofen ,sengt” oder
JSflammt”. In englischsprachigen Lan-
Als das Backen noch eine  jorn spricht man von ,flash heat”,

wirklich heiBe Angelegenheit war: . . .

also geradezu von einer blitzartigen

Jflash heat” nicht nur im Ofen,
sondern auch im Backraum  Hitze.

L T

Weil Thermod! weitaus mehr Energie
aufnehmen und transportieren kann
als vergleichbare Mengen Rauch-
gas, muss man das Thermodl nicht
so weit Uberhitzen. Denn selbst wenn
erhebliche Mengen Energie beim
Backen entnommen werden, sinkt
die Temperatur des Thermodls wegen
des hoheren Energieinhalts nicht

so deutlich ab wie beim Rauchgas.
Die Temperatur des Thermodls im
Backofen liegt daher im Regelfall

nur etwa +20 °C Uber der erwinsch-
ten Backraumtemperatur — gegeniber
etwa +70°C beim Rauchgas.

Dampf, das dritte gebrduchliche Heiz-
medium, liegt dazwischen.

Die Hitze aus dem Thermodl wird
deswegen auch als sanfte Hitze
bezeichnet. Der ,flash heat”-Effekt ist
in Thermoolbackdfen in dieser Form
nicht vorhanden. Sie verzeihen des-
halb ungleichmdBige Belegung und
eine etwas Uberhdhte Temperatur
deutlich leichter als Rauchgasdfen.
Das Produkt wird zwar auch hier unter
diesen Bedingungen nicht optimal
geraten, aber zumindest nicht be-
schadigt oder unbrauchbar.

Thermoolbackséfen kommen durch
ihre spezielle Backcharakteristik dem
von vielen Bdckern noch immer ge-
schatzten Holzbackofen am néchsten.

Praktisch:
Der separate Brenner und
individuelle Backzonen

Brenner und Wdrmetauscher werden
bei Thermodlofen im Regelfall fern
vom Ofen eingerichtet. Das bringt
ebenfalls eine ganze Reihe von prak-
tischen Vorzigen mit sich.

Ein Backofen, in dem kein Brenner
arbeitet, verursacht weitaus weniger
Hitze und Larm in der Backstube.
Umgekehrt richtet der Mehlstaub aus
der Backstube beim Brenner keinen

Schaden an, was den Reinigungs-
und Wartungsaufwand niedrig halt
und sich gUnstig auf die Betriebs-
sicherheit auswirkt. Eine einzelne
Heizkesselzentrale mit einem Brenner
und damit auch nur einem Raum be-
dient in der Regel mehrere Backofen.

AuBerdem ldsst sich ein Backofen,
der mit Thermodl beheizt wird, sehr
einfach in flexibel temperierbare
Zonen untergliedern, indem man
einfach Sekunddrkreisldufe einrichtet,
die mit exakt gesteuerten Ventilen

je nach den Erfordernissen automa-
tisch mehr oder weniger stark auf-
geheizt werden. So |@sst sich bei-
spielsweise sehr einfach eine variable
Ober- und Unterhitze in dem Herd
eines Durchlaufofens realisieren.

Die backtechnischen
Konsequenzen

Eine geringere Temperaturdifferenz
zwischen Heizmedium und Backgut
fohrt generell zu einer verdnderten
Backcharakteristik, denn die Warme
wird konsequenterweise weniger
intensiv auf das Backgut Ubertragen,
Kruste und Krume entwickeln sich
anders. Der Thermodlofen backt
weniger forciert. Man spricht von
einem sanften Backen.

Vergleicht man Produkte aus Thermo-
6lofen mit solchen aus Rauchgas-
oder Dampfbackéfen, so fallt auf,
dass generell mehr Feuchtigkeit im
ausgebackenen Produkt maoglich ist.
Mehr Feuchtigkeit und sanfteres
Backen heift aber immer auch:

Das Produkt bleibt Ianger frisch.

Eine verbesserte Feuchtecharakteristik
kommt vor allem solchen Produkten
zugute, die zur optimalen Qualitat
besonders viel Feuchtigkeit brauchen,
sei es, weil sie insgesamt eher feucht
gefuhrt werden wollen (wie z.B. viele
Spezialbrote) oder weil sie wegen

ihrer besonderen Charakteristik beim
Backen mdglichst wenig Feuchtigkeit
verlieren sollen: Halbgebackene
Produkte zum Beispiel, die zweimal
gebacken werden und denen somit
gleich zweimal Feuchtigkeit entzo-
gen wird.

Bei belgischen Sandwichbrétchen
haben wir beispielsweise eine Zu-
nahme der Feuchtigkeit im ausge-
backenen Produkt zwischen 7 und 10 %
feststellen kénnen - bei im Ubrigen
gleich gutem Erscheinungsbild.
Unsere Kunden sind begeistert.
Produkte ziehen auBerdem in der
sanften Hitze intensiver hoch.

Und schlieBlich lasst sich bei Back-
waren aus Thermoolofen immer
wieder ein einzigartiges goldenes
Leuchten beschreiben, das von

der besonderen, durch die sanfte
Hitze verursachten Karamelisation
in der Kruste herrUhrt.

Aufgrund der oben beschriebenen
Eigenschaften des Thermools ist

der Temperaturunterschied zwischen
dem Zulauf und dem Rucklauf extrem
gering. Dieser Unterschied befragt
im Regelfalle gerade einmal wenige
Grade.

Die Ofenflache ist daher bei Thermo-
6lbackoéfen so gleichmaBig temperiert,
wie das keine andere Heiztechnik
auch nur anndhernd erreicht.

Ziel eines jeden Backers:
Goldgl und lang anhaltende Frische

Der MIWE thermo-static kombiniert
die Vorteile eines Wagenofens mit
den Vorzigen der Thermodltechnik
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Der MIWE thermo-rollomat:

Dieser Durchlaufofen ist mit seinem
gleichmdBigen Backergebnis

und seiner genauen Temperatur-
fihrung so richtig groB in der Leistung,
aber recht bescheiden im Anspruch

Backen mit Thermool

GleichmaBige Temperierung bedeu-
tet aber immer auch gleichmaBiger
gebackene Produkte.

Generell beobachten wir, dass sich
Produkte aus Thermodolbackofen
von anders gebackenen Backwaren
deutlich abheben. Die spezielle
Produkicharakteristik, die ein Thermo-
6lbackofen erreicht, ist mit keinem
anderen Backofentyp zu realisieren.
Daher werden Thermooléfen viel-
fach zur Ausbildung und zur Siche-
rung von Alleinstellungsmerkmalen,
also als harter Wettbewerbsfaktor
eingesetzt.

Und wo bleiben
die Nachteile?

Bei so vielen Vorteilen — wieso backen
dann nicht noch viel mehr Backer
mit Thermod!? Weil es (neben einer
tatsachlich wichtigen Einschrénkung,
die man kennen sollte) eine ganze
Reihe langst Uberholter Befurchtungen
und hartnéckiger Vorurteile gibt.

HeiBes Ol, so hért man beispiels-
weise immer wieder — das muss doch
eine gefahrliche Sache sein. Ist es
aber keineswegs. Jedenfalls nicht
bei MIWE. Denn das ganze Thermo-
Olsystem wird atmosphdarisch offen,
also unter ganz normalem Luftdruck
ohne jeden Uberdruck betrieben
(sieht man von dem geringen Druck
einmal ab, den eine Pumpe nun ein-
mal aufbauen muss, um das Ol von
A nach B zu transportieren).

Wir bei MIWE prifen Leckagesicher-
heit grundsatzlich nicht erst zum
Schluss herbei. Sondern planen sie
von vorneherein ein. Wir achten bei-
spielsweise schon in der Konstruk-
tion auf eine Bauweise, bei der selbst
im Volllastbetrieb keine kritischen
Spannungen auftreten, so dass es
gar nicht erst zu Spannungsrissen
kommen kann.
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Effiziente Steuerungstechnik

- hier ein Auslastungsdiagramm -
hilft die Starken der Thermoél-
beheizung optimal zu nutzen

Backen mit Thermool

Bis auf Pumpen und Ventile sind bei
MIWE Thermodlbackéfen alle Verbin-
dungsstellen geschweift.
Selbstverstandlich wird jeder Ofen,
bevor wir ihn ausliefern, obendrein
einer abschlieBenden Dichteprifung
mit Hochdruck unterzogen.

Und nun zur Einschrdnkung.

Weil Thermodl einen extrem hohen
Energieinhalt vorzuweisen hat, schnei-
den Thermodlbackéfen in einer Dis-
ziplin etwas schlechter ab als ihre

Konkurrenten: Namlich dann, wenn
es darum geht, Temperatur mog-
lichst schnell abzusenken.
Erfolgreiche Thermodlbdcker legen
sich deshalb ein klares Konzept fur
das Abbacken zurecht, das diese

spezielle Eigenschaft bertcksichtigt.

Sie organisieren ihren Backbetrieb
vorausschauend.

Aber welcher moderne Bdcker tut
das nicht ohnehin?

von [[E02200417:00 =]

Bis [16.02.2004, 300 | | Aktualiseren

=chliefzen

Thermoidl und
der Return of Investment

Zum guten Schluss: Wie steht es
mit dem Investitionsvolumen bei
Thermoolbackofen?

Méglicherweise mussen Sie fir eine i.

Thermoolanlage anfanglich mehr
investieren als fur einen Rauchgas-
ofen, weil der Heizkessel Ublicher-
weise in einem eigenen Raum instal-
liert wird und Uber Rohrleitungen

mit dem Backofen verbunden wer-
den muss. Diese einmaligen Kosten
relativieren sich aber sofort beim
Einsatz von mehreren Ofen.

Bei allen Wirtschaftlichkeitstberle-
gungen sollten Sie vor allem einen
genauen Blick auf die Energiekosten
werfen. Das Gesamtpotenzial zur
Energieeinsparung mit einem Thermo-
olofen ist ndmlich ganz erheblich.
Wenn das Thermodlsystem optimal
eingestellt und eingesetzt ist, sind
nach unseren Erfahrungen Einspa-
rungen bis zu 20 % maoglich.

Die Investition in Thermodltechnik
wird sich bei den heutigen Energie-
preisen meist sogar als MaBnahme
zur Kostenddmpfung rechnen.

Welches Potenzial in lhrem speziel-
len Fall in einem Thermodlbackofen
steckt, erkldren lhnen die Spezialisten
bei MIWE gerne einmal genauer.
Nennen Sie uns |hre Aufgabe — und wir
suchen gemeinsam mit lhnen nach
der optimalen Losung.

So ist das eben bei MIWE: Sie backen.
Wir haben den richtigen Ofen dazu.

n




12 Backen mit Rauchgas

Backen im groffen Stil: Kerniges Steinofenbrot ist ein
Der MIWE cyclo-rollomat  einziger Genuss. Sagen jedenfalls
seine treuen Anhdnger - und ge-
raten regelrecht ins Schwarmen
beim Anblick rustikaler Bauern-
und Landbrote, beim aromatischen
Duft eines wirzigen Kimmellaibs.

Bevor der Bdcker seinen Kunden
das kraftige Brot mit der kraftigen
Kruste auch tatsdachlich anbieten
kann, muss er freilich eine Voraus-
setzung erfullen: Steinofenbrot, das
unter dieser Bezeichnung verkauft
werden soll, muss — so schreiben es
die Leitsatze fur Brot und Kleingebdck
nun einmal vor — auch tatsdchlich auf
Backguttrdgern gebacken werden,
,die aus Natur- und/oder Kunststein,

Wem lduft da nicht das Wasser
im Mund zusammen?

Schamott oder sonstigen geeigneten
nichtmetallischen Materialien be-
stehen.” Nur dann némlich erreicht
das Brot seinen typischen, ganz be-
sonderen Charakter. Wenn es um
Uberschaubare Mengen geht, ist der
Etagenofen mit Steinplatte fur den
Backer der Backofen erster Wahl.

Wenn allerdings taglich Brotmengen
im Bereich von mehreren Tonnen zu
bewdltigen sind, wenn Linienfihrung
und Rationalisierung die Investitions-
entscheidung mafBgeblich beein-
flussen, dann kann es fir Steinofen-
brot nur eines geben: den Durch-
laufofen mit Steinplattenband und
Rauchgasheizung.

Kurz: den MIWE cyclo-rollomat.

Bei der Entwicklung des neuen GroB-
ofens konnte MIWE mit Uber 40 Jahren
Erfahrung bei Durchlauféfen aller
Bauarten und GréBenordnungen aus
dem Vollen schopfen.

Wie bei anderen Backtechnologien
sind auch bei Durchlaufofen wichtige
Entwicklungsstationen mit dem Na-
men MIWE verbunden: die verbesserte
Cyclotherm-Beheizung beispielsweise,
das Spezial-Scharnierplattenband
mit geschlossener, ebener und glatter
Oberfldche, die frthen MIWE Stein-
plattenbdnder, die bereits ohne
Stahleinfassung — also auch ohne
das gefurchtete Flammen — auskamen
oder die in den Durchlaufofen inte-
grierte Hochtemperatur-Anbackzone.

Genau die findet sich nun auch
beim jungsten Modell wieder, dem
MIWE cyclo-rollomat, einem 24 m-
Rauchgasdurchldufer mit 60 m?
Backfliche aus purem, gewachse-
nem Stein. Uberhaupt haben unsere
Konstrukteure auf die Ausfihrung
der Brennerkammer, also des-
jenigen Bauteils am Durchlaufofen,
das im Dauerbetrieb den groBten
Belastungen ausgesetzt ist, ganz
besonderen Wert gelegt. So wird
die Brennerkammer bei MIWE aus
einem Spezialstahl hergestellt, der
bis 1.050 °C hochhitzebestandig ist.

Das kommt ganz offenkundig der
Lebensdauer und der Zuverl@ssig-
keit des MIWE cyclo-rollomat zugute.

13
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Sage und schreibe 13 Tonnen natur-

gewachsener Granit warten darauf,
lhre Teiglinge zu transportieren
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VerheiBungsvolle Einblicke zeigen
bereits: Da wird was Gutes draus!

Backen mit Rauchgas

Vor allem aber erlaubt es hohere
Anbacktemperaturen in der inte-
grierten Hochtemperatur-Backzone,
die selbst fur rustikale Bauernbrote
mit hohen Roggenanteilen von 90%
vollkommen ausreichend sind;
Dauertemperaturen bis etwa 350 °C
wdren moglich, in der Regel werden
Temperaturen um 300 °C gefahren.

Weil MIWE zudem einen zwischen
30 und 100% seiner Leistung modu-
lierenden Brenner einsetzt, der be-
darfsoptimiert beim Aufheizen eine
hohere Heizleistung entwickeln kann
als beim Konstanthalten der Tempe-
ratur wahrend des kontinuierlichen
Backens, wird mit der kostbaren En-
ergie duBerst sparsam umgegangen
- und ganz nebenbei ein zusatzli-
cher Stellparameter (aggressivere
oder weichere Anfahrhitze) fur die
Optimierung der Produkte gewonnen.

Das Steinplattenband nutzt die Stein-
Trager-Kombination nach dem be-
wdhrten System Schwer — und macht
seinem Namen alle Ehre. Die 35 mm
starken Platten — immer funf neben-
einander ergeben eine Bandbreite —
bringen zusammen stattliche 13 Ton-
nen auf die Waage. Jede einzelne
Platte ist aus vollem, naturgewachs-
enen, italienischen Granit gesdgt.

""-‘--’- I
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Backen mit Rauchgas

Der ist zwar teurer als die andern-
orts verbauten Platten aus kunst-
stoffverbundenem Steinmehl, hat
sich aber in grondlichen Tests als
technisch und backtechnologisch
optimaler Werkstoff fur die beschrie-
bene Aufgabe erwiesen.

Kein anderer Stein — erst recht kein
kunstlich gegossener Stein — verbin-
det auf derart gunstige Weise opti-
male Eigenschaften beim Tempe-
raturObergang auf das Backgut mit
solcher Robustheit gegentber den
mechanischen Belastungen und den
stdndigen Temperaturwechseln in
einem Durchlaufofen.

Die Granitsteine sind mit einer auf-
wdandigen Profilierung so in die tra-
gende Stahlkonstruktion eingehdngt,
dass sich die verschiedenen Mate-
rialien ganz individuell nach ihren je-
weiligen Eigenschaften ausdehnen
konnen. Dies namlich ist der kritische
Punkt bei den in Stahlwannen ge-
gossenen Kunststeinen, dass sich
der Stein unter Temperaturschwan-
kungen anders verhdlt als Stahl;
deswegen brechen Kunststeine
leichter aus und sind generell einem
hoheren Verschleill unterworfen.

Sie haben somit eine deutlich kirze-
re Lebensdauer, wahrend ein Band
aus Granitstein praktisch unverwist-
lich ist. Die Steinplatten sind auBer-
dem derart hinterfrdst, dass nicht
nur in der planen Fldche, sondern
auch beim Umlenken am Einlauf
mit kleinem Radius immer eine ge-
schlossene Steinflache erhalten
bleibt. So dringen keine gréberen
Verschmutzungen in das Platten-
band ein und fUr die Bediener be-
steht keinerlei Verletzungsgefahr.

Das tonnenschwere Plattenband
bedeutet freilich eine groBe Masse,
die vor Backbeginn auf Betriebstem-
peratur aufgeheizt werden muss.
Deswegen eignet sich Heizgas als
Heizmedium ganz besonders for
diese Art von Ofen, weil es die ho-
here Heizleistung, also mehr Flexi-
bilitat und schnellere Aufheizzeiten
zur Verfugung stellt als beispiels-
weise Thermodl. Das massereiche
Steinband ,schleppt” auf seinem 24
Meter langen Weg durch den Ofen
auch Hitze mit sich. Dennoch ist es
ohne weiteres maglich, Uber die
Backstrecke des Durchldufers (fallen-
de) Temperaturdifferenzen von bis zu

70°C zu erreichen. Dabei hilft die

fur eine typische Produkthche von
ca. 130 bis 140 mm eher groBzigig
dimensionierte lichte Hohe des Ofen-
durchlasses von 220 mm:; sie unter-
stUtzt eine bessere und gleichmaBi-
gere Beschwadung und reduziert
die (wegen der vollkommen metall-
freien Platte ohnehin geringe) Gefahr
des Flammens noch einmal deutlich.

Um nicht unnotig Heizenergie an
die Backstube abzugeben, wurde
das rucklaufende Steinplattenband
in einem isolierten Kanal eingehaust.
Eine zuschaltbare Bandheizung kurz
vor dem Einlauf sorgt dafur, dass
das Produkt immer auf ein korrekt
vorgeheiztes Band aufgesetzt wer-
den kann.

Der Durchlaufofen ist in 5 einzeln
regelbare Backzonen unterteilt.

Das Idsst — im Rahmen der Méglich-
keiten eines Durchlaufofens mit
Steinplatten — ganz individuelle Tem-
peraturkurven zu, bedeutet also
eine groBe Flexibilitat bei den abzu-
backenden Produkten und damit
eine deutlich variablere Einsetzbar-
keit des Ofens.

Um den Rationalisierungseffekt, den
ein Ofen dieser GroBenordnung mit
sich bringt, auch vollsténdig ausnut-
zen zu kénnen, gibt es nurmehr eine
zentrale Bedienstelle am Ofenein-
lauf, von der aus sich alle Backpro-
gramme starten und bei Bedarf indi-
viduell nachregeln lassen.

Naturlich kann der MIWE cyclo-rollo-
mat auch Uber die Computersteue-
rung MIWE CS mit einer durchlgufer-
spezifischen Bedienoberfldche
gesteuert werden, auf der alle maf-
geblichen Parameter des Ofens

und seiner Heizzonen Ubersichtlich
angezeigt werden. Bis zu 99 unter-
schiedliche Backprogramme lassen
sich damit verwalten und abrufen.

Einmal gestartet, sorgt die Steuerung
automatisch fur die richtige Tempera-
tur und Uber entsprechende Regel-
glieder auch fur die richtige Feuchte
in den jeweiligen Backzonen.

Weil bei hochwertigen Backproduk-
ten alle Fehlerquellen ausgeschlos-
sen werden mussen, wird die Ent-
schwadung im MIWE cyclo-rollomat
Ubrigens nicht lediglich passiv,
sondern — ghnlich wie beim Kamin-
zug - frischluftunterstitzt vollzogen.
AuBBerdem wird dabei, um einer
unerwinschten und unkontrollierten
Abkuhlung des Produktes zu begeg-
nen, gezielt vorgeheizte Luft zuge-
fohrt. Die Entschwadung ist effizient,
Falschluft am Ein- oder Auslauf wird
unterbunden.

A propos Luft: Wir wollten lhnen jetzt
eigentlich nur noch das eine flistern:
Der MIWE cyclo-rollomat ist leise —
so leise, dass Sie sich womaoglich
fragen wirden, ob er Uberhaupt in
Betrieb ist, wenn Sie direkf neben
ihm stehen.

Umso deutlicher wollen wir daftr
allerdings zum guten Schluss einen
investitionsfreudigen Backermeister
zu Wort kommen lassen, der den
neuen MIWE cyclo-rollomat — neben
einer Vielzahl anderer, ebenso neuer
Back- und Kdlteanlagen aus unse-
rem Hause — in seiner nagelneuen
GroBbdckerei im Raum Wirzburg
vor wenigen Wochen in Betrieb ge-
nommen hat und seither zehn Sorten
Brot in zwei Schichten darauf backt:
Wolfgang Gotz. Viele Worte macht er
zwar nicht. Aber die wenigen haben
es in sich. ,Problemlos”, sagt er. ,Ein
grundsolides, beeindruckendes Teil.”
Und dann rutscht ihm unter einem
spitzbUbischen Lacheln noch das
heraus: ,Einfach klasse.”

Dem haben wir nun wirklich nichts
mehr hinzuzufigen.
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Niitzliche Wasser kommt von alters her in
Fitness-Tipps fiir Béickereien bei vielfdltigen Aufga-
Schwadenanlagen ben zum Einsatz - als Backzutat,
als Reinigungsmittel, aber auch als
unverzichtbares Hilfsmittel beim
Gdren und beim Backen.
Auf diese letztgenannte Aufgabe
mochten wir heute einmal lhre Auf-
merksamkeit lenken. Fiir perfekte
Backergebnisse und optimale
Gerdtepflege kann Ihr Wasser
ndamlich gar nicht gut genug sein.

Beim Wasser, das zur Beschwadung
zum Einsatz kommt, spielen vor allem
drei Faktoren eine Rolle: der richtige
Druck, die mechanische Reinheit und
vor allem die einwandfreie physika-

lisch-chemische Qualitdt des Wassers.

Wasserbei

Der richtige Wasserdruck sorgt dafur,
dass Uberhaupt ausreichend Wasser
zu Schwaden verdampft werden kann.

Die Schwadenanlagen fast aller MIWE
Backofen arbeiten zwar auch bei ge-
ringen Wasserdricken einwandfrei,
weil sie, anstatt lediglich den Wasser-
zulauf fur eine gewisse Zeit zu &ffnen,
den Schwaden nach der tatsdchlichen
Menge des verdampften Wassers
bemessen. Aber ein gleichmaBiger
Druck von 1,5 bis 3 bar sorgt allemal
fur bessere Ergebnisse.

Gegen Uberdruck im Leitungsnetz
hilft ein einfacher Druckminderer, den
wir zwischen 3 und 6 bar empfehlen,
oberhalb von 6 bar fur die einwand-
freie Wirkungsweise der Schwaden-

anlage sogar verpflichtend vorschrei-
ben. Im Zweifelsfalle hilft lhnen Ubri-
gens bei dieser wie bei allen anderen
Fragen, die die Installation lhres
Backofens und der Schwadenanlage
betreffen, die Bedienungsanleitung
weiter, die Sie zusammen mit lhrem
MIWE Backofen erhalten haben.

Gegen mechanische Verunreinigun-
gen des Wassers, die fast immer in
Wasserleitungsnetzen vorkommen,
ist bauseitig die Installation eines
Feinfilters erforderlich, der stérende
Restpartikel einfach ausfiltert. Bereits
kleinste Partikel konnen Magnetven-
tile oder ofeneigene Wasserzdhler
auBer Funktion setzen. Bei den che-
misch-physikalischen Eigenschaften

des Wassers schlieBlich sind vor allem  Im Schwimmbad unerlésslich - beim
drei fur die reibungslose Funkfion und ~ Backen verpént: Chlor im Wasser
Langlebigkeit der Schwadenanlage

mafBgeblich: an erster Stelle die

Wasserhdrte, auBerdem der Chlor-

und der Chloridgehalt.

Weiches Wasser ja —
superweiches nein!

Als Harte des Wassers bezeichnet
man die Menge an Erdalkalioxiden
(Auslagerungen aus dem Erdreich),
die im Wasser enthalten sind.

Gemessen wird die Wasserhdrte

in Grad deutscher Harte (°dH), einer
dimensionslosen Verhdltniszahl.
Offiziell soll die Wasserhdérte zwar
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schon seit 1986 in der Einheit mmol/I
(millimol pro Liter) angegeben wer-
den, aber gut eingefuhrte MaBein-
heiten haben ein zdhes Leben (man
denke nur an die eigentlich langst
aufgegebenen PS), deshalb benutzen
auch wir an dieser Stelle weiterhin
die deutschen Hdrtegrade.

Hartebereich  mmol °dH

1 <13 0-7
2 1,3-2,5 7-14
3 25-38 14-21
4 >3,8 >21

Ein solches Grad entspricht 10 mg
Calciumoxid je Liter Wasser.

Diese Wasserhdrte wird vielfach
auch als Gesamthdrte bezeichnet,
die sich zusammensetzt aus der so
genannten Permanenthdrte und

der Karbonathdrte. Die beiden Harte-
typen treten im Wasser in regional
sehr unterschiedlichen Mengen und
Mischungen auf. Uns geht es hier vor
allem um die Karbonathdarte, die for
die Summe aller Kalzium- und Mag-
nesiumhydrogenkarbonate im Wasser
steht — also fur das, was wir land-
laufig als ,Kalk” bezeichnen.

Je mehr Kalk, desto harter das Wasser.
Je harter das Wasser, desto mehr Ab-
lagerungen in Ihrem Schwadenappa-
rat: Denn beim Erhitzen von stark kalk-
haltigem Wasser bildet sich aus der
Karbonathdrte der sogenannte
Kesselstein” in Heizschlangen und
Rohren und selbstverstdndlich auch
in einer Schwadenanlage. Kessel-
stein im Schwadenapparat aber be-
deutet, dass sich die Querschnitte in
den Leitungen und Dosierelementen
verringern und dass sich in der Folge
die Zuflussmengen und damit auch
lhre Backergebnisse schleichend
verdndern. Bei hoheren Kalkkonzen-
trationen im Wasser fritt also zwangs-
laufig eine schnellere Verkalkung ein,
was dazu fohrt, dass ein Schwaden-

apparat auch entsprechend haufiger
entkalkt und woméglich sogar vor-
zeitig ausgetauscht werden muss.
Um Ihnen dies zu ersparen, empfehlen
wir fur Gebiete mit einer Wasserhdrte
von mehr als 7°dH den Einsatz einer
Entkalkungsanlage, die hartebildende
lonen gegen Natrium austauscht und
dabei idealerweise so eingestellt sein
sollte, dass das Wasser nach der Be-
handlung eine Harte von 5-7°dH
aufweist.

Superweiches Wasser mit einer Harte
von 0 -3 °dH kann Ubrigens nicht Ihr
Ziel sein, denn zum einen wird Wasser,
je weicher es ist, gleichzeitig aggres-
siver gegen eine Reihe von Metallen.
AuBerdem wollen Sie das weiche
Wasser in |hrer Backerei womaglich
auch zu anderen Zwecken nutzen —
beispielsweise in den Verdampfern
lhrer Garrdume; genau dort kann
superweiches, also praktisch voll-
kommen entmineralisiertes Wasser
aber nicht eingesetzt werden, denn
die Anodenheizung braucht, um
funktfionieren zu kdnnen, mineral-
haltiges Wasser.

Eine gewisse mafBvolle Verkalkung
des Wassers ist also nicht nur unum-
gdnglich, sondern sogar geradezu

» Probleme bei hartem Wasser

* Kalkeinlagerungen, z.B. an Warmetau-
schern, Dampfg t , S etc.
(Etwa 70 % aller Maschinenstérungen sind
auf Kalkeinlagerungen zuriickzufihren)

* héherer Energieverbrauch (bis zu 25 % bei
einer Kalkschicht von 4 mm auf Heizkoérpern)

* Ablagerungen von Mineralien (Salz)
auf der Frontscheibe

* Umsatzverluste durch unnétige Stillstands-
zeiten lhrer Anlagen

erwlnscht. Bei der Dimensionierung
und Auswahl eines geeigneten Auf-
bereitungssystems gibt Ihnen Ubrigens
Ihr MIWE Fachberater gerne kundige
Auskunft. Auch Ihr 6rtlicher Wasser-
installateur ist for diese Fragen immer
eine gute Adresse.

Chlor und Chlorid

Chlor, das dem Wasser heute Ubli-
cherweise aus Hygienegrinden bei-
gesetzt wird, ist an dieser Stelle nur
insofern von Bedeutung, als es ins-
besondere bei zu hoher Dosierung
geschmackliche Irritationen ausldsen
kann. Die maximale Chlorkonzen-
tration im Trinkwasser darf nach der
Trinkwasserverordnung 0,3 mg/I nicht
Uberschreiten. Wir empfehlen aller-
dings einen niedrigeren Wert von
maximal 0,1 mg/|, den Sie durch einen

vorgeschalteten Aktivkohlefilter im
Wasserzulauf erreichen kénnen.
Den Anteil der Halogenid-lonen — also
der Bromide, Jodide, Fluoride und vor
allem Chloride —in Ihrem Wasser soll-
ten Sie im Interesse einer moglichst
langen Lebensdauer lhrer Anlagen
durchaus aufmerksam analysieren
(lassen). Zu hohe Chloridgehalte
kénnen némlich unter ungUnstigen
Bedingungen bei Dauerbelastungen
vor allem in Verbindung mit hohen
Temperaturen zu Schaden an Me-
tallen, selbst an den sonst kaum
angreifbaren Edelstdhlen, fuhren.
Stahlhersteller geben beispielsweise
an, dass ab einer Konzentration von
400 mg Chlorid pro Liter Wasser auf
Edelstahl wie V4A mit Lochfral3 zu
rechnen ist. Allerdings schreibt die
Trinkwasserverordnung einen Hochst-
gehalt fur Chloride von 250 mg/I
(entsprechend ca. 7.000 mmol/m?)
verbindlich vor. Die meisten Wasser-
lieferanten erreichen im Mittel sogar
einen noch deutlich niedrigeren Ge-
halt von etwa 150 mg/|. Damit sind
Sie als Backer im Normalfall auf der
sicheren Seite.

Uber die genaue Qualitat lhres
Wassers informiert Sie bei Bedarf
Ihr 6rtliches Wasserversorgungs-
unternehmen.

Bliebe eigentlich nur noch ein guter
Rat zum guten Schluss: Auch wenn
Sie beim Wasser alle Sorgfalt walten
lassen — gewisse Ablagerungen
gibt es immer. Daher unsere grund-
sdtzliche Empfehlung: Sorgen Sie
dafur, dass die Schwadenanlagen
Ihrer Backofen regelmaBig gewartet
werden. Das macht nicht viel Muhe,
zeigt aber mdchtig Wirkung:

Sie bekommen bessere Backergeb-
nisse, Sie haben weniger Ausfdlle
und deutlich langere Standzeiten.

War es nicht genau das, was Sie sich
schon immer gewUnscht haben?
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Wasseraufbereitung durch
I " h und Aktivkohl

s Kalziumsalze
Magnesiumsalze

= Chlor
= Chlorverbindungen

&

Ergebnis:
entkarbonisiertes Wasser



Ab sofort sind alle MIWE Laden-
backéfen auch mobil einsetzbar.

Einfach praktisch

Gut gebacken wird heute léngst auch
auBerhalb der traditionellen Back-
stube. Fur alle, die mobil sein missen,
deswegen aber nicht auf perfekte
Backergebnisse verzichten wollen,
gibt es auBBer dem MWE signo und
dem MIWE gusto (beide haben ja
bereits die patentierte Wasserpatrone)
nun auch den MIWE aero und den
MIWE econo mit einer praktischen
Sonderausstattung:

Ein mobiler Wasserkanister erlaubt
noch mehr Bewegungsfreiheit.
Unabhdngig vom ndchsten Wasser-
anschluss ist damit jetzt auch der
universelle Frischebdcker mit der
leistungsféhigen Schwadenanlage

Uberall und jederzeit sofort back-
bereit, wo es Strom gibt, auf dem
Jahrmarkt zum Beispiel oder bei
der ndchsten Roadshow.

Der handliche Wasserbehdilter ist Gbri-
gens auch dann von Nutzen, wenn
zwar der Wasseranschluss in erreich-
barer Nahe ist, das daraus entnom-
mene Wasser aber wegen hoher Kalk-
belastung eine fir Mensch und Ofen
besondere Hdrte darstellt. Statt des
harten Leitungswassers kann der
Bécker mit dem Kanister nun ganz
einfach destilliertes, weiches Wasser
in seinem Backofen verwenden und
sich so manche Reinigung und War-
tung gleich von Anfang an ersparen.
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Kommen Sie?”

Messetermine

Sidback
Stuttgart
17.04.-21.04.2004

CIBUS
Parma/Italien
06.05.-10.05.2004

SIAB
Verona/ltalien
08.05.-12.05.2004

[:]]3
Las Vegas/USA
15.08.-18.08.2004

Modern Bakery
Moskau/Russland
04.10.-07.10.2004

Sachsenback
Leipzig
30.10.-01.11.2004
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