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MIWE smartfresh:
rewolucja w zarzadzaniu
Swiezoscig pieczywa

Nowoczesne technologie coraz $§mielej wkraczaja do bran-
Zy piekarskiej, zmieniajac zasady gry i redefiniujac sposob
produkgji i sprzedazy pieczywa. Jednym z najciekawszych
rozwigzan ostatnich lat jest system MIWE smartfresh - in-
nowacyjna technologia magazynowania produktow z pé6tza-
pieku, ktora nie tylko poprawia jakos¢ pieczywa, ale tez zna-
czaco wplywa na organizacje pracy w piekarniach i sklepach.

Na czym polega technologia MIWE
smartfresh?

Produkty przygotowane do sprzedazy sa wstep-
nie wypiekane w okoto 80-90%, a nastepnie trafiajg do
specjalnie zaprojektowanej komory MIWE smartfresh.
Komora ta oferuje stabilne warunki klimatyczne — niska
dodatnia temperature (ok. 4°C) oraz bardzo wysoka wil-
gotnosc¢ (95-98%). W tych warunkach pieczywo nie tyl-
ko ,czeka” na finalne wypieczenie, ale wrecz poprawia
swoje wiasciwosci — nabiera dodatkowej wilgotnosci, co
przektada sie na lepszy smak, strukture i przedtuzona
Swiezos¢ produktu.

Ostateczny odpiek trwa zaledwie ok. 10 minut, co
umozliwia szybkie reagowanie na zmieniajace sie potrzeby
klientow — zaréwno rano, w srodku dnia, jak i wieczorem.
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Dzieki temu piekarze nie muszg juz pracowac w nocy, aby
rano dostarczy¢ swieze pieczywo.

Kluczowe zalety systemu

Elastycznos$¢ produkgji i sprzedazy

MIWE smartfresh pozwala magazynowaé produkty
nawet do 10 dni bez pogorszenia ich jakosci. Whasciciel
piekarni moze odpieka¢ doktadnie taka ilos¢ pieczywa,
jaka jest aktualnie potrzebna, eliminujac problem nad-
produkcji lub brakéw na potkach. Swiezy zapach pieczy-
wa wielokrotnie w ciggu dnia buduje pozytywny wizeru-
nek sklepu i zwieksza sprzedaz.

Oszczednos¢ i efektywnosé

W odroéznieniu od tradycyjnych metod mrozenia,
technologia MIWE smartfresh pozwala na znaczna
redukcje zuzycia energii — system nie wymaga kosz-
townego agregatu chtodniczego duzej mocy. Wysoka
jakos$¢ izolacji (pianka PUR 80/100 mm) i zastosowa-
nie stali nierdzewnej zapewniaja doskonata wydajnos¢
chtodnicza.

Bezpieczenstwo i higiena

Dzieki zastosowaniu specjalnego niebieskiego Swia-
tta o duzym rozproszeniu, rozwdj plesni w komorze jest
skutecznie hamowany. Konstrukcja z gtadkiej stali nie-
rdzewnej, bez naroznikéw, utatwia utrzymanie najwyz-
szych standardéw higienicznych.

Niezalezna weryfikacja skutecznosci MIWE
smartfresh

Technologia MIWE smartfresh zostata
na szczegdtowej analizie przez niemiecki

podda-
instytut



Technologie-Transfer-Zentrum (ttz) Bremerhaven specjalizujacy sie w ba-
daniach zywnosci. Celem badania byto naukowe potwierdzenie bezpieczen-
stwa mikrobiologicznego i jakosci pieczywa przechowywanego w systemie
oraz po jego odpiekaniu.

Zalozenia badania

Chleby pszenne i zytnie mieszane wstepnie wypieczono w 80%, przecho-
wywano w komorze MIWE smartfresh przez maksymalnie 10 dni, a nastep-
nie odpiekano i porbwnywano z produktami $wiezo pieczonymi w 100%.

Najwazniejsze wyniki
e Bezpieczeiistwo mikrobiologiczne: wartosci mikrobiologiczne po-

zostaty bardzo niskie przez caty okres przechowywania; zauwazono wrecz

redukcje drobnoustrojow dzieki zastosowaniu niebieskiego Swiatta.

o Jakos¢ pieczywa: miekisz, skorka, masa i struktura produktéw po od-
piekaniu byty porownywalne z pieczywem swiezo upieczonym. Dodatkowo,
pieczywo z MIWE smartfresh miato wyzszg wilgotnos¢ skérki, co pozytywnie
wptywato na jego walory sensoryczne.

® Ocena sensoryczna: smak i zapach pieczywa po Jedli chcesz przekonac sie w praktyce, jakie real-

drugim pieczeniu nie odbiegat od tych produktéw upie-
czonych bez magazynowania.

Podsumowanie

Technologia MIWE smartfresh to odpowiedz na klu-
czowe wyzwania, przed ktorymi stoi wspdtczesna branza
piekarska — potrzeba elastycznosci, zapewnienia wysokiej
jakosci produktow oraz optymalizacji pracy i zasobow.

ne korzysci oferuje technologia MIWE smartfresh,
zapraszamy na seminarium organizowane w dniach
24-25 czerwca 2025 r. w Centrum Technologicz-
nym MIWE LBC, Arnstein.

Podczas wydarzenia nie tylko poznasz blizej zasa-
de dziatania systemu MIWE SF, ale rowniez bedziesz
mie¢ okazje poréwnac efekty wypieku w technolo-
gii termoolejowej i cyklotermicznej — co pozwoli
petniej oceni¢ mozliwosci dostosowania rozwigzan

Niezalezne badania potwierdzaja jej skutecznos¢, czy-
niac ja idealnym rozwigzaniem dla nowoczesnych piekar-
ni i sklepoéw, ktére chca zyska¢ przewage konkurencyjna
i zbudowac trwata lojalnosc¢ klientow.

MIWE do konkretnych potrzeb produkcyjnych.

Zgtoszenia przyjmujemy pod numerem telefonu:
012 262 24 26 lub mailowo: m.majdan@geth.pl.
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