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ZATRZYMAC SWIEZOSC,

ZYSKAC CZAS
JAK TECHNOLOGIA MIWE SMARTFRESH
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ZMIENIA REALIA W PIEKARNIACH

Jeszcze kilka lat temu wtasciciele piekarni twierdzili, ze ich
najwiekszym wyzwaniem jest jakos$¢. Dzis coraz czesciej
podkreslajg, godziny pracy i wykwalifikowani fachowcy.

Pracownicy nie chcg pracowac nocami. Mtodsze pokole-

nie oczekuje czterodniowego tygodnia pracy, natomiast

rynek codziennie domaga sie $wiezego, wysokiej jakosci
pieczywa. Najlepiej z porannego wypieku, pachngcego, wilgotnego,
z chrupiaca skorka. Takiego, ktére trafia na potke jeszcze ciepte.
Jeden z naszych klientéw niedawno stangt przed wyborem: ogra-
niczy¢ oferte i godziny produkcji albo znalez¢ technologie, kté-
ra nadazy za realiami pracy, oczekiwaniami klientéw i logistyka.
Wybrat MIWE smartfresh. I dzi$ nie wyobraza sobie pracy bez
tego rozwigzania.

CO POTRAFI MIWE SMARTFRESH?

Technologia MIWE smartfresh umozliwia wstepny wypiek pieczy-
wa (w zakresie od 50-80% petnego zapieku) wtedy, gdy dostep-
ni sy pracownicy — w dzien, w standardowych godzinach pracy.
Po upieczeniu i schtodzeniu (do temp. w rdzeniu 45-50°C) produkty
trafiajg do specjalnej komory, gdzie mogg by¢ przechowywane
przez nawet 10 dni w kontrolowanych warunkach: przy tempe-
raturze ok. 5°C i wilgotnosci wzglednej ok. 90% petnego zapieku.
Zamiast wysycha¢, zbierajg dodatkowg wilgo¢, co poprawia ich

strukture i $wiezoS¢. W razie potrzeby — czy to rano, w $wieto,
czy bezposrednio w punkcie sprzedazy — przechodza ostatnig faze
tzw. pieczenia uszlachetniajacego. Kilkanascie minut i goto-
we. Chleb jak z porannego wypieku — tylko bez zmiany nocnej.

ELASTYCZNOSC,
KTORA PRZEKLADA SIE NA ZYSK

Dla wielu piekarni oznacza to rewolucje w planowaniu produkcji:
e brak potrzeby pracy w nocy,

e dostepnosc swiezych produktdw przez caty tydzien,

e mniejsze straty i zwroty — piecze sie tylko to, co naprawde sie
sprzeda,

wysoka jakos¢, ktéra nie tylko sie utrzymuije, ale czesto pie-
czywo zyskuje na strukturze i aromacie.

System nie wymaga mrozenia ani rozmrazania. Pieczywo nie traci
na wartosci, przeciwnie: w niezaleznych testach (m.in. w ttz Bre-
merhaven) stwierdzono wzrost jego masy o ok. 3% i brak zagrozen
mikrobiologicznych dzieki zastosowaniu systemu MIWE ecoblue
(Swiatto Bluecat® i aktywna cyrkulacja powietrza).
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— W ostatnich latach technologia MIWE
smartfresh byta wdrazana zaréwno
w duzych zaktadach produkcyjnych, jak
i w rzemieslniczych piekarniach, ktore
szukaty elastycznosci bez kompromiséw jakosciowych. To, co
najbardziej doceniajg nasi klienci, to fakt, ze nie musza juz

MIWﬁ smartfre

planowa¢ produkcji wokoét zmian nocnych czy weekendow.
Produkty sg przygotowywane wtedy, kiedy zespdt jest do-
stepny — a wypiek finalny nastepuje doktadnie wtedy, gdy
konkretny gatunek pieczywa jest potrzebny.

Ta technologia naprawde pozwala ,,0dzyskac czas”. I co waz-
ne — nie odbywa sie to kosztem jakos$ci. Przeciwnie — wie-
le chlebéw zyskuje na aromacie i strukturze. Do tego niz-
sze zuzycie energii w poréwnaniu z klasycznym mrozeniem,

brak koniecznosci rozmrazania, mniejsze zwroty. To wszystko
przektada sie na realne oszczednosci i spokdj organizacyjny,
ktory w tej branzy jest bezcenny.

TECHNOLOGIA, KTORA DAJE WIECEJ
NIZ TYLKO $WIEZOS$C

Wdrozenie MIWE smartfresh oznacza mozliwos¢ wypieku produk-
téw premium w dogodnym czasie i dostepno$c¢ Swiezego pieczy-
wa nawet w dni wolne od pracy (w niepetnym obtozeniu). Piece
nie pracujg juz ,na pusto”, a punkty sprzedazy mogg oferowac
szerokg game asortymentu — zawsze w optymalnej ilosci i jakosci.
Jako dystrybutor MIWE w Polsce widzimy coraz wiecej takich
przyktadow: mniej strat, wiecej elastycznosci, niezalezno$¢ od
rytmu zmian i wieksza kontrola nad produkcja.

MIWE smartfresh to nie tylko system. To nowy sposdob
zarzadzania produkcja — lepiej dopasowany do rzeczywi-
stosci wspotczesnych piekarni. Jak pokazujg doswiadczenia
naszych klientéw, to inwestycja, ktéra realnie sie zwraca.
Chcesz dowiedzie¢ sie wiecej? Z przyjemnoscig pokazemy, jak
MIWE smartfresh moze dziata¢ w twoim zaktadzie. [ |




