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Nowy system zaparowania w piecach MIWE ideal e+

JakosS¢ i wydajnos¢

Zgodnie z zapowiedzia w art. Nowa technologia zaparo-
wania MIWE atmo jet (12/2013) na rynku dostepny jest juz
popularny piec wsadowy MIWE ideal z innowacyjna tech-
nologia zaparowania MIWE atmo jet.

System zastosowany pierwotnie w piecach woézkowych
termoolejowych MIWE thermo static sprawdzit si¢ i poprzez
poprawe jakosci pieczywa dowiddl, ze para parze nieréwna.
Nie chodzi tylko o ilo§¢ pary, czas regeneracji systemu, ktory
decyduje o wydajnosci, ale gtéwnie o jakos¢, predkosé i réw-
nomiernoé¢ rozkladu. Walory systemu wysoko oceniono na
targach Siidback 2013, gdzie wsrdd 50 nominacji to wtasnie
atmo jet przypadla nagroda Trend Award.

Znaczenie pary

Znaczenie pary w piecach piekarskich jest nie do przecenie-
nia. Kondensat sprawia, ze wierzch produktu podczas przy-
rostu objetosci jest lekko wilgotny i zarazem elastyczny, co
uniemozliwia powstawanie rys i peknigé. Ponadto para szyb-
ko kondensowana generuje cieplo oddzialujace na produkty.
Np. na powierzchni 1 kg chleba kondensuje sie 20 ml wody;,
ktora wytwarza 45 KkJ ciepfa, tj. ok. 30% ciepta niezbednego
do wypieku pieczywa. Dobroczynna wilgo¢ na powierzchni
kesa poprawia w koncu walory smakowe i zapewnia bezcenny
potysk skorki.

Firma MIWE zweryfikowala jako$¢ pary w tradycyjnych
systemach przeczuwajac, ze w systemie zaparowania i jako-
$ci pary jest spory potencjal, ktory znaczaco poprawi jakosé
produktu. System oferuje szybko dostepng nasycona pare
przy jednoczesnej redukeji uzycia wody, a to przektada si¢ na
oszczedno$¢ energii.

Idealng parg w pojeciu piekarskim jest para nasycona,
ktéra powstaje przy przejsciu wody do wrzenia dostarczajac
energii do catkowitego odparowania. Punkt przejécia w pare
- punkt nasycenia - zalezny jest od temp. i ci$nienia. Na po-
ziomie pary nasyconej wstrzymana zostaje labilna rownowa-
ga pomiedzy zaparowaniem a kondensacja. Dokladnie ten
moment jest dla piekarza bezcenny: para nasycona kondensu-
je natychmiast na chlodnej powierzchni pieczywa w postaci
malenkich kropelek.

MIWE atmo jet - jak to dziata?

Gléwnym narzedziem MIWE atmo jet jest sprezone po-
wietrze, nie jak mozna by zaklada¢ w celu przesuwania pary,
ale dla rozproszenia wody na mate kropelki przed wejsciem
do wytwornicy. Woda zostaje rozproszona pod ci$nieniem
jeszcze przed samym systemem zaparowania. Delikatna
mgietka pokrywa calg wytwornice pary i w ten sposoéb lepiej
wykorzystuje jej powierzchnie. Dzigki szybkiemu parowa-
niu w komorze powstaje nasycona para o wyzszym ci$nieniu
niz w tradycyjnych systemach (2,5-krotny przyrost ci$nienia
przy tej samej ilosci pary). Gotowos¢ pary w komorze jest na-
tychmiastowa i pod duzym ci$nieniem, zanim dojdzie przy
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MIWE atmo-jet

przestoju do jej przegrzania. System atmo jet idealnie
sprosta wymogom pieczenia takich produktéw, jak
butka cigta, ktéra wymaga mocnej pary.

Popularny piec MIWE ideal e+, dzigki szybszej
regeneracji systemu zaparowania, jest bardziej wy-
dajny. Ma to szczegdlne znaczenie w kontekscie wy-
pieku bulek, ktére moga by¢ zasadzane bez przesto-
jow. Zmodernizowany system zaparowania (budowa
systemu) pozwala na mniejsze zuzycie energii, stad
w nazwie pieca MIWE ideal symbol ,.e+”.
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