
* Impingement: Heißluft wird durch feine Düsen von oben und unten auf das Produkt geblasen

O Garen  
O Dämpfen 
O Regenerieren

MIWE aero (mit Gastrofunktion) 
MIWE econo (mit Gastrofunktion) 
MIWE gusto:snack 
MIWE cube:steam

O Eier 
O Würstchen 
O Fleischgerichte 
O Fischgerichte 
O Gemüse 
O Nudeln 
O Gratins 
O Aufläufe

Gastrofunktion  
(Dampfkondensation)

O Backen 
O Überbacken 

MIWE condo 
MIWE cube:stone 
MIWE cube:fire (bedingt)

O Gesamtes Backwaren- 
 sortiment 

O Laugengebäck 
O Pizza 
O Flammkuchen 
O Quiche 
O Kuchen 

Backen mit Ober-/Unterhitze

O Backen 
O Frostlingsbacken 
O Abbacken vorgebackener 		

 Produkte

MIWE aero 
MIWE econo 
MIWE gusto 
MIWE gusto:snack 
MIWE cube:air 
MIWE cube:steam

O Gesamtes Backwaren- 
 sortiment 

Backen mit Konvektion

Anwendungen

Backstationen

Produkte

Schematische Darstellung 
der Wärmeübertragung

Verfahren / Wärmeübertragung

O Überbacken 
O Kross erhitzen 
O Gratinieren

MIWE gusto:snack

O Überbackene Baguettes		
 und andere Brote 

O Krosse Sandwiches 
O Pizza 

Quick Serve (Konvektion  
und Ober-/Unterhitze)

O Überbacken 
O Kross erhitzen 
O Gratinieren 
O Regenerieren (auch vorge- 

 backene TK-Snacks)

MIWE gusto:flash

O Überbackene Baguettes		
 und andere Brote 

O Krosse Sandwiches 
O Pizza 
O Gratins 
 

Flash Heat / Speed 
(Mikrowelle + Impingement*)

Die thermischen Verfahren der Snack-Bäckerei: Anwendungen und Produkte


