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Q&A - IDEALNY PIEC

DO TWOJEJ PRACOWNI

Bez wzgledu na to, czy dopiero otwierasz
swoja pracownig, czy kolejny punkt,

a takze nie zwazajac na to, czy wypiekasz
gtéwnie biszkopty oraz blaty bezowe

czy tez buteczki lub pizzerinki, jedno jest
pewne - piec to serce twojej firmy! Na jakie
parametry zwréci¢ uwage, wybierajac tak
wazny element do pracowni?

Otwieram pracownie piekarniczo-cukiernicza, ale jeszcze
nie mam sprecyzowanego asortymentu. Moze to beda
bezy, moze drozdzowki. Jaki piec zatem wybrac¢?
Wiestaw Majdan: Najtatwiej zacza¢ od przeanalizowania asor-
tymentu. Dokonac¢ podziatu na chleby, bulki, bagietki, drobne
pieczywo i do tego dobra¢ odpowiednig powierzchnie wypieko-
wa — najlepiej na hercie. Do oferty czesto dotgczane sg produkty
cukiernicze. Klienci lubig, kiedy w lokalu sprzedawany jest stodki
asortyment. I tu warto przeliczyc ilosci, czy sensowne jest rozbu-
dowanie pieca hertowego o kolejne metry wypiekowe, czy lepiej
zainwestowac¢ w piec konwekcyjny dla odcigzenia powierzchni
hertowej i pozyskania wiekszej réznorodnosci produktowej.

A co jesli mam okrojony budzet?

Jesli budzet na start biznesu jest nieduzy i wybdr musi pasc na
jeden rodzaj systemu, sugeruje inwestycje w piec hertowy, po-
lecam piec MIWE condo o duzych mozliwosciach i dobrej jakosci.
Nalezy go tylko odpowiednio skonfigurowac pod oferte danej pie-
karni czy cukierni, tak aby w jednym czasie méc odpiekac rézne
produkty: wysokie, niskie, wymagajace zaparowania i bez zapa-

rowania. Piszac o konfiguracji, mam na mysli wysokos¢ potek,
system zaparowania, sterowanie. Sporym atutem przemawiajgcym
za zastosowaniem tego pieca jest mozliwos¢ rozbudowy w sy-
tuacji, gdy filozofia lokalu trafi na wiernych i licznych odbiorcow.
Optymalnym rozwigzaniem jest jednak inwestycja w dwa rodzaje
piecow: piec nadmuchowy i piec hertowy.

Czym sie rézni piec nadmuchowy od hertowego?

Majac okreslony budzet, sugerowatbym okrojong inwestycje w piec
hertowy, a ,zaoszczedzone” pienigdze przeznaczytbym na piec na-
dmuchowy. Piec nhadmuchowy odcigzy powierzchnie wypiekowg
w piecu hertowym i z korzyscia dla niektérych produktéw przejmie
ich wypiek. W piecu nadmuchowym $wietnie udaja sie drozdzowki,
chleb tostowy, foremkowy, chrupigce croissanty, wszelkie ciastecz-
ka, biszkopty, mozna tez w nim ,wysuszy¢” bezy. Z kolei w piecu
wsadowym udadzg sie serniki, ciasta kruche, produkty miekkie,
wilgotne. Natomiast chleby pieczone na hercie (kamiennej ptycie)
zyskajg stabilny twardy spdd, mokry i elastyczny miekisz, butki
za$ beda miaty biatg obwddke, bardziej gesty i pozywny miekisz.
Smak i wyglad pieczywa z pieca hertowego przywotuje smaki
dziecinstwa, pieczywa rustykalnego. Jest to silny argument dla
tego rodzaju oferty, gdyz wiele oséb za nim przepada.

Dla kogo najlepszy bedzie piec nadmuchowy?
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Piec nadmuchowy daje pieczywu chrupkos¢, ztoty kolor i obje-
tos$¢. A niektdrzy nie potrafig wrecz wyobrazi¢ sobie $niadania
bez chrupkiej, rumianej buteczki. W zwigzku z tym spora grupa
odbiorcow moze poczuc sie pominieta, jesli nie znajdzie oferty
tego rodzaju pieczywa. W zakresie piecow nadmuchowych po-
lecam piec MIWE econo na 4, 6, 8 i 10 blach. Nie ma on funkcji
rozmrazania, dlatego jest tafszym rozwigzaniem dla tych, ktérzy
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nie planujg odpieku produktéw mrozonych. Jesli w ofercie maja
pojawic sie produkty do odpieku, mrozone, wtedy potrzebny jest
nieco mocniejszy piec typu MIWE aero.

Ciagte podwyzki cen energii zagrazaja mojemu bizneso-
wi. Jak uzywac pieca, by zaoszczedzi¢ na zuzyciu energii?
Zalecamy faczy¢ podczas wypieku produkty o podobnej wielkosci,
gramaturze. Wtedy mozna zastosowac te same programy wypie-
kowe. Oszczedzamy wowczas to co najcenniejsze: czas i energie.
Skutecznym sposobem na oszczednosci jest uszeregowanie pro-
dukcji tak, aby koniec jednego programu (o wyraznie okreslonych
parametrach) byt jednoczesnie poczatkiem kolejnego. Chodzi o to,
by schtadzanie pieca nie byto konieczne. Jesli w trakcie produk-
cji mozna przewidzie¢ przerwy w wykorzystaniu pieca, warto
korzystac z programu ECO. Dzieki temu temperatura pieca jest
utrzymywana na poziomie ok. 150°C, w momencie ponowne-
go uruchomienia fatwo osiggana jest zadana temperatura, piec
dogrzewa sie wiec bardzo szybko, oszczedzajac energie. Innym
sposobem na oszczednosci jest urzadzenie do zatadunku komory
piecowej ARIA. Operacja zatadunku trwa kilka sekund, drzwi sg
zatem otwarte krotko. Nie dochodzi tym samym do przeciggow,
wietrzenia pieca i niechcianej ucieczki ciepta. Jesli mozemy jesz-
cze co$ zaleci¢, to nie nalezy ustawiac pieca pod zewnetrznym
okapem, bezposrednio pod wentylatorem wyciggowym, moze

dochodzi¢ wéwczas do wyciggania przez kominek pieca gorgcego
powietrza z komor wypiekowych. Skutkuje to nieréwnomiernoscig
pieczenia, a grzatki zalaczajg sie znacznie czesciej, pobierajac
energie. Spore oszczednosci mozna poczynic na poczatku, dobrze
rozplanowujac budzet. Jeden modut z dwoma komorami (czy tez
kilkoma) mozna sterowac za pomocg jednego sterowania, wybie-
rajgc dla kazdej potki osobny, niezalezny program.

Czy moge liczy¢ na pomoc merytoryczng, zwracajac sie
do Panstwa jako klient zainteresowany kupnem pieca?
Jak najbardziej, osoby raczkujgce w branzy znajdg u nas nie
tylko sprzet potrzebny do otwarcia lokalu, ale tez merytoryczne
wsparcie. Wiele lat doswiadczenia w branzy, wyposazaniu lokali,
piekarni czy cukierni pozwala nam juz na etapie projektu, jesli bu-
dynek czy pomieszczenie jest adaptowane, zminimalizowac btedy
i podsuna¢ ciekawe rozwigzania. Inwentaryzujemy pomieszczenia
przed dostawa sprzetu, eliminujgc problemy z wniesieniem, usta-
wieniem, przytgczeniami. Z racji tego, ze znamy oferte, tatwo jest
nam zasugerowac dobdr piecoéw i ich konfiguracje. W ostatnich
latach wyposazyliSmy w nasze piece wiele piekarni rzemieslni-
czych, np.: Pochlebstwo, Cisowianka, Kromka, Zakwas, Lajkonik,
Maka i Woda. Serdecznie zapraszamy do kontaktu telefonicznego,
osobistego czy tez w postaci telerozmowy.

Mam niewielki metraz pracowni, czy znajde w Panstwa
ofercie piec, ktory wpisze sie w wymiary konkretnego
pomieszczenia?

Oczywiscie, dzieki modutowosci budowy mozemy dopasowac wia-
$ciwg wielko$¢ pieca zaréwno pod katem ograniczen lokalowych,
jak i zapotrzebowania ofertowego. Wspomniany piec hertowy MIWE
condo jest bardzo elastyczny w konfigurowaniu. Jesli jego maksymal-
na wielkos¢, tj. 120 x 120 cm, jest zbyt mata, oferujemy piec MIWE
electro w rozmiarze 120 x 160 cm lub 120 x 200 cm. W zakresie pieca
nadmuchowego oferujemy piec MIWE econo na 4, 6, 8 i 10 blach.
A jesli taka powierzchnia okaze sie zbyt mata, sugerujemy zakup
najmniejszego pieca obrotowego — MIWE shop-in lub roll-in. [ |
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