Otworzyc
minipiekarnie...

Wiasciwie nigdzie nie brakuje pieczywa. Mimo to wciaz
otwierajg sie mate piekarnie, o chwytliwych nazwach, jak
np. Zaczyn, Zakwas, Kromka, Dzieza, Pochlebstwo..., ktore
szybko znajdujg amatoréw swojego pieczywa oraz nowego
stylu robienia zakupow.

Grupa docelowa: $wiadomy klient

Wzrost Swiadomosci polskiego konsumenta powoduje,
ze poszukujemy produktu innego niz te w markecie, nawet za
wyzszg cene. Konsumenci doceniaja dobry surowiec do pro-
dukgji pozyskiwany u mniejszych dostawcow (owoce i wa-
rzywa na placach targowych, maka z wybranych mtynéw...).
Finalnie jakos¢, jaka otrzymuje klient w minipiekarni, uza-
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poszukujac nowosci, siegna tez po tradycyjne pieczywo.

Atmosfera

Klient w matej piekarni czuje sie wyjatkowo, tak jakby
wybrany bochenek byt pieczony specjalnie dla niego. Obok
zapachu pieczywa czesto unosi sie tu zapach kawy. W loka-
lu przewidziane sg stoliki, a czes$¢ oferty przeznaczona jest
do konsumpcji na miejscu. Minipiekarnie sprzyjaja tworze-
niu spotecznosci lokalnej, znajomi spotykaja sie przy okazji
zakupdw, dorosli znajduja czas na kawe, podczas kiedy ich
dzieci zajadajg jagodzianki. Istotnym aspektem w utrzyma-
niu klienta jest obstuga, ktéra zna towar i jego walory. Klient
w takim miejscu nie chce by¢ pospieszany, krétka rozmowa
przy ladzie i zaproszenie na nastepne zakupy sa gwaran-
tem sukcesu.

Promocja

Dobrze opracowany biznesplan piekarni bu-
tikowej zawiera skuteczng strategie promocyjna
w portalach spotecznosciowych. Tam pojawiaja
sie informacje np. o tym, ze bochenki w limito-
wanej liczbie 140 szt. danego dnia zostaty sprze-
dane, albo ze wtasnie opuscity piec. Sukces nowo
otwieranych matych bizneséw piekarskich to
potaczenie pasji, dobrze dopracowanej tech-
nologii oraz nowoczesnego, uniwersalnego
wyposazenia, dzieki ktéremu piekarz bedzie
mogt zrealizowad bogata palete produktéw.

Sztuka rzemieslniczej produkgji
pofaczona z nowoczesng technika

Wspotczesna technika piekarska wspiera
rzemieslniczg technologie produkgji. Przywo-
tujac smaki rustykalnego pieczywa, nie trzeba
rezygnowac z nowoczesnych rozwiazan, kto-
re podnoszg standard pracy oraz korzystnie
wptywaja na jakos¢ produktow.
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Uniwersalnos¢

Minipiekarnie poszukuja niezawodnego i uni-
wersalnego pieca, wspétpracujacego z prostym
systemem zatadunku. Uniwersalno$¢ wspiera
kreatywnos¢ i ma zagwarantowac szerokie moz-
liwosci produkgji, nie ograniczajac klienta asorty-
mentowo. Z kolei system zatadunku ma wyelimi-
nowac trudy niechcianej fizycznej pracy.

Od poczatku realizagji tzw. minipiekarni nasi klienci
kierowali swoje zainteresowanie w strone pieca MIWE
condo, podkreslajac jego wszechstronnos¢. Wezes-
niej piec kojarzony byt z cukierniami, ale dzieki pty-
tom hertowym okazat sie idealny dla minipiekarni. Nie
ma znaczenia, czy produkt pieczony jest na blachach,
w foremkach, czy bezposrednio na hercie, w kazdym
przypadku efekt jest bardzo dobry. Delikatna atmos-
fera pieczenia (ciepto od spodu) sprzyja jakosci nie tyl-
ko lekkiego, ale tez ciezkiego chleba zytniego. Oprécz
odpieku pieczywa piec wykorzystywany jest do przy-
gotowywania lunch pakietow, przekasek na ciepto.
Piece MIWE condo polubity nie tylko minipiekarnie,
ale tez hotele, punkty gastronomiczne i cateringowe.

Elastycznos¢ PIECA

Na relatywnie matej powierzchni ustawienia moz-
na uzyskac w piecu MIWE condo sporg powierzchnie
wypiekowg —do 8,64 m?. W zakresie kubatury niemal
kazde zyczenie klienta moze by¢ zrealizowane. Piec
wystepuje w 5 podstawowych wymiarach komory
o 3 réznych wysokosciach. Modutowos$¢ systemu
MIWE condo nie zamyka drogi rozwoju. Kazda komo-
ra wypiekowa ma wiasne sterowanie z odrebna regu-
lacja ciepta gora-dot oraz whasny system zaparowania.

Energooszczednos¢

Nie omijajg nas pytania o koszty energii. Zintegro-
wana funkcja eco wprowadza komory wypiekowe w tryb
czuwania. Tym samym przy niskim nakfadzie energii
uzyskujemy efekt ciggtej gotowosci do pieczenia.

Szkolenia i serwis

Kazdemu klientowi polecamy szkolenie pracow-
nikdw, tuz po montazu, tak aby maksymalnie poznaé
mozliwosci i funkcje pieca od strony praktycznej. Row-
nie wazna jest dostepnosc serwisu posprzedazowego.

Stylistyka
Jesli piec jest wyeksponowany, wpasowanie w design
lokalu jest niemal konieczne, gdyz caty projekt powinien
by¢ spdjny. Stylistyka pieca MIWE condo oferuje wiele
mozliwosci, nie tylko kolorystycznych. Np. drzwi komory
moga by¢ stylizowane na pdtokragte. Duch pieca opalane-
go drewnem ukryty zostat w modelu Michael Wenz 1917.

Zsynchronizowany system zatadunku

Wspomniany system zatadunku MIWE condo o na-
zwie ARIA, parkowany na wysokosci okapu, nie zajmuje
miejsca na podtodze. Kazdorazowo zasadzona petna pétka
to znaczne odcigzenie dla personelu, zwazywszy, ze piece
obstugiwane sg rowniez przez kobiety. Za— oraz wytadunek
w jednym czasie przektada sie na rownomiernos¢ wypiekow.

Kesy ciasta prowadzone w technologii wy-
dtuzonej fermentacji - komora chtodnicza

W przestrzeni nowoczesnej piekarni butikowej znacza-
ce miejsce zajmuje szafa mrozniczo-garownicza, ktéra jest
nieodtagcznym ogniwem technologii odroczonej fermentagji.
Podobnie jak w duzych piekarniach, odroczenie fermentacji
pozwala na redukcje nocnej pracy, ciasto w odpowiedniej ilo-
$ci przygotowywane jest dzien wczesniej i poddane procesom
chtodniczym po to, by kolejnego dnia — wzbogacone w walo-
ry smakowe i aromatyczne — gotowe byto do odpieku. Szafa
MIWE GVA-S jest dostarczana gotowa do podtaczenia i uru-
chomienia, miesci 20 blach 58/78 lub 40 blach 60/40. Proste
sterowanie umozliwia wybranie wtasciwego programu, wyko-
rzystujac dowolny przedziat temperaturowo-wilgotnosciowy.
Izolacja o grubosci 60 mm pozwala na oszczednos¢ energii
i zabezpiecza przed utratg temperatury w razie awarii zasilania.

Miesienie

Dobrze wyrobione ciasto to waru-
nek udanej produkgji. Zaden piec ani
chtodnia nie nadrobig btedéw powsta-
tych na etapie miesienia (np. wskutek
przegrzania). W przypadku piekarni
butikowych potwierdza sie ta sama
reguta. Naszym klientom polecamy
sprawdzone miesiarki spiralne DIO-
SNA SP. Wpasowuja sie idealnie pod
wzgledem zajmowanego miejsca oraz
uniwersalnosci. Juz przy 5% zapetnie-
niu dziezy miesienie jest skuteczne.

Ten, kto dzisiaj chce otworzy¢ mi-
nipiekarnie, ma duze szanse na suk-
ces. Powdd: piekarnie rzemieslnicze, butikowe czy osied-
lowe, stawiajace na pieczywo na zakwasie w limitowanej
ilosci, przezywajg boom, czego dowodem sa ustawiajace
sie w tych punktach kolejki.
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