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2 | Acabado perfecto. Para obtener el aspecto de recién sacado del horno, es importante la refrigeracion para panificacion

Es una auténtica paradoja: la variedad a la refrigeracion para panificacion y paste-
de surtido con aspecto de recién sacado leria. Es ahi donde radican los métodos,
del horno es para muchos consumidores procesos y procedimientos que hacen posi-

el criterio de calidad mads importante para ble el desacoplamiento temporal (e incluso

reconocer al buen panadero o pastelero. muchas veces espacial) de la elaboracion
El hecho de que actualmente sea posible de la masa y el horneado final, ofreciendo
obtener productos frescos de panaderia un moderno sistema de horneado, la dispo-

y pasteleria practicamente a cualquier hora  nibilidad durante las 24 horas al dia de un
del dia (y de la noche) no se debe tanto al amplio surtido de productos de panificacion

horno en si, sino a la tecnologia al otro y estaciones descentralizadas de horneado.

lado de la escala de temperaturas, es decir,
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En un principio el desacoplamiento y sus
eficaces efectos de racionalizacion han
contribuido al éxito de la refrigeracion para
panificacion y pasteleria. Entretanto el espa-
cio 0til en las panaderias dedicado a la ref-
rigeracion y congelacion es aproximada-
mente tres veces mayor que la superficie

de horneado.

Pero ademds de la simplificacion de servicio,
hay otro objetivo que se estd convirtiendo

cada vez mads en el foco de atencion de la

tecnologia de refrigeracién: el aumento sel-
ectivo de la calidad del producto. Hace ya
tiempo que sagaces panaderos y pasteleros
se han dado cuenta de que en los pard-
metros de la refrigeracion para panificacion
y pasteleria, en el control inteligente de tem-
peratura y humedad hay mucho mads poten-
cial que sélo la disponibilidad a largo plazo
de los productos.

Con ello la refrigeracién para panificacion

y pasteleria pasa a ser un factor esencial

de éxito para las panaderias y pastelerias,

sin importar sus dimensiones.

Hay razones suficientes para no darse
por satisfecho con lo primero que se vea
a la hora de elegir su instalacion de refri-
geracion para panificacién y pasteleria.

Elija lo mejor.

Refrigeracion para panificacion y pasteleria
MIWE. Lo mejor que les puede pasar a los

productos de panificacion y pasteleria.



4 | Temperatura y humedad: los componentes que hacen realidad los sueiios de panaderos y pasteleros

El auténtico panadero y pastelero demuestra
su maestria al mostrar el arte con el que trata
las temperaturas y humedades. En cualquier
< 50°C El albumen celular de la levadura se coagula. caso, al tratar el horno. Pero lo demostrara
Se paraliza la fermentacién de levadura. mucho antes cuando los productos ganen vo-
lumen y aroma al conseguir el punto éptimo

de masa y por unidad.

Por la no actividad calorifica hay actividad decreciente La amplitud de las temperaturas que se po-

de enzimas y levadura. dran emplear durante la fermentacién queda
fijada por los componentes de la «<materia sin
hacer» que usan todos los panaderos y pas-
teleros del mundo: la masa. Es posible influir

32°C «Punto 6ptimo de fermentacion» — actividad maxima )
de manera selectiva, sobre todo, en dos com-

de la levadura. . -
ponentes de la masa, mediante el acondicio-
namiento: la levadura que ablanda la masa'y
los productos hechos de masa con las burbu-
jas de gas que se producen durante la fer-

mentaciéon. Un gran nOmero de encimas que

Por inhibicion al frio hay actividad decreciente de enzi- producen, por ejemplo, la separacién del al-
mas y levadura. Esta Oltima se reduce mas rd@pido que midon en complicados procesos bioquimicos
la actividad enzimatica. contribuyen de manera decisiva a crear facto-

res indicadores de calidad como son el aro-

ma, el color y el sabor.

Por esta razén, ademas de seleccionar la

material prima y las recetas adecuadas, son,

5°C La actividad reducida de levadura con una actividad en especial, los diferentes niveles de tempe-
enzimatica relativamente elevada conlleva una notable ratura y los diversos procedimientos de refri-
mejora de la calidad (basicamente en el aroma y sabor). geracion para panificacion y pasteleria con

los que el panadero y pastelero controla

Apenas hay actividad de levadura. estos procesos bioquimicos.

-7°C «Parada de levadura» — la fermentacién de levadura se
paraliza casi completamente. Sigue la actividad enzimética
a bajo nivel. «Punto de congelacion» de productos hechos

de masa (el agua se congelard en gran parte).

-18 °C Parada considerable de la actividad enzimatica.
Temperatura de almacenamiento a bajas temperaturas para

cubrir amplios intervalos de tiempo.




En base a las actividades de la levadura y en-
cimas condicionadas a la temperatura se de-
rivaran las é@reas de temperaturas principales

de refrigeracion para panificacion y pasteleria:

+20 a +40 °C: Proceso de fermentacion

Desde una temperatura ambiente hasta el
proceso de fermentacion acelerado «Grado

optimo de fermentacién» +32 °C).

~ +5 a +20 °C: Gestion a largo plazo

Prolongacion del tiempo de fermentacién gra-
cias a la refrigeracién (es decir, fermentacién
retardada) dentro del margen de temperaturas
sobre 0 °C. Dependiendo del proceso, es posi-
ble emplear periodos de fermentacion de 4, 8 6
incluso de hasta 24 horas. A ese nivel de tem-
peraturas todavia no tiene lugar un auténtico
desacoplamiento del proceso de horneado,

separ@ndose de la elaboracion y fermentacion.

-6 a +5 °C: Retardo de la fermentacion

Margen de temperaturas que va de una ac-
tividad de la levadura menor a una actividad
mucho menor pero sin llegar a congelar el
agua que contiene la masa, es decir, hasta
llegar précticamente al «punto de congela-

cion» de la masa.

Como con -7 °C no se efectGa la fransicion del
componente de intensidad energética, aunque
se sigue manteniendo la actividad de encimas,
el retardo de fermentacion da como resultado
productos de horneado con un margen

de tiempo de aprox. 36 horas como maximo,

empleando en comparacién poca energia.

-18 a -7 °C: Interrupcion de la ferment.

Se interrumpird la fermentacion de levadura
mientras que, aun retardédndose considera-

blemente la actividad encimatica, no se llegara

a detener del todo. Por esta razén la conser-
vabilidad a este nivel de los productos alma-
cenados sigue siendo limitada, dependiendo
del producto y del tipo de embalaje. Mientras
que con productos embalados no se produce
un intercambio de aire y humedad con el aire
circundante, lo que posibilita las correspon-
dientes fases mas largas de almacenamien-
to, las masas sin embalar son mas sensibles
tanto para secarse como humedecerse debi-
do al aire circundante. Los tipos de masa
para panecillos tienen un tiempo de alma-
cenaje de aprox. 3 a 4 dias, los tipos de
masa para bollos llegan a durar de 7 a 10
dias. Como para alcanzar esta gama de
temperaturas es preciso superar aprox. —7 °C,
aumenta considerablemente la energia
empleada en comparacion con el retardo

de fermentacion.

< =18 °C: Refrig. a baja temperatura

A temperaturas inferiores a -18 °C se impe-
diré toda actividad de la levadura y gran
parte de la actividad de los encimas.

La estabilidad en almacén, incluso de los pro-
ductos semielaborados especialmente deli-
cados, se mantiene durante varias semanas,
incluso meses, siempre que se observe esta
gama de temperaturas. Se pueden congelar
tipos de masa no cocidas, masas (pre) coci-
das y productos (semi) horneados.

En la préctica se ha demostrado (y la ciencia
se ha encargado de proporcionar las prue-
bas) que es preciso congelar a bajas tempe-
raturas lo antes posible con tratamiento cuida-
doso de la masa porque tan sélo de esta ma-
nera se podrd evitar que se formen grandes
cristales de hielo que dafiarian la delicada
estfructura de la masa, dando como resultado
productos de panificacién con buen volumen.
Por esta razén los congeladores de choque

MIWE disponen de una excelente capacidad

frigorifica y tienen temperaturas de control
inferiores a =38 °C para congelar los produc-
tos r@pidamente y con cuidado, incluso cuando
se infroduzcan «calientes y recién sacados

del horno».

Como los tipos de masa necesitan el corres-
pondiente clima de humedad individual,
dependiendo del producto, estado de fermen-
tacién e intervalo de temperatura, una técnica
optima de refrigeracién para panificacion

y pasteleria siempre destaca también porque
puede controlar y supervisar con exactitud

la humedad relativa del aire.

El arte del panadero y pastelero reside en
armonizar, equilibrando las actividades de

la levadura y las encimas gracias a una secu-
encia inteligente de acondicionamiento,

de tal manera que se obtengan las cualidades
deseadas del producto en cuanto al color,

aroma, sabor, volumen, etc.

Nuestra misién consiste en ayudar a los
panaderos y pasteleros en esta artistica
tarea, ofreciéndoles componentes e instala-
ciones de refrigeracion para panificacion

y pasteleria que sean capaces de funcionar
de manera éptima, independientemente

de si se desean tratar 200 kilogramos

0 20 toneladas de masa.




6 Gestiones de la masa - las herramientas del panadero *

Las gestiones de la masa, es decir, la sucesion
selectiva de las condiciones climaticas deter-
minadas para la masa y los tipos de masa, elaboracién de tipos de masa
son un instrumento esencial en manos del
panadero. Tienen especialmente dos finali- refrigeracién
dades: optimizar la organizacién de los des-
arrollos del proceso, desde la sala de horne-
ado hasta el punto de venta, y controlar la cali-
retardo de la fermentacion
dad del producto. Las gestiones de la masa
estan sometidas por completo a las «tenden-
cias». Siempre aparecen en el mercado nuevas
combinaciones de los mismos perfiles de hume-
dad y temperatura, en parte con imaginativos
nombres, con los que se desean obtener elaboracidn de fipos de masa
determinadas especificaciones de calidad

y de organizaciéon de manera selectiva.

Con la técnica de refrigeracion MIWE (y, dicho
sea de paso, con los hornos MIWE) estard : congelacién

apostando por lo mejor. Sin importar los

interrupcion de la fermentacion

procesos que usted elija, con la refrigeracién

para panificacion MIWE los dominard todos.

horneado final

fermentacion final

horneado final

fermentacion final

descongelacion




Gestion a largo plazo/retardo de la fermentacion

El proceso permite prolongar el tiempo

de fermentacion hasta un méximo de aprox.
36 horas con una temperatura de almacena-
miento de -6 a +18 °C. La actividad de la le-
vadura se reducird al minimo, pero no llegard
a bajar por debajo del limite de congelacién
de intensidad energética (de aprox. =7 °C).
Como la actividad de los encimas no se pue-

de ajustar a este nivel de temperatura, sino

Interrupcion de la fermentacion

Al interrumpirse la fermentacion se produce
una detencion completa de la actividad de la
levadura debido a la gama aplicada de tem-
peraturas de aprox. -7 a =18 °C, mantenién-
dose la actividad de las encimas a bajo nivel.
Sigue sin poder reducirse el limite superable
de tiempo debido a las encimas activas.

Sin embargo, los tipos de masas sin embalar

pueden almacenarse hasta 72 horas.

que solamente se puede retardar, con estas
condiciones en especial, se puede obtener
una considerable mejora en cuanto al aroma
y sabor. Asimismo el panadero tiene la venta-
ja de poder hornear siempre productos fres-
cos [y sin tener que descongelarlos) durante
un largo periodo de tiempo en comparacion
con ofros procesos. El gasto de energia se

mantiene relativamente bajo.

Con ello seré posible ofrecer una amplia varie-
dad de surtido y un resultado homogéneo
de horneado, incluso con una cantidad relati-
vamente reducida de unidades. El proceso
contribuye decisivamente a aligerar las horas

punta durante la produccion.

El proceso se aligera de manera efectiva,
reduciéndose las horas punta durante la pro-

duccién gracias al limite variable de tiempo.

Recomendamos la técnica:

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

Recomendamos la técnica:

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



Congelacion: con todos los procesos

de congelacion se refrigeraran los productos
a un nivel de temperatura inferior a < -18 °C,
pudiéndose detener la mayoria de los pro-
cesos encimaticos. Por esta razon, con este
proceso es posible conseguir tiempos

de almacenamiento de una a dos semanas,
incluso con tipos de masa empaquetados
sin fermentar, en muchos otros casos,

se conservan semanas y hasta meses.

La congelacion de los tipos de masa se
aplica en estadios muy diferentes de ela-

boracion.

elaboracion de tipos de masa

congelacion

empaquetado

almacenamiento a bajas temperaturas

prefermentacion

congelacion

empaquetado

horneado final

fermentacion final

descongelacion

almacenamiento a bajas temperaturas

prehorneado

congelacién

empaquetado

horneado
final

almacenamiento a bajas temperaturas

elaboracion de tipos de masa

refrigeracion laminar, con la debida
precaucion en MIWE SF-D

almacenamiento (refrigerado)

horneado
acabado

horneado final

tiempo restante
a temperatura ambiente

transporte sin refrigeracion




Congelacion sin fermentacion

Con este proceso se congelardn los tipos de
masa inmediatamente después de la elabor-
acién - la forma ideal es con un congelador
de alfo rendimiento que se encargard de pro-
porcionar a los tipos de masa una temperatu-
ra de 40 °C mediante una répida refrigera-
cion a baja temperatura, evitdndose de ma-
nera efectiva que se dafien las estructuras ce-

lulares. El tiempo de almacenamiento ofrece

Congelacion con fermentacion

Con este procedimiento se congelaran los
tipos de masa (ligeramente) fermentados que
se horneardn directamente hasta el final sin
necesitar que se fermenten mas las unidades
con el correspondiente horno que se encar-
gard de controlar inmediatamente la descon-
gelacién con un programa para productos con-
gelados (como, p.ej., en el caso de MIWE aero).

El proceso estd recomendado especialmente

Congelacion con (semi) horneado

Este procedimiento ofrece la mas rapida
disponibilidad de los productos de horneado
recién salidos del horno en el punto de venta,
por lo que es la forma ideal de reaccionar

de manera flexible a las horas punta en la filial
o al suministrar a los clientes. Aqui se horne-
aran previamente los tipos de masa (horneado
de aprox. 80 %) y después se congelaran.

El producto congelado de esta manera deberd

MIWE smartproof™

Este procedimiento es el mas adecuado
siempre que se desee hornear en las filiales
productos de excelente calidad. Conlleva mu-
chas ventajas. Simplifica la logistica, permiti-
endo largos periodos de tiempos de exposicion
de hasta 36 horas con elevadas tolerancias
del tiempo de fermentacion. Asimismo se au-
menta notablemente la calidad en cuanto

al sabor, aroma y color, con menores costes

muchas posibilidades de optimizacién en el
desarrollo individual del proceso operacional.
Con este sistema los tipos de masa estaran a
disposicion a cualquier hora del dia, debién-
dose descongelar y fermentar primero antes
de realizar el horneado final, lo que limita un
poco una rapida disponibilidad de los pro-
ductos hasta el horneado final y requiere la

presencia de un profesional en el lugar don-

para realizar el suministro de estaciones

de horneado de manera flexible y con control
de existencias. Se pueden embalar los tipos
de masa congelados fermentados durante
varias semanas o meses. Es facil manejar

los tipos de masa congelados y es minimo el
tiempo necesario hasta ofrecer los productos
recién salidos del horno en los puntos de ven-

ta. Por esta razon este procedimiento ofrece

descongelarse rapidamente (hornedndose
practicamente hasta el final de manera para-
lela), por lo que también se habla de «rege-
neraciény». Los productos (semi) horneados
embalados pueden conservarse varias sem-

anas e incluso meses.

de inversién y en un minimo espacio. Se com-
bina una curva de fermentacién que se man-
tendra de manera relativamente rigida que
oscila especialmente en la gama de tempera-
turas de +6 °C que potencia el aroma, con
una solucién logistica muy especial de plata-
formas apilables. En estas plataformas tam-
bién se proporciona a los tipos de masa

una proteccién climdtica en una camara tér-

de se realice el horneado final. Sin embargo,
el proceso aligera de manera muy efectiva
las horas punta de elaboracién, ofreciendo
adicionalmente un amplio surtido de produc-

fos.

Recomendamos la técnica:

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

Y para el local comercial: MIWE GVAS.

amplias posibilidades de optimizacion para
todos los procesos individuales de fabricacion.
Ayuda a los panaderos de manera efectiva
para conseguir un amplio surtido, ofreciendo

siempre productos recién salidos del horno.

Recomendamos la técnica:

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

Y para el local comercial: MIWE TKS.

Recomendamos la técnica:

MIWE SF, MIWE TK.

Y para el local comercial: MIWE TKS.

mica en caso de haber temperaturas exter-
iores elevadas. Ofra ventaja: con una conge-
lacion de choque de aspiracion como en

el caso de MIWE SF-D se alcanzaré la mayor
homogeneidad, incluso con elevadas cargas

de horno.

Recomendamos la técnica:

MIWE SF-D, MIWE GV (para smartproof).



10 | Refrigeracion para panificacion y pasteleria - un tema para especialistas

Después de esta vision general a nivel mas
bien bdsico sobre las ventajas y posibilidades
de la refrigeracién para panificacion y paste-
leria, queda patente que la refrigeracion para
panificacion y pasteleria es mucho mads que
una simple técnica de refrigeraciéon.

Y que para obtener una solucién de refrigera-
cion para panificacién y pasteleria se precisa
mucho més que tan sélo una carcasa de acero
fino con una maquina refrigeradora. Se nece-
sita un profundo conocimiento de las caracter-
isticas y comportamientos de la masa que se

emplea para hornear.

La masa es una materia viva y precisa cuida-
dos profesionales, si se desean elaborar pro-

ductos con los que se ganardn clientes fijos.

Es preciso echar un vistazo al sector de refri-
geracién para panificacion y pasteleria para
conseguir una instalacion de refrigeracién

de gran éxito. Ya que el hecho de que funcione
la gestion de la masa, no dependerd Gnica-
mente de la cdmara de refrigeracion.

Seguird dependiendo de la materia prima,

la receta, el amasado y, especialmente,

del horno que emplee al final.

Por esta razon es necesario apostar por

una empresa de gran experiencia con

una instalacion de refrigeracion, cuyos maes-
tros panaderos se han convertido desde
hacen varios decenios en asesores muy soli-
citados en las panaderias de todo el mundo,

cuando se frata de conseguir un producto

Desde un sistema de conduccion de aire hecho del higiénico acero fino, que para su limpieza
se puede extraer con una mano, pasando por cubas de apoyo en el suelo adaptadas al trabajo practico,
hasta un sistema de proteccion giratoria de hincado: todo esto facilita la vida del panadero.

1B
| |
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o un amplio surtido con procesos optimizados
con el procedimiento més adecuado para
obtener mas calidad (y con ello mas éxito de

cara al pdblico).

MIWE domina el proceso completo de acon-
dicionamiento de las panaderias, ofreciendo
gracias a esta experiencia global soluciones
globales que son mejores y van mas alla del
resultado de la mera suma de los componen-
tes individuales. Todo aquel que tenga

una vision general del proceso completo

y de todos los parametros de mando, llegard
a soluciones razonables en etapas parciales.
Ayudamos a los panaderos de manera
selectiva para que con sus esfuerzos consi-

gan imponerse con éxito ante la competencia,




aumentando la calidad del producto, ofre-
ciendo una mayor seguridad del proceso con
conceptos concluyentes de automatizacion y

con la maxima flexibilidad.

MIWE tiene los conocimientos, el saber de los
expertos, la experiencia y las personas ne-
cesarias para desarrollar de manera 6ptima

las soluciones hechas a medida de las corre-

spondientes demandas, y el surtido respectivo

de productos, cubriendo las necesidades des-
de la sala de horneado hasta las estaciones
de horneado en las redes de sucursales.
Apostamos por una combinacién de compo-
nentes estdndar (manteniendo los costes ba-
jos), de instalaciones de refrigeracién adapta-

das de manera individual (sacando lo mejor

de las posibilidades actuales y demandas)

y de soluciones innovadoras que le ayudaran

a conseguir al mismo tiempo la mayor eficien-
cia posible en servicio continuo con los costes
de limpieza y mantenimiento mas bajos posi-

bles. No en vano es el nivel estandar de cali-

dad de MIWE el que marca las pautas en el

mundo del horneado.

Como ya estamos muy familiarizados con
muchas salas de horneado, conocemos per-
fectamente los detalles que son esenciales
en las panaderias. Por esta razon hemos
equipado nuestras instalaciones de refrige-
racion, p.ej., con suelos adecuados para las
salas de horneado. O con un sistema giratorio

de proteccion de locales. O con un sistema

n

de conduccién de aire de componentes higié-
nicos de acero fino que se pueden retirar
facilmente para limpiarse. Nos beneficiamos
de disponer de sélidos conocimientos de fabri-
cacién y de una moderna técnica de fabrica-
cion por léser y CNC que aplicamos en la
construccién de hornos, sacando el mayor

partido a la técnica de refrigeracion.

Nuestro deseo es ayudarle, tanto si construi-
mos hornos, como si le asistimos con la técni-
ca de automatizacion para conseguir mayor
efectividad en la sala de horneado o con

la refrigeracion para panificacion y pasteleria,
ofreciéndole mayor calidad y més espacios
libres. En todo momento nuestro objetivo es

siempre simplificarle su trabajo de panadero.




12 | Cada detalle muestra que poseemos sélidos conocimientos sobre la refrigeracion para panificacion

Todo esto facilita la vida del panadero:

La disposicion en pendiente de aspiracion en MIWE TLK
conduce el aire caliente que se filtra directamente al vapo-
rizador, evitando asi que se forme hielo (imagen grande).
O de izquierda a derecha:

La higiénica cuba del fondo de facil limpieza, la junta

del fondo de acodado doble que protege de la humedad
mucho mejor que planchas del fondo montadas a tope;
conceptos practicos para la recuperacion de energia;
distancias de las laminas del vaporizador

de regulacion 6ptima individual y la técnica de refrigeracion
que esta conectada con los hornos.




Tomemos como ejemplo la flexibilidad que
le ofrece nuestro concepto de instalaciones.
No estd unido a ningln tipo de modulos,
sino que puede elegir libremente cualquier
tipo de instalacion con las dimensiones que
desee (medidas en cm). De esta manera
aprovechard de manera 6ptima el espacio

existente.

Eche un vistazo hacia abajo, a la construccion
del suelo. Dependiendo de las demandas,
con MIWE usted podrd seleccionar entre dife-
rentes construcciones de suelos. Puede elegir
el suelo de cuba que es el mas facil de limpiar
que en el caso de muchos componentes

es en serie y con otros componentes se ofrece

como opcidn.

La auténtica maestria se muestra en la canti-
dad de los pequenos detalles practicos.

Una junta especial del suelo de doble dngulo
en nuestras instalaciones de refrigeracion

se encarga de proporcionar las mejores pro-
piedades higiénicas, ofreciendo una mejor
proteccién contra la humedad que penetra

de la célula que supera a los suelos de elemen-
tos construidos de manera habitual con ranuras

contiguas a tope.

Generalmente MIWE no suele tapar simple-
mente las paredes y suelos sino que se unen
con construcciones de resortes y ranuras con
un fensor especial que se encarga de propor-
cionar una mayor consistencia y — muy impor-
tante actualmente con los crecientes precios
de la energia — menos puentes conductores
del calor, reduciéndose asi los costes de man-
tenimiento. También es nuestro objetivo reducir
al minimo posible el consumo de energia

en la sala de horneado y desarrollaremos con-
juntamente un concepto adaptado a sus nece-

sidades para recuperar el calor, aplicdndolo

al agua caliente y de servicio.
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No deseamos (ni podemos) enumerar aqui
todos los detalles por los que destacan nuestras
instalaciones de refrigeracion. Sélo queremos
indicar un punto porque demuestra que tener
sélidos conocimientos de refrigeracion para
panificacién y pasteleria lleva a descubrir
mejores soluciones: una regla general dice
que una amplia superficie de evaporacion

es buena para la capacidad frigorifica.

En principio es correcto. Pero también es im-
portante la distancia correcta de las Idminas
de evaporacion. Como sélo con la distancia
correcta seleccionada de la hilera que reper-
cute automaticamente sobre las laminas,

no disminuird automaticamente la capacidad
frigorifica, obligando a fases de descongela-
cién adicionales. Por esta razén en MIWE traba-
jamos con 5 distancias diferentes de Idminas
dependiendo de las exigencias y de la tarea.
Porque solamente asi quedard realmente

satisfecho con su instalacion de refrigeracion.

Y este es el objetivo esencial de la refrigeracion

para panificacion y pasteleria de MIWE.






Los componentes climaticos MIWE

> Estacion de choque MIWE SF: alto rendi
miento a baja temperatura, conservando

sus productos con el mayor cuidado.

Cuando se frata de congelar grandes canti-
dades de masa con la debida precaucion,

la estacion de choque MIWE SF destaca most-
rando sus ventajas. Gracias a los vaporizado-
res verticales adaptados al tamafio de

la habitacién, logramos la homegeneidad
deseada en los resultados de refrigeracion.
Se concibe de manera individual segin las
exigencias del cliente (p.ej. para 12 carros
ala hora) y a partir del tercer carro se instalara
en principio como unidad de recorrido.

Los carriles de conduccién por ambos lados
se encargardn de garantizar una marcha del
carro de bastidor giratorio sin dificultades.

Es posible adquirir de manera opcional un sis-
tema automatico de alimentacion que permite
unir en procesos automatizados de fabricacion.
Las superficies higiénicas de acero fino son
elementos estandar en este programa

de productos, incluso con la cuba de suelo
de facil lavado. Esta estacion de choque

se puede adquirir en varias variantes especi-

ficas:

Los eficaces vaporizadores verticales con montaie lateral
y resistencia de descongelacion integrada permiten

la congelacion rapida y delicada de productos

de panificacion y pasteleria incluso recién salidos

del horno (MIWE SF-V).

» Estacion de choque SF-V:
El sistema universal — para productos no
fermentados, prefermentados, completa-

mente fermentados y calientes

El especialista de tipos de masa preelabora-
dos y productos recién hechos.

Los fipos de masa preelaborados (peso por
unidad de 50-70 g) se enfriaran aprox. 25—
30 minutos a una temperatura de -7 °C.
Para obtener una perfecta adaptacion a las
exigencias individuales de los diferentes pro-
ductos se han instalado lateralmente vapori-
zadores verticales con calefactores de des-
congelacion (para acelerar el proceso de
descongelacion) y ventiladores de velocidad

regulable.
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» Estacion de choque MIWE SF-D:

Es un signo de calidad.

Esta estacién es distinta a las demés. El venti-
lador aspira en lugar de soplar. De esta ma-
nera logra obtener resultados homogéneos
con un reducido riesgo de desecacion.

Por esta razén es el componente ideal para
todas las variantes de gestion a largo plazo y

de retardo de la fermentacion.

Ademds se adapta perfectamente para

ser empleado de forma especial: el proceso
MIWE smartproof™. Emplea las ventajas logis-
ticas y climaticas de las plataformas de pilas,
convirtiéndose en el elemento central de

la cadena del proceso que le permitird com-
binar de manera ideal la més alta calidad

de productos y la mejor organizacién de tra-
bajo en el menor espacio posible y con bajas

inversiones. Es adecuada tanto para pequenas

como para grandes cantidades de masa.
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» Instalacion de conservacion de la masa
MIWE TLK:
Congelar y almacenar con la debida

precaucion.

Cuando se trata de congelar los tipos de masa
sin embalar, manteniendo la calidad en

un entorno con un alto grado de humedad con
la debida precaucién y almacenar por largo
tiempo, la instalacién de conservacién de
masas TLK es la mejor eleccién. Se construira
y suministrard en casi todas las dimensiones
segln las necesidades. El sistema de conduc-
cion de aire MIWE (se podrdn extraer

las paredes de presion de acero fino con

una empufadura con el fin de realizar traba-
jos de limpieza) se encarga de proporcionar
una gran homogeneidad y un reducido
movimiento del aire; con ello se cumplen dos
importantes requisitos para obtener una ex-
celente calidad del producto. El reducido
movimiento del aire ofrece la mejor proteccion
para evitar que se desprenda la corteza y se
seque. MIWE TLK alcanza cortos periodos

de refrigeracion y reduce la entrada de calor
al abrir la puerta de acceso gracias a un sofis-
ticado chaflén de aspiracion situado en el area
de acceso, haciendo que se forme un minimo
de hielo. Una proteccién giratoria de hincado
ofrece una seguridad adicional cuando se

dé mucho calor en la refrigeracion para pani-
ficacion y pasteleria. De manera opcional

se puede adquirir una ventanilla de toma
separada o una zona de refrigeracion rapida

dentro de la célula de almacenamiento.

» Instalacion de ventanilla para
congelacion MIWE TKL:
Congelar y almacenar productos

en bandejas.

¢Desea congelar y almacenar los productos

en las mismas bandejas? Entonces la solucion

ideal para usted es la instalacion de ventana
para refrigeracion MIWE TKL. Tendrd a dispo-
sicién de dos hasta un maximo de ocho com-
partimentos de almacenamiento y un conge-
lador adicional de choque, que concentrard
hasta un 75 % de la capacidad frigorifica,
pudiéndose emplear también como comparti-
mento adicional de almacenamiento, si fuera
necesario. La distribucion de la capacidad
frigorifica se controlard facilmente con una
valvula reguladora. En cada uno de los com-
partimentos de almacenamiento hay espacio

para un maximo de 12 bandejas (60x 80 cm).

Incluso cuando se desean adquirir las dife-
rentes instalaciones poco a poco, siempre

se podrdan reequiparar posteriormente los com-
partimentos de almacenamiento (siempre por
pares), pudiéndose elegir todas las opciones.
Por esta razén no es de extrafiar que la insta-
lacién de ventana para refrigeracion MIWE TKL
haya encontrado gran aceptacién tanto en
las pequefias panaderias como en las paste-
lerias, es decir, alli donde se valore un sistema
gue evita totalmente que pasen los sabores
de un producto a otro (de un compartimento

a otro).

» Armario de congelacion MIWE TKS:

Congelacion rentable en el minimo espacio.

La variante de armario de la unidad de refri-
geracion MIWE es la solucién perfecta, espe-
cialmente en el campo de los «puntos calien-
tes» del horneado final o como rentable alter-
nativa para pequefias panaderias. Llegaré a
sus manos lista para conectar. Esta instala-
cion le ofrecerd el rendimiento, la higiene y

la fiabilidad caracteristica que usted ya conoce
y valora de las grandes instalaciones de refri-
geracion MIWE. MIWE TKS dispone de dos
puertas que se podrdn montar tanto a la de-

recha como izquierda, segin sus necesidades,

de manera que al abrir entrard el menor grado
posible de calor y humedad. Los dispositivos
de enganche alargado de larga longitud
garantizan una buena sujecién, incluso en
momentos de mucho movimiento.

Las superficies interiores son de acero fino,

favoreciendo las condiciones higiénicas.

» Instalacion de refrigeracion a baja
temperatura MIWE TK:
Nuestro estandar para el almacenamiento

de productos empaquetados TK.

En todo lugar donde sea necesario almacenar
productos empaquetados congelados, se em-
plearad la instalacion de refrigeracion MIWE TK.
Es una instalacion de multiples aplicaciones,

rentable y facil de limpiar.

» Frigorifico MIWE NK:
Para todo aquello que se desee refrigerar

en las panaderias.

En las panaderias hay muchos mas productos
para refrigerar que sélo la masa en sus dife-
rentes formas manifiestas. Por ejemplo, tene-

mos mantequilla, huevos o levadura.

Para todos estos productos el nivel cldsico
de temperatura de refrigeracién sobre 0 gra-
dos es mas que suficiente. Y este es exacta-
mente el area de accion ideal de la cdmara

frigorifica MIWE NK.

» Instalacion de acondicionamiento de
crema MIWE SK:

Especializada en productos de pasteleria.

Las instalaciones de acondicionamiento de
crema MIWE son los especialistas para tratar
productos de pasteleria que precisan un alto
grado de humedad para mantener la calidad,

desde las grandes piezas de crema hasta los



productos de crema ya elaborados. La instala-
cion de acondicionamiento de crema MIWE SK
se encarga de proporcionar el acondiciona-
miento correcto para los pasteles mediante
una amplia superficie de vaporizaciéon que
apenas acumula humedad en el vaporizador
(gracias a las tipicas temperaturas sobre 0
grados aplicadas para el acondicionamiento
de la crema). De esta manera la humedad

se mantiene en el entorno y en los productos,

que es lo que realmente deseamos.

Los panaderos ingeniosos hace tiempo que

ya han descubierto que también se puede

aplicar la instalacion MIWE SK con su especial
perfil de humedad y temperatura para la cl@si-

ca gestion a largo plazo.

» Armario de acondicionamiento de crema
MIWE SKS:
El mejor acondicionamiento para crema

en el minimo espacio. Listo para conectar.

Pero donde hay escasez de espacio y aun asi
se desea obtener un perfecto acondiciona-
miento de la crema, se recomienda emplear
el armario de acondicionamiento de la crema
MIWE SKS como rentable alternativa y compo-
nente listo para funcionar de maltiples aplica-
ciones, especialmente adecuado para peque-
fias panaderias y pastelerias. La instalacion
MIWE SKS dispone de dos puertas que se po-
dran montar tanto a la derecha como a la iz-
quierda, segln sus necesidades. Los disposi-
tivos de agarrado de larga longitud garantizan
una buena sujecién, incluso en momentos de
mucho ajefreo. Se puede regular la humedad
del espacio de refrigeracion mediante la velo-
cidad del ventilador. Las superficies interiores
y exteriores son de acero fino, favoreciendo

las condiciones higiénicas.

MIWE SKS tiene pies de regulacién individual

para asentarse bien en un suelo con desnivel.

L Ly
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» Instalacion de retardo de fermentacion
MIWE GV:
El profesional de la gestion controlada

a largo plazo.

La gestién a largo plazo en el Gmbito de las
temperaturas bajas sobre cero grados es

un método muy eficaz para todos aquellos
panaderos que deseen obtener excelentes
productos de calidad excelente, manteniendo
una frescura inmejorable, inmejorable y que
apuestan por un aroma intenso y una masa
de estructura mejorada. Ademds, en cuanto
a la organizacion del trabajo ofrece la ventaja
de poder hornear durante horas. La instala-
cion de retardo de la fermentacion MIWE GV
es idénea para las diferentes variantes de la
gestion a largo plazo; la duracién de alma-
cenamiento de los productos puede llegar a
alcanzar 36 horas, dependiendo de la con-
cepcion del sistema. Ademads la instalacion
dispone de la posibilidad de descongelar los
productos congelados de manera controlada
con el calefactor especialmente concebido
para ello. Todas estas funciones se controlan
de forma comoda y sencilla con el controlador
de pantalla tactil MIWE TC. La conduccion de
aire mediante un techo intermedio de acero
fino se encarga de proporcionar una excelen-
te homogeneidad y calidad de los productos.
Especialmente en tiempos caracterizados por
la creciente subida de

los precios de la energia, sabré valorar en

su justa medida el bajo consumo de energia

de MIWE GV.

» Instalacion de interrupcion de la fer-
mentacion MIWE GUV:
Para optimizar la gestion a largo plazo

y la congelacion.

La instalacion MIWE GUV le proporcionard el
control sobre el area de temperaturas bajas
sobre cero y bajo cero grados hasta llegar a
la congelaciéon desempefiando todas las ta-
reas. Por lo que desempefia todas las tareas,
desde el retardo de la fermentacion y la ge-
stion a largo plazo, hasta el enfriamiento
rapido y la interrupcién de la fermentacion.
Por esta razén se recomienda alli donde se
requiera un amplio panorama de refrigera-
cion y no se precisen las capacidades espe-
ciales de fermentacion de MIWE GVA.

La instalacion de interrupcion de la fermenta-
cion tiene la misma calidad que el sistema
completamente automatico, cubriendo todas
las necesidades: ambos disponen de exacta-
mente la misma conduccién de aire, a través
del cdmodo mando MIWE TC y mediante una
potencia de congelacién generosamente di-
mensionada. MIWE GUV con una elevada hu-
medad relativa del aire que se podrd aumen-
tar con un dispositivo adicional de humecta-
cion es la instalacion adecuada como célula

de construccion y de reftorno.

» Sistema completamente automatico
de fermentacion MIWE GVA:

Cumple con todas las expectativas.

Aqur tiene la solucién para todas las tareas
de acondicionamiento en la panaderia.
MIWE GVA domina la gama de temperaturas
desde -20 °C hasta llegar al area de la fer-
mentacién acelerada con cerca de +40 °C

y un amplisimo panorama de humectacion
de aprox. 98 % de humedad relativa del aire.
Tanto si desea fermentar sus productos,

retardando la fermentacion, con refrigeracion

rapida, interrupcién de la fermentacion o
estabilizando: MIWE GVA domina todas las
facetas de acondicionamiento en el orden
gue se desee y en periodos de tiempo de libre
eleccion, teniendo la posibilidad de dirigir

el sistema de manera sencilla con el mando
por controlador de la pantalla téactil MIWE TC.
De este modo resultard comodo definir las
sucesiones completas de procesos que se
obtendrdn de manera fiable y con seguridad
de los resultados. Estard en condiciones

de conseguir resultados con capacidad de
reproduccion que alcanzan el mas alto nivel.
También contribuye a ello la conduccién
exacta de aire, de la que se encargan dos
series de vaporizadores a partir del modelo

con triple anchura.

» Armario completamente automatico
de fermentacion MIWE GVAS:
El mundo de la fermentacion.

Todo reunido en el minimo espacio.

Cuando se precisa una capacidad de fermen-
tacién controlada, a parte de la interrupcion
de la fermentacién y del retardo de la fermen-
tacion, pero sélo se dispone de un espacio
limitado, MIWE GVAS es siempre la mejor
eleccion. Como todas las variantes de armario
de MIWE, también se suministrard este sistema
listo para conectar. La instalaciéon MIWE GVAS
dispone de una puerta que se podrén montar
tanto a la derecha como a la izquierda,
segln sus necesidades. Los dispositivos de
enganchado alargado de larga longitud
garantizan una buena sujecion, incluso en
momentos de mucho movimiento.

La humectacion se efectGa de manera sencilla
y eficaz mediante una valvula magnética de
agua con una cuba de evaporacion. Las super-
ficies interiores y exteriores son de acero fino,

favoreciendo las condiciones higiénicas.



Espacio de fermentacién MIWE GR/
Espacio de acondicionamiento KR:
Los especialistas en procesos

de fermentacion.

Cuando se frata de fermentar los productos
de manera acelerada, tanto MIWE GR como
MIWE KR, con sus caracteristicas deshumec-
tadoras, de refrigeracion opcional y calen-
tadoras, son la mejor eleccion. Se podran
realizar siguiendo la forma completamente
clasica de colocacion justo al lado del horno
o también se podran concebir como unida-
des industriales independientes unidas con
sistemas de transporte.

En ambos casos la regulacion de tempe-
ratura y de humedad se efectGa de acuerdo
con la conduccién controlada del aire.

La construccion celular permite crear
modelos individuales de ciertos anchos de

cuadricula.

» Espacio de fermentacion MIWE GR

En un nuevo disefio mas funcional con puer-
tas de cristal aislante (para suprimir la forma-
cion de condensado) y mayor comodidad en
el manejo. Se ha construido en placas sand-
wich de paneles ISO-HPL y, de manera op-
cional, también con capa de cobertura

de acero fino. Aparato de aire de circulacién
de calor con humectacién externa o con

deposito propio del evaporador.

» Espacio de acondicionamiento MIWE KR

MIWE KR estd dotado de una contrarrefrige-
racion (evaporador) y de una deshumectacion
gracias a unidades de secado de funcio-
namiento continuo. Construccién celular con
paneles PU espumados.

Registro de tiro con calentamiento eléctrico,

de agua caliente o de vapor.
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Fase del proceso Typ Componente climéatico Temperatura Hum. rel. aire Mando
BO00o0ogo SF-V  Estacion de choque -38°C hasta -20°C 85-95% FP opc. TC
ERCOO0O0O0O SF-D  Estacion de choque -38°C hasta -20°C 85-95% Touch
Om-O0d0Om TLK Instalacion de conservacion de la masa -25°Chasta-5°C 85-95% FP
EECOO0O0OM TKL Instal. de ventanilla para congelacién —-25°C hasta -10°C aprox. 90 % FP
Om-oO0dm TKS Armario de congelacién -25°Chasta-5°C 80-90 % FP3
OO0 ogodm TK Instal. de refrigeracion a baja temperatura —25 °C hasta -5 °C poco FP8
ooooodm NK Frigorifico +3°C hasta +10 °C poco FP 8
ooooodm SK Instal. de acondicionamiento de crema +0 °C hasta +10 °C hasta aprox. 92 % FP 8
ooooOodm SKS Armario de acondicionamiento de crema +0°C hasta +15°C aprox. 92 % FP3
ooOomOoOdo GV Instal. de retardo de fermentacion +0°C hasta +15°C hasta aprox. 95 % TC
Om ooo GUV  Instal. de interrupcion de la ferment. —20°C hasta +15°C hasta aprox. 95 % TC
Om O GVA  Sistema completam. autom. de ferment. —-20°C hasta +40°C hasta aprox. 98 % TC
og og GVAS  Armario completam. autom. de ferment. -12 °C hasta +35°C hasta 85 % FP8
oooos oo GR Espacio de fermentacion hasta +40 °C hasta 98 % FP8
ooono O KR Espacio de acondicionamiento +5°C hasta +40°C hasta 99 % TC/FP8

* si se tiene la funcién opcional de contrarrefrigeracion

Refr. rapida Interrupcion de fermentacion

Congel. choque Refrigeracion / Almacenamiento




Aislamiento Producto Soporte de productos de horneado
120 mm / opcional 150 mm sin embalar: no ferm., (prelferm., fresco del horno carro de bastidor giratorio

100 mm / opcional 120 mm sin embalar: no fermentado, (prelfermentado carro de bastidor giratorio, plataformas adic.
100 mm / opcional 120 mm sin embalar: no fermentado, (prelfermentado carro de bastidor giratorio

100 mm sin embalar: no ferm., (prelferm., fresco del horno bandejas

60 mm sin embalar: congelado bandejas

100 mm /120 mm / 150 mm opcionalment. empaquetado: congelado paleta u ofra unidad de VP

80 mm /100 mm productos en bruto como levadura, huevos, etc. paleta u otra unidad de VP

80 mm /100 mm productos de pasteleria con crema carro de bastidor giratorio

60 mm productos de pasteleria con crema bandejas

80 mm /100 mm no embalado: no fermentado, congelado ** carro de bastidor giratorio

80 mm /100 mm /120 mm no embalado: no fermentado, congelado ** carro de bastidor giratorio

80 mm /100 mm /120 mm no embalado: no fermentado, ferm., congelado ** carro de bastidor giratorio

60 mm no embalado: congelado bandejas

20 mm-100 mm no embalado: no fermentado todos

80 mm no embalado: no fermentado todos

** conexion de descongelacion

Retraso de fermentacion Fermentacion Sacar del molde
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En la practica no se construyen grandes ins-
talaciones de refrigeracion para panificacion
y pasteleria tan sélo poniendo en fila los
componentes en serie. Las instalaciones se
desarrollan siguiendo un exacto perfil para
cubrir las necesidades, basado en un minu-
cioso andlisis de los productos y de los proce-

sos operacionales.

Este es el principio que se aplica en MIWE.
Observamos su estructura de empresa y orga-
nizacion del trabajo (p.ej. servicio por turnos).
Analizamos el nimero y la distribucién del
espacio de las filiales y la frecuencia de sumi-
nistro. Examinamos su surtido y los productos
individuales. Y se sobrentiende que también
tenemos en cuenta las instalaciones y maqui-
nas que ya tiene en servicio y la superficie Gtil

que queda a disposicion.

En base a este andlisis - y siempre teniendo
en cuenta el presupuesto — desarrollamos

un concepto para montar una instalacién com-
binada de refrigeracion partiendo de una am-

plia gama de componentes bdscicos.

L]
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Como cada instalacion de refrigeracion para
panificacion y pasteleria MIWE es un ejemplar
Onico, sélo le podremos mostrar aqui algunos
ejemplos en los que reconocera la filosofia
que subyace: menos esfuerzo laboral,
distancias cortas, claras relaciones gracias

a un concepto de sistema bien concebido.

Un amplio y minucioso andlisis
de produccion es la base

de inversiones prometedoras

y lucrativas.







Mandos que hacen la vida mas facil

Tendrd algunas ventajas si ya estd acostum-
brado a trabajar con un horno MIWE o si ya
dispone de una instalacion de refrigeracion.
Todo aquel que sepa manejar una instalacion
MIWE serda capaz de utilizar practicamente

cualquier otra de manera inmediata.

Pero incluso en el caso de que sea el primer
contacto con uno de nuestros mandos al ad-
quirir su nueva instalacién de refrigeracion,
se familiarizara rapidamente con el sistema,
ya que tanto el mando digital MIWE FP como
el controlador de pantalla tactil MIWE TC

con la amplia pantalla LCD le ofrecerdn super-
ficies de facil comprension con las que
operard de manera completamente intuitiva.
MIWE FP es recomendable especialmente
para instalaciones con perfiles constantes de
humedad y temperatura, mientras que debido
a las multiples posibilidades de control y

de entrada se prefiere el mando MIWE TC alli
donde sea preciso controlar los desarrollos
de procesos y de curvas de forma sencilla

y comoda.

Ambos mandos vigilan y controlan todos

los parametros esenciales en la refrigeracion
para panificacion y pasteleria, es decir, con-
trolan la temperatura, humedad, velocidad

del ventilador y, por supuesto, el tiempo.

El controlador MIWE TC ofrece

no sélo la maxima comodidad,

sino también el maximo

de posibilidades de control.

De izquierda a derecha: comodo,
funcionamiento manual comodo intuitivo;
Profimodus: todos los datos elaborados
de forma resumida a la vista; plan sema-
nal: ¢qué es lo que transcurre como y qué
es lo que viene después?




MIWE FP/Pantalla tactil mini

» Facil enfrada al programa

» Mando completamente automatico

y visualizacion mediante display digital
Estado actual que se podrd comprobar
en todo momento

Representacion de todos los par@metros
del proceso (temperatura, humedad,

tiempo, mando del ventilador)

» Modo automatico de descongelacion
» Aviso acUstico de averia y de finalizacién

> Dispositivo de seguridad de funciona-

miento, incluso en caso de inferrupcién
de la corriente gracias a un sistema
automatico de aseguramiento de datos
Se pueden bloquear las teclas mediante
un codigo numeérico

Eficaz interconexién gracias a la integra-
cion en el sistema MIWE CAB mediante
interfaces normalizadas

Seguridad efectiva de funcionamiento

gracias al sistema de aviso de averia MIWE

75
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MIWE TC

Clara presentacién de todos los datos
del programa y del estado en una pantalla

tactil grande

Presentacion grdfica de las curvas tedricas /

reales, en el Profimodus y en el resumen
semanal (realtime)

Programacion variable de hasta 99 pro-
gramas con un max. de 8 intervalos

Guia del usuario en varios idiomas

con funciones de ayuda y mensaijes

de error en texto comprensible
Intervenciones manuales posibles en todo
momento, modo manual adicional para

pruebas, efc.

» Clara asignacion de derechos de usuario

> Interconectividad eficiente a través de dife-

rentes interfaces estandarizadas (ethernet/
USB), también con los sistemas de notifi-

cacion de averias de MIWE

Maxima seguridad en el funcionamiento gra-

cias al desacoplamiento del control. (compon.

de mando) de las méaquinas frigorificas
Ahorro de energia mediante el sistema

de calefaccién optimizado al rendimiento,

tecnologia de descongelado infeligente,

i
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maxima precision de reglaje y uso efectivo
de la energia residual

Memoria del historial de 40 dias de consulta
directa

Almacenamiento de datos y transferencia

de programas en red o mediante USB

> Actualizaciones del software en linea

» Regulacion de las zonas de refrigeracion

segln se requiera*

» Reconocimiento inteligente de la puerta*

» Control a distancia y diagnéstico en linea*

V

Wynakly
-
£

Amplio paquete energético*:
Control de las maquinas frigorificas/com-
presores mediante un convertidor de fre-

cuencias (progresivo)

> Humidificacién reducida del producto

mediante “Delta T" regulable
Optimizacion del rendimiento en caso de

temperaturas externas extremadamente altas

> Menos ciclos de descongelado o mas cortos

gracias a la congel. minima del vaporizador

> Mayor volumen de produccion gracias

al flujo mejorado de los agentes frigorificos

* Opcional

= Timminey 17 06
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Como los resultados de cada panaderia, tan-
to si estd organizada de manera artesanal
o industrializada, dependen cada vez mas

de la sincronizacién de los pasos individua-

les de trabajo, los elementos que juegan un
papel esencial a la hora de obtener un buen
resultado son la mejor combinacién sucesiva
posible de los procesos individuales y la ca-
pacidad productiva de las instalaciones de

refrigeracion para panificacion y pasteleria.

MIWE también ofrece soluciones completas
en torno a la refrigeracion para panificacion

y pasteleria, tanto si se planifica un sistema

de conduccion en linea completamente au-
tomatizado, extendiéndose por todo el pro-
ceso de fabricacion, como si solo se desea
automatizar de manera individual segmen-
tos aislados de fabricacién. En cualquier

caso, con la técnica de automatizacion

MIWE logrard reducir las fuentes de errores,
elaborando excelentes productos de calidad
homogénea y con un ciclo acelerado de

proceso en general y con éptimos puntos

de transferencia. Se apreciaran mas fdacil-

mente las evoluciones y orden de sucesion
de la produccién, planificandose mejor
- lo que es un factor esencial para que ten-

gan éxito las panaderias del futuro.

Todos nuestros congeladores de paso conti-
nuo transforman en recorrido el tiempo que
necesita la refrigeracion. Es muy facil adap-
tar individualmente los productos mediante
la velocidad de circulacion y las temperaturas
de congelacion. Los diversos tipos de solucio-
nes se diferencian sélo en la geometria del
recorrido. Todas las instalaciones se conce-
birdn en principio a medida para realizar las
correspondientes tareas y se construir@n con
componentes modulares muy provechosos

en cuanto a la rentabilidad.
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» Congelador de tOnel MIWE

Los congeladores de tOnel son las cl@sicas
instalaciones de refrigeracion de paso conti-
nuo. Una banda transportadora de 120 a

200 cm de ancho pasa por las instalaciones
(construidas a base de rentables modulos
individuales con un sumidero cada uno).

Asi servirdn de soporte a todas las tecnolo-
gias con la toma y descarga. Las cubiertas

de entrada y salida estan separadas y tienen
una cortina doble de cintas y una instalacién
de cortina de aire caliente. El lema es ahorrar
energia, incluso con el espesor de aislamiento
que con sus 150 mm estd bien dimensionado.
Las paredes estdn concebidas en forma de
cubas y con una ligera inclinacién para limpi-
arse facilmente. Al mismo tiempo se ha integ-
rado una instalacion de lavado para la cinta
transportadora. Las superficies internas de

la instalacion y todos los bastidores de soporte
estan hechos completamente de acero fino

por razones de higiene.

» Congelador de espiral MIWE

Los congeladores de espiral ganan altura.
Alli donde no haya a disposicién un espacio
plano o por otras razones se desee emplear
de manera 6ptima el @rea existente, se insta-
lardn los congeladores de espiral que trans-
portan los productos por largas espirales
circulares, pasando por la zona de acondicio-
namiento. Con ello es posible concebir largos
de cinta de hasta 400 m (con dimensiones

en sentido vertical de aprox. 5 a 6 m).

Si se necesitan largos adicionales de cinta,

se podrd unir una segunda linea.

Sistemas de limpieza de adaptacion individual
contribuyen a mantener el servicio continuo.
Hay ciertos productos muy delicados en cuanto
a la forma que no son aptos para este sistema
debido al movimiento radial, por lo que son
menos adecuados para los congeladores

de espiral.

Se requiere poco espacio porque se emplea la altura del local: congelador de espiral MIWE.

» Congelador step MIWE

Los congeladores step son siempre la mejor
eleccion cuando los productos delicados

se deforman durante el proceso de espiral
del congelador pero no hay espacio suficiente
para instalar un congelador de tdnel.

En principio estan construidos como una noria.
Se puede elegir libremente la altura y largura
dependiendo del espacio a disposicién.

Los congeladores step se pueden alimentar

simultGneamente a varios niveles.

» Sistema de alimentacion de carros

de bastidor giratorio MIWE

Si ya ha dispuesto su organizacién de trabajo
orientada a los carros de bastidor giratorio,

la mejor eleccion serd con seguridad este
sistema. Se pueden controlar todos los carros
de bastidor giratorio de manera individual

e independientemente del resto, de manera
que es posible conseguir diferentes tiempos
de estabilizacién, de fermentacion y de choque
para los productos de horneado. Se puede
determinar exactamente el tiempo de perma-
nencia de los carros en la instalacion de refri-
geracién porque el concepto de control tiene
en cuenta esta la preseleccién de tiempo.

Es posible realizar tanto conducciones flexi-
bles de recorrido como ampliaciones de insta-
laciones ya existentes. Gracias a la estructura
de moédulos, es posible realizar tanto con-
ducciones flexibles de recorrido como ampli-
aciones de instalaciones ya existentes.

Los sistemas de fransporte de carros de basti-
dor giratorio MIWE estan equipados en princi-
pio con puertas correderas automdticas para
asegurar un empleo de la energia lo mads

efectivo posible.

La mejor eleccion cuando se decide por organizar la sala
de horneado con carros de bastidor giratorios: los sistemas
de transporte le ofrecen la maxima flexibilidad.






Para ahorrarle disgustos: planificacion MIWE

Como ya es usual en MIWE, usted podrd
contar con la amplia capacidad de inge-
nieria y de asesoramiento de uno de los
fabricantes lideres de instalaciones para
panaderias al planear su instalaciéon de

refrigeraciéon para panificacion.

Le asistiremos en el dmbito de refrigera-

cion para panificaciéon y pasteleria desde

el principio, ofreciéndole una red de ase-

sores especializados y representantes

repartidos por todo el mundo y le aporta-

remos todos nuestros conocimientos y
nuestra experiencia ya en la fase inicial
del concepto para llegar a realizar im-

portantes soluciones de ingenieria.

Estaremos encantados de hacernos car-
go del montaje y de la puesta en servicio
de todo el proyecto.Y también estaremos
a su lado asistiéndole como socio du-
rante la fase de servicio de la instalacion.
Ya que deseamos que diga que MIWE

hace la vida del panadero mas facil.




Seguridad sin fronteras

Una buena instalacién de refrigeracion
es aquella que funciona. Incluso después

de meses y afios de intensivo servicio.

Por esta razén en MIWE hemos hecho todo

lo posible para conseguir que nuestras instala-
ciones tengan el mejor funcionamiento posible
y sean de larga duracion. Esto se alcanza
mediante una sélida construccion, por ejem-
plo, mediante maquinas refrigeradoras robus-
tas, que no precisan apenas mantenimiento

y mandos sometidos a duras pruebas para

soportar la rutina de trabajo del panadero.

También nos interesa la calidad de los com-
ponentes y grupos que se desean aplicar.
Por esta razon mads del 80 % de nuestras pie-
zas suministradas proceden de otras empre-
sas alemanas. De manera consciente y cons-
ecuente estamos en con- tra de ofrecerle
piezas baratas (p.ej. en un lugar encubierto).
Segln nuestra experiencia lo que en principio
podria ahorrarse, lo pagard después con
creces en el duro trabajo que deberd invertir

de manera constante — en el caso de tener

Con toda confianza: MIWE service. Just relax.

suerte y no tener que cambiar toda la insta-
lacion. Deseamos proporcionarle seguridad

efectiva de funcionamiento.

Hemos previsto las medidas necesarias para
el caso de que algo no funcione como deberia.
Por ejemplo, con el control a distancia MIWE,
que puede utilizar tanto con el controlador
MIWE FP, asi como con el controlador de pan-
talla téctil MIWE TC. Este sistema de aviso vigi-
lara la instalacion las 24 horas del dia, los 7

dias de la semana y los 365 dias del afio.

El sistema reconoce averias mucho antes

que produzcan una detencion de la instalacion.
El mando MIWE TC se encarga de corregir los
errores comodamente: Este selecciona el
control de averias en MIWE y fransmite todos
los datos necesarios. Después los especialistas
decidiradn qué medidas asegurardn de la mejor
manera el servicio posterior, si es recomen-
dable realizar modificaciones en el programa
0 si es preciso que un montador compruebe

inmediatamente la instalacion.
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Aun siendo minima la propension a que falle
nuestra técnica de refrigeracion, para el remo-
to caso de que ocurra, nos hemos propuesto
poner a disposicion una amplia red de técnicos
y estaciones de servicio y un eficiente servicio
de piezas de repuesto, alli donde montemos
instalaciones de refrigeracion para panifica-

cion y pasteleria.

Tan solo en Alemania hay mdas de una docena
de montadores especializados en instalacio-
nes de refrigeracion que estdn constantemente
a disposicion. Y esto simplemente porque
deseamos que trabaje por mucho tiempo

y sin inconvenientes con los sistemas de refri-

geracion MIWE.

Usted mismo puede contribuir a que sea asi
realizando un mantenimiento regular de las
instalaciones. Estaremos encantados de ocu-
parnos de esta tarea. Y para ello le ofrecemos
una seleccién de contratos de mantenimiento
de diferentes coberturas.

Estamos a su disposicion para informarle

personalmente y con todo lujo de detalles.




MIWE facilita la vida del panadero:

Se ofrece desde la estructura cl@sica de
hornos, hornos para comercios de alto

rendimiento, pasando por sélidos hornos

artesanales hasta llegar a las grandes ins-
talaciones completamente automatizadas.
Con el sistema de frio completo de horneado
que simplifica la fase previa, asegurando

la calidad.

Atrds queda el duro trabaijo fisico gracias

a la técnica de carga. Existe una amplia gama
de mandos que va desde el «servicio de una
tecla» para operarios auxiliares no expertos
hasta los sistemas de documentacion y con-

trol mas sofisticados.

Y con un servicio digno de toda confianza.
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