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Dort nadmlich sind die Methoden, Prozesse
und Verfahren angesiedelt, die die zeitliche
(und oftmals auch rdumliche) Entkopplung
von Teigaufarbeitung und Abbacken und
damit das moderne Backen, die 24-Stunden-
Verfugbarkeit eines breiten Sortiments an
Backwaren und die dezentralen Back-
stationen Uberhaupt erst moglich gemacht

haben.




Die Entkopplung und ihre durchschlagenden
Rationalisierungseffekte haben der Backer-
kalte ursprunglich zu ihrem Durchbruch
verholfen. Mittlerweile ist in den Bdckereien
die Stellflache fur Kihlung und Frostung

etwa dreimal so groB wie die Backflache.

Neben der betrieblichen Vereinfachung rickt

aber mehr und mehr ein anderes Ziel ins

Zentrum der Kdltetechnologie: Die gezielte

Steigerung der Produktqualitat. Ladngst haben
findige Backer erkannt, dass in den Para-
metern der Bdckerkdlte, in der geschickten
Steuerung von Temperatur und Feuchte, weit-
aus mehr Potenzial steckt als nur die Lang-

zeitverfugbarkeit ihrer Gebdcke.

Damit ist die Backerkdalte zu einem ent-
scheidenden Erfolgsfaktor fur Béckereien

aller GréBenordnungen geworden.

Es gibt also Grund genug, sich bei der Aus-
wabhl seiner Backerkdlteanlage nicht gleich
mit dem Ndchstbesten zufrieden zu geben.

Sondern mit dem Besten.

MIWE bdckerkdlte. Das Beste, was lhren

Backwaren passieren kann.



4 | Temperatur und Feuchte: Aus diesem Stoff entstehen Backertrdume

Im kunstvollen Umgang mit Temperaturen
und Feuchtigkeiten erweist sich der wahre

Meisterbdcker. Am Backofen sowieso.

4 50°C Das Zelleiwei3 der Hefe gerinnt. Aber mehr noch lange davor, wenn die Ge-
Die Hefegdrung kommt zum Erliegen. bécke bei der Teig- und Stickgare Volumen
T und Aroma gewinnen.
Die Bandbreite der bei der Garung nutzbaren
Durch Hitze-Inaktivierung abnehmende Temperaturen ist durch die Bestandteile des
Enzym- und Hefeaktivitat. .Rohmaterials” vorgegeben, das alle Backer

dieser Welt nun einmal verarbeiten: Teig.

Zwei Inhaltsstoffe des Teigs sind es vor allem,

die sich durch Klimatisierung gezielt beein-
32°C ,Gdarungsoptimum” — maximale Hefeaktivitat. flussen lassen: die Hefe, die mit den im Zuge
der Garung entstehenden Gasblasen Teig
und Teiglinge lockert. Und eine Vielzahl von
Enzymen, die in komplexen biochemischen
Prozessen zum Beispiel die Spaltung von Star-
ke bewirken und dabei ganz entscheidend zur
Durch Kalteinhibierung abnehmende Enzym- Ausbildung von Qualitdtsfaktoren wie Aroma,

und Hefeaktivitat. Letztere nimmt entschieden Farbe und Geschmack beitragen.

rascher ab als die Enzymaktivitt.
Neben der Auswahl der geeigneten Roh-

stoffe und Rezepturen sind es daher vor
allem die verschiedenen Temperaturniveaus
und die diversen Verfahren der Bdckerkdlte,

mit denen der Bécker diese biochemischen

5°C  Reduzierte Hefeaktivitdt bei weiterhin relativ hoher Vorgdnge steuert.
Enzymaktivitat fohrt zu deutlich verbesserter Qualitat

(primdr bei Aroma und Geschmack).

Kaum noch Hefeaktivitat.

-7°C ,Hefestopp” — Die Hefegdrung kommt fast vollstandig
zum Erliegen. Weiterhin Enzymaktivitat auf niedrigem Niveau.
Zugleich ,Gefrierpunkt” von Teigwaren

(das Wasser wird weitgehend ausgefroren).

-18 °C Weitgehender Stopp auch der Enzymaktivitt.
TK-Lagerungstemperatur zur Uberbrickung

groBerer Zeitrgume.




Aus den temperaturbedingten Aktivitdten
von Hefe und Enzymen ergeben sich die Haupt-

temperaturbereiche der Bdckerkdalte:

+20 bis +40 °C: Gdren

Bei Raumtemperatur bis hin zum forcierten

Gdren (beim ,Gdarungsoptimum” +32 °C).

~ +5 bis +20 °C: Langzeitfuhrung

Verldngerung der Gdrzeit durch KUhlung

(d.h.: verlangsamte Garung) im Plus-Tempera-
turbereich. Je nach Prozess sind Gdrzeiten
von 4, 8 oder auch bis zu 24 Stunden moglich.
Eine echte Entkopplung des Backprozesses
von der Aufbereitung und Gdarung findet auf

diesem Temperaturniveau noch nicht statt.

-6 bis +5 °C: Garverzégerung

Temperaturbereich geringer bis geringster
Hefeaktivitat, allerdings ohne Ausfrieren des
im Teig enthaltenen Wassers, also prakfisch

bis zum ,Gefrierpunkt” von Teig.

Weil dabei der energieintensive Aggregats-
Ubergang bei -7 °C nicht vollzogen wird,

die Enzymaktivitat aber noch immer erhalten
bleibt, fOhrt die Garverzégerung bei einem
Zeitfenster von maximal ca. 36 Stunden

mit vergleichsweise geringem Energieeinsatz

zu qualitativ hochwertigen Gebdcken.

-18 bis -7 °C: Gdrunterbrechung

Die Hefegdrung wird gestoppt, wahrend

die enzymatische Aktivitat zwar stark verlang-
samt, aber nicht vollstandig zum Erliegen
gebracht wird. Daher ist die Haltbarkeit der
auf diesem Niveau gelagerten Waren auch

je nach Produkt und Verpackungsart nach wie
vor begrenzt. Wahrend bei verpackter Ware
kein Luft- und Feuchtigkeitsaustausch mit

der umgebenden Raumluft stattfindet, was

entsprechend ladngere Lagerphasen maglich
macht, sind unverpackte Teiglinge sowohl
fur eine Austrockung als auch for eine An-
feuchtung aus der Raumluft empfindlich.
Brotchenteiglinge haben einen Lagerhorizont
von etwa 3 bis 4 Tagen, Plunderteiglinge
sogar von 7 bis 10 Tagen. Weil zum Erreichen
dieses Temperaturbereichs die Gefrierphase
bei ca. -7 °C durchschritten werden muss,
ist der Energieaufwand im Vergleich zur Gar-

verzégerung deutlich erhoht.

< =18 °C: Tiefkihlung

Bei Temperaturen unterhalb von -18 °C wird
die Hefeaktivitat vollstdndig und die Enzym-
aktivitat weitestgehend unterbunden.

Die Lagerfahigkeit selbst der besonders em-
pfindlichen Halbfabrikate umfasst in diesem
Temperaturbereich daher mehrere Wochen
bis Monate. Frosten kann man ungegarte
Teiglinge, (vorlgegarte Teiglinge und (halblge-

backene Ware.

In der Praxis hat sich gezeigt (und die Wissen-
schaft hat die Belege dafur geliefert), dass
teigschonendes Tiefkuhlen maoglichst rasch
erfolgen muss, weil nur so die Bildung grofer
Eiskristalle, die die empfindliche Teigstruktur
beschdadigen kénnen, unterbleibt und Back-
waren mit gutem Volumen entstehen.

MIWE Schockfroster sind deshalb mit reichlich
Kalteleistung und mit Steuertemperaturen bis
unter —38 °C ausgestattet, um lhre Produkte
schonend und rasch frosten zu kdnnen — auch

wenn sie ,ofenhei” eingebracht werden.

Weil Teiglinge auBerdem je nach Produkt,
Garzustand und Temperaturintervall ein je-
weils ganz individuelles Feuchteklima bens-
tigen, zeichnet sich gute Backerkdltetechnik
stets auch dadurch aus, dass sie die relative
Luftfeuchtigkeit in den KUhlrdumen prdzise

steuert und Uberwacht.

Die Kunst des Backers besteht darin, Hefe-
und Enzymaktivitdten durch eine kluge Klima-
tisierungsfolge derart in eine harmonische
Ausgewogenheit zu bringen, dass die er-
winschten Produktqualitdten bei Farbe,
Aroma, Geschmack, Volumen, usw. erzeugt

werden.

Wir sehen unsere Aufgabe darin, die Bdcker
bei dieser kunstvollen Aufgabe durch optimal
funktionsfahige Bdckerkdlte-Komponenten
und -Anlagen zu unterstUtzen, und zwar

ganz unabhdngig davon, ob Sie damit 200 Kilo-

gramm oder 20 Tonnen Teig verarbeiten

wollen.



6 Teigfihrungen - der Werkzeugkasten des Bdckers -

TeigfUhrungen, also die gezielte Abfolge
definierter Klimabedingungen fur Teig und Abbacken
Teiglinge, sind ein wichtiges Instrument in der Teiglingsaufarbeitung
Hand des Bdckers. Sie dienen vor allem zwei
Zwecken: der optimalen Organisation der Abkihlung Endgare
Betriebsabl&ufe von der Backstube bis hin
zum Verkaufspunkt und der Steuerung der
Produktqualitat. Teigfihrungen sind durchaus SA—
,Trends” unterworfen. Immer wieder kommen
neue Kombinationen der immer gleichen
Temperatur-Feuchteprofile, zum Teil unter
phantasievollen Bezeichnungen, auf den
Markt, mit denen ganz gezielt bestimmte Abbacken
organisatorische und/ oder qualitative Vor- [elalipozouturbeiitng

gaben erreicht werden sollen.
Endgare

Mit MIWE bdckerkalte (und, nebenbei be-
merkt, mit MIWE Backdéfen) sind Sie da ganz
auf der sicheren Seite. Denn welche Prozesse : Frostung Auftauen

auch immer Sie wdhlen, um die von lhnen

Gdrunterbrechung

gewinschte Qualitdt zu erzielen:

Mit MIWE bdackerkdlte beherrschen Sie alle.



Langzeitfihrung / Garverzégerung

Das Verfahren erlaubt bei einer Lagertempe-
ratur von -6 bis +18 °C eine Verldngerung
der Gdrzeit bis maximal ca. 36 Stunden.

Die Hefeaktivitat wird dabei auf ein Minimum
reduziert, allerdings ohne die energieinten-
sive Frostungsschwelle (bei ca. -7 °C) zu un-
terschreiten. Weil die Enzymaktivitdten auf
diesem Temperaturniveau nicht eingestellt,

sondern nur verlangsamt werden, lassen sich

Gdrunterbrechung

Bei der Garunterbrechung kommt es wegen
des dabei eingesetzten Temperaturbereiches
von ca. -7 bis =18 °C zu einem vollstdndigen
Stillstand der Hefeaktivitat, wahrend die Enzym-
aktivitgt auf vermindertem Niveau durchaus
fortdauert. Der damit Uberbrickbare Zeithori-
zont ist wegen der nach wie vor aktiven Enzy-
me noch immer begrenzt. Unverpackt kbnnen

Teiglinge allerdings bereits bis zu 72 Stunden

mit diesen FUhrungen deutliche Zugewinne
bei Aroma und Geschmack erzielen.
Gleichzeitig hat der Bdcker den Vorzug, inner-
halb eines vergleichsweise langen Zeitraums
stets frisch (ohne Auftauvorgang) abbacken zu
konnen. Der Energieaufwand bleibt auf ver-
gleichsweise niedrigem Niveau. Wegen des
variablen Zeithorizontes entlastet das Verfah-

ren wirksam Spitzenzeiten in der Produktion.

gelagert werden. Damit wird eine groB3e
Vielfalt im Sortiment und ein gleichbleibendes
Backergebnis auch bei relativ kleinen Stuck-
zahlen moglich. Das Verfahren kann maB-
geblich zur Entlastung von Spitzenzeiten

in der Produktion beitragen.

Empfohlene Technik:

MIWE GV, MIWE GUV, MIWE GVA, MIWE SF-D.

Empfohlene Technik:

MIWE GUV, MIWE GVA, MIWE SF, MIWE TLK.



8 | Teigfihrungen

Frostung: Bei allen Frostungsverfahren
werden die Backwaren auf ein noch tieferes
Temperaturniveau von < -18 °C abgekuhlt,
bei dem auch die enzymatischen Prozesse
weitestgehend zum Stillstand kommen.
Daher sind mit diesen Verfahren selbst bei
ungegarten, verpackten Teiglingen Lager-
zeiten von ein bis zwei Wochen, in allen an-
deren Fdllen sogar von mehreren Wochen
und Monaten maglich. Die Frostung kommt
fur Teiglinge in ganz unterschiedlichen

Fertigstellungsstadien zum Einsatz.

Teiglingsaufarbeitung

Frostung

Verpackung

TK-Lagerung

Vorgare

Frostung

Verpackung

TK-Lagerung

Vorbacken

Verpackung

Abbacken

Endgare

Auftauen

Abbacken

TK-Lagerung

Teiglingsaufarbeitung

Schonende, laminare
Abkuhlung im MIWE SF-D

Lagerung (gekihlt)

Fertigbacken

Abbacken

Reststandzeit
bei Raumtemperatur

Transport ohne Kihlung




Frosten ungegart

Bei diesem Verfahren werden die Teiglinge
unmittelbar nach der Aufarbeitung gefrostet
- idealerweise mit einem leistungsfdhigen
Schockfroster, der mit einer Temperatur von
—38 °C fur eine rasche TiefkUhlung der Teig-
linge sorgt und so Schaden an Zellstrukturen
wirksam verhindert. Die lange Lagerzeit bietet
viele Optimierungsmaoglichkeiten im individu-

ellen Betriebsablauf. Teiglinge sind mit diesem

Frosten gegart

Bei diesem Verfahren werden bereits (knapp)
gegarte Teiglinge gefrostet, die dann mit
einem entsprechenden Backofen, der auch
gleich das Auftauen mit einem Frostlings-
programm kontrolliert GUbernimmt (wie es z.B.
der MIWE aero tut), ohne weitere Stickgare
direkt abgebacken werden kénnen. Das Ver-
fahren empfiehlt sich besonders zur abver-

kaufsgesteuerten, flexiblen Beschickung von

Frosten (halb-)gebacken

Dieses Verfahren bietet die rascheste Verfig-
barkeit ofenfrischer Backwaren am Verkaufs-
ort, ist also der ideale Weg, um flexibel auf
StoBzeiten in der Filiale oder bei der Kunden-
belieferung reagieren zu kénnen.

Hier werden die Teiglinge erst vorgebacken
(bis zu rund 80 % ausgebacken) und dann ge-
frostet. Ein derartiger Frostling muss nur noch

fix aufgetaut (und dabei praktisch nebenher

MIWE smartproof™

Dieses Verfahren ist immer dann bestens
geeignet, wenn qualitativ hochwertige Ware
in Filialen abgebacken werden soll.

Es verbindet dazu eine ganze Reihe von Vor-
teilen. Es vereinfacht die Logistik und erlaubt
mit seinen hohen Gdarzeittoleranzen sehr lange
Standzeiten von bis zu 36 Stunden.
Gleichzeitig sorgt es mit geringen Investitions-

kosten und auf kleinstem Raum fUr eine deut-

Verfahren zu jeder Tageszeit verfugbar, mus-
sen allerdings vor dem endgultigen Abbacken
erst noch aufgetaut und gegart werden, was
die rasche Verfugbarkeit abgebackener Pro-
dukte ein wenig einschrénkt und am Ort des
Abbackens eine kundige Person voraussetzt,
die die Gare der Produkte zu beurteilen ver-
mag. Allerdings leistet das Verfahren eine

sehr wirksame Entschdrfung von Fertigungs-

Backstationen. Gegart gefrostete Teiglinge
kénnen verpackt mehrere Wochen bis Monate
gelagert werden. Die Handhabung der gefros-
teten Teiglinge ist unkompliziert, der Zeitbedarf
bis zur Verfugbarkeit ofenfrischer Produkte an
der Verkaufsstelle duBerst gering.

Deshalb bietet das Verfahren vielfdltige Opti-
mierungsmaglichkeiten fur jeden individuellen,

betrieblichen Ablauf an. Es unterstitzt Bécker

endgultig ausgebacken) werden, weswegen
man gelegentlich auch von ,Regenerierung”
spricht. Verpackt sind (halblgebackene Produk-

te mehrere Wochen bis Monate lagerfdhig.

liche Qualitdtszunahme bei Geschmack, Aro-
ma und Farbung. Es kombiniert eine relativ
strikt einzuhaltende Gdrkurve, die sich vor
allem im aromastarken Temperaturbereich
von +6 °C bewegt, mit einer ganz speziellen
Logistiklésung: der stapelbaren Diele.

In diesen Dielen werden die Teiglinge auch
klimageschutzt expediert, bei hoheren AuBen-

temperaturen in einer Thermobox.

spitzen und erlaubt obendrein eine groBe

Sortimentsvielfalt. Der Raumbedarf fir Lage-
rung und Transport fallt bei ungegart gefros-
teten Teiglingen naturgemdB am niedrigsten

aus.

Empfohlene Technik:

MIWE SF, MIWE TLK, MIWE TKL, MIWE TK.

Und for den Laden: MIWE GVAS.

wirksam bei ihrem BemUhen, ein breites
Produktsortiment stets backofenfrisch anbieten

zu kénnen.

Empfohlene Technik:

MIWE SF, MIWE TK, MIWE TLK, MIWE TKL.

Und fur den Laden: MIWE TKS.

Empfohlene Technik:

MIWE SF, MIWE TK.

Und for den Laden: MIWE TKS.

Weiterer Vorzug: Mit dem saugenden Schock-
froster MIWE SF-D wird hochste GleichmaBig-
keit auch bei sehr groBen Durchsdtzen er-

reicht.

Empfohlene Technik:

MIWE SF-D, MIWE GV (fur smartproof)



10 | Bdckerkdlte - ein Fall fir Spezialisten

Nach dieser eher grundsdatzlich gehaltenen

Ubersicht Uber die Chancen und Méglichkeiten

der Backerkdilte ergibt sich eigentlich ganz von
selbst, dass Backerkalte mehr ist als bloBe
Kaltetechnik. Und dass es fur eine Backerkdlte-
l6sung deshalb auch mehr braucht als nur
ein Edelstahlgeh&use mit einer Kaltemaschine.
Namlich ein tieferes Verstandnis fur die Eigen-
heiten und Verhaltensweisen des Béckerroh-

stoffs Teig.

Teig ist lebendig und braucht besondere,
kundige Sorgfalt, wenn daraus einmal die Pro-
dukte werden sollen, mit denen Sie Ihre Kunden

gewinnen und binden wollen.

Auch der Blick Gber den Horizont der Bécker-
kdlte hinaus kann nicht schaden, wenn eine
Kdlteanlage ein Erfolg werden soll.

Denn ob eine Teigfuhrung funktioniert oder
nicht, wird nicht allein in der Kihlkammer ent-
schieden. Sondern immer auch durch die Roh-
stoffe, die Rezeptur, die Knetung und, nicht
zuletzt, den Backofen, der am Ende zum Ein-

satz kommt.

Daher liegt es nahe, bei der Backerkdltean-
lage auf einen erfahrenen Partner zu setzen,
dessen Backmeister seit vielen Jahrzehnten
in Bdckereien Uberall auf der Welt gesuchte

Ratgeber sind, wenn es darum geht, einem

Vom Luftfihrungssystem aus hygienischem Edelstahl, dessen Elemente sich zum Reinigen
mit einem Handgriff entfernen lassen, Uber praxisgerechte Bodenwannen bis hin zum umlaufenden Rammschutz:

All das macht das Backerleben einfacher.

TLTT /i

{
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Produkt oder einem ganzen Sortiment mit
optimierten Prozessen und den bestgeeigneten
Verfahren zu mehr Qualitat (und damit letztlich

zu mehr Erfolg im Laden) zu verhelfen.

MIWE beherrscht den gesamten klimatischen
Produktionsprozess der Backereien und kann
aus dieser ganzheitlichen Erfahrung auch
ganzheitliche Lésungen anbieten, die besser
sind und mehr kénnen als bloB die Summe
einzelner Teile. Wer den Gesamtprozess

und alle seine Steuerparameter Uberschaut,
kommt auch auf Teilstrecken zu vernunfti-
geren Losungen. Wir unterstUtzen die Bdcker

zielgerichtet bei ihren Anstrengungen, sich




im Wettbewerb erfolgreich zu behaupten:
Durch Steigerung der Produktqualitat, durch
hohere Prozess-Sicherheit, durch schlUssigere
Automatisierungskonzepte, durch maximale

Flexibilitat.

MIWE hat das Know-how, das Expertenwissen,

die Erfahrung — und die Menschen, die es

braucht, um optimal auf die jeweilige Anfor-
derung, das jeweilige Produktspektrum zu-
geschnittene Lésungen zu entwickeln, von
der Backstube an bis hin zu den Backstationen
in Filialbetrieben. Dabei setzen wir auf einen
Mix aus standardisierten Komponenten

(die die Kosten niedrig halten), individuell an-

gepassten Kdlteanlagen (die das Beste aus
Ihren Gegebenheiten und Anforderungen
machen) und innovativen Losungen, die Ihnen
im Dauerbetrieb zu moglichst hoher Effizienz
bei gleichzeitig moglichst niedrigem Wartungs-
und Reinigungsaufwand verhelfen.

Nicht umsonst gilt der MIWE Qualitatsstandard

in der Welt des Backens als MaBstab.

Weil wir in so vielen Backstuben fast schon
zuU Hause sind, wissen wir auch um die vielen
Kleinigkeiten, auf die es in Backereien ganz
besonders ankommt. Deshalb versehen

wir unsere Kdlteanlagen beispielsweise mit

béckergerechten Boden. Oder mit einem um-

n

laufenden Rammschutz. Oder mit einem Luft-
leitsystem aus hygienischen Edelstahlelemen-
ten, die sich zum Reinigen mit einem einzigen
Handgriff entfernen lassen. Wobei uns unser

solides Fertigungs-Know-how und die moder-
ne Laser- und CNC-Fertigungstechnik, die wir

auch im Backofenbau einsetzen, durchaus

auch in der Kaltetechnik zugute kommen.

Denn ob wir nun Backéfen bauen, lhnen mit
Automatisierungstechnik zu mehr Schwung

in der Backstube oder mit Backerkdlte zu mehr
Qualitat und Freirdumen verhelfen. Bei alle-
dem geht es uns immer nur um das eine:

Ihnen das Bdckerleben einfacher zu machen.




12 | Bdckerkdlte-Know-how in jedem Detail

All das macht das Backerleben einfacher:
Die Ansaugschrége im MIWE TLK

leitet eindringende Warmluft direkt zum Verdampfer

und beugt so unnétiger Vereisung vor (grofe Abb.).

Oder - von links nach rechts:

Die hygienische, reinigungsfreundliche Bodenwanne

mit Oberstehender Tropfnase; der vollfiGchig verklebte und
zur Bodenwanne versetzt verfugte Edelstahlbelag, der das
Eindringen von Feuchtigkeit verhindert; praxistaugliche
Konzepte zur Energieriickgewinnung; individuell optimierte
Verdampferlamellen-Abstdnde (wichtig im 24h-Betrieb!)
und, nicht zuletzt, die Option zum energiesparenden Betrieb
als intelligenter, lastenoptimierter Kalteverbund.




Nehmen Sie zum Beispiel die Flexibilitat, die
Ihnen unser Anlagenkonzept beldsst. Sie sind
damit nicht an irgendwelche Rastermale ge-
bunden, sondern kénnen jeden Anlagentyp

in beliebigen Abmessungen (in cm-Schritten)
bei uns bekommen. So nutzen Sie vorhandenen

Raum optimal.

Oder werfen Sie mit uns ruhig einmal einen
Blick ganz nach unten, auf die Bodenkonstruk-
tion. Je nach Anforderung konnen Sie bei
MIWE aus ganz unterschiedlichen Bodenauf-
bauten wahlen. Den Wannenboden, der am
einfachsten zu reinigen ist, gibt es bei vielen
Komponenten serienmdBig, bei allen anderen

selbstverstandlich als Option.

Wahre Meisterschaft zeigt sich in vielen solcher
praktischer Details. Eine spezielle, doppelt ab-
gewinkelte Bodenfuge sorgt in unseren Kdlte-
anlagen beispielsweise nicht nur fur bessere
hygienische Eigenschaften, sondern bietet
auch einen weitaus besseren Schutz gegen
aus der Zelle eindringende Feuchtigkeit als
die Ublicherweise verbauten, lediglich stumpf

aufeinander stoBenden Elementboden.

Generell werden Wande und Boden bei MIWE
nicht lediglich verklebt, sondern mit Nut- und
Feder-Konstruktionen mit einem speziellen
Spannschloss miteinander verbunden; das
sorgt nicht nur fur bessere Haltbarkeit, sondern
- ganz wichtig in Zeiten steigender Energie-
preise — fur weniger Warmebricken, also for
geringere Unterhaltskosten. lhren Energie-
verbrauch in der Backstube méglichst niedrig
zu halten, haben wir auch im Sinn, wenn wir
ein abgestimmtes Konzept zur Warmerick-

gewinnung fur Heiz- und Brauchwasser mit

Ihnen gemeinsam entwickeln.

13

Wir wollen (und kénnen) hier gar nicht alle
Details aufzdhlen, die unsere Kalteanlagen
auszeichnen. Nur noch dieses, weil es zeigt,
dass grundliches Béckerkdlte-Know-how ein-
fach zu besseren Losungen fohrt: Eine Daumen-
regel besagt, dass viel Verdampferfldche gut
ist for die Kalteleistung. Im Prinzip richtig.
Aber mindestens ebenso wichtig ist der rich-
tige Abstand der Verdampferlamellen.

Weil némlich nur beim richtig gewdhlten Ab-
stand der Reif, der sich an den Lamellen auto-
matisch niederschlégt, nicht automatisch
auch die Kdlteleistung herunterfahrt oder gar
zu zusatzlichen Abtauphasen zwingt.
Weswegen wir bei MIWE je nach Anforderung
und Aufgabe mit unterschiedlichen Lamellen-

absténden arbeiten.

Weil Thnen namlich nur so Ihre Kdlteanlage

wirklich Grund zur Freude ist. Und darum geht

es schlieBlich bei MIWE bdckerkdalte.







Die MIWE Klimakomponenten

» Schockstation MIWE SF: Eiskalte Hochst-

leistung, die Ihre Produkte schont.

Wenn es darum geht, grof3e Teigmengen
schonend zu frosten, zeigt sich die Schock-
station MIWE SF von ihrer allerbesten Seite.
Durch die auf die RaumgroBe abgestimmten
Standverdampfer erzielen wir die gewinschte
GleichmaBigkeit der Kuhlergebnisse.

Sie wird individuell nach Kundenanforderung
ausgelegt (also zum Beispiel fur 12 Wagen in
der Stunde) und ab dem dritten Wagen grund-
satzlich als Durchfahreinheit gebaut.
Beidseitige FUhrungsschienen sorgen fur einen
reibungslosen Durchlauf der Stikkenwagen.

Ein automatisches Férdersystem, das die Ein-
bindung in automatisierte Herstellungspro-
zesse erlaubt, ist als Option erhaltlich.
Hygienische Edelstahloberfldchen sind Stan-
dard bei diesem Produktprogramm, auch bei
der reinigungsfreundlichen Bodenwanne.
Diese Schockstation ist in mehreren speziali-

sierten Varianten erhdiltlich:

Sorgt fur bis zu 30 % kirzere Durchlaufzeiten:

» Schockstation MIWE SF-V:
Der Universalist — fUr grine, vorgegarte,

vollgarige sowie ofenheiBe Ware

Der Spezialist fUr vorgegarte Teiglinge und
ofenheiBe Backwaren. Vorgegarte Teiglinge
(Stuckgewicht 50-70 g) werden in ca. 25-30
Minuten auf eine Kerntemperatur von -7 °C
abgekuhlt. Fur die perfekte Anpassung an

die individuellen Anforderungen verschiedener
Produkte sorgen seitlich montierte Stand-
verdampfer mit Abtauheizungen (zur Beschleu-
nigung des Abtauvorgangs) und drehzahl-

geregelte Lofter.

Mit einem Handgriff kann die Luftfihrung auf die Hohe der Dielenstapel angepasst werden.
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» Schockstation MIWE SF-D:

Da kommt Qualitat auf.

Diese Station ist anders. Ihr Lufter saugt, an-
statt zu blasen. Damit erreicht sie bei deutlich
reduziertem Austrocknungsrisiko weit gleich-
mdaBigere Ergebnisse. Daher ist sie der ideale
Partner fur alle Varianten der LangzeitfGhrung
und Gdrverzogerung. Daneben eignet sie sich
perfekt fUr einen Spezialeinsatz:

Das MIWE smartproof™ Verfahren. Sie nutzt
dabei die logistischen und klimatischen Vor-
zUge von Stapeldielen und wird so zum Herz-
stUck einer Prozesskette, die es Ihnen erlaubt,
hochste Produktqualitat und beste Ablauf-
organisation bei niedrigem Raumbedarf und
geringen Investitionen ideal zu kombinieren.
Fur kleine und extrem groBe Teigmengen

gleichermafBen geeignet.

Die Ventilatorensdule lasst sich zur leichten Reinigung
einfach zur Seite weggklappen.
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» Teiglingskonservierungs-Anlage
MIWE TLK:

Schonend frosten und lagern.

Wenn es darum geht, unverpackte Teiglinge
qualitatsfordernd in einer Umgebung mit
hoher Luftfeuchtigkeit schonend zu gefrieren
und dauerhaft zu lagern, ist die Teiglings-
konservierungs-Anlage TLK erste Wahl.

Sie wird nach lhren Anforderungen in nahezu
jeder GroBenordnung gebaut und geliefert.
Das MIWE Luftfhrungssystem (seine Edel-
stahl-Druckwdnde sind zu Reinigungs-
zwecken mit einem Griff herausnehmbar)
sorgt fur hohe GleichmdBigkeit und geringe
Luftbewegung: Damit sind zwei wichtige Vor-
aussetzungen fur hohe Produktqualitat be-
stens erfullt. Die MIWE TLK erreicht kurze Ab-
kuhlzeiten und reduziert mit einer cleveren
Ansaugschrdge im Zugangsbereich den Ein-
trag von Warme beim Offnen der Zugangstir
auf ein Minimum. Geringe Luftbewegung bie-
tet den besten Schutz gegen Verhautung und
Austrocknung, eine optionale PVC-Wdrme-
schutzture sorgt fir den optimalen Einsatz
der eingesetzten Kuhlenergie. Ein umlaufender
Rammschutz bietet zusatzliche Sicherheit,
wenn es in der Backerkdlte einmal besonders
heil3 zugeht. Als Option ist eine separate Ent-

nahmeluke erhdltlich.

» TiefkUhl-Lukenanlage MIWE TKL:

Frosten und lagern for Waren auf Blechen.

Sie mochten lhre Produkte gleich auf den Ble-
chen frosten und lagern? Dann ist die Tiefkuhl-
Lukenanlage MIWE TKL die ideale Losung

fur Sie. Damit stehen lhnen zwei bis maximal
acht Lagerfécher und ein zusdtzliches Schock-
froster-Abteil zur Verfugung, auf das Sie bis
zu 75 % der Kdalteleistung konzentrieren, das
Sie aber bei Bedarf auch als zusatzliches Lager-

fach nutzen kénnen. Die Verteilung der Kdlte-

leistung steuern Sie ganz einfach mit einer
Stellklappe. In jedem der Lagerfdcher ist Platz

for maximal 12 Backbleche (60 x 80 cm).

Auch dann, wenn Sie lieber erst einmal klein
einsteigen wollen, bleiben Ihnen alle Optionen
offen, denn Lagerfdcher lassen sich auch zu
einem spdteren Zeitpunkt (immer paarweise)
nachristen. Kein Wunder eigentlich, dass

die Tiefkuhl-Lukenanlage MIWE TKL auB3er

in kleinen Bdckereien auch bei Konditoren
viele Freunde gefunden hat und Uberall dort,
wo man es zu schdtzen weif3, dass von
einem Produkt aufs andere (also von Fach zu
Fach) keinerlei Geschmacksubertragung statt-

findet.

» Tiefkihl-Schrank MIWE TKS:

Wirtschaftlich tiefkihlen auf kleinstem Raum.

Speziell im Umfeld von dezentralen Abback-
stationen oder als wirtschaftliche Alternative
fur kleinere Backereien bietet sich die Schrank-
Variante der MIWE Tiefkihl-Einheit als perfekte
Losung an. Sie kommt steckerfertig ins Haus.
Und bietet dabei doch die Leistung, die Hygiene
und die Zuverldssigkeit, die Sie von groBen
MIWE Kdlteanlagen kennen und schatzen.
Der MIWE TKS ist mit zwei Tren, wahlweise
rechts oder links angeschlagen, ausgestattet,
so dass beim Offnen méglichst wenig Raum-
wdrme und Feuchte eingetragen wird. Die In-
nenfléchen sind aus hygienischem Edelstahl

gearbeitet.

» TiefkUhl-Anlage MIWE TK:
Der Standard fur die Lagerung verpackter

TK-Produkte.

Bei tiefgefrorener, verpackter Ware kommt
die Tiefkuhl-Anlage MIWE TK zum Einsatz.
Sie ist universell, besonders wirtschaftlich

und naturlich einfach zu reinigen.

» Normalkihl-Anlage MIWE NK:
FUr alles, was in Bdckereien sonst noch

kuhl gehalten werden muss.

In Backereien ist durchaus mehr zu kihlen als
nur Teig. Butter zum Beispiel, Eier, oder Hefe.
Fur all diese Produkte reicht das klassische
KUhltemperaturniveau im unteren Plusbereich
vollkommen aus. Genau das richtige Aufgaben-

gebiet fur die Normalkihl-Anlage MIWE NK.

» Sahneklima-Anlage MIWE SK:

Auf Konditoreiprodukte spezialisiert.

MIWE Sahneklima-Anlagen sind die Spezialis-
ten fur Konditoreiprodukte, die zum Qualitdts-
erhalt eine hohe Luftfeuchtigkeit bendtigen.
Die MIWE SK sorgt fur das richtige Konditoren-
klima durch eine besonders grof3e Verdamp-
ferflache, die (wegen der typischen Sahne-
klimatemperaturen im Plusbereich) allerdings
kaum Feuchtigkeit am Verdampfer bindet.

So bleibt die Feuchtigkeit im Raum und damit
- hochgradig willkommen - in den Produkten.
Die MIWE SK ist mit ihrem speziellen Tempera-
tur-Feuchte-Profil durchaus auch fur die klas-

sische Langzeitfihrung einsetzbar.

» Sahneklima-Schrank MIWE SKS:
Bestes Sahneklima auf kleinstem Raum.

Steckerfertig.

Wo Platz Mangelware, ein perfektes Sahne-
klima aber dennoch erwinscht ist, empfiehlt
sich der Sahneklima-Schrank MIWE SKS als
universell einsetzbare, steckerfertige Kompo-
nente besonders fir kleinere Béckereien und
Konditoreien. Der MIWE SKS ist mit zwei TUren,
wahlweise rechts oder links angeschlagen,
ausgestattet. AuBenwdnde und Innenflachen

sind aus hygienischem Edelstahl gearbeitet.
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» Gdrverzogerungs-Anlage MIWE GV:

Der Profi fur die kontrollierte Langzeitfihrung.

Die Langzeitfuhrung im Bereich niedriger Plus-
temperaturen ist ein probates Mittel fur alle
Bdcker, die verbesserten Frischeerhalt und
herausragende Produktqualitdt anstreben
und dazu auf intensivierte Aromabildung und
verbesserte Teigstruktur setzen. Ganz neben-
bei ergibt sich so der betriebsorganisatorische
Vorzug, Uber mehrere Stunden hin abbacken
zu kénnen. Die Gdrverzégerungs-Anlage
MIWE GV eignet sich bestens fir die unter-
schiedlichsten Varianten der LangzeitfUhrung;
die Lagerdauer der Produkte erreicht je nach
Auslegung bis zu 36 Stunden. Die Anlage ver-
fogt auBerdem Uber die Moglichkeit, gefros-
tete Ware mit der speziell dafir ausgelegten
Heizung kontrolliert aufzutauen. Alle diese
Funktionen steuern Sie einfach und komforta-
bel mit der Touchscreen-Steuerung MIWE TC.
Die LuftfUhrung Uber eine Edelstahl-Zwischen-
decke sorgt fur hochste GleichmaBigkeit und
Qualitat der Produkte.

Besonders in Zeiten steigender Energiepreise
werden Sie schlieBlich den geringen Energie-

verbrauch der MIWE GV rasch zu schatzen

wissen.

» Gdarunterbrechungs-Anlage MIWE GUV:
FUr Langzeitfuhrung und Frostung

optimiert.

Die Gdrunterbrechungs-Anlage MIWE GUV
gibt Ihnen die Kontrolle Uber den niedrigen
Plus- und den Minus-Temperaturbereich

bis hinunter zur Frostung. Sie deckt daher alle
Aufgaben von der Garverzogerung und Lang-
zeitfGhrung Uber das SchnellabkUhlen bis hin
zur Gdarunterbrechung ab und empfiehlt sich
damit Uberall dort, wo ein umfassendes Kalte-
spekirum gefragt ist, die speziellen Gar-
Fahigkeiten des Garvollautomaten MIWE GVA
aber nicht bendtigt werden. In allen Gbrigen
Belangen ist der Garunterbrecher dem
Vollautomaten absolut ebenbirtig: Beide ver-
fugen Uber die gleiche, exakte LuftfUhrung,
Uber die komfortable Steuerung MIWE TC

und Uber eine grozigig dimensionierte
Frosterleistung. Mit ihrer hohen (passiven)
relativen Luftfeuchte, die Sie mit einer optio-
nalen Befeuchtungseinrichtung noch steigern
kénnen, eignet sich die Gdrunterbrechungs-
Anlage MIWE GUV auch optimal als Auftau-

und Ruckholzelle.

» Garvollautomat MIWE GVA:

Da bleibt kein Wunsch mehr offen.

Gleichgultig, mit welcher Klimatisierungs-
variante Sie lhren Teiglingen zu mehr Qualitat
und Ihrem Betrieb zu mehr Flexibilitat verhelfen
wollen: Hier ist die Losung fur alle Klimatisie-
rungsaufgaben in der Backstube.

Der Garvollautomat MIWE GVA beherrscht
das Temperaturspekfrum von frostigen =20 °C
bis hinauf in den Bereich der forcierten Garung
bei rund +40 °C und ein extrem weites Feuchte-
panorama bis 98 % relativer Luftfeuchte.

Ob Sie also Ihre Produkte forciert garen, gar-
verzogern, schnellabkthlen, gdrunterbrechen

oder absteifen wollen.

Der MIWE GVA beherrscht alle klimatischen
Kunststicke in beliebiger Reihenfolge und in
frei wahlbaren Zeitabschnitten und ist noch
dazu mit der Touchscreen-Steuerung MIWE TC
ganz einfach anzusteuern. Komplette Prozess-
abfolgen sind damit komfortabel zu definieren
und ebenso verldsslich wie ergebnissicher
abzurufen. So erreichen Sie reproduzierbare
Ergebnisse auf hochstem Niveau.

Der mit dem Gutesiegel e+ ausgezeichnete
MIWE GVA e+ vereint perfekte Hygiene,
geringsten Energieverbrauch und hervor-

ragende Produktqualitat.

» Gdrvollautomat-Schrank MIWE GVAS:
Die ganze Welt des Gdrens.

Auf kleinstem Raum vereint.

Wenn auBer der Garunterbrechung und der
Gdrverzogerung auch forcierte, kontrollierte
Garleistung gefragt ist, Platz aber nur in be-
schrénktem Umfang zur Verfugung steht,

ist der Garvollautomat-Schrank MIWE GVAS
immer erste Wahl. Denn er beherrscht alle
dafur erforderlichen Temperaturbereiche und
bedient gleichzeitig ein weites Feuchte-
spektrum, so dass Sie trotz seines geringen
Raumbedarfs hochst flexibel auf die indivi-
duellen Notwendigkeiten lhrer Gebdcke ein-
gehen und ihnen so zu herausragender
Qualitat verhelfen kdnnen — auch und gerade
beim Einsatz in Filialen. Wie alle Schrank-
Varianten von MIWE wird auch dieses System
steckerfertig geliefert. Der MIWE GVAS ist

mit einer TUr, wahlweise rechts oder links an-
geschlagen, ausgestattet. Durchgehende
Griffleisten sorgen fur sicheren Zugriff auch

in hektischen Zeiten.

Die Befeuchtung erfolgt Uber ein Wassermagnet-
ventil mit einer Verdunstungswanne einfach
und effizient. AuBenwdnde und Innenflachen

sind aus hygienischem Edelstahl gearbeitet.



» Garraum MIWE GR/Klimaraum MIWE KR:

Die Spezialisten furs Garen.

Wenn es vor allem darum geht, Produkte
kontrolliert und forciert zu gdren, sind der
Garraum MIWE GR und der nicht nur heiz-
ende, sondern optional auch kihlende und
entfeuchtende, daher noch flexiblere Klima-

raum MIWE KR die Partner threr Wahl.

Sie kénnen ganz klassisch direkt neben
dem Backofen oder auch als selbsténdige
industrielle Einheiten und durchaus auch

mit Transportsystemen realisiert werden.

In beiden Fdllen erfolgt die Temperatur- und
Feuchteregelung bei entsprechend k

lierter Luftfihrung. Je nach AnlagengroBe
und Produktspekfrum kénnen die Gar- oder
Klimargdume auch mit Inneneinbauten aus-
gestattet werden. Die Zellenbauweise er-
laubt individuelle Ausfuhrungen innerhalb

gewisser Rasterbreiten.

» Gdrraum MIWE GR

In noch funktionalerem neuen Design mit
Isolierglasture (zur Unterbindung der Konden- |
satbildung) und verbessertem Bedienkomfort.
Aufgebaut in Verbundplatten aus ISO-HPL-
Paneelen, wahlweise auch mit Deckschicht

aus Edelstahl. Warmeumluftgerdt mit ex-

terner Befeuchtung oder eigener Verdunster-

wanne.

» Klimaraum MIWE KR

Der MIWE Klimaraum KR ist optional mit

einer Gegenkuhlung (mit Verdampfern) und
mit einer Entfeuchtung Uber kontinuierlich
arbeitende Trockner-Einheiten versehen.
Zellenbau mit geschdumten PU-Paneelen.
Heizregister mit elektrischer, Dampf- oder

Warmwasser-Beheizung.
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Prozessphase Klimakomponente Temperaturbereich rel. Luftfeuchte Steuerung
mO0o0ogo SF-V Schockfroster -38°Cbis-20°C 85-95% FP opt. TC
EEOO0O00O  SF-D Schockfroster -30°Cbis-15°C 85-95% Touch
Om OOOm TLK Teiglingskonservierungs-Anlage -25°Chbis-5°C 85-95% FP
EE O0OOMN  TKL Tiefkohl-Lukenanlage -25°Cbis-10°C ca. 90 % FP
OE-QO0ofdm TKS Tiefkthl-Schrank -25°Cbis-5°C 80-90 % FP3
o0 oodm TK Tiefkthl-Anlage -25°Cbis-5°C gering FP 8
Ooo0Oooodm NK NormalkUhl-Anlage +3°Cbis +10°C gering FP 8
Oooooodm SK Sahneklima-Anlage +0°C bis +10°C bis ca. 92 % FP 8
oooootdm SKS Sahneklima-Schrank +0°Cbis +15°C €a.92% FP3
OoOoOomO0OOo GV Gdrverzégerungs-Anlage -5°Cbis +15°C bis ca. 95% TC
Om oog GUvV Gdrunterbrechungs-Anlage -20°C bis +15°C bis ca. 95% TC
Om O GVA/GVAe+ Gdarvollautomat -20°C bis +40°C bis ca. 98 % TC
og og GVAS Garvollautomat-Schrank -12°Cbis +35°C bis 85 % FP 8
Ooooo-O0gd GR Gérraum bis +40°C bis 98 % FP8
ooono | KR Klimaraum +5°C* bis +40°C bis 99 % TC/FP8

Schnellabkihlen

Schockfrosten

*bei optionaler Gegenkihlung

Gdarunterbrechen

Kihlen / Lagern




Standard-Isolierung
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Backguttrager

120 mm / optional 150 mm

unverpackt: ungegart, (vor)gegart, ofenwarm

Stikkenwagen

100 mm / optional 120 mm

unverpackt: ungegart, (vorlgegart

Stikkenwagen, Dielen

100 mm / optional 120 mm, 150 mm

unverpackt: ungegart, (vorlgegart

Stikkenwagen

100 mm

unverpackt: ungegart, (vorlgegart, ofenwarm

Backbleche

60 mm

unverpackt: gefrostet

Backbleche

100 mm /120 mm / 150 mm wahlweise

verpackt: gefrostet

Palette oder sonstige VP-Einheit

80 mm /100 mm

Rohprodukte, wie Hefe, Butter, Eier, etc.

Palette oder sonstige VP-Einheit

80 mm /100 mm

sahnehaltige Konditoreiprodukte

Stikkenwagen

60 mm

sahnehaltige Konditoreiprodukte

Backbleche

80 mm /100 mm

unverpackt: ungegart, gefrostet **

Stikkenwagen

80 mm /100 mm /120 mm

unverpackt: ungegart, gefrostet **

Stikkenwagen

80 mm /100 mm /120 mm

unverpackt: ungegart, gegart, gefrostet **

Stikkenwagen

60 mm unverpackt: gefrostet Backbleche
20 mm-100 mm unverpackt: ungegart alle
80 mm unverpackt: ungegart alle

** Auftauschaltung integriert

Garverzégern

Gdren

Absteifen
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In der Praxis werden groBere Bdckerkalte-
anlagen vernunftigerweise nicht durch bloBRes
Aneinanderreihen von Serien-Komponenten
realisiert. Sondern auf der Basis eines genauen
Bedarfsprofils entwickelt, das auf einer grind-
lichen Analyse Ihrer Backwaren und Ihrer be-

trieblichen Ablgufe ful3t.

Das gilt jedenfalls bei MIWE. Wir betrachten
Ihre Betriebsstruktur und Arbeitsorganisation
(zum Beispiel den Schichtbetrieb). Wir analy-
sieren die Anzahl und die rdumliche Verteilung
der Filialen und die Frequenz der Lieferungen.
Wir untersuchen Ihr Sortiment und lhre einzel-
nen Produkte. Und selbstversténdlich be-
rucksichtigen wir auch, welche Anlagen und
Maschinen Sie bereits in Betrieb haben

und welche Stellfléchen zur Verfigung stehen.

Auf der Grundlage dieser Analyse - und

stets mit Blick auf Ihr Budget — entwickeln wir
ein Konzept fUr eine kombinierte Kalteanlage,
die lhren Erfordernissen moglichst optimal
entspricht und zu moéglichst einfachen Be-
triebsabldufen fuhrt. Dabei kdnnen wir aus
der breiten Palette unserer Grundkomponen-
ten beliebige Kombinationen in beliebigen

GroBenordnungen fUr Sie realisieren.

Weil jede MIWE Backerkdlteanlage auf

diese Weise ein Unikat ist, kdnnen wir Ihnen
hier lediglich einige Beispiele zeigen, an
denen Sie die zugrunde liegende Philosophie
erkennen konnen: Weniger Arbeitsaufwand,
kurzere Wege, klare Verhdltnisse durch

ein durchdachtes Systemkonzept.
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Eine grindliche und umfassende
Produktionsanalyse ist die Basis
fir zukunftssichere und

g bringende Investitionen.







Steuerungen, die das Leben leichter machen

Wenn Sie das Arbeiten mit einem MIWE Back-
ofen oder einer bereits vorhandenen Kdlte-
anlage schon gewohnt sind, sind Sie ein wenig
im Vorteil. Denn wer eine MIWE Anlage bedie-
nen kann, der beherrscht auch jede andere

praktisch auf Anhieb.

Aber selbst dann, wenn Sie bei lhrer neuen
Kélteanlage erstmals mit einer unserer
Steuerungen in Kontakt kommen sollten,
werden Sie damit rasch bestens verfraut sein.
Denn sowohl die Festprogrammsteuerung
MIWE FP als auch die Touchscreen-Steuerung
MIWE TC mit dem groBflachigen LCD-Bild-
schirm bieten lhnen weitgehend selbst er-
klgrende, vollkommen intuitiv zu bedienende
Oberflachen an. Dabei empfiehlt sich die
MIWE FP besonders fur Anlagen mit gleich-
bleibenden Temperatur-Feuchte-Profilen,
wdhrend die MIWE TC wegen ihrer vielfachen
Eingabe- und Kontrollméglichkeiten bevorzugt
Uberall dort eingesetzt wird, wo Kurven- und

Prozessverldufe maoglichst einfach und kom-

fortabel gesteuert werden sollen.

Beide Steuerungen Uberwachen und steuern
alle in der Backerkdlte entscheidenden Para-
meter, also neben der Temperatur und Feuchte
immer auch die Luftergeschwindigkeit und

selbstverstdndlich die Zeit.

Die Steuerung MIWE TC bietet
nicht nur maximalen Komfort,
sondern auch ein HéchstmaB
an Kontroliméglichkeiten.

Von links: Komfortabler, intuitiv
bedienbarer Handbetrieb;
Profimodus: Alle Daten, iber-
sichtlich aufbereitet im Blick;
Wochenplan: Was lauft wie

- und was kommt danach?




MIWE FP/ Mini-Touchscreen

» Komfortable Programmeingabe

» Vollautomatische Steuerung und Anzeige

Uber das Digitaldisplay

» Jederzeit ablesbarer aktueller Stand

Darstellung aller Prozessparameter

(Temperatur, Feuchte, Zeit, Luftersteuerung)

» Automatischer Abtaumodus
» Akustische Fertig- und Stérungsmeldung

» Funktfionssicherheit auch bei Netzausfall

durch automatische Datensicherung

Tasten Uber Zahlencode sperrbar

> Leistungsfdhige Vernetzung durch Ein-

bindung in das MIWE CAB System Uber
Normschnittstellen
Hochste Betriebssicherheit

durch das MIWE Stérmeldesystem

2 =]

MIWE TC

Alle Angaben zum aktuellen Programm
und zum momentanen Betriebsstatus
Ubersichtlich auf groBem Farb-Touchscreen
Grafische Darstellung der Soll-/Istkurven
sowohl im Profimodus als auch

in der WochenUbersicht (realtime)

Variable Programmierung von bis zu

99 Programmen mit max. 8 Abschnitten
Mehrsprachige Benutzerfohrung mit Hilfe-
Funktionen und Klartext-Fehlermeldungen
Jederzeit manuelle Eingriffe maoglich;
zusatzlicher Handmodus fur Tests, etc.
Klare Benutzerrechte dank integrierter
Benutzerverwaltung

Leistungsfdhige Vernetzung Uber verschie-
dene Normschnittstellen (Ethernet/USB),
naturlich auch zum MIWE-Stérmeldesystem
Hochste Betriebssicherheit durch Ent-
koppelung der Steuerung (Bedienteil) von
den Kdltemaschinen

Energiesparend durch leistungsoptimiertes
Heizsystem, intelligente Abtautechnologie,
hochste Regelgenauigkeit und effektive

Nutzung der Restenergie

>

vV v vy
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40-Tage-Historienspeicher direkt abrufbar
Datensicherung und Programmtransfer
im Netzwerk oder via USB
Software-Updates online
Bedarfsabhdngige Kdltezonenregelung*
Intelligente Turerkennung*

Fernuberwachung und Online-Diagnose*

Umfangreiches Energy-Paket*:

Steuerung der Kaltemaschinen/Kompresso-
ren Uber Frequenzumrichter (stufenlos)
Reduzierte Produktentfeuchtung durch
regelbares ,Delta T

Zusdatzliche Leistungsoptimierung bei
extrem hohen Umgebungstemperaturen
Weniger/kUrzere Abtauzyklen durch

geringere Verdampfervereisung

> Hohere Leistungsausbeute durch nochmals

verbesserten Kdaltemittelstrom

* Option
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Weil die Ergebnisse einer jeden Backstube,
sie sei nun handwerklich oder industriell
organisiert, immer mehr davon abhdngen,

wie gut die einzelnen Arbeitsschritte mitein-

ander synchronisiert sind, spielt for das gute
Ergebnis auBer dem Leistungsvermogen

der Backerkdlteanlage auch die maglichst
optimale Verkettung der einzelnen Prozesse

eine ganz entscheidende Rolle.

Auch hier bietet MIWE komplette Losungen
rund um die Bdckerkdlte an, ob Sie nun eine
voll automatisierte Linienfuhrung Gber den
gesamten Herstellungsprozess planen oder
nur einzelne Fertigungssegmente individuell

automatisieren wollen. In jedem Falle wird

es lhnen gelingen, mit MIWE Automatisie-
rungstechnik Fehlerquellen zu reduzieren
und bei einem insgesamt beschleunigten
Prozessdurchlauf und optimierten Uberga-
bepunkten gleichmdaBig qualitativ bessere
Ware herzustellen. Komplexe Abldufe und
Produktionsabfolgen werden leichter Ober-
schaubar und besser planbar - ein ent-

scheidender Erfolgsfaktor fur die Backereien e — s

der Zukunft.

Alle unsere Durchlauffroster setzen die Zeit,

die die Kuhlung braucht, in Strecke um.

Uber die Durchlaufgeschwindigkeit und die

Frostertemperaturen sind individuelle Pro-
duktanpassungen ganz einfach maglich.
Die verschiedenen Losungstypen unterschei-
den sich lediglich in der Streckengeometrie.
Leistung, Ansteuerung und Klimatisierungs-
maoglichkeiten sind in allen Fdllen gleich.
Alle Anlagen werden grundsdtzlich malB3-
geschneidert fur ihre jeweiligen Aufgaben
entwickelt und aus wirtschaftlich vorteil-

haften Modulbausteinen aufgebaut.
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» MIWE tunnelfroster

Tunnelfroster sind die klassischen Durchlauf-
kélteanlagen. Ein 120 bis 200 cm breites
Férderband durchlduft die (wirtschaftlich aus
Einzelmodulen mit jeweils einem Bodenablauf
aufgebauten) Anlagen. Dabei werden bei

der Auf- und Abgabe alle géngigen Ubergabe-
technologien unterstitzt. Die Ein- und Aus-
lauthauben sind eigens isoliert und mit

einem doppelten Streifenvorhang und einer
Luftschleieranlage versehen. Energie sparen
heif3t die Devise auch bei der Isolierstdrke,

die mit 150 mm reichlich ausgelegt ist.

Die Boden sind zur einfacheren Reinigung als
Wannen und mit leichtem Gefdlle ausgefuhrt.
Eine Waschanlage fur das Forderband ist
gleich integriert. Die Innenflachen der Anlage
und aller Tragergestelle sind aus hygienischen

Grunden komplett aus Edelstahl gefertigt.

» MIWE spiralfroster

Spiralfroster gehen in die Hohe. Wo ebene
Strecke nicht zur Verfugung steht oder aus
anderen Grunden vorhandene Grundfldche
optimal genutzt werden soll, kommen Spiral-
froster zum Einsatz, die die Produkte in langen
Kreisspiralen durch die Klimatisierungszone
transportieren. Damit sind (bei einem Raum-
bedarf in der Hohe von etwa 5 bis 6 m) Band-
langen bis zu 400 m realisierbar.

Wird zusdtzliche Bandldnge benétigt, kann
eine zweite Linie angebunden werden.
Individuell angepasste Sduberungssysteme
unterstitzen den kontinuierlichen Betrieb.
Wegen der radialen Bewegung sind bestimmte
formempfindliche Produkte fur den Spiralfroster

weniger gut geeignet.

Geringer Grundfldchenbedarf durch Nutzung der Raumh&he: MIWE spiralfroster.

» MIWE stepfroster

Stepfroster sind immer dann erste Wahl, wenn
empfindliche Produkte durch einen spiraligen
Verlauf des Frosters verzogen wirden, aber
die erforderliche Raumldange for einen Tunnel-
froster nicht ausreicht. Sie sind in Prinzip auf-
gebaut wie ein Paternoster-Aufzug.

Hohe und Lange sind je nach den rédumlichen
Gegebenheiten frei wéahlbar. Stepfroster lassen
sich auch auf mehreren Ebenen gleichzeitig

beschicken.

» MIWE stikkenwagenfordersystem

Wenn Sie ohnehin lhre betriebliche Organi-
sation auf Stikkenwagen ausgerichtet haben,
sind Stikkenwagenfordersysteme in der
Bdckerkdlte sicherlich erste Wahl fur Sie.

Sie erreichen damit eine ideale Integration

in die vorhandenen betfrieblichen Ablaufe
und gleichzeitig eine optimale Ausnutzung
der Kalteanlage. Alle Stikkenwagen sind
einzeln und unabhdngig voneinander
steuerbar, so dass unterschiedliche Schock-,
Gar- und Absteifzeiten fir die Backwaren
maoglich sind. Die Verweildauer der Wagen

in der Kalteanlage ist exakt bestimmbar,

weil das Steuerungskonzept die Zeitvorwahl
berUcksichtigt. Flexible Streckenfuhrungen
sind ebenso realisierbar wie Erweiterungen
bereits bestehender Anlagen.

Das System wird ndmlich mit einzelnen Linear-
antrieben und Lineardreheinheiten vollkommen
modular aufgebaut. Im Interesse eines mog-
lichst effektiven Energieeinsatzes sind Stikken-
wagenfordersysteme bei MIWE grundsdtzlich

mit automatischen Schiebetiren ausgestattet.

Die erste Wahl, wenn Sie Ihre Betriebsorganisation
auf Stikkenwagen ausgerichtet haben:
Fordersysteme bieten ein HochstmaB an Flexibilitét.






Wir nehmen lhnen den ganzen Arger ab: MIWE Projektierung

Wie Sie es von MIWE aus anderen Be-
reichen gewohnt sind, kénnen Sie auch
bei der Planung einer komplett automati-
sierten Bdckerkalteanlage auf die um-
fassende Beratungs- und Engineering-
Leistung eines der fUhrenden Bdckerei-

anlagenbauer zdhlen.

Wir unterstutzen Sie beim Thema Bdcker-
kalte von Anfang an mit einem Netzwerk
von Fachberatern und weltweiten Ver-

tretungen und bringen schon in der

Konzeptphase unser ganzes Know-how
und unsere Erfahrung bei der Realisie-
rung umfangreicher und anspruchsvoller

Engineering-Ldsungen ein.

Wir Ubernehmen gerne auch verantwort-
lich die Montage und Inbetriebnahme
des gesamten Projekts — termingerecht,
wie es sich gehort. Und wir bleiben auch
wdhrend der Nutzungsphase als Partner
an lhrer Seite. Sie wissen doch:

MIWE macht das Bdckerleben einfacher.

N




Sicherheit, die keine Grenzen kennt

Eine gute Kdlteanlage ist eine Kalteanlage,
die lauft. Auch noch nach Monaten und Jahren

intensiven Betriebs.

Deshalb haben wir bei MIWE alles daftr
getan, dass unsere Anlagen eine maoglichst
hohe Verfugbarkeit erreichen — und das auf
Dauer. Durch eine solide Konstruktion zum
Beispiel, durch robuste, wartungsarme Kalte-
maschinen und tausendfach im harten Backer-

alltag erprobte Steuerungen.

Auch bei den eingesetzten Aggregaten

und Komponenten legen wir Wert auf Qualitdt.
Mit gutem Grund stammen mehr als 80 %
unserer Zulieferteile aus deutscher Fertigung.
Der Verlockung, lhnen (zum Beispiel an ver-
borgener Stelle) irgendwelche Billigteile unter-
zujubeln, widerstehen wir sehr bewusst und
konsequent. Was sich damit anfanglich viel-
leicht einsparen lasst, muss der Bécker spdter,
im harten Dauereinsatz, erfahrungsgeman
doppelt und dreifach bezahlen - falls nicht

die ganze Anlage ausgetauscht werden muss.

Darauf ist immer Verlass: MIWE service. Just relax.

Wir aber wollen, dass Sie Betriebssicherheit
haben. Selbst fur den Fall, dass doch einmal
etwas nicht so funktionieren sollte wie ge-

winscht, haben wir bestens vorgesorgt.

Zum Beispiel mit MIWE remote:
Browser-basiert und internetfdhig, erlaubt
dieses innovative Servicetool die luckenlose
Uberwachung und - falls gewinscht — auch
die Fernsteuerung lhrer gesamten Anlage,
24 Stunden am Tag, 7 Tage die Woche und
365 Tage im Jahr.

Das System erkennt Stérungen schon lange,
bevor sie zu einem Anlagenstillstand fuhren.
Besonders komfortabel Gbernimmt die MIWE TC
die Fehlerbehebung: Sie wahlt die Stérungs-
Uberwachung bei MIWE an und Ubertragt
alle notwendigen Daten. Dort entscheiden
die Spezialisten dann, welche MaBnahmen
den weiteren Betrieb am besten sicherstellen,
ob Modifikationen an einem Programm

zu empfehlen sind oder ob am besten um-

gehend ein Monteur bei Ihnen nach dem

Rechten sehen sollte.

3

Denn auch wenn die Storungsanfdalligkeit
unserer Kdltetechnik insgesamt ausgesprochen
gering ist: FOr den Fall der Falle halten wir
dennoch ein dichtes Netz an Servicetechnikern
und -Stationen und einen effizienten Ersatzteil-
service vor, und das Uberall in der Welt, wo

wir Bdckerkdlteanlagen einrichten.

Alleine in Deutschland sind mehr als ein Dut-
zend spezielle Kdltemonteure standig fur Sie
auf Achse. Ganz einfach deshalb, weil wir uns
winschen, dass Sie mit MIWE bdckerkdlte auf

Dauer ungestort arbeiten konnen.

Dazu kénnen Sie Ubrigens auch selbst ein
Stick beitragen: Durch regelmdBige Wartung
Ihrer Anlagen. Die Ubernehmen wir gerne fur
Sie. Und bieten Ihnen zu diesem Zweck eine
Auswahl unterschiedlich umfassender War-
tungsvertrage an. DarUber informieren wir Sie

gerne ausfthrlich und personlich.




MIWE macht das Backerleben einfacher:

Mit klassischem Backofenbau, von leistungs-
fahigen Backstationen Uber solide Hand-

werksbackoéfen bis hin zu vollautomatisierten

GroBanlagen.

Mit der kompletten Bdckerkdalte, die Ihre Back-
vorstufe vereinfacht und qualitativ sichert.

Mit Beschickungstechnik, die harte korperliche
Arbeit zur Erinnerung werden Igsst.

Mit einer breiten Palette an Steuerungen —
von der Ein-Knopf-Bedienung” fur fachfremde
Hilfskrafte bis hin zu ausgefeilten Kontroll-

und Dokumentationssystemen.

Und: mit einem Service, auf den Sie sich

immer verlassen kénnen.
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