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Jak pogodzic
wysoka jakos¢ pieczywa
z odpiekiem w sklepie?

Odroczenie garowania i odpiek z technologig MIWE smartproof

— O sukcesie piekarni w wiekszym wymiarze niz inwestycje decyduje zdolnosS¢ wptywania na sprze-
daz poprzez wiasne sklepy — twierdzi Hildegard Keil, redaktor naczelna ,Brot und Backwaren”.
Od kilku lat na te sprzedaz wptywa odpiek asortymentu na oczach klientdéw i ten trend zyskuje
na znaczeniu w firmowych sklepach piekarni. W odréznieniu do dyskontow tutaj trzeba postawic
na jakosS¢ pieczywa, tylko jak pogodzi¢ wysoka jakos¢ pieczywa z odpiekiem w sklepie?

O OD SCHLODZENIA DO ODPIEKU.

I opcja: mroznia MIWE SF oraz MIWE GV lub automat chtodniczo-garowniczy MIWE GVA

* Surowe kesy ciasta o temperaturze 22-24°C
odktadane sa w piekarni na kastle zna-
kiem do dotu. Kastle utozone w kolumnach
sg wprowadzane (na jezdnych wézkach)
do mrozni szokowej MIWE SF. Mroz-
nia w bardzo krétkim czasie (ok. 20 min)
schfadza produkt do zadanej temperatury

w rdzeniu. Jest to bardzo wazny etap i na-

lezy zadbac (jesli nie ma szokowej komory

schfadzania) o bardzo szybkie schtodzenie.

Prég zamarzania nie zostaje przekroczony!

To wazne. Kazdy piekarz wie, ze wysokie

koszty energii powstaja wtasnie wtedy,

dlatego system szybkiego schtodzenia

w tym wymiarze jest oszczedny.
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Kiedy komora sygnalizuje, ze zadana tem-
peratura zostata uzyskana, kastle prze-
ktadane sa do komér chtodniczych, kto-

re utrzymuja produkt przez kilka godzin

w temperaturze +5°C. Specyfikacja takiej
komory zalezy od wielkosci wsadu i indy-
widualnych wymagan piekarni. Z reguty
kolumny kastli trafiajg do MIWE GV lub GVA.
Przechowujac produkt w kastlach, (nawet
40 szt. w jednym stupku), klient zyskuje
dwa razy wiecej miejsca, a chtodnia jest
optymalnie wykorzystana. Przechowywa-
nie uprzednio schtodzonych produktow

w niskich temperaturach dodatnich wyzwa-
la petng game smaku i aromatu. Wtedy za-
chodza cenne procesy biochemiczne, przy
znacznej redukgcji aktywnosci drozdzy, ide-
alne warunki do dziatania majg enzymy.
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* Po kilkugodzinnym okresie stabilizacji pro-

duktu rozpoczyna sie faza garowania, tem-
peratura ro$nie do maks. 18-24°C (do uzy-
skania niepetnej gary — 70-80%). Niepetna
gara zalecana jest np. w wypadku butek
cietych, by te w pierwszej fazie pieczenia
miaty dostatecznie duza site do otwarcia
naciecia. Po zakoriczonym etapie garowa-
nia nastepuje, w tej samej komorze GV lub
GVA, faza schtodzenia do temperatury ok.
+5°C, tak by produkt mégt by¢ bezpiecznie
transportowany. W czasie transportu w ka-
stlach produkt dalej dojrzewa, garuje.



tatwo jest zastgpi¢ dostawce pieczywa
do marketu nowym producentem oferujg-
cym lepszg cene, trudniej jest zastapic rze-
mieslnicza piekarnie, ktdra oferuje cos wyjat-
kowego — wysokg jako$¢ niepowtarzalnego
asortymentu i bezpo$rednie relacje z klien-
tem. Dlatego piekarz, ktory odwazyt sie otwo-
rzy¢ jeden punkt, najczesciej mysli o kolej-
nym sklepie. Jednakze rosngca konkurencja
oraz nietuzinkowo$¢ pomystow sprawiaja,
ze coraz trudniej zaskoczyc klienta. Nawet
najdrobniejsze szczegodty jakosciowe i wize-
runkowe odgrywaja niebagatelng role. O ile
o wizerunku lokalu nie mozna dyskutowac,
podobnie jak o gustach, o tyle bezdyskusyjne
jest, ze nawet najlepszy pomyst na sklep nie
wypali”, jesli jakos¢ produktéw jest staba.

Sposob

na podniesienie jakosci
Sprawdzong metodg na wydobycie oryginal-
nych waloréw smakowych i aromatycznych
pieczywa jest odmieniany ostatnio przez
wszystkie przypadki ,wydtuzony proces fer-
mentacji”. Coraz wiecej piekarni wykorzystuje
te technologie, a pieczywo poddane schto-
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- Transport do sklepu nastepuje w niezmie-
nionej formie — w kastlach utozonych w ko-
lumnach, ktére, zatadowane do auta, nie
wymagaja chtodzenia. Kastle tworzg samo-
wystarczalny bufor chtodniczy, ktéry moze
by¢ w ten sposéb transportowany do skle-
pu (do 120 km).

. warunki pracy.

dzeniu wyrdznia sie smakiem, aromatem oraz
dtuzszg Swiezoscig (W poréwnaniu z butka
wytwarzang w tradycyjnej technologii). Jak
jednak pogodzi¢ specyfike odpieku wizualne-
go z odroczeniem fermentacji, gdzie wysokie
wymagania jakoéciowe i powtarzalno$¢ ktoca
sie z ograniczeniami lokalowymi, brakiem od-
powiedniego zaplecza maszynowego, a bie-
73ca dostepno$¢ produktéw narzuca czeste
(czytaj: drogie) dostawy keséw albo koniecz-
nos$¢ uruchomienia kolejnej chtodni w sklepie?

Technologia odroczenia
garowania MIWE smartproof
Technologia odroczonego garowania MIWE
smartproof (nazywana przez inne firmy cool
rising, aroma cooler— o podobnych zatoze-
niach procesowych) uwzglednia wszystkie
powyzsze wymagdania lokalowe i jakosciowe
w sklepach, dajgc piekarzom gotowa formu-
fe technologiczng wraz z nieskomplikowang
i skuteczng organizacjg zaopatrzenia. Ponizej
prezentujemy przyktadowy harmonogram
prac w piekarni od momentu schtodzenia
surowych keséw ciasta, poprzez transport
i odpiek pieczywa w sklepie.

Dostarczone kastle moga by¢ sktado-
wane w sklepie bez dodatkowej chtodni
do 6 godzin (w chtodni - do 12 godzin).
Nie ma specjalnych zalecen co do odpie-
ku, z uwagi na niskie temperatury kesow
wktadanych do pieca ilo$¢ pary nie musi
byc¢ zbyt duza, czas pieczenia jest nie-
znacznie wydtuzony. Kesy sa dojrzate,
wygarowane, w procesie odroczenia fer-
mentacji enzymy zapewniajg walory sma-
kowe i aromatyczne. Oczekiwana jako$¢
wyroézni te produkty sposrod innej oferty.
Stosujac metode MIWE smartproof,
sklepy maja zagwarantowang ciggtos¢
produkcji na wysokim poziomie, zmini-
malizowane koszty i zoptymalizowane

O II opcja: z zastosowaniem automatu chtodniczo-garowniczego MIWE GVA. UWAGA! Wybdr
opcji uzalezniony jest od indywidualnych warunkow zaktadu, gtownie od wielkos¢ produkcji

reklama

ODPIEK SKLEPOWY

MIWE

Piece w wielu kombinacjach:

MIWE cube

- mobilne piece
do odpieku
zroznicowanego

asortymentu

Modutowe piece:

MIWE condo

-elastyczne: niemal w kazdym
wymiarze

-duzy atut: ptyty hertowe

-rozne wysokosci potek
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artykut promocyjny

System zweryfikowany

Po kilku latach od wprowadzenia systemu
MIWE smartproof na polski rynek jest nam
o nim duzo tatwiej pisac¢, zostat poddany
praktycznej weryfikacji i potwierdza sie
w zakresie bezpiecznej logistyki oraz wy-
sokiej jakosci pieczywa. Stosowany cho¢-
by przez: Piekarnie Polanski (Zubrzyca
Gorna), Piekarnie Kropidtowski (Zblewo),
Bajgiel (Bedzino), Rustykalng (Radom),
Piekarnie Klos (Katowice), odzwiercie-
dla teorie w praktyce. Uzytkownicy pod-
kreslajg dodatkowo niski naktad energii
(technologia eliminuje etap zamrazania,
caty proces przebiega w dolnym zakresie
dodatnich temperatur), a produkcja jest
bezpieczna takze w przypadku delikatnych
produktow. m

Kastle

Na rynku oferowane sg kastle

z réznych tworzyw i o réznej
wielkosci, muszg one jednak miec
wspdlng ceche: otwory po bokach,
tak, by zapewniona byta pewna
wymiana powietrza z otoczeniem.
W naszej praktyce i zgodnie z rela-
cjami klientow najlepiej sprawdzaja
sie kastle z tworzywa sztucznego

z antybakteryjng mikrofazg wtopiong
w dno kastli.

Kastle sg bardzo stabilne, precy-
zyjnie nachodza na siebie, tworzac
kolumny. Sa lekkie i estetyczne.
Podwajna $ciana kastli spetnia
funkcje izolacyjne — czynnik istotny
w przypadku transportu sztaplo-
wanych kastli do sklepow. Wyko-
rzystany materiat jest absolutng
technologiczng rewolucja, zawiera
tzw. mikrofilamenty — miliony
mikrokanatéw gwarantujgcych statg
cyrkulacje powietrza. Najnowsza
generacja mikrofazy z jednej strony
dobrze wchtania wilgo¢ oddawang
przez kesy ciasta, z drugiej —
bardzo szybko samoczynnie sie
osusza. Plesn i grzyby nie majg
szans na rozwdj. W efekcie kesy,
podczas przekfadania na blachy,
nie przyklejaja sie i nie niszcza tym
samym swojej struktury.

Metoda zasysania
zimnego powietrza
w mrozni MIWE SF-D

W mrozniach MIWE SF-D zastosowano
wentylatory, ktére nie nadmuchuja
zimne powietrze, tylko je zasysaja.
Nadmuchiwane powietrze mogtoby sie
odbija¢ od masywnej kolumny kastli,

z kolei metoda zassania przeciwdziata
wysuszaniu ciasta, gwarantujac stabilny
zimny klimat, w ktorym wszystkie kesy
ciasta sg jednakowo dojrzate.

Dwufunkcyjne mroznie szokowe MIWE - kiedy warto je stosowaé

Na rynku sg réwniez komory szokowe dwufunkcyjne (zasysowo-nadmuchowe) firmy
MIWE. Dwufunkcyjnos¢ to cenna zaleta w sytuacji, gdy komory majg by¢ wykorzysty-
wane do schtadzania towardw zaréwno w kastlach, jak i na wézkach. W przypadku
tych drugich istotna jest funkcja nadmuchowa.
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ZAPROSZENIE NA SEMINARIUM CHLODNICZE: 24-25 czerwca br. odbedzie sie seminarium
poswiecone chtodnictwu w procesie produkcji pieczywa (szczegdty w dziale Flash News).
Organizator seminarium: firma Geth — wylgczny przedstawiciel firmy MIWE w Polsce

tel. 12 262 24 26, www.geth.pl
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