Systemy chtodnicze MIWE bronig sie jakoscig i innowacyjnosciq

Kilka lat uptyneto zanim marka chlodnicza MIWE zaist-
niata w $wiadomosci, a nastepnie w krajobrazie polskich pie-
karni. Jest to efekt systematycznej pracy budowania rynku, ale
- i co moze bardziej cieszy — rosnacej $wiadomosci piekarzy.
Wiedza o systemach chlodniczych (juz nie tylko powierz-
chowna) przeklada si¢ na mocna i wnikliwa analize oferty.
Coraz rzadziej pada stwierdzenie ,,i to chfodnia i to chlodnia”.
Umiejetne odczytywanie parametréw technicznych jest klu-
czem w doborze niezawodnego systemu. Profesjonalna oferta
chlodnicza powinna zawiera¢ nie tylko zakres temperaturo-
wo-wilgotnosciowy, ale moc oraz powierzchni¢ parowni-
kéw (bywa liczona podwdjnie), zuzycie energii w rzeczywistej
temp. piekarni z uwzglednieniem okresu letniego, czas osig-
gniecia temp. kesa w rdzeniu (np. 0°C, -5°C, -7°C) oraz mate-
rial i jako§¢ wykonania. Konsekwencja zanizania niektérych
parametrow jest niedostateczna wydajnos¢ chlodni, co prze-
klada si¢ na wigksze zuzycie energii, gdyz w osiaganiu zadanej
temp. komora chlodnicza ,,meczy sie” .

Prowadzenie produktéw w niskich tem- Wydtuzeni

) o ydtuzenie
peraturach, uprzednio zamrazajgc pro- fermentacii to
dukt, przestalo by¢ identyfikowane z pejo- | technologicznie
ratywnym ,,mrozeniem ciasta” i zaistnialo | uzasadnione
w $wiadomodci jako uzasadniona techno- oddziatywanie
logia, ktora w wyniku wydluzenia etapu 2; Sstlgadnlkl
fermentacji prowadzi do poprawy wia- -
$ciwosci smakowych i aromatycznych. Dlatego tez inwestycje
w systemy chlodnicze to aktualnie najbardziej dynamicznie
rozwijajaca sie galaz piekarstwa.

Wsréd konkurencyjnych urzadzen chlodniczych marka
MIWE obronila sie:

1) mozliwo$ciag skutecznego odzysku energii (na pozio-
mie ok. 25%),

2) dobra jakoscia produktu zachowujacego wilgo¢ we-
wnatrz kesa (nieprzesuszonego),

3) uniwersalnoscia stosowanych technologii,

4) innowacyjno$cia oraz wysoka jakoscig wykonania.

Praca nad unowoczesnianiem komér MIWE procentuje
w postaci konkretnych liczb w zakresie oszczedno$ci energii

i uzyskiwanej lepszej jakosci produktéw.

24 Przeglad Piekarski i Cukierniczy styczen 2016

Coraz wiekszy zakres inwestycji w Polsce

Niezmarnowana energia

Mocnym atutem ko- S :
. ) zansa wykorzystania
mor chiodniczych MIWE | ytioczone] energii do
jest mozliwo$¢ zastosowa- | schtodzenia komory
nia odzysku energii po- | W pdzniejszym
prce wymiani pito- | FicoSe Hovate,
wy. W wiekszosci komor

chtodniczych na rynku - energia wlozona w schilo-
dzenie, polegajaca na odprowadzeniu ciepta, jest
marnowana.

Skuteczny system odzysku energii MIWE pozwala
na wtdrne wykorzystanie ciepta z komory chlodniczo-
-garowniczej z przeznaczeniem, chocby do kolejnego
etapu, jakim jest faza garowania w tej samej komorze.
Trzeba pamietaé, ze komory chlodnicze pracujg z re-
guly 24 h/dobe, dlatego odzysk energii dtugofalowo
jest oplacalny. Goracy czynnik chlodniczy oddaje
energie do bufora z woda ogrzewajac ja do ok. 45°C
- praktyka pokazala, ze jest to idealne, delikatne cie-
plo, ktére zamiast pradu, potrafi ogrzewaé komory ga-
rownicze /MIWE GVA, czy MIWE GR/. Uzytkownicy
z satysfakcja odnotowuja rdznice w jakosci produktow.




Poréwnywalne ogrzewanie etapu garowania pradem
wydaje sie oddziatywac na kesy zbyt agresywnie.

Dobra jakos¢ produktow

Dodatkows optymalizacje jakoéci produk-
tu oraz poboru energii w systemach chlodniczych
MIWE (szczegdlnie przy wysokich temperaturach)
uzyska¢ mozna poprzez bezstopniowe sterowanie
wydajnos$cia chtodnicza za pomoca falownika (dot.
sprezarek). Rdznica temperaturowa pomiedzy ko-
morg a produktami, moze by¢ precyzyjnie kontrolo-
wana (system Delta — T), wilgo¢ z produktéw przy
schtadzaniu moze by¢ zredukowana do tego stopnia,
ze dodatkowe/wzmacniajace ogrzewanie staje sie
zbyteczne. Pozadana wilgo¢ pozostaje bowiem w sa-
mym produkcie. W ten oto sposéb wilgo¢ oddana
przez produkty nie osadza sie¢ w tak duzym stopniu
jako szron na parownikach. System rozmrazania
w sposéb ciagly kontroluje wydajnos¢ parownika.

Higieniczna wytwornica pary

Innowacyjne zastosowanie zewnetrznej wytwor-
nicy pary (mieszczacej si¢ nad urzadzeniem) w za-
mknietym zbiorniku spra-
wia, ze system jest bardziej

System zaparowania
jest poza komora.

wydajny i higieniczny. Para | Jkiad zamkniety,
wytwarzana jest w zbiorniku | higieniczny
wyposazonym w elektrody, | —bez ryzyka

zakamienienia.

a nie jak w konkurencyjnych

chtodniach w otwartych rynnach z grzatkami. Z wytwornicy
para trafia do parownika w postaci mocno rozpylonej mgiet-
ki, jest to para o najlepszej jako$ci = para nasycona dozowana
pod ci$nieniem, w efekcie rOwnomierna i bardziej efektywna.
W konkurencyjnych chlodniach powstala para jest efektem
wttoczenia wody na rozgrzane grzalki. System taki ulega za-
kamienieniu i nie jest higieniczny.

Jednolita sita nadmuchu powietrza
w catej komorze

Nowy system prowadzvreni.a pow%etrza Powietrze
w komorach MIWE sprawil, ze powietrze | przechodzi
krazy w calej komorze z jednolita sila. Jest | przez $ciany
to efekt wprowadzenia zmiany w kon- | nadmuchowe
strukcji $ciany nadmuchowej, ktéra usta- | 2 OWNomiema
. . .| sitg.
wiona jest po katem wzgledem podtogi.

Zabieg ten pozwolil na to, by produkty ulozone na dolnych
i gornych regatach woézka mialy idealnie rowne warunki
chlodnicze i garownicze. Na ten fakt coraz czesciej zwraca-
ja uwage piekarze, gdyz w wielu konkurencyjnych komorach
brak réwnomiernosci sity nadmuchu zle wplywa na jakos¢
produktow.

Uniwersalnos¢ komoér chtodniczych MIWE

Komory chlodnicze MIWE, w przeciwienstwie do innych
marek, nie sg przypisane ani do konkretnego procesu techno-
logicznego, ani do konkretnego polepszacza. Nabywcy komoér
MIWE nie muszg wigza¢ sie z jednym dostawca polepszaczy.
Technika MIWE pokazuje, jak prowadzi¢ produkty w réz-
nej technologii redukujac, a nawet eliminujac polepszacze.

Najnowsze inwestycje chtodnicze w Polsce

1. Instalacja chtodnicza w piekarni Ktos, Zabrze

2. Komora chlodniczo-garownicza MIWE GVA, Piekar-
nia Wawie, Branszczyk

3. Komora chlodniczo-garownicza MIWE GVA oraz komo-
ra szokowego mrozenia MIWE SF, Piekarnia Robson, Lochéw

4. Komory: MIWE SF, MIWE GVA, GV, Piekarnia Bajgiel,
Bedzino

5. Komory: MIWE SF, GVA, Piekarnia Kropidtowski,
Zbiewo
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