FLEXBAKER-UV . FLEXPATIS-UV

Die HEIN-FLEX Lagerzellen,
die revolutionare Losung zur Lagerung lhrer halbgebackenen Waren.

Der richtige Schritt in die Zukunft Ihrer Backerei.

e R A




BEN
e

PROD O C

MIT DEM FLEXBAKER-UV VERFUGEN
SIE UBER EINE RESERVE VON
VORGEBACKENEN PRODUKTEN.

Die HEIN FLEXBAKER-UV Zelle ermoglicht dem Backer, Produkte
welche bis zu 90% vorgebacken sind, iber einen langeren Zeit-
raum (bis zu 14 Tagen) zu lagern. Durch eine ausgereifte Feuchte-
regelung wird jedes Austrocknen vermieden wahrend in der Zelle
integrierte UV-Lampen jede Schimmelbildung unterbinden.

Geregelt wird der Prozess durch eine Steuerung mit einem inno-
vativen Programm, durch 200 unterschiedliche Umdrehungsge-
schwindigkeiten der Ventilatoren, der PID Regelung (proportional
— integral — differential), prazise und gleichmaRige Regelung der
Luftfeuchtigkeit, der Temperatur (Warme und Kalte) sowie der ho-
rizontalen und vertikalen Luftflihrung.

Die optimalen klimatischen Bedingungen in der Zelle garantieren,
dass die Produkte weder austrocknen noch schimmeln sondern
der Feuchtigkeitsgehalt zunimmt, sich die Struktur der Produkte
verstarkt, dass Geschmack und Aroma sich weiter entwickeln*.

Grof3e Flexibilitat, Erweiterung lhres Produktangebotes.

Verfeinerte Entwicklung von Geschmack und Aroma ganz
ohne Gewichtsverlust.

Frisch gebackene Produkte mit feuchter, weicher Krume
wahrend des ganzen Tages.

Weniger Transporte und somit verbesserte Effizienz.
Vorgebackene Produkte zum Fertigbacken in der Filiale.
(vereinfachte, hygienische und einwandfreie Lagerung Uber
einen Zeitraum von bis zu 14 Tagen)

Entlastung des Personals weil kein Einfrieren, Auftauen und
Garen in der Filiale.

Der HEIN FLEXBAKER-UV ist die optimale Losung fir jeden
Backer, der seine Filiale verbessern und optimieren mochte. Das
Verkaufspersonal kann zu jedem Moment Produkte fertigbacken,
ohne sich um Auftauen und Garen zu kiimmern.

Das Ausliefern an die Filialen der vorgebackenen Produkte kann
ohne zusatzliche Kihlung erfolgen.

Der HEIN FLEXBAKER-UV eignet sich hervorragend fiir die Backer,
welche eine groRRere Flexibilitdit sowie eine Umsatzsteigerung
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ihrer Filialen anstreben. Es ist dem Verkaufspersonal jetzt moglich,
fortwahrend und entsprechend der Kunden-Nachfrage Produkte ab-
zubacken.

Schlussendlich ermoglicht der HEIN FLEXBAKER-UV eine bessere
Ausnutzung lhrer Maschinen durch Verarbeiten groBerer Teig-
mengen und lhres Ofens, vermeidet Wartezeiten von fertig
gegarten Produkten und erreicht somit, neben einer erheblichen
Qualitatssteigerung, auch eine Umsatzsteigerung.



FLEXPATIS-UV

FRISCHE KONDITOREIWAREN UBER DEN GANZEN TAG

FLEXPATIS-UV

Mit dem HEIN FLEXPATIS-UV verfugt der Konditor Uber ein breit
gefachertes Angebot von verkaufsfertigen Produkten.

Die revolutionadre Klimazelle garantiert eine optimale Lagerung
ihrer Konditoreien und Feingebacke durch prazise, angepasste
Luftfeuchte sowie Schimmelvermeidung durch die integrierten
UV-Lampen. Qualitdts- oder Geschmacksverluste sind ausge-
schlossen.

Diese neue Technik ermdoglicht Ihnen das gleichzeitige Herstellen
groRerer Mengen ihrer Produkte und deren Lagerung tUber einen
verlangerten Zeitraum. Dies verringert die Produktionsdauer und
vermeidet den Verlust durch unverkaufte Produkte bei Laden-
schluss.

Der HEIN FLEXPATIS-UV erméglicht lhnen lhren Kunden, zu jeder
Zeit, deren Lieblings-Feingeback unter optimalen Konditionen an-
zubieten*.

DIE VORTEILE:

Permanente Lagerung l|hrer verkaufsfertigen Produkte.

GroRere Produktionen, erweitertes Produktangebot mit
verbesserter Effizienz lhres Personals.

Weniger Stress zu Produktions-StoRRzeiten.
Kein Verlust von Geschmack, Frische, Textur oder Aussehen.
Weniger unverkaufte Produkte bei Ladenschluss.
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Der richtige Schritt zur Verbesserung des Dienstes am Kunden.
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90/105/120cm 150/ 165 /180 cm 195 cm 180/210/240 cm 300/330/360 cm 390 cm

Uber 100 Modelle, angepasst an alle Stikken- und Wagenformate. Dies ermdglicht uns Ihre optimale Anlage zu konzipieren welche
den Anforderungen, MaRen und Leistungen einer jeder Backerei und/oder Filiale entspricht.

*) Die Richtigkeit samtlicher hier aufgefiihrten backtechnischen Vorteile wurden ausnahmslos durch zwei unabhdngige Studien der Fachhochschule Oberésterreich bestdtigt
(Bachelorarbeit von K.Pupert und V.Binder Juni 2017)



Hier entsteht das Herzstlick Ihrer Backerei.

In jedem Ofen, der unser Werk verlaRt, stecken tiber 130 Jahre Erfahrung, hochste Ingenieurskunst,
beste Materialien und Komponente, modernste Fertigungstechniken bis ins letzte Detail
und das Kénnen von hoch motivierten und engagierten Mitarbeitern.
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