]aki piec,

taka butka

POROWNANIE SYSTEMOW PIECOWYCH:
PIEC KONWEKCYJNY I PIEC WSADOWY

Chcac zaistnie¢ na rynku z oferta pieczywa

klasy premium o niepowtarzalnym smaku (ale
i wyzsza cena), bardzo wazna decyzja jest wybér

odpowiedniego pieca. Z tego powodu zestawiamy dwa
klasyczne systemy piecowe funkcjonujace w sklepach

i piekarniach: piec konwekcyjny i piec wsadowy.

aznym instrumen-

tem wiodacym

do sukcesu piekarza

jest wybé6r odpo-
wiedniego pieca. O mozliwo$ciach
i zaletach obydwu systeméw w spo-
s6b najbardziej profesjonalny moze
zaswiadczy¢ firma MIWE. To wia-
$nie MIWE jako pierwsza wypuscila
na rynek piec obrotowy, ktéry szybko
zrewolucjonizowal rynek piekarski,
wypierajac chwilowo stare piece wsa-
dowe. W krétkim czasie nazwa wasna
MIWE roll-in stafa si¢ synonimem
»obrotéwki”. Natomiast piece wsado-
we MIWE ideal od poczatku istnie-
nia firmy (rok. zat.: 1919) byly z racji
ogromnego zainteresowania wielo-
krotnie modernizowane i dopasowy-
wane do potrzeb klientéw, rozwijaly
si¢ wraz z rozwojem rynku.

Dzisiaj w wielu piekarniach, a na-
wet punktach sprzedazy powracaja
do task piece wsadowe. Podyktowane
jest to czesto wymaganiami klientéw,
ktérzy za ,prawdziwe” uznajg butki
nie te ,,nadmuchane” z pieca obroto-
wego, ale te z apetycznym jasnobrazo-
wym wcieciem i ztota skérka, a mozna
je uzyskad jedynie z pieca wsadowego.
Z drugiej strony rzesza klientoéw prze-
pada wprost za chrupiaca skérka bul-
ki z pieca obrotowego.

Wiedza o tych dwéch réznych sys-
temach piecowych pomaga w mozliwie
najlepszym wykorzystaniu mocnych
stron kazdego z nich. Z tego powodu
zestawiamy dwa klasyczne systemy pie-
cowe funkcjonujace w sklepach i pie-
karniach. Pokazemy, gdzie mozna wy-
korzysta¢ najlepiej ich mocne strony.
Obydwa systemy maja swoje uzasad-
nione zastosowanie, pod warunkiem
ze ich zakup jest przemyslana i dosto-
sowang do potrzeb decyzja.

|l Przekaz ciepla

1 zmiennos¢

temperatury
Na poczatku fizyka. Oczywiste
jest, iz ciepto przechodzi na pieczy-
wo w kazdym z systemdéw inacze;j.
W zwiazku z tym ta sama butka zosta-
nie inaczej wypieczona w piecu wsa-
dowym anizeli w piecu obrotowym.

W piecu konwekeyjnym (obroto-
wym), jak sama nazwa wskazuje, gléw-
ng role odgrywa konwekcja, dokladniej
konwekcja wymuszona, czyli przekaz
ciepta poprzez ukierunkowany obieg
cieplego powietrza i pary. Taka forma
przechodzenia ciepla jest bardzo in-
tensywna (stosownie do ilosci czy tez
predkosci krazacego powietrza). Dla-
tego w piecu konwekeyjnym mozna
piec przy nizszych temperaturach ani-
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MIWEcll-in

MIWEideal

konwekcja/ciepto przenoszone drogq cyrkulagji
gorgcego powietrza i pary

bezposrednie przewodzenie ciepta na produkt

ukierunkowane promieniowanie cieplne
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Maszyny, urzadzenia
|

réwnomierny kolor catej butki niewielkie nacigcie z matym kontrastem koloru uniesiony spdd, lekko odbity wzér blachy
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rézne odcienie kolorystyczne na butce (wrazenie ———
butki wytwarzanej rzemieslniczo), wyraznie za-

znaczona talia

mocne naciecie z duzym kontrastem koloru,
ciemne rogi naciecia

BULKI Z PIECA WSADOWEGO

mocny, ptaski spod w ciemniejszym kolorz

-

zeli w piecach wsadowych. Gorace po-
wietrze obiega pieczywo ze wszystkich
stron, cieplo rozklada si¢ réwnomier-
nie, w efekcie powstaja produkty o jed-
nolitej skérce i réwnomiernej barwie.
W piecu konwekeyjnym, inaczej niz
w piecu wsadowym, gdzie produkt lezy
z reguly bezposrednio na goracej ply-
cie, blacha wypickowa dziata raczej jako
swego rodzaju izolator wobec goracego
powietrza. Spéd pieczywa jest na po-
czatku chiodniejszy, czasami po skon-
czonym pieczeniu zaczyna si¢ nieco
podnosi¢ (odrywac od blachy). Efeke
odrywania jest mocniejszy, jesli blachy
s3 Zle wyczyszczone albo uzyto folii czy
tez papieru wypiekowego. Materialy
te dziatajg jako termiczne izolatory.
Réwniez w spokojnej atmosferze pie-
ca potkowego wystepuje konwekcja wy-
wolana przez powstale w trakcie piecze-
nia cieplo, ale jest ona o wiele stabsza
anizeli konwekcja wymuszana w piecu
obrotowym i odgrywa, patrzac na calo-
ksztalt, znikoma rol¢ termiczng w po-
réwnaniu do emisji ciepta z powierzchni
plyt oraz $cian komoér wypiekowych.
Réznorodno$é systeméw grzew-
czych wplywa bezposrednio na r6zni-
ce w temperaturach obu piecéw.
Piec konwekeyjny dysponuje nie-
wielkim ,buforem goraca”. Piecze
on jedynie poprzez gorace powietrze
uzyskiwane przez aktywowana moc
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cieplng pieca. Podczas wkiadania i wy-
kfadania pieczywa uchodzi wiecej ciepla
(duze drzwi), dlatego temperatura spa-
da zdecydowanie szybciej anizeli w pie-
cach pétkowych. Spadki temperatury
mozna wyréwnywac, ustawiajac wyzsza
temperatur¢ poczatkowa nastgpnego
pieczenia. Réwniez w przypadku pary
pojawiaja si¢ fizykalnie uwarunkowa-
ne réznice. Piec pdtkowy niszczy pare
przez gorace plyty gérna i dolna duzo
szybciej anizeli piec obrotowy.

Réznice we whasciwos$ciach tem-
peraturowych w obu piecach prowa-
dza w konsekwencji do wyraznych
réznic w miejscu nacigcia na pieczy-
wie. Z powodu wszechstronnie pa-
nujacego i rownomiernie roztozone-
go goraca efekt nacigcia ciasta wypada
bardziej fagodnie w piecu konwekeyj-
nym; w piecu pétkowym jest ono bar-
dziej wydatne i szerokie.

Podobnie jak w kwestii rozgrzania,
tak i w studzeniu obydwa systemy wy-
raznie rdznia si¢. Piec obrotowy studzi
si¢ (pusty) szybciej anizeli piec wsado-
wy, ktéry potrafi kumulowaé znaczne
iloci ciepta w swoich $cianach, ply-
tach i kanatach rozprowadzajacych.

|B Organizacja pracy

w piekarni
Oprécz spraw dotyczacych samego wy-
pieku decyzje o wyborze danego syste-

mu pieca powinien warunkowac fake
jego mozliwie bezkolizyjnej integracji
w dotychczasowy rytm pracy zakladu.

Piec obrotowy i jezdne systemy
zatadowcze (wozki) maja szereg za-
let i w przeciagu krétkiego czasu
(pierwsze piece pojawily si¢ w latach
70. ubieglego wieku) osiagnely pel-
ny sukces. Zanim rozpowszechniono
piece obrotowe do transportu wézka
garowniczego i szybkiego zasadzenia
pieca potrzebna byla sifa co najmniej
dwdch doswiadczonych piekarzy.
Wprowadzenie piecéw obrotowych
z wozkami, dzi$ juz nawet z garow-
niami i chlodniami, bylo po prostu
duzym ulatwieniem dla piekarzy.

Ale i piece pétkowe zrobily w tym
czasie spory krok do przodu. Nowo-
czesne automatyczne systemy zala-
dowcze (np. MIWE athlet) rewolu-
cjonizuja rynek, ulatwiajac znacznie
pracg piekarza. W efekcie na obecnym
etapie rozwoju mozna uzyska¢ ten sam
stopieri automatyzacji w piecach wsa-
dowych, jak w piecach obrotowych.
Nalezy pamiceta, ze piekarz po skon-
czeniu pieczenia w piecu obrotowym
musi wyczysci¢ blachy, ewentualnie
$wiezo je nadtusci¢ i whozy¢.

IBW czym zatem piec?

Jednoznaczna odpowiedZ na to py-
tanie, a juz na pewno jedynie dobra

www.cukiernictwo.elamed.pl



miekisz z duzymi porami

migkisz z matymi porami

rekomendacja, nie istnieje. Decyzja,
ktéry system piecowy jest najbardziej
optymalny, zalezy od wytwarzanych
produktéw i planéw produkcyjnych.

Niektdre produkty nie pozostawia-
ja mozliwosci wyboru. Chleb zytni,
ktéry wymaga zwyklego ciepta emisyj-
nego, i wszystkie inne produkty, kto-
re musza mie¢ mocny spéd, powin-
ny by¢ pieczone w piecu wsadowym.
W przeciwieristwie do tego chleb fo-
remkowy uzyska najlepszy efekt w pie-
cu obrotowym.

Chcac nada¢ bagietkom oraz pie-
czywu typu ciabatta typowej dla tego
produktu porowatosci oraz uzyskaé
delikatny waski spdd, najlepiej wy-
bra¢ piec pétkowy. Réwniez i precle

beda lepsze, bardziej wilgotne z pie-
ca wsadowego (pieczone jednak bez-
posrednio na plycie, a nie na bla-
sze!). Spéd staje si¢ bowiem wezszy,
zaokragla si¢ ku gérze, a splot jest fad-
niejszy, co odrdznia wyraznie prec-
le z pieca wsadowego od tych z pie-
ca obrotowego.

A jak jest w przypadku bulek?
W tym temacie istnieje pewna do-
wolno$¢. Mocniejszy aromat dzigki
wyizszej temperaturze na plycie oraz
klasyczne jasne weigcie (wygodne przy
przecinaniu butki) mozna osiagnag je-
dynie w piecu pétkowym.

Za to butke z pieca obrotowego
wyrézniaja delikatny polysk i chru-
piaca skérka, ktéra nade wszystko
uwielbiaja niektérzy konsumenci.

Pieczywo drobne jest wigksze ob-
jeto$ciowo w piecu obrotowym, zas
wszystkie bulki z nadzieniem sma-
kuja lepiej z pieca wsadowego. Pie-
cowi konwekeyjnemu brakuje solid-
nego ciepta z podloza (dziatajacego
na spéd pieczywa), a w przypad-
ku nadzienia budyniowego czy tez
marmolady spéd butki w piecu ob-
rotowym pozostaje czgsto thusty
i mokry.

Il A w sklepach?

Paleta piecéw sklepowych jest réw-
nie duza, jak piecéw piekarniczych.
Wsréd piecéw konwekeyjnych spraw-
dza si¢ przede wszystkim MIWE aero.
Dobrze prezentuje si¢ tez MIWE con-
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do — piec pétkowy, ktory ma wygod-
na pigtrows strukture budowy.

W odpicku pieczywa bezspornie
wygrywa piec konwekeyjny. Butka,
przynajmniej zgodnie z doswiadcze-
niem wielu piekarzy, uzyska lepszy
efekt wypiekowy w piecu konwekcyj-
nym, np. MIWE aero, anizeli w piecu
pétkowym, np. MIWE condo. Jesli
jednak zamiarem jest wypiek klasycz-
nych bulek z keséw ciasta, na pewno
najlepiej wyjda one w piecu pétko-
wym, jak cho¢by w MIWE condo.

W typowym wielozadaniowym
wykorzystaniu gastronomicznym,
czyli do pieczenia, smazenia czy tez
duszenia, sprawdzaja si¢ generalnie
oba systemy. Piec pétkowy MIWE
condo wydaje si¢ tu opcja bardziej po-
reczng z racji mozliwosci ustawienia
kazdej komory wypiekowej osobno.

Gdyby po przeczytaniu tego arty-
kutu okazalo sie, iz Paristwa oczekiwa-
niom moze sprosta¢ jedynie kombi-
nagja pieca wsadowego i obrotowego,
istnieje system posredni MIWE back
combi. Laczy on w sobie to, co najlep-
sze z dwdch systemébw, i miesci si¢ nawet
w najmniejszych pomieszczeniach.

Jedno jeszcze nalezy wziaé pod
uwage, przechodzac z jednego sys-
temu na drugi (oboj¢tne, w ktéra
strong): nie nalezy piec w ten sam,
dotychczasowy sposéb. Préby, dopa-
sowanie garowania, programu wypie-
kowego etc. pozwola osiagna¢ docelo-
w3 jako$¢ danego produktu. n
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