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Stikkenofen mit

Speichermasse

Die Backerei Schuirmann aus Berumbur backt ihr Kieinge-
ocick mit Luxrotor-Ecostone-Stikkenofen von Hein und

erreichte dadurch

unfer anderem niedrigere Anschlusswerte.
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D e-étikkenofenzeile der Backerei Schuir-
ann besteht aus drei neuen ,,Ecostone*-
L (_I einem éalteren ,,Stone“-0fen (links).

e

lagentechnik fiir die Backstube nicht nur einem mogli-

chen Investitionsstau vorbeugt, sondern den gesamten
Betrieb auch effizienter macht, ist fiir Geschiftsfithrer Daniel
Schuirmann in Sachen Kiihl- und Backtechnik tiberhaupt keine
Frage. ,Energie kann man bekanntlich nicht genug sparen, am
besten direkt beim Einsatz. Meiner Meinung nach lohnen sich
die klassischen Warmeriickgewinnungskonzepte in Bickereien
erst, wenn die gesamte Technik aufeinander abgestimmt ist und
die zuriickgewonnene Energie auch moglichst effizient genutzt
werden kann. Dies macht in den meisten Féllen nur im Rahmen
eines Neubaus Sinn®, erklart der Chef der Backerei Schuirmann
aus der kleinen ostfriesischen Ortschaft Berumbur. Hier befin-
det sich die seit Mitte der achtziger Jahre in mehreren Schritten
gewachsene, aus dem ehemaligen, firmeneigenen Supermarkt
entstandene Produktionsstétte des heute 30 Filialen zdhlenden

Dass die verniinftig geplante Anschaffung moderner An-

Familienunternehmens. Weil in absehbarer Zeit kein Neubau
der Produktion ansteht, wird bei der Erneuerung von veralteter
Technik neben den fiir die Gebdckqualitat relevanten Eigenschaf-
ten einer neuen Anlage besonders auch auf die effektive Ener-
gienutzung derselben geachtet. Und da waren wir schon bei der
Erneuerung Stikkenofenanlage angelangt, die im Oktober 2015
stattfand. Dies fiihrte im September 2015 zu einer Erneuerung
der Stikkenofenanlage.

Die bisherige Situation. Bis September 2015 backte die
Bickerei Schuirmann den Grof3teil ihres breiten Programms an
Schnitt- und Spezialbrotchen sowie einige Brotsorten auf Me-
terblechen in insgesamt fiinf Drehstikkendfen. Vier dieser treu-
gedienten Ofen waren mittlerweile {iber 20 Jahre alt und zeigten
aufgrund der taglichen Belastungen deutlichen Verschleif3: Die
Leistungen der Schwadenanlagen liefSen nach, was sich negativ
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[1] Die Hein-Touchmatic-Steuerung verfiigt iiber einen iibersichtlichen Farbtouchscreen und ist direkt neben der Ofentiir platziert. [2] In der Windows-basierten Steue-
rung konnen bis zu 240 Backprogramme hinterlegt und per Fingertipp aus der klar strukturierten Programmliste ausgewéhlt werden. [3-4] Nach Anwahl und Bestétigung
eines Programms heizt der Ofen auf die hinterlegten Werte auf. Nach dem Einschieben des Stikkens erfolgt der Programmstart durch Antippen des griinen Start-Buttons.

auf Ausbund und Krustenglanz der Gebacke auswirkte. Zudem
hauften sich — zumeist nachtliche — Stérungen, die den Arbeits-
ablauf behinderten und die daraus resultierenden Reparaturen
waren auch nicht kostenlos. ,Als wir die alten Stikkenofen in
den neunziger Jahren gekauft haben, war der Anschlusswert von
knapp 105 Kilowatt fiir einen Ofen mit Meterblechen aktueller
Stand der Technik®, erinnert sich Schuirmann. ,Doch im Lauf
der Zeit haben die Ofenhersteller im Allgemeinen viel fiir die
Effizienz ihrer Produkte getan. Das konnten wir ganz deutlich
bei unserem fiinften Stikkenofen von Hein erkennen, den wir im
Jahr 2010 angeschafft haben.”

Offen fiir Neues. Damals besuchte der fiir die Region Nord-
west zustandige Hein-Fachberater Harry Nolbergs die Backerei
Schuirmann und berichtete von einer Neuheit des luxembur-
gischen Herstellers im Stikkenofensektor: Und zwar von dem
seit mehreren Jahren bewidhrten Luxrotor-Drehstikkenofen,
der mit der sogenannten Stonewall aufgeriistet worden war.
Bei der Stonewall handelt es sich um eine etwa 100 Kilogramm
schwere, aus einzelnen Schamottesteinen zusammengesetzte
Warmespeicherwand, die sich in der Riickwand der Backkam-
mer befindet und die vom HeiRluftstrom des Warmetauschers
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mitbeheizt wird. ,Dieses neue Konzept hat uns neugierig de-
macht. Deshalb orderten wir ein Exemplar vom Typ LR 106, unter
anderem um auszuprobieren, ob der Luxrotor-Stone unser Stik-
kenofen der Zukunft werden kdnnte. Zudem lockte uns auch der
Anschlusswert dieses Ofens, der mit 78 Kilowatt deutlich unter
dem unserer damaligen Stikkendfen lag*, berichtet Schuirmann.

Grundlegende Eigenschaften. Bei den Hein-Luxrotor-Mo-
dellen handelt es sich um Drehstikkenofen, die es als Einfach-,
Doppelt- oder Vierfachstikken-Version fiir Euro- oder Meterble-
che gibt. Ferner sind die beiden erstgenannten Versionen als
Standardmodell ohne zusatzliche Speichermasse, als ,,Stone*
mit einfacher Steinwand oder als Topmodell ,,Ecostone“ —auf das
wir spater noch genauer eingehen — mit Speicherwand und Ab-
warmenutzung erhaltlich. Der Hersteller gibt fiir seine Stikken-
ofen eine im Verhaltnis zur Backfldche geringe Stellflache an. Sie
resultiert unter anderem aus der Anordnung der Feuerung ober-
halb der aus zwei Millimeter starkem Edelstahlblech gefertigten
Backkammer und einer kompakten Isolierung aus spezieller
Mineralwolle. Der links oberhalb der Backkammer angeordnete
Warmetauscher ist aus starkem Stahlblech gefertigt, grof3ziigig
dimensioniert und mit Temperatursensoren ausgestattet, die
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[5] Wahrend des laufenden Backprogramms wird neben der festgelegten Soll-Backzeit auch die bereits abgelaufene Backzeit sowie die noch verbleibende Rest-Backzeit
angezeigt. [6] Das Backende wird auf dem Touchscreen mit einem griinen Hintergrund signalisiert. Der Ofenposten kann das Programm dann entweder mit dem roten
Button beenden oder eine Nachbackfunktion aktivieren. [7-8] Damit der Stikken leicht auszufahren ist, wird er mittels dieser Taste in die korrekte Position gebracht.
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[9] Die Ofentiir ist mit einem innenliegenden Mechanismus ausgestattet, der sie mit dem Herunterdriicken dieses Handhebels mit wenig Kraftaufwand komplett anhebt.
[10-11] Sowohl an der Schlossséule als auch am Tiirblatt befinden sich oben und unten jeweils zwei solcher justierbarer Keilpaare aus massivem Edelstahl. [12] Diese
greifen beim SchlieBen und Absenken der Tiir ineinander und pressen sie fest an die Dichtflache, sodass nahezu kein Dampf mehr aus der Backkammer entweicht.

eine Uberhitzung sicher verhindern. Rechtsseitig befindet sich
die Umwalzturbine mit ihrem frequenzgesteuerten Elektromo-
tor. Sie erzeugt den zum Backen nétigen Heif3luftstrom, dessen
Stromungsgeschwindigkeit sich mittels der Computersteuerung
innerhalb jedes Backprogrammis fiir jeden einzelnen Backschritt
individuell programmieren lisst, um fiir jedes Geback das op-
timale Backklima zu schaffen. Mit dieser sogenannten Softair-
Funktion kann unter anderem ein Austrocknen der Gebacke
verhindert werden. Unterhalb des Warmetauschers befindet sich
die grof¥fliachige, direkt von der Heiffluft durchstromte Schwa-
denkaskade, die fiir stets ausreichende Mengen satten Schwaden
zum Backen ,,Schuss auf Schuss“ sorgt. Die stabilen Tiiren der
Luxrotor-Stikkenofen sind mit einem innenliegenden Mechanis-
mus ausgestattet, der sie zum Offnen mit dem Herunterdriicken
eines Handhebels mit wenig Kraftaufwand komplett anhebt. So-
wohl an der Schlosssaule als auch am Tiirblatt befinden sich
oben und unten jeweils zwei Keilpaare aus massivem Edelstahl,
die beim SchlieRen und gleichzeitigen Absenken der Tiir inein-
ander greifen. Dadurch wird das Tiirblatt fest an die Dichtflache
gepresst, sodass nahezu kein Dampf mehr aus der Backkammer
entweichen kann. Die Tiirfenster sind tibrigens backraumseitig
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mit einer Spezialbeschichtung versehen, die den grofdten Teil
der Infrarot-Strahlung reflektiert und somit Warmeverluste
verringert. Eine weitere Besonderheit der Luxrotor-Baureihe
ist die Beleuchtung der Backkammer, denn hier tibertragt eine
Glasfaserleitung das Licht einer einzelnen Halogenleuchte auf
mehrere kleine Spots im Inneren der Backkammer, wodurch sich
das verhiltnismaflig haufige Auswechseln einzelner, oft auch
hitzeempfindlicher Leuchtmittel auf den Austausch einer leicht
erreichbaren und auf3erhalb der Ofenhitze installierte Leuchte
reduziert. Serienmafdig werden die Stikken in den Luxrotor-
Ofen nicht stehend auf einem Drehteller eingerastet, sondern
hangend an einer an der Backraumdecke angebrachten Drehvor-
richtung fixiert. Durch speziell geformte Edelstahlprofile heben
sie sich beim Einfahren in die Stikkenaufhingung automatisch
an. Aufgrund des fehlenden Drehtellers ist der Edelstahlboden
des Backraumes vollig glatt und somit einfach zu reinigen. ,Um
die vorhandenen Ofenstikken ohne Modifikationen weiterver-
wenden zu konnen, haben wir die ebenfalls lieferbare Version
mit Drehteller und Kugelarretierung gewihlt. So brauchten wir
keine alten Stikken umbauen oder gar neue anschaffen, was uns
wirklich Kosten gespart hat, bemerkt Betriebswirt Schuirmann.

[13] Durch diese Druckwand gelangt die vom dariiberliegenden Wérmetauscher erzeugte Backluft in die Backkammer. Dahinter ist die Kaskaden-Schwadenanlage
angeordnet, die vom HeiBluftstrom mitbeheizt wird. [14] Die Beleuchtung der Backkammer erfolgt iiber solche Glasfaser-Spots, die von einem Halogenstrahler gespeist
werden. [15] Alle wartungsrelevanten Bauteile, wie beispielsweise Gasbrenner oder Stikkenantrieb, sind leicht erreichbar hinter einer groBen Haube untergebracht.

FotouBJ / Erich Meyer 2016




!
|
i
!
|

7
{1l
Yt
I
iy

."r ;’r'fffprjrfl_:fr‘f
Ay

i,
1
i

Iy -lr.I" IIr
Il

T

[

Foto: BJ / Erich Meyer 2016

[16] Hinter der Schamottewand befindet sich ein Warmeriickgewinnungssystem. Es besteht aus Stahirohren, die von
den heiBen Abgasen des Brenners durchstromt werden. Die so gewonnene Hitze wird iiber die Steinwand in den Back-
raum abgegeben. [17] Um vorhandene Stikken weiter nutzen zu kdnnen, wéhlte Schuirmann die Drehteller-Variante.

Der Stikkenantrieb erfolgt von oben her iiber einen frequenzgesteuerten Elektro-Getrie-
bemotor. Diese sogenannte Softstart-Funktion ermoglicht ein sanftes, ruckfreies Anlaufen
der Drehbewegung, was sich beispielsweise bei empfindlichen Hefefeinteig- oder anderen
vollgarigen Gebacken vorteilhaft auswirkt.

Auf den Geschmack gekommen.  Mit unserem ersten Luxrotor-Stone konnten wir
ja bereits iiber mehrere Jahre hinweg positive Erfahrungen sammeln: Die Backergebnisse
waren von vornherein gut, die Krusten der Gebacke hatten dank des satten Schwadens einen
schonen Glanz und die Speichermasse sorgte fiir guten Ofentrieb bei Backbeginn, sodass
es auch in Sachen Ausbund nichts zu beanstanden gab“, erinnert sich der Unternehmer.
Bei der Anlieferung des Luxrotor-Stone, die in zerlegtem Zustand erfolgte, sei ihm stabile
Ausfithrung und die solide Verarbeitung des Ofens aufgefallen. So entschloss er sich im
vergangenen Herbst, die vier alten Drehstikkenofen durch drei weitere Exemplare vom Typ
Hein-Luxrotor zu ersetzen. Da die Firma Hein den Luxrotor-Stone jedoch mittlerweile erneut
weiterentwickelt hatte und Schuirmann Energie lieber vorher einspart, anstatt sie spater
zuriickzugewinnen, orderte er selbstverstandlich die bereits erwihnte Ecostone-Ausfiihrung
mit integrierter Abwarmenutzung. ,,Wir haben absichtlich nur drei neue Stikkenofen ange-
schafft, weil wir jetzt einerseits erheblich mehr langzeitgefiihrte Kleingebacke in den Filialen
backen und andererseits deswegen, weil die neuen Ofen dank der grofReren Speichermasse
zwischen den einzelnen Backvorgingen so gut wie keine Erholungsphasen benétigen®, be-

griindet er sein Vorgehen.
»PROBLEMLOS SCHUSS AUF SCHUSS*

Firmenchef Daniel Schuirmann, Betriebswirt:
,Da wir schon linger mit einem einzelnen Hein-Stikkenofen,
dem Vorgiangermodell Luxrotor Stone, arbeiteten, konnten
wir uns von der soliden Bauweise und den Backleistungen
dieses Ofentyps reichlich tiberzeugen. Schon bei diesem Ofen
war durch die Speicherwand aus Schamottestein der Tempe-
raturabfall nach dem Ausbacken einer Ofenladung deutlich
geringer als bei unseren alten Stikkenofen von einem anderen
Hersteller. Dank der leistungsfiahigen Schwadenanlage konn-
ten wir mit dem Luxrotor Stone also schon
Schuss auf Schuss backen, was eine
raschere Backfolge ermoglichte.
Infolgedessen ersetzten wir die
vier alten Ofen durch nur drei
Hein Luxrotor Ecostone, mit
denen wir das tagliche Back-
Pensum gut schaffen kénnen.
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Diese Abdeckhaube wird durch
eine stabile Gasdruckfeder
sicher offen gehalten.
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[18] In der Hein-Touchmatic-Computersteuerung konnen mit Hilfe der automatischen Nachtstartfunktion fiir jeden Wochentag individuelle Startzeiten hinterlegt werden,
sodass die Ofen gleich zu Arbeitsbeginn backbereit sind. [19] Die Steuerung speichert die Daten aller Backvorgénge, sodass eventuelle Abweichungen genau nachvoll-
ziehbar sind. Auch Temperaturkurven werden visuell dargestellt. [20] Zur Reinigung der Tiirfenster lasst sich die duBere Scheibe leicht und schnell nach oben klappen.
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Das Problem

Bei der Bickerei Schuirmann hatten vor efwa einem Jahr vier
treugediente, etwa 20 Jahre alte Drehstikkenofen ihre Verschleifs-
grenze erreicht und waren immer anfalliger fiir Reparaturen und
Storungen geworden. Zum einen verzogerten die altersbedingt
ldngeren Aufheizphasen die Backabfolge, zum anderen hatten
die Schwadenanlagen stark in ihrer Leistung nachgelassen, was
sich in der Qualitdt der Endprodukte ganz klar und offensichtlich
auswirkte. Firmenchef Daniel Schuirmann suchte nach neuen
Stikkendfen, die in Sachen Qualitit und Effektivitdt signifikante
Verbesserungen bringen sollten.

Die [6sung
Suchen brauchte Schuirmann jedoch nicht lange, denn die Ant-
wort auf seine Ofenfrage befand sich in Form eines Hein Lux-
rotor LR 106 Stone bereits in der eigenen Backstube. ,Diesen
mit Steinwdrmespeicher ausgeriisteten Stikkenofen hatten wir
gut vier Jahre zuvor aufgestellt und konnten gute Erfahrungen
damit sammeln*, berichtet Schuirmann, sodass im Oktober 2015
drei Exemplare des weiter verbesserten Luxrotor LR 106 Eco-
stone mit Abwdrmenutzung Einzug in seine Backstube hielten.

lechnik

e Drei gasbeheizte Hein-Drehstikkendfen vom Typ Luxrofor LR
106 Ecostone fiir Meterbleche.

o Stikkenlagerung mit Drehteller und Kugelarretierung.

o Integrierte Abgas-Warmenutzung.

e Je Ofen eine etwa 200 Kilogramm schwere Warmespeicherwand
aus Schamottesteinen.

e Seitlich in der Backkammer untergebrachte Kaskaden-Schwa-
denanlagen.

o Softair-Frequenzsteuerung zur Regulierung der Backluftge-
schwindigkeit.

® Frequenzgesteuerter Softstart-Stikkenantrieb.

® Dampfdichte Tiir mit Isolierglasfenster und Hebe-Senk-Mecha-
nismus.

e Hein Touchmatic Computersteuerung mit farbiger Oberfliche
fiir 240 Backprogramme.

® Backraumbeleuchtung iiber Halogenstrahler mit Glasfaser-
tlibertragung.

Alfernafiven

Stikkenofen sind mittlerweile ein fester Bestandteil des Stan-
dardprogramms beinahe aller bekannten Backofenhersteller,
zu denen neben Hein unter anderem auch die Firmen Debag,
Bagoline, Heuft, Konig, Sveba Dahlen und Wachtel zdhlen. Fast
Jjeder Hersteller hat seine Topmodelle mit besonderen Konstruk-
tionsmerkmalen ausgestattet, die der Effektivitat und der Ge-
bdckqualitat dienen sollen: Beim Luxrofor Ecostone von Hein
sind dies unter anderem die integrierte Warmeriickgewinnung
und die schamottierte Warmespeicherwand.

Intelligente Steuerung. Alle vier Stikkenofen der Béackerei
Schuirmann sind mit der Windows-basierten Hein-Touchmatic-
Steuerung ausgertistet, in der bis zu 240 Backprogramme hin-
terlegt und per Fingertipp tiber einen tibersichtlichen Fiinf-Zoll-
Farbtouchscreen aus einer klar strukturierten Programmliste
ausgewahlt werden konnen. Die leicht bedien- und erlernbare
Hein-Touchmatic erlaubt nicht nur die Steuerung samtlicher
Backparameter wie unter anderem Temperaturkurve, Backzeit,
Schwadenmenge,-zeitpunktund-abzugoderBackluft-Geschwin-
digkeit sowie exakte Umsetzung aller hinterlegten Backschritte.
Sie speichert zudem jeden einzelnen Backvorgang vollstandig
ab, sodass sich durch die hinterlegten Protokolle beispielsweise
Backfehler, Programmabweichungen oder Hardwarefehler auf-
spiiren und gezielt beheben oder die genauen Brennerlaufzeiten
nachvollziehen lassen. Wihrend des laufenden Backprogramms
wird der aktuelle Backstatus im Display angezeigt, auf dem Be-
dienpanel finden sich je eine Anzeige der Soll- und Ist-Tempera-
tur, sowie eine Anzeige mit ansteigender Zeitangabe und einem
Backzeit-Countdown. Die vier Stikkenofen sind untereinander
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Béckerei Schuirmann GmbH & Co. KG I
Linienweg 8 h -
26524 Holzdorf-Berumbur i L S
S i
Telefon: +49 4936 91830 > ‘ﬂﬂ%
E-Mail: info@baeckerei-schuirmann.de Eny
Internet: www.baeckerei-schuirmann.de A ni
Inhaber: Jann und Daniel Schuirmann Logistik
Griindungsjahr: 1939 Anzahl Fahrzeuge: 8
Verkaufsstellen: 30 Touren pro Tag: 1 bis 2
Lieferkunden: circa 15 Lieferradius: circa 65 Kilometer
Mitarbeiter Verkauf
Gesamt: circa 200 Durchschnittsbon: keine Angabe
Produktion: 30 Backen im Laden: ja
Verkauf: 148
Verwaltung: 4 Preise ausgesuchter Produkte
Logistik: 18 Brotchen: 0,33 Euro
Weizenmischbrot 1.250 Gramm:
Sortiment 3,10 Euro
Brot: circa 25 bis 30 Sorten Spezialbrot 750 Gramm: 3,10 Euro
Kleingebéck: circa 30 Sorten Plunder: 1,40 bis 1,50 Euro
Feine Backwaren: circa 30 Sorten Berliner: 1,10 Euro
téglich
Snacks: circa 30 Sorten Technik
Backflache: circa 100 Quadratmeter

Kiihlfldche:  circa 150 Quadratmeter
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Die Béackerei Schuirmann backt in ihren insgesamt vier Luxrotor-Stikkendfen neben nahezu samtlichen Kleingebacksorten auch einige in ovalen Ringen oder in Ka-
stenformen hergestellte Spezialbrotsorten. [21] Zu den Klassikern in Schuirmanns Sortiment gehéren natiirlich die Schnittbrotchen, die dank der groBdimensionierten
Schwadenanlage einen schonen Krustenglanz aufweisen. [22] Auch diese neue Spezialbrotchensorte mit Chiasamen kann durch Braunung und Glanz iiberzeugen.

vernetzt, sodass sich erprobte Backprogramme {iber die Master-
Steuerung schnell und einfach auch auf die Steuerungen der
anderen Ofen iibertragen lassen. Zusitzlich besteht die Moglich-
keit, Programme per USB-Stick auf die einzelnen Steuerungen
aufzuspielen. Mit Hilfe der automatischen Nachtstartfunktion
konnen fiir jeden Wochentag individuelle Startzeiten hinterlegt
werden, sodass die Ofen gleich zu Arbeitsbeginn backbereit sind.

Okonomische Steine. Die Backkammerwinde der seit etwa
vier Jahren erhiltlichen Luxrotor-Ecostone-Stikkendfen be-
stehen nicht aus Edelstahlblech, sondern sind mit etwa 200
Kilogramm schweren, aus massiven Schamottesteinen zu-
sammengesetzten Warmespeicherwanden ausgeriistet. Hinter
diesen Steinwinden befindet sich eine Art Wiarmeriickgewin-
nungs- oder vielleicht korrekter ein Abwarmenutzungssystem.
Es besteht aus dickwandigen Stahlréhren, die von den Rauch-
gasen des Gasbrenners durchstromt und gleichzeitig aufgeheizt
werden. Dabei wird den aus dem Warmetauscher austretenden
Verbrennungsgasen wertvolle Warmeenergie entzogen, die sonst
einfach durch den Schornstein entsorgt und in die Atmosphare
geblasen wiirde. Diese Energie strahlen die Stahlrohren auf die
davorliegende Schamottesteinwand ab, die sie direkt aufnimmt,

speichert und anschliefSend an das Backgut abgibt. Die Abgas-
temperaturen sollen sich beim Ecostone nach Angaben des Her-
stellers um bis zu 150 Grad Celsius senken lassen, was ganz klar
der Umwelt zugute kommt. Durch die Ecostone-Technologie ver-
ringern sich zudem die Brennerlaufzeiten, was in Verbindung
mit dem im Vergleich zum herkémmlichen Stikkenofen redu-
zierten Brenner-Anschlusswert einen um bis zu 25 Prozent ge-
senkten Energieverbrauch bringen soll. ,,Sicher ist, dass die beim
Beschicken oder beim Ausbacken entweichende Hitze durch die
gespeicherte Hitze schneller erganzt wird, womit, wie schon ge-
sagt, die bei den alten Ofen tiblichen Backpausen entfallen und
wir die Backfolge straffen konnten®, so Schuirmann. Das Aufhei-
zen der Stikkendfen vor Arbeitsbeginn dauere etwa eine halbe
Stunde, wozu auch die in der mit Schamottesteinen verkleide-
ten Rickwand der Backkammer gespeicherte Restwidrme vom
Vortag beitrage. ,,Zu den genauen Verbrauchswerten der neuen
Stikkenofen kann ich keine direkt vergleichbaren Angaben ma-
chen, da wir ja jetzt nur noch vier anstatt fiinf Ofen in Betrieb
haben. Da die Hein-Luxrotor-Stikkendfen zudem um etwa 30
Prozent niedrigere Brenner-Anschlusswerte als ihre Vorganger
aufweisen, gehe ich jedoch von recht ordentlichen Einsparungen
aus®, schlieRt Schuirmann zufrieden.

Wenn es beste IT-Qualitat fiir Ihre Backerei sein soll.
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