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- Editorial

Dass die Welt des Backens viele
Seiten und viele Gesichter hat — und
dass Sie in allen Facetten des Bdcker-
geschdaftes mit MIWE immer ganz
vorne dabei sind, davon kindet auch
diese Ausgabe der MIWE impulse.

Sie erfahren hier zum Beispiel Grund-
satzliches Uber die Moglichkeiten
der WarmerUckgewinnung, die — bei
stetig steigenden Energiepreisen —
for immer mehr Bécker eine attraktive
MaBnahme zur Kostenddmpfung
darstellt. Wir zeigen Ihnen, wie einer
unserer Kunden tausend Backafen
vernetzt und seinen Betrieb dadurch
zielgerichtet optimiert hat.

Sie konnen sich mit uns aber auch
auf historische Spurensuche begeben
und dabei erfahren, was Lord und
Lady in jedem Brotlaib zu suchen ha-
ben. Und wir berichten davon, wie
MIWE Technik medienwirksam dort
zum Einsatz kam, wo sich die Besten
der Welt getroffen haben: im Deut-
schen Haus auf dem Olympiageldnde
in Athen.

Kurz: Wir zeigen anhand vieler kleiner
und groBer Beispiele, wie wir daran
arbeiten, lhnen mit modernen, inno-
vativen Losungen das Backen etwas
einfacher zu machen.

Dass uns das in der Vergangenheit
immer wieder gelungen ist und in
der Zukunft auch weiterhin gelingen
wird, verdanken wir zu einem guten
Teil Ihnen, unseren Kunden.

Von Ihnen kommen die entscheiden-
den Impulse.

So wie sich Ihre Markte veréndern,
verdndern sich auch lhre Betriebe.
Und fur verdnderte Betriebe braucht
es immer wieder verbesserte Werk-
zeuge. Wer dann ndher dran ist am
Bdackeralltag, wer seine Kunden am
besten kennt und weil3, wo sie der
Schuh drickt, der entwickelt auch die
praktikableren Ideen — das ist unsere
simple Grunduberzeugung. Deshalb
pflegen wir ganz bewusst den leben-
digen Kontakt zu Thnen und zu lhren
Mitarbeitern. Wir freuen uns, dass
unsere Fachberater immer wieder

gern gesehene Gdste in Ihren Betrie-
ben sind. Aus den vielen Backstuben-
gesprdchen und den Fachsimpeleien”
am Rande sind immer wieder
wertvolle Anregungen fur die Weiter-
entwicklung unserer Produkte hervor-
gegangen. Ein solcher Austausch ist
fur beide Seiten vorteilhaft: Fir uns,
weil wir auf diesem Wege frohzeitig
erfahren, welche Produkte Sie sich
zur Losung lhrer heutigen und kinfti-
gen Aufgaben wunschen.

Und fur Sie, weil Sie sich darauf ver-
lassen kénnen, bei MIWE nur solche
Back- und Klimatechnik zu bekommen,
die von echten Praktikern aus der Pra-
xis fUr die Praxis entwickelt worden ist.

Eine gute Gelegenheit fir einen per-
sonlichen Austausch bietet sich Ubri-
gens Ende Oktober auf der ,Sachsen-
back” in Leipzig, zu der ich Sie ganz
herzlich einladen mochte.
Eintrittskarten bekommen Sie — wie
immer — kostenlos, wenn Sie sie bei
uns mit dem beiliegenden Ruckant-
wortschreiben anfordern.

i

Auf etwas systematischere Weise dient
auch die Backerumfrage, die wir mit
dieser Ausgabe der MIWE impulse
aussenden, dem verbesserten Infor-
mationsaustausch zwischen Ihnen
und dem Hause MIWE. Helfen Sie
uns, ein aktuelles Bild der Branche
zu zeichnen, ihrer Befindlichkeiten,
ihrer Trends, ihrer akuten Bedurfnisse.

Ich bitte Sie herzlich: Tun Sie mit.
Nehmen Sie sich ein paar Minuten
Zeit und beantworten Sie unsere
Fragen. Natrlich werden wir in einer
kunftigen Ausgabe Uber die Ergeb-
nisse der Umfrage berichten.

Nun aber erst einmal viel Vergnigen
bei der Lekture. Wie immer stehen
lhnen unsere Fachberater bei allen
weitergehenden Fragen gerne zur
Verfigung.
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Dass der MIWE aero ein Allround-
Back-Genie ist, hat sich unter
Bdckern langst herumgesprochen.
Manche dieser Multitalente zeigen
taglich in drei Schichten, wozu sie
gut sind: Nachts zaubern die Kon-
ditoren in ihnen leckeren Kuchen
und saftige Béden; morgens kom-
men die Bdcker zum Zuge und
sorgen mit frischen Brotchen, aller-
lei Weizenkleingebdck und fruchti-
gem Plunder fir ein kostliches
Frihstiick. AnschlieBend Gbernimmt
dann noch eine Brigade Kéche
das hitzige Regiment: kross braten,
ddmpfen, warmhalten, Oberbacken
- so sieht die tdgliche Speisenfolge
aus der Sicht eines vielbeschdaftigten
Backofens aus.

Wo es derart heill zur Sache geht,
bleiben Brandspuren im Backofen
nicht aus. Erhitztes Fett, Zucker und
EiweiB hinterlassen an den Back-
kammerwdnden einen mehr oder
minder fest eingebrannten Belag.
Dagegen half bislang nur eines:
Reinigen von Hand, entweder abends
nach oder frthmorgens vor dem
eigentlichen Dienst. Das kostete
nicht nur Nerven und wertvolle Zeit,
sondern bei hartndckigen Verkrus-
tungen auch viel MUhe.

Das war einmal.

Denn jetzt ist die Reinigung eines
MIWE aero so einfach wie noch nie
zuvor: Die MIWE cleaning control ist
da - die vollautomatische Nassreini-
gung for alle Ladenbackoéfen aus der
MIWE aero-Familie, mit der die Sdu-
berung verschmutzter und verkruste-
ter Backkammern zur kinderleichten
Ubung wird.

Zugegeben: Wir haben uns mit

der Entwicklung eines solchen Nass-
reinigungssystems ein wenig Zeit
gelassen. Aber die bisher begangenen
Losungswege haben uns allesamt
nicht wirklich Uberzeugen konnen.
Mit Kartuschen in heien Backkam-
mern hantieren? FUr hartndckige
Verschmutzungen die langst aus-
gelaugte Lauge einfach ein Weilchen
langer durch die Backkammer pan-
schen? Das alles schien uns nicht
der Weisheit letzter Schluss zu sein.

Wir wollten unseren Kunden Besse-
res bieten. Wer mit MIWE Backafen
backt, der darf schlieBlich mit gutem
Recht das Besondere erwarten.

Bei einem Reinigungssystem gehoren,
unserer Ansicht nach, auBer perfekten
Ergebnissen auch eine maoglichst
praxiskonforme Bedienung, niedrige
Unterhaltskosten und eine geringe
Umweltbelastung dazu. In dem Be-
streben, all diese Anforderungen un-
ter einen Hut zu bringen, haben wir
uns an die (auch unter Backern neuer-
dings wieder zu Ehren kommende)
Lehre gehalten, dass gut Ding Weile
haben will.

Heute kdnnen wir rickblickend sagen:
Die Geduld hat sich gelohnt.
Herausgekommen ist ndmlich ein
Ergebnis, das unsere Anwender
einhellig fur eine blitzsaubere Losung
halten: Die MIWE cleaning control.

Befrachten wir als erstes ruhig ein-
mal die Alltagstauglichkeit und Prak-
tikabilitat dieses Systems.

Eine automatische Nassreinigung
macht ja nur dann auf Dauer Freu-
de, wenn sie sich moglichst einfach
bedienen und maglichst flexibel in

MIWE cleaning control:
Perfekte Backkammer-
reinigung wie von
Zaunberband
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die unterschiedlichsten betrieblichen
Ablgufe integrieren lasst. Deshalb
haben wir der MIWE cleaning control
gleich mehrere Varianten zum auto-
matisierten Programmstart ermdg-
licht. Prinzipieller Vorteil des Systems:
Da Sie nicht auf vorgegebene Schmelz-
punkte wachsverschlossener Kar-
tuschen Rucksicht nehmen missen,
kénnen Sie den Reinigungsprozess
nach Belieben dann starten, wenn
es sich am besten in Ihre Planung
einfugt — ganz unabhdngig davon,
welche Temperatur gerade im
Backofen herrscht.

Die Option Sofortstart ist immer ideal,
wenn der Backofen kalt (oder jeden-
falls nicht auf mehr als die fur die
Reinigung notwendigen 120 °C auf-
geheizt) ist. Naturlich konnen Sie einen
solchen Kaltstart” des Reinigungs-
programmes auch auf eine beliebige
Uhrzeit festlegen.

Haben Sie eben noch gebacken,
konnen Sie die in der Backkammer
noch vorhandene Restwdrme selbst-
verstandlich energiesparend for

die anstehende Reinigung nutzen,
indem Sie die Option Start bei 120 °C
wdhlen. Das Reinigungsprogramm
startet automatisch den Reinigungs-
prozess, wenn die Temperatur in
der Backkammer auf die maximal
zuldassige Reinigungstemperatur von
120 °C gefallen ist.

Vorteil: Sie mUssen keine zusdtzliche
Energie aufwenden, stattdessen wird
die ohnehin vorhandene Warme aus-
genutzt; Sie sparen kostbare Energie.

Umgekehrt ist es auch moglich, den
Temperaturvorrat aus dem Reinigungs-
prozess beim ndchsten Backvorgang
zu nutzen. Bei der Startoption vor
Nachtstart geben Sie einen Startzeit-
punkt etwa 2,5 Stunden vor dem ge-
planten ersten Backtermin ein; das
Reinigungsprogramm endet dann

genau rechtzeitig zum Backbeginn,
die Backkammer ist (vom Trocknen
bei der Reinigung her) bereits griond-
lich vorgeheizt. Das Aufheizen for
das Backen haben Sie sich auf diese
Weise schon gespart.

Als letzte Moglichkeit bietet sich an,
das Programm zu einer bestimmten
Uhrzeit ablaufen zu lassen. Bei den
Reinigungsprogrammen selbst zeigt
die MIWE cleaning control echte Viel-
falt und passgenaue Dosierung fur
leichte (Stufe 1), mittlere (Stufe 2) und
starke Verschmutzungen (Stufe 3).
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Andere Systeme bescheiden sich an
dieser Stelle damit, einen mit Wasser
verdUnnten Reiniger stets gleicher
Beschaffenheit einfach unterschied-
lich lange durch die Backkammer

zu pumpen - ein Verfahren, das auf-
merksame Bdcker nicht wirklich
Uberzeugen kann.

Denn entweder ist diese ,Waschlau-
ge fur alle Falle” fur einfache Ver-
schmutzungen Uberdosiert (was sich
in unnotig hohen Reinigungskosten
niederschldagt) oder sie ist dafir ge-
rade richtig eingestellt — dann aber

bringt eine Verldngerung des Wasch-
vorgangs mit einer bereits stark
schmutzbeladenen Reinigungslauge
auch keine Verbesserung des Wasch-
ergebnisses und kostet damit bloB
wertvolle Zeit.

Deshalb wird bei der MIWE cleaning
control je nach gewdhlter Stufe
tatsdchlich eine unterschiedliche
Menge Reiniger in die Backkammer
gegeben — und zwar unverdinnt.
Der konzentrierte Reiniger sorgt von
Haus aus fur eine intensivere und
exakt dosierte Reinigungswirkung

- also auch fUr niedrigere Kosten.

FUr unterschdtzte Verschmutzungs-
grade bietet Ihnen die MIWE cleaning
control auBerdem eine Verdopplungs-
funktion, die Sie auch noch wdhrend
des Reinigungsvorgangs aufrufen
kénnen, wenn Sie feststellen, dass
die Backkammer mit der von lhnen
gewdbhlten Reinigungsstufe doch
nicht zufriedenstellend sauber ge-
worden ist. Dann wird nur die Reini-
gerzugabe und der daran anschlies-
sende Umwadlzvorgang (Dauer: ca.
25 Minuten) wiederholt. Um Reiniger
zu sparen, kénnen sie also getfrost
eine eher zu schwache Reinigungs-
stufe wdhlen und diese im Bedarfs-
fall verdoppeln.

Ein Reinigungsvorgang dauert,

je nach gewdhlter Reinigungsstufe,
ca. 80-90 Minuten. Dabei werden
lediglich 30 Liter Wasser verbraucht;
dies bleibt damit deutlich unter dem
Bedarf anderer automatischer Reini-
gungssysteme am Markt. Niedriger
Wasserverbrauch, gezielter Reiniger-
einsatz und deutlich weniger Ver-
packungsmaterial — das schldgt sich
in niedrigeren Kosten pro Wasch-
gang nieder. Wir demonstrieren lhnen
gerne, wie Sie mit einem MIWE aero
mit der MIWE cleaning control erheb-
liche Kosten im Vergleich zu anderen
Systemen einsparen kénnen.

<« Die MIWE cleaning control
hat selbst uns verblifft:

Der Vorher/Nachher-Vergleich
links ist nicht geschont!
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Und das Reinigungsergebnis?

Bevor wir lange lobende Worte
machen, lassen wir an dieser Stelle
lieber gleich diejenigen zu Wort
kommen, die MIWE cleaning control
seit Monaten téglich im Einsatz
haben und deshalb aus eigener prak-
tischer Erfahrung sprechen:

Unsere Anwender.

.Die MIWE cleaning control reinigt
den Backraum selbst bei hartnéckigs-
ten Verkrustungen zu unserer vollsten
Zufriedenheit”, schreibt uns beispiels-
weise Markus Besenbeck vom
gleichnamigen SB-Center in Neuen-
dettelsau. Er kommt trotz intensiver
Nutzung mit einer Reinigung alle vier
Wochen aus.

Was Winfried Vath in seiner Betriebs-
kantine in Kénigsheim alles im
MIWE aero zubereitet, mochten wir
anfanglich selbst nicht glauben:

Von Wienern und anderen Koch-
wursten Uber Gemuse, Kartoffeln
und Aufl@ufe bis hin zu Cordon Bleu,
Steaks und anderem Kurzgebrate-
nen reicht seine Palette.

Ein wenig bedauert er, dass man
trockene Teigwaren (z. B. Nudeln) vor-
her noch auBerhalb des MIWE aero
abkochen muss, bevor man sie
dann ,gut in dem Ofen warmhalten”
kann. Dass er ,Brétchen, Plunder
und Pizza” in dem Ofen bdckt, ist for
ihn (und war fUr uns schon immer)
eine Selbstverstandlichkeit. ,Der Ofen
hat sich zu einem guten Helfer for
mich entwickelt und wird wirklich den
ganzen Tag bendatigt”, fasst Vath seine
Erfahrungen zusammen.

Wo so viel gebacken, gedunstet und
gebraten wird, und das nahezu rund
um die Uhr, da fallen nattrlich auch
starke Verkrustungen an:

Herr Vath nutzt die MIWE cleaning con-
trol deshalb téglich — und ist mit ihr
hochzufrieden.

Norbert Grohmer im Bad Kissinger
Forsthaus Klaushof hat eine fur
Restaurantumgebungen typische
Mischnutzung fUr seine beiden
MIWE aero parat: Nachts bzw. froh
am Morgen sind die Konditoren
an der Reihe, die Tortenbéden und
Blechkuchen backen.

Tagsuber Ubernehmen dann die
Kéche die beiden Backsfen mit
einer ,normalen Kuchenbeanspru-
chung”. Dazu zahlt Grohmer auBer
.Brot und Brétchen backen” auch
die ganze Palette kiichenUblicher
Aufgaben: ,Kochen, Braten, Damp-
fen von Fisch, Fleisch und Gemuse”.

Grohmers ResUmee: ,Insbesondere
das Reinigungssystem stellt eine
groBe Arbeitserleichterung dar.

Wir erreichen eine deutlich verbes-
serte Reinigungsqualitdt und sparen
uns obendrein Personalkosten.”

Da missen Sie sich nicht wundern,
dass die Bdcker von heute den
MIWE aero mit der MIWE cleaning
control fUr ein putzmunteres Kerl-
chen halten ...

Weil sich die Backkammer-Reinigung
mit der MIWE cleaning control in
wichtigen Punkten vorteilhaft von
anderen Verfahren unterscheidet,
stellen wir den Ablauf des automa-
tischen Reinigungsprozesses Schritt
fur Schritt vor:

» Sie schrauben lediglich die Reini-
gerdise oben in der Backkammer-
decke ein und schlieBen die Tur,
die sich wdhrend des ganzen
Prozesses automatisch verriegelt.

Dann starten Sie auf Knopfdruck
das gewunschte Reinigungspro-
gramm.

» Als erstes wird die Backkammer
je nach Startoption — falls nétig —
auf 120 °C aufgeheizt und beddmpft.
Fur den richtigen Dampf sorgt der
Schwadenapparat des MIWE aero.

» Nun wird das Reinigungskonzen-
trat in mehreren Impulsen tUber die
ReinigerdUse in den Backraum ein-
gespruht — und zwar unverdinnt,
also hochgradig wirksam. Bei man-
chen Impulsen wird das Konzentrat
unverwirbelt auf die Backkammer-
wdnde aufgespruht und kann dort
einwirken, bei anderen Impulsen ist
zeitgleich der Lufter in Betrieb,

der das Konzentrat gleichmdBig im

Backraum auch an den sonst nicht
zugdnglichen Stellen (zum Beispiel
hinter dem Ansaugblech) verteilt.

Je nach gewdhlter Reinigungsstufe
wird eine unterschiedliche Dosis
Reinigungsmittel eingespruht; die
gewdhlte Stufe steuert also tatsdch-
lich die Intensitat der Reinigung und
nicht bloB die Ldange der Waschzeit.

» Der Reiniger wird abschlieBend
—auch das ist eine wichtige Beson-
derheit der MIWE cleaning control —
neutralisiert, so dass der pH-Wert
der Flussigkeit etwa bei 8 liegt.

Erst jetzt 6ffnet ein Stellmotor am
tiefsten Punkt der Backkammer ein
Ablassventil. Nun kann die neutra-
lisierte Waschlauge in die reguldre
Abwasserleitung abflieBen.

Uber die DUse wird zusatzliches
Wasser eingespruht und die Kam-
mer damit grindlich ausgespult.

» Zum Entfernen von Kalkablage-
rungen wird mittels DUse Entkalker
in die Backkammer eingespriht
und gleichmadBig verteilt.
AnschlieBend wird die Backkammer
mit Frischwasser ausgespult.

» Zum Abschluss wird die Back-
kammer zum Trocknen fur etwa
20 Minuten auf 250 °C erhitzt.

So funktioniert
die MIWE cleaning control

Komfort pur:
Die optionale Frontbefillung




Backofentechnik

Weniger Ziindlast:

L .eise Brenner
leben linger

MIWE stattet Backifen ab 80/95 kW

mit 2-Stufen-Brennern aus

Jeder Backofenbrenner macht mal
Pause. Immer dann, wenn der Back-
ofen seine aktuelle Arbeit getan hat,
zum Beispiel. Oder abends nach
Betriebsschluss. Aber jede Pause
hat auch ein Ende.

Wenn der Brenner dann am Morgen
(oder zum Weiterheizen) wieder ge-
startet werden muss, steht er vor
einer seiner kompliziertesten Auf-
gaben: einem Kaltstart. Schlagartig
mussen dabei in herkémmlichen
Brennern 100 % des fir die instal-
lierte Brennerleistung benétigten
Brennstoff-Luft-Gemisches geziin-
det und verbrannt werden.

Das ist deshalb ein gewisses Kunst-
stuck, weil im Unterschied zur
kontinuierlichen Verbrennung im
Betrieb bei der ZUndung eine groBe
Menge Ol- oder Gas-Luft-Gemisch
explosionsartig, also ,unter erheblicher
Volumenzunahme” verbrennt, wie der
Fachmann den gewaltigen Uberdruck
vornehm zurtckhaltend beschreibt,
der sich dabei rasant aufbaut.

Neben dem lauten Gerdusch und
der Druckbelastung fur das ganze
System bedeutet eine grofe Zind-
last immer auch eine schlechtere
Verbrennung. Mancher Bdcker kennt
den Effekt: Immer beim Zinden wird
Rauch aus dem Schauloch gedrickt.
Was hier als Rauch austritt, ist RuB
— unsauber verbrannter Brennstoff.
Wiederholt sich dieser Vorgang
taglich Dutzende Male, kann das zu

RuBablagerungen fuhren, und das
umso eher, je hoher die Leistung

des Brenners, je groBer also die Zund-
last ist. RuBablagerungen aber ziehen
mit der Zeit eine deutliche Minder-
leistung von Brenner und Backofen
nach sich.

Weil Backer nun aber einmal mog-
lichst lange ihre ungetrubte Freude
an unseren Backofen haben sollen,
stattet MIWE jetzt alle Etagendfen

ab 80 kW sowie alle Stikkenofen ab
95 kW mit 2-stufigen Brennern aus.
Diese Brenner reduzieren in der Start-
Stufe den Treibstoffzufluss; sie mussen
also nur noch etwa 60 bis 70 %

der fur den Dauerbetrieb (in Stufe 2)
vorgesehenen Brennstoffmenge
zunden. Eine kleinere Zundlast aber
hat gleich mehrere vorteilhafte Folgen:
Uberdruck im Kesselsystem wird
vermieden; der niedrigere Druck im
System verbessert ganz allgemein
das Kaltstartverhalten.

Die Verbrennungsgute beim Start
nimmt zu, die Menge des unverbrann-
ten Brennstoffs geht gegen Null; also
bleibt die Qualitdt der Verbrennung
insgesamt langer konstant erhalten,
was lhren Wartungsaufwand redu-
ziert und die Standzeit des Brenners
verlangern hilft.

Und schlieBlich wird es auch noch
ein gutes StUck leiser in Ihrer Back-
stube. Grund genug also, diese
Neuerung einmal ein wenig lauter
hinauszuposaunen.

Ein verbessertes Kaltstart-
verhalten spart letztendlich
bares Geld ...

... unabhangig davon, ob Sie
Etagen-, Sticken- oder Backdfen
mit Thermodltechnik nutzen




12

Backofenvernetzung
via Intra-/Internet
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Steuerungstechnik

.Ein einheitlicher Programmstand
in allen Backséfen” - das fiele wohl
den meisten Bdckern auf Anhieb
ein, wenn man sie nach den Vor-
ziigen vernetzter Backofen fragen
wirde. Dass eine effiziente Vernet-
zung von Backstationen noch ganz
andere und, nebenbei bemerkt,
sogar duBerst eintrdgliche Effekte
generieren kann, ist vielen Bédckern
(und selbst manchem Filialisten)
offenbar noch gar nicht recht be-
wusst. Dabei ist die Integration von
Backafen (oder auch Kdlteanlagen)
ins Intra- oder Internet mit dem
neuen Netzwerkmodul von MIWE
jetzt so einfach und elegant wie
nie zuvor.

Ein Backofen mit einer intelligenten
Schnittstelle, Uber die wichtige Daten
auf einfachstem Wege ein- und aus-
gelesen werden koénnen, hat fur

den Bdcker ganz offenkundig zwei
prinzipielle Vorzige: Backprogramme
lassen sich leichter einrichten, Infor-
mationen zum laufenden Betrieb
leichter abfragen - vor allem dann,
wenn man Uber eine Software wie
MIWE winCAB32 verfugt, die derartige
Aufgaben komfortabel erledigt.

Der Nutzen guter Backprogramme
ist langst erwiesen. Hochwertige

Backwaren, erst recht ganz einzig-
artige Produkte mit ausgesprochen
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individueller Charakteristik, brauchen,
wenn sie zum Liebling oder gar zum
Geheimtipp unter Verbrauchern
avancieren sollen, individuelle, prézise
austarierte Temperatur- und Feuchte-
verlaufe in der Backkammer.

Wo aber kein Backprofi am Ofen steht
und verstdndig nach dem Rechten
sieht — und das ist in Verkaufsstellen
mit Abbackstationen nun einmal der
Regelfall — muss eben ein Backpro-
gramm, das jedermann auf Tasten-
druck zu starten versteht, sicherstellen,
dass das Produkt optimal ausge-
backen wird — und zwar méglichst

in jeder Verkaufsstelle das gleiche.

MIWE hat daher frohzeitig einen
Backprogramm-Manager entwickelt,
eine Software also, mit deren Hilfe
sich komplexe Backprogramme

mit mehreren individuell regelbaren
Backphasen entwickeln, testen,
verwalten und auf die entsprechenden
Anlagen Ubertragen lieBen — zundchst
im 1:1-Verfahren, also von einem
Computer auf einen Backofen.

Die punktuelle Kommunikation,

die diesen Backofen-Computer-Dialog
der frhen Tage kennzeichnete (und
die bei wenigen zu bedienenden
Backéfen durchaus auch heute noch
sinnvoll sein kann), erreichte mit
steigenden Backstationenzahlen aller-
dings schnell ihre Grenzen.
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Bei aller Mobilitat: Wenn immer erst
ein Palm- oder Laptop mit einem
Backofen vor Ort verbunden werden
muss, bevor Daten ein- oder aus-
gelesen werden kénnen, und wenn
die Standorte der Backéfen noch dazu
weitrdumig verstreut liegen, dann
braucht es bei hunderten von Anlagen
einfach entschieden zu lange, bis
alle Ofen auf dem gleichen Programm-
stand sind; auch Abfragen der
Betriebsdaten sind auf diesem Wege
bestenfalls stichprobenartig moglich.
Zu einer wirklich aussagefdahigen
Analyse kommt es so jedenfalls nicht.

Daher wurde als — zwar immer

noch vorwiegend punktuelle, aber
wenigstens rdumlich ungebundene -
ndchste Stufe der Backofen-Computer-
Kommunikation die Verbindung

per DFU (DatenFernUbertragung)
entwickelt.

Damit lassen sich die Anlagen (meist
Uber das offentliche Telefonnetz)
einzeln anwdhlen und mit Daten be-
schicken bzw. abfragen. Diese Form
der Datenkommunikation setzt frei-
lich eine entsprechende Telefonie-
Infrastruktur rund um den Backofen
voraus: FUr jede einzelne Steuerung
muss eine analoge Telefonleitung
(oder eine ISDN-Nebenstelle) und
dazu ein passendes Modem vorge-
halten werden.
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Wo mehrere solcher Steuerungen an
einem Ort konzentriert sind, kdnnen
sie mit dem MIWE gateway (Uber das
wir in der Ausgabe 2 der MIWE im-
pulse ausfihrlicher berichtet haben)
gebundelt Gber eine einzelne Telefon-
leitung (also entsprechend kosten-
gunstig) angeschlossen werden.

Das MIWE gateway als Schnittstelle
zwischen den Welten war es auch,
das erstmals die Verbindung
zwischen den verschiedenen Bus-
technologien und Protokollen her-
stellte, die in Béckereien verbreitet
sind — und dabei den Horizont &ffne-
te hin zu dem Netz schlechthin:

zum Internet und seinen weltweit
etablierten Standards.

Mit der Entwicklung eines neuen, rein-
rassigen TCP/IP-Netzwerkmoduls hat
MIWE das Tor in die Zukunft der Back-
ofenkommunikation nun endgultig
weit aufgestoBen und die Grundlage
geschaffen fur die vollstandige Integra-
tion von Backdfen und Kalteanlagen
in das unternehmensweite Infranet.

Das MIWE Netzwerkmodul nutzt
ausschlieBlich etablierte Standards
und global verfigbare Technologien:
Ethernet beispielweise, den mit rund
70 % Marktanteil meistverbreiteten
Standard fur lokale Netzwerke, und
das aus dem Internet stammende
TCP/IP-Protokoll.
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MIWE winCAB32:

Steuerung, Kontrolle und gewinn-
bringende Datenauswertung

in einem komfortablen Paket

T ]
i
i

II-I.I.I-I.I.I-.';';';';I-.';';';';- "]

R

i

iﬂu—l-l‘t%'rll_
] T [
LR L e L
E e |

o

i
1
ST

AT

Steuerungstechnik

Das sorgt einerseits fur eine nahtlose
Integration der Backofenvernetzung
in vorhandene Strukturen und anderer-
seits fur attraktive Preise, weil Sie die
eigentliche Vernetzung mit Standard-
komponenten realisieren kénnen.
BAKELINK, der Kommunikations-
standard der Backer auf TCP/IP-Basis,
wird von dem Modul selbstverstdand-
lich ebenfalls unterstutzt.

Das Netzwerkmodul wird als Option
for alle MIWE Backoéfen mit Computer-
steuerung angeboten und kann
selbstverstandlich auch in entspre-
chenden dlteren Modellen jederzeit
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nachgerUstet werden. Einfach das
Modul aufstecken — schon ist Ihr MIWE
Backofen auf dem allerneuesten Stand
der Technik. Einmal mehr durfen Sie
erleben, dass lhnen mit MIWE die Zu-
kunft einfach sicher ist.

Mit dem neuen Netzwerkmodul wird
jeder Backofen zu einer vollwertigen
Datenstation innerhalb Ihres Firmen-
Intranets. Wie ein PC wird er in das
Netzwerk eingebunden und bekommt
dort eine eindeutige Netzwerkadresse
zugewiesen. Ab dann kann — am bes-
ten mit MIWE winCAB32 - von jedem
Arbeitsplatz des Firmennetzwerks,

ja notigenfalls sogar von jedem Ort
der Welt mit Internetzugang aus,

auf den Backofen zugegriffen werden.

Sie konnen Backprogramme, die
Wochenschaltuhr oder andere Para-
meter dndern, Sie konnen umgekehrt
aber auch alle Vorgdnge im Back-
ofen systematisch erfassen und
dabei sogar Temperaturverlgufe auf-
zeichnen.

Die Daten, die Sie auf diesem Wege
gewinnen, lassen sich wegen der
weitgehenden Integration in Standard-
strukturen (und der damit leicht
verfigbaren Schnittstellen hin zu
BUro- oder betriebswirtschaftlichen
Anwendungen) recht einfach for

alle weiteren Auswertungen zur Ver-
fogung stellen: fur Statistiken aller Art,
for Auslastungsprofile und Trend-
darstellungen in numerischer oder
grafischer Form beispielsweise, die
dem Management als Informations-
system und Entscheidungshilfe
dienen kénnen.

Besonders einfach lassen sich Back-
o6fen mit der neuen MIWE Technologie
vernetzen, wenn die Verkaufsstellen
ohnehin bereits Uber ein Intranet
miteinander verbunden sind, wie es
bei den allermeisten Filialisten schon
heute der Fall sein durfte.

Dann ndmlich kénnen Sie einfach
unmittelbar auf der bestehenden
Infrastruktur aufsetzen.

FUr die Coop, den MIWE Kunden

in der Schweiz, der mit anndhernd
1.000 angesteuerten Backkammern
in mehr als 600 Uber die ganze
Schweiz verteilten Verkaufsstellen die
zweifellos grundlichsten Erfahrungen
mit der neuen, Intranet-basierten
Vernetzung von Backofen vorweisen
kann, stand bei der Entscheidung
for die vollstandige Vernetzung aller
Backdofen neben den einheitlichen
Backdaten an allen Backstationen
die einfache, kontinuierliche Auswert-
barkeit realer Backdaten von Anfang
an im Vordergrund.

Nacht for Nacht, wenn es sein muss
auch jederzeit dazwischen, werden
die kompletten Back- und Vorgangs-
daten aller Backdfen von den
Informatik-Service-Centern der funf
Verkaufsregionen mit winCAB32
automatisch abgerufen und zundchst
in einer Datenbank gespeichert.

Auf einer zweiten Ebene wertet dann
ein von Coop auf der Basis eigener
Organisationsstrukturen entwickeltes
Intranet-Tool die eingegangenen
Daten statistisch aus.

Die Eidgenossen sehen in der konti-
nuierlichen Analyse der Auslastungs-
profile ihrer Backofen ein wichtiges
FUhrungsinstrument, das ihnen dabei
hilft, zentrale Unternehmensziele

zu erreichen. Die zweitgroBte Einzel-
handelsgruppe der Schweiz hat sich
erklartermafBen vorgenommen, den
Verbraucher mit garantierter Qualitat
und ,Frische bis zum Ladenschluss”
als zufriedenen Kunden zu gewinnen.

Mit der unter Abbdckern noch immer
weit verbreiteten Devise ,Gebacken
wird am Morgen — und spdter nur
noch dann, wenn’s unbedingt sein
muss” sei dieses ehrgeizige Ziel

allerdings nicht zu erreichen, erldutert
Remo Lienert, der bei Coop als Fach-
berater in der Verkaufsregion Ost-
schweiz-Ticino fur das Backwarenge-
schaft zustandig ist.

Der Zugriff auf die Live-Daten in

den Verkaufsstellen erlaube jetzt erst-
mals die systematische Beantwortung
und Auswertung der drei vorrangigen
Fragen: Wie wird gebacken? Wann
wird gebacken? Was wird gebacken?

Anhand der regelmdfig kontrollier-
ten Nutzungs-, Stérungs- und Hand-
habungsprofile der Backstationen
kann der Fachberater nun gezielte
Empfehlungen aussprechen, wie
durch Anderungen der Abldufe und
Zeitplane mehr Vielfalt ins Pro-
gramm und mebhr Frische ins Produkt
— also letzten Endes mehr Erfolg in
den Verkauf zu bringen ist.

Die bisherigen Erfahrungen seien
Uberaus erfreulich, sagt Lienert; die
Verantwortlichen in den Verkaufs-
stellen hatten die Optimierungshin-
weise dankbar angenommen und
seien bei der Umsetzung mit eigener
Initiative und guten Ideen engagiert
bei der Sache. Die Kunden reagier-
ten auf das erlebbar frischere Ange-
bot spUrbar positiv.
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Den ganzen Tag optimal
auf lhre Kunden vorbereitet ...

... dank nachtlicher Daten-
Ubertragung und -auswertung
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Mit der Jahresrechnung
lhres Energielieferanten
werden Sie regelmdBig
an zwei Grundtat-
sachen lhres Hand-
werks erinnert. Erstens:
Zum Backen braucht es
groBe Mengen Energie.
Und zweitens:

Energie wird standig
teurer. Auf der Suche
nach Kostensenkungs-
potentialen werden Sie
daher frbher oder spdéter
auf die Energiebilanz
lhres Betriebes stoBen.
Maoglichkeiten zum
Sparen gibt es gleich
mehrere: Planvolle Nut-
zung beispielsweise.
Optimierte Dammung.
Und selbstverstandlich
die Warmerick-
gewinnung.

Ob Gas-, Ol- oder Elektro-
heizung: Warmerick-
gewinnung rentiert sich!

FUr eine Ruckgewinnung von Rest-
wdrme, die andernfalls ungenutzt
verpuffen wurde, bieten sich Bécke-
reien geradezu an — ganz unabhdngig
davon, welche Heiztechnologie im
Einzelfall zum Einsatz kommt. Zwar
werden beim Backen erhebliche Men-
gen an Energie eingesetzt, doch nur
ein Teil davon wird tatsdchlich auch
zum Backen genutzt.

Nach einer Energie-Studie fur das
Backerhandwerk, die das Bayerische
Landesamt fur Umweltschutz 2003
zusammen mit der Handwerkskam-
mer fUr Schwaben erarbeitet hat,
wird in Handwerksbetrieben etwas
mehr als die Halfte der insgesamt
bezogenen Energie fur die Heizung
der Backafen verwendet. Davon ge-
hen — je nach Art, Alter und Zustand
des Backofens - bis zu 64 %, also bis
zu zwei Drittel verloren: als Abwéarme
an die Umgebungsluft, als Abgas-
und als Schwaden. Wer einen moder-
nen MIWE Backofen betreibt, der ist
wenigstens feuerungstechnisch auf
der sicheren Seite, denn der Wirkungs-
grad unserer Ofen erreicht bis zu 90 %
und liegt daher weit Uber den Standard-
anforderungen der DIN 8766.

Aber auch ein hundertprozentiger
Wirkungsgrad des Brenners kann
nicht verhindern, dass - beispiels-
weise in Wartezeiten — wertvolles,
heiBes Rauchgas vollkommen unge-
nutzt zum Schornstein hinausbldst.

Im Abgas und im Schwaden stecken
die groBten ,Brocken” ungenutzter

Energie. Hier kommt es zu Verlusten,
die fast der Hdalfte des eingesetzten
Brennstoffs entsprechen kénnen.
Allein dadurch entstehen dem statis-
tischen Durchschnittsbetrieb der Studie
(mit etwa 120 t Mehl- und 400.000 kWh
Energieverbrauch pro Jahr) jahrliche
Kosten von mehr als 3.000 Euro,

die sich durch WarmerUckgewinnung
erheblich reduzieren oder sogar
ganz einsparen lieBen.

Eine zweite, ebenfalls recht ergiebige
Wadrmegquelle findet man in Bdckereien
dort, wo man sie zundchst am aller-
wenigsten vermuten wirde: bei der
Bdackerkalte. So, wie jeder hdusliche
KUhlschrank Kondensationswdrme

an die Umgebung abgibt, erzeugen
auch Kalteanlagen bei der Verdichtung
und anschlieBenden Kondensation
des KuhImittels erhebliche Warme-
mengen. Das Temperaturniveau
erreicht zwar bei weitem nicht das-
jenige der Rauchgasabwdrme, aber
einen respektablen Vorrat an ruck-
zugewinnender Energie bieten die
Kalteanlagen dennoch.
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Bei guter Planung
hichst profitabel:
Wiirmeriickgewinnung
in der Backstube

Auch beim Gdren und Kihlen kann
- gutes Engineering vorausgesetzt -
jede Menge Energie (und Kapital!)
zuriickgewonnen werden
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Spartipp

Die Studie aus Schwaben rechnet
beispielsweise vor, dass sich Warme-
ruckgewinnung schon bei Kaltean-
lagen ab einer Gesamtkdlteleistung
von 10 kW lohnt. Bei héheren Kalte-
leistungen wird die Amortisations-
phase noch rascher erreicht. Im Fall
einer Kuhl-/Tiefkhlraumkombination,
eines Kuhlraumes und eines Garun-
terbrechers (Gesamtverdichterleistung
10 kW, Wirkungsgrad 0,85, jghrliche
Laufzeit 3.000 Stunden) stellt die
WarmerUckgewinnung insgesamt
25.500 kWh pro Jahr fur die Brauch-
wassererwdrmung bereit.
Brauchwassererwdrmung ist der
Haupteinsatzbereich rickgewonnener
Wdarmeenergie. Damit kénnen bei-
spielsweise tdaglich 1.600 Liter Wasser
von 8 °C auf 45 °C aufgeheizt werden.

Ohne ein vernUnftiges Engineering-
Konzept kann Warmerickgewinnung
allerdings ganz leicht daneben gehen.
Bei dem ehrgeizigen Versuch,

noch das allerletzte Kilowatt zurick-
zugewinnen, sind manche Bdacker
schon auf einem groBen Boiler voller
HeiBwasser sitzengeblieben, for das
sie gar keine Verwendung hatten.

Aus diesem Grund zghlt for MIWE-
Ingenieure bei der Ausarbeitung
eines Warmerickgewin-
nungs-Konzeptes nicht
in erster Linie die maxi-
male Energieausbeute,
sondern die Ausgewo-
genheit zwischen dem
tatsdchlichen Energie-
bzw. Warmwasser-
bedarf und dem fir
die Ruckgewinnung
verfugbaren Energie-
potential.
In anderen Worten:
Nur das, was sinnvoll
anderweitig genutzt werden
kann, lohnt es sich auch
zurickzugewinnen.

Dabei beziehen unsere Ingenieure
die mittelfristige Unternehmenspla-
nung stets in ihre Uberlegungen ein:
Soll Uber kurz oder lang beispielsweise
die Kistenwaschanlage erweitert
werden, so entsteht dort vorherseh-
bar zusatzlicher Energiebedarf,

der heute schon in die Planung der
Ruckgewinnungsanlage einbezogen
werden kann. Das fur die vorgesehene
Nutzung erforderliche Temperatur-
niveau ist dabei ebenfalls zu beachten.
Reicht beispielsweise eine Brauch-
wassertemperatur von 50-60 °C aus,
kann es unter Umstdanden véllig
genigen, Warmeenergie aus der
Bdckerkdlteanlage zurickzugewinnen.
Auch die Raumsituation in der Back-
stube ist zu bedenken: Lange Wege
sind teure Wege. Daher ist es gele-
gentlich sinnvoller, weniger Warme
an einem zentralen Punkt, als mehr
Wadrme aus vielen verteilten Quellen
aufwendig zu sammeln.

An den wenigen beschriebenen
Beispielen zeigt sich, dass es den
einen, idealtypischen Kénigsweg
zur WarmerUckgewinnung nicht gibt,
sondern dass fUr jeden Betrieb

und seine individuelle Energie- und
Raumsituation auch immer nur eine
individuelle, optimale Losung ent-
wickelt werden kann.

Diese finden Sie am besten gemein-
sam mit Energieprofis, die sich auch
beim Backen, Garen und Kuhlen gut
auskennen. Wir von MIWE sind, wie
Sie wissen, in der Backstube und in
der Backerkdlte gleichermafBen zu
Hause. Als weltweit agierender Engi-
neering-Partner bei der Konzeption
und Einrichtung von Béckereien
verfugen wir Uber umfangreiches
technisches Know-how und souve-
réne Erfahrung bei der Lésung
komplexer Aufgabenstellungen.
Deshalb: Reden Sie mit uns, wenn
Sie mit Energie gewinnen wollen.

Wo die Besten der Welt sich treffen
und das Publikum mit Hochst-
leistungen begeistern, kann MIWE
eigentlich nicht weit sein.

Mehr als tausend Gdste taglich gingen
bei den Olympischen Spielen in Athen
im ,Deutschen Haus” ein und aus.
Das Deutsche Haus ist eine Einrich-
tung des Nationalen Olympischen
Komitees fur Deutschland (NOK) und
seit 1988 bei den Olympischen Spielen
zentraler Treffpunkt der Athleten und
ihrer Entourage.

Wenn sich die VIPs und Promis aus
Sport, Wirtschaft und Journalismus
bei einem kleinen Imbiss ndher kamen,
hatte immer auch ein MIWE condo
seine heie Hand im Spiel.

Rickblick

Fur die Verpflegung der olympischen
Gaste mit echten deutschen Back-
spezialitdten sorgte namlich

— wie schon bei den Spielen zuvor —
Uldo aus Neu-Ulm.

Und weil es den Uldo-Bdckern
ganz un-olympisch nicht bloB ums
Dabeisein, sondern um perfekte
Spitzenbackwaren ging, mochten
sie sich in der deutschen Backstube
auch nur mit dem Besten zufrieden
geben - einem MIWE condo und
einem MIWE aero eben. Wir freuen
uns sehr Uber diese ,Goldmedaille”
aus Meisterhand — und naturlich
Uber die sportlichen Erfolge der
deutschen Mannschaft.

Auch auf der Olympiade ein einge-
spieltes Team: Die Uldo-Backmeister
und Backéfen aus dem Hause MIWE




Exkurs

Was Lord und Lady

im Brotteig zu schaffen haben

Brot und Getreide haben in vielen
Kulturen der Menschheitsgeschichte
eine weit Uber die bloBe Nahrungs-
funktion hinaus reichende symboli-
sche, eine kultische, eine mythische
Bedeutung. Seit etwa 10.000 Jahren
baut der Mensch Getreide zu seiner
Erndhrung an und verbdckt Getreide
zu Brot - eine wahrhaft lange Zeit,
die viele, zum Teil kaum mehr
lesbare, Spuren in unserer Sprache
und Kultur hinterlassen hat.

Nicht umsonst sagt man, Brot ver-
rate mehr Uber die Kulturen, in
denen es gebacken wird, als so
manches Artefakt.

Dem wollen wir gerne ein wenig
nachspUren. Wir beginnen unseren
kleinen Ausflug in die Sprach- und
Kulturgeschichte des Backens mit
einer Exkursion zu dem Wort Laib und
hoffen darauf, dass Sie sich gerne
mit uns auf die Reise machen.

Wie so oft, wenn ein Wort (und mit
ihm die Sache, die es bezeichnet)
besonders weit zurUckreicht in die
Geschichte, bleiben seine urspring-
liche Herkunft und Bedeutung im
Dunkeln. Obwohl wir getrost davon
ausgehen durfen, dass Brot in allen
indoeuropdischen Kulturen vom
Atlantik bis an den Indus verbreitet
gegessen worden ist — das Wort
Laib kommt nur in germanischen
Sprachen vor, ist dort allerdings
schon sehr froh belegt, etwa gleich-
zeitig mit den ersten schriftsprach-
lichen Zeugnissen.

Im Gotischen des BibelUbersetzers
Woulfila (4. Jh.) lautet das Wort hlaifs,
im Angelsdchsischen, das man in
England etwa bis zur Unterwerfung
durch Wilhelm den Eroberer im Jahre
1066 gesprochen hat, 4/4f Das Alt-
nordische, die Sprache Skandinaviens
und Islands bis ins 15. Jahrhundert,
kennt Aleifr ebenfalls als Bezeichnung
for einen Laib Brot. Auch im Althoch-
deutschen, der Vorstufe unserer
heutigen Sprache, ist das wie ch zu
sprechende h noch bewahrt:

FOr Karl den GroBen war ein Laib also
noch ein hleip. Erstim hohen Mittel-
alter verliert das Wort den umstand-
lichen Reibelaut; Ubrig bleibt leip
oder leib, das Wort in seiner heutigen
Lautgestalt.

Dass wir den Laib Brot (im Unter-
schied zu Leib = ,Kérper”) heute

mit -ai- schreiben, ist Ubrigens eine
Erfindung der Sprachpfleger des

18. und 19. Jahrhunderts, die die Un-
terscheidung einfacher machen sollte,
aber sprachgeschichtlich ,nicht be-
rechtigt” ist.

Laib bezeichnete mit einiger Wahr-
scheinlichkeit ursprunglich nicht so
sehr die ganze, ungeteilte Form des
Brotes, die wir heute meinen, wenn
wir von einem Brotlaib sprechen,
sondern das ,Brot” schlechthin, also
das aus geschrotetem oder vermah-
lenem Getreide gebackene Produkt.
Im Unterschied zu Brot, das erst
spater aufkam, scheint Laib aller-
dings das auf dltere Weise, noch un-

gesduert zubereitete Brot bezeichnet
zu haben, wahrend Bror zundchst
nur die jUngere, gesduerte Form

der Zubereitung meint — und sich
prompt (wie so viele modernere
Worter fur modernere Sachen) auf
Dauer durchsetzt.

In Konkurrenz mit Brot (und sicher-
lich auch unter dem Einfluss des
lautlich naheliegenden Leib Korper’)
engt sich die Bedeutung von Laib
Lungesduertes Brot” nach und nach
immer mehr auf den Laib im heuti-
gen Sinne ein. Folgerichtig konnte
das Wort dann auch auf Dinge Uber-
tragen werden, die mit Brot gar
nichts mehr gemein haben: den Laib
Kdase etwa oder im Osterreichischen
einen Laib Butter.

Welche Uberragende Bedeutung dem
Brot, pardon: dem Laib in frGheren
Kulturen einstmals zugekommen ist,
ldsst sich Ubrigens sehr hibsch an
der Geschichte der englischen Worter
Lordund Lady zeigen, die sich beide
von Laib oder besser: von seiner
angelsdchsischen Form Aldf herleiten
lassen — auch wenn man das ihrer
in Jahrhunderten rundgeschliffenen
Form heute kaum mehr anzusehen
vermag.

Der Lord namlich geht auf altengli-
sches hldford zurick, was so viel be-
deutet wie ,Wdchter des Brotes/Lai-
bes”. Gemeint ist freilich der Be-
schitzer der heimischen Herdstatt,
der Wdchter von Haus und Hof,
kurzum: der Herr im Hause.

Die Lady an seiner Seite dagegen
sehen wir eher in Kiche und Haus-
halt werken: Sie namlich leitet sich
vom altenglischem Alefdige her,
das zusammengesetzt ist aus hlif
.Laib/Brot" und dige (das mit unse-
rem Wort Teig zusammenhdngt und
.kneten” bedeutet).

Dies wiederum hat die Autoren

des American Heritage Dictionary of
the English Language (nachzulesen
unter http://www.bartleby.com)

zu der Bemerkung veranlasst,
Lordund Ladywurden bis auf den
heutigen Tag Spuren ihrer urspring-
lichen Bedeutung bewahren, obwohl
Englands Aristokraten schon seit
vielen Jahrhunderten nachweislich
nicht mehr bis zum Ellbogen im Mehl
stecken — von Teig gar nicht erst zu
reden.
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MIWE aero mit zwei-
stufiger Tiirrastung

Betriebssicherheit

Ob ein Backofen ein groBer Wurf ist,
zeigt sich auch daran, wie praktisch
er im Kleinen und durchdacht er im
Detail ist. Denn es sind ja bekannt-
lich vor allem die Kleinigkeiten,

die einem das Backen im Alltag zum
Argernis werden lassen. Oder eben
zum routinierten Vergnigen.

Nehmen Sie als Beispiel die neue
TUrrastung des MIWE aero.
Wenn Sie die Ture 6ffnen, bleibt sie

nun in zwei Positionen arretiert stehen,

ndmlich bei einem Offnungswinkel

von 90 bzw. 180 Grad. Die kleine
Verbesserung zeigt groBe Wirkung

—vor allem beim Besticken und
beim Entleeren der Backkammer.

Die fixierte Backofentur klappt ndm-
lich nicht von alleine zu - selbst dann
nicht, wenn der MIWE aero einmal
nicht exakt waagerecht aufgestellt
ist. Die Gefahr, dass Ihnen eine heiBe
OfentUr Uberraschend in den Ricken
fallt, ist jedenfalls gebannt.

Als besonders vorteilhaft erweist sich
die weite Offnung, wenn es vor dem
Backofen beengt zugeht — und in wel-
chem Laden geht es dort eigentlich
nicht beengt zu? Die TUr ragt ndmlich
in dieser Position Gberhaupt nicht in
den schmalen Gang zwischen Theke
und Backofen hinein. So bleibt

lhnen auch bei offener Backofentur
die volle Beweglichkeit erhalten.

Eine Kleinigkeit, gewiss. Aber eine,
die Ihnen Tag fur Tag und Stunde
um Stunde das Bdckerleben ein
wenig leichter machen wird.

Und darauf kommt es uns an.
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