DES INNOVATIONS QUI FACILITENT
LA VIE DU BOULANGER

HEIN SOUTIENT LE BOULANGER DEPUIS 140 ANS

Avec la Révolution francaise encore
fraiche dans la mémoire des
Européens, le XIXe siécle a été une
ére d'évolution. Les temps modernes
ont été introduits et le métier de
boulanger a prospéré gréce au
développement de la levure
moderne. HEIN, lui aussi, a vu la
lumiére du jour. 140 ans plus tard, le
fabricant de fours est plus que jamais
représenté en Europe et s'est
constitué un palmarés
impressionnant. Nous nous sommes
entretenus avec Ferdinand et sa
femme Caroline Hein au sujet du
riche passé et du regard tourné vers

I'avenir.

Astrid Vereecke

DEPUIS LE DEBUT

HEIN est une entreprise familiale luxem-
bourgeoise innovante qui, depuis 140
ans, développe ef produit des tech-
niques de cuisson et de refroidissement
de haute qualité pour les boulangers les
plus exigeants.

L'entreprise familiadle a ét¢ fondée en
1882 par Nicolas Hein. "Nos premiers
clients en 1882 étaient des agriculteurs
qui faisaient encore leur propre pain,
comme c'éfait la coutume & 'époque. La
famille Hein a développé des fours en
pierre qui élaient cuits par le client’,
explique Ferdinand Hein, fier directeur de
I'entreprise, qui représente la 5e généra-
tion. HEIN a d'abord vendu ses fours au
Luxembourg. L'entreprise est rapidement
passée de 3 & 80 employés dans les

Ferdinand et Caroline Hein

années 90. Aujourd'hui, HEIN emploie
182 personnes pour faire face & la forte
demande de fours, d'installations, de
mainfenance et de développements.

Aujourd'hui, le fabricant de fours distri-
bue ses produits principalement en
Europe. L'entreprise est le leader Bene-
lux ef occupe une excellente position sur
le marché allemand, francais, suisse et
aufrichien. les fours sont réputés aux
quatre coins du monde et sont exportés
jusqu'au Japon. les fours HEIN ont
acquis une place importante sur la carfe
du monde grace & l'invention révolution-
naire du four & chariof. Dans les années
1950, lo marque a connu un succés
mondial, en partie grdce au maintien
de la production des fours en interne. le
travail du métal a également toujours
été effectué par la famille elleméme de
maniére arfisanale. Aujourd'hui, I'acteur
mondial conserve toute sa production

dans ses locaux de Strassen, au Luxem-
bourg. Comme rien n'est sousraifé,
chaque client peut également recevoir
un produit personnalisé.

DES FOURS DE QUALITE GARANTIS-
SENT DES PRODUITS DE QUALITE

"Notre objectif est de permettre & tout
bon boulanger de cuire le meilleur pain
avec les meilleurs fours. C'était le cas en
1882, et clest toujours le cas aujour-
d'hui", ditl avec détermination.

La famille Hein a vu le métier de boulan-
ger évoluer, la gamme de délices s'élar-
gir ef différents types de boulangers
apparaitre. le fabricant de fours existe
depuis 140 ans et chaque jour de son
histoire offre les innovations en matiere
de technologie de cuisson et de refroidis-
sement dont les boulangers ont besoin
pour remplir leurs magasins de bonne
humeur fous les jours.



"L'ECOLOGIE
EST UNE GRANDE
PRIORITE POUR
NOUS DEPUIS DES
ANNEES"

Département de soudage chez HEIN & Strassen, Luxembourg

QUALITE ET INNOVATION GARANTIES

L'ensemble du processus de production
est réalisé au luxembourg. Nous tra-
vaillons avec les meilleurs ingénieurs et
nous avons toujours consacré le maxi-
mum d'efforts & la recherche et au
développement. Avec 2 & 4 personnes
employées pour développer de nou-
veaux produits, nous sommes constam-
ment & la recherche de nouvelles
technologies pour faciliter la vie des
boulangers, rendre les fours plus éco-
nomes en énergie et les produits finis
encore plus performants! "Pour nous, il
est important de soutenir les boulan-
gers, ceux qui fravaillent avec le four.
Crace a nos ingénieurs infernes et & la
coopération infensive avec les boulan-
gers sur le terrain, nous avons |'oreille

et le coeur du coté des boulangers et
les mains et la téfe & la source des nou-
velles technologies", souligne le déve-
loppeur de fours.

EVOLUER AU RYTHME DES EXIGENCES DU
BOULANGER

Alors que les boulangers avaient I'habitude
de toujours se concentrer sur la durée de vie
dun four lorsqu'ils en achetaient un nou-
veau, dans les années 1950 & 1980, l'as-
pect ergonomique du fableau est devenu
important. "les boulangers n'avaient plus &
se meffre & genoux pour enfourner chaque
pain et le ressortir un par un. Nofre inven-
fion révoluionnaire du  four &  chariof
épargne le dos du boulanger et génére
également des gains de temps', déclare Fer-
dinand Hein. Depuis des années, HEIN se

concentre sur frois facteurs lors du dévelop-
pement de nouveaux fours: Luxembourg:
qualité, longévité ef écologie.

UN BILAN DES MEILLEURES
INNOVATIONS

DES SOLUTIONS DE FOUR ET DE
REFROIDISSEMENT QUI SIMPLIFIENT LA VIE
Avec son four fubulaire circulaire classique,
['Universal, chauffé par des tubes et une sole
en briques; |'Ecosfone?, un four rofafif avec
un systéme & récupération de chaleur inté-
gé; I'Electro, un four & éfages élecirique
avec une sole en briques; le nouveau four &
sole hybride avec deux sources d'énergie;
et méme un four circulaire avec une sole en
bois, HEIN offre & chaque boulanger une
solution: du petit ef artisanal au grand et
indusfriel.

LA DERNIERE INNOVATION

HEIN décharge également les boulangers
des techniques de refroidissement telles que
les surgélateurs, les congélateurschocs ef les
cellules de stockage réfrigérées. la demigre
innovation que HEIN peut présenter est le
FlexUV. Elle garantit un meilleur service aux
clients et une méthode de travail plus effi-
cace dans la boulangerie, ce qui se fraduit
par des clients satisfaits, un chiffre d'affaires
plus élevé et une plus grande franquillié
d'esprit pour le boulanger.

"Notre FlexUV permet au boulanger de pré-
cuire son pain jusqu'd 80% et de le conser-
ver jusqud deux semaines sans perte
d'humidité. les lampes UV dans la cellule
de stockage empéchent la formation de



la production d'un four HEIN & Strassen, Luxembourg

moisissures. L'humidité dans la cellule de sto-
ckage est ingénieusement maintenue au bon
niveau par un systéme de contréle de ['humi-
dite. L'ensemble du processus est contrélé
par un programme de confrdle avec 200
vitesses de ventilateur différentes, systéme de
contréle PID (Proporional, Integral, Differen-
fial). la température et I'humidité sont auto-
matiqguement  maintenues  au  niveau
souhaité.

Il s'agit d'une nouvelle méthode de travail
qui permet au boulanger de ne plus avoir
& fabriquer chaque produit chaque jour. I

peut faire des séries plus importantes et

les stocker dans le Flex-UV. "le boulanger
peut garantir & ses clients du pain fraiche-
ment cuit & toute heure de la journée. le
personnel du magasin peut désormais sor-
tir luirméme les pains de la cellule de sto-
ckage. Aprés 8 minutes au four, le pain
précuit est frais et prét a éfre vendu’,
disentils fierement.
En bref, un FlexUV est une solution
gagnante pour le boulanger. Il ne doit plus
renvoyer les clients chez eux les mains
vides. Non seulement il n'a plus d'excé
dents, mais le pain est plus humide et reste
donc frais plus longtemps. Il gagne égale-
ment beaucoup de temps, puisqu'il ne
doit plus fabriquer chaque jour de
petites quantités de chaque produit.

ENERGIE ET QUALITE

En ne fravaillant qu'avec des maté-
riaux de frés haute qualité, HEIN se dis-
fingue de ses concurrents. 'l est
primordial que chaque produit qui quitte
nos halls de production soif d'une qualité
iréprochable’, déclare le responsable.
"En outre, |'écologie est au coeur de fout
nouveau développement. Depuis des
années, |'écologie est d'une importance
capitale pour nous', poursuitil.
L'Ecostone? en est un bon exemple. le
four rofafif & récupération de chaleur est
doté de briques réfractaires intégrées qui
sont plus économiques, plus puissantes

Un Flex-UV est une solution
gagnante pour le boulanger
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et plus efficaces. les chutes de température
pendant le processus de cuisson sont
réduites de 20°C, ce qui garantit que le
four revient rapidement & la température
souhaitée. Aujourd'hui, plus encore que
par le passé, il est exirémement important
pour les boulangers et les pdtissiers d'afta-
cher de l'importance non seulement & la
santé de la maind'ceuvre mais aussi & la
qualité des produits finis. la hausse des
prix de ['énergie peut rapidement faire des
factures d'énergie une lourde charge.
"Alors que la facture énergétique ne repré-
senfaif aufrefois qu'une pefite partie des
colts de production totaux, elle en repré-
senfe aujourd'hui facilement 20%", affirme
M. Hein.

Ferdinand et son épouse Caroline res-

/

fent déterminés & faciliter la vie des
boulangers. Et ils sont fiers de féter leur
140e anniversaire. lls envisagent les
140 prochaines années avec confiance
et inspiratfion.
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