
INNOVATIEVE BAKKERIJAFDELING
Olivier  Miserez,  medezaakvoerder  van
Delhaize  Zottegem,  groeide  op  in  de
wereld  van  ambacht  en  kwaliteit.  Zijn
vader, een gepassioneerde slager, leerde
hem het belang van vakmanschap en toe-
wijding.  Diezelfde  waarden  brengt  Oli-
vier  nu  over  in  de  bakkerijafdeling  van
zijn supermarkt.

"We willen onze klanten niet alleen vers-
heid  bieden,  maar  ook  de  authentieke

smaak  van  ambachtelijk  gebakken  pro-
ducten. We hebben beslist om enkel met
kwaliteitsproducten  te  werken.  Zo  levert
een bakker uit de buurt ons bijvoorbeeld
artisanaal  gemaakte  viennoiserie.  En
dankzij  Hein  kunnen  we  alles  in  ons
eigen  atelier  laten  rijzen  en  afbakken”,
klinkt het tevreden bij de medezaakvoer-
der.

INVESTEREN IN TECHNOLOGIE VOOR 
AMBACHTELIJKE KWALITEIT
Om  de  bakkerijafdeling  te  transforme-
ren, investeerde de retailer in twee rem-
rijskasten  en  twee  rotatieovens  van
Hein.  Daarnaast  werd  ook  de  Flex-UV
Plus  opslagcel  geïnstalleerd.  "Als  inno-
verende  trekker  in  de  sector,  voorzien
we sinds 2015 koeling op CO2, oplos-
singen op propaangas maken ook deel
uit van ons koeloplossingen", zegt Ludo-
vic Deblauwe van Hein. Deze technolo-
gieën  stellen  het  team  in  staat  om
producten van 'cru' tot perfect gebakken
eindproduct te brengen.

"Met de Flex-UV kunnen we tot 80% van
ons  assortiment  voorbakken  en  gedu-
rende meerdere dagen bewaren zonder
kwaliteitsverlies.  Dat  biedt  ons  enorme
flexibiliteit.  Zo  kunnen  we  op  elk
moment  gemakkelijk  reageren:  in  de
namiddag nog wat stokbroden bij bak-
ken,  en  de  kans  op  overschot  beper -
ken",  zegt  de  medezaakvoerder
tevreden.

In het familiebedrijf Delhaize Zottegem 
staat kwaliteit centraal. 
Medezaakvoerder Olivier is praktisch 
opgegroeid in het grootwarenhuis van 
zijn vader, voormalig slager, 
investeerde recent in de 
herstructurering van de 
bakkerijafdeling. Met behulp van 
Hein's innovatieve bakkerijoplossingen 
streeft hij naar een ambachtelijke 
beleving en verhoogde omzet.
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De  Luxrotor  ovens  zijn  bovendien  ook
zuinig doordat ze zijn uitgerust met een
warmteterugwinningssysteem  dat  extra
warmte  onttrekt  aan de rookgassen  en
ze  tijdelijk  opslaat.  Zo  blijft  de  rest -
warmte in de oven. Zo wordt de tempe-
ratuurdaling na het inovenen met 20 °C
verminderd,  wat  leidt  tot 25% energie-
besparing.  Door  de  combinatie  stra-
lingswarmte en convectie heerst  er  een
zachte warmte die resulteert in een rus-
tige deegontwikkeling. Ook de luchtcir-
culatie is regelbaar waardoor je zowel
krokante als zachte producten kan bak-
ken zonder kort.

ONDERSTEUNING OP MAAT
Hein-apparatuur  is  ontwikkeld  om
gebruiksvriendelijk  te  zijn.  Met  vooraf
ingestelde  programma's  kunnen  zelfs
medewerkers  zonder  bakkerijervaring
consistent  kwaliteitsproducten  afleveren.
“Ook  met  de  nieuwe  generatie  touchs-
creen  kunnen  we  gemakkelijk  en  snel
onze  programma’s  terug  vinden.  Zorge-
loos bakken, want we krijgen ook snelle
service  vanop  afstand”,  voegt  Olivier
eraan toe.

Daarnaast  biedt  Hein  waardevol
advies, zowel voor als na de installatie.
"Ludovic,  ons  contactpersoon  bij  Hein
luisterde naar onze wensen en gaf ons
inzichten,  als  ervaren  bakker,  over  de
optimale  inrichting  van  de  bakkerij  en
de nieuwe werkwijze. 

Zelf nu de machines er een paar maan-
den  staan, merken  dat  hij  ook  nu  nog
altijd bereikbaar is. Je voelt dat de pro-
ducent kort  bij  de klant staat.  Een pro-
bleem?  Dan  staat  er  de  dag zelf  nog
een technieker van Hein bij  ons in het
atelier”, voegt Olivier er nog aan toe.

AMBACHT EN KLANTTEVREDENHEID 
HAND IN HAND
De  koeltechnieken  en  ovens  van  Hein
maken  het  gemakkelijker  om  aan  de
steeds hogere eisen van de klanten te kun-
nen voldoen. “We merken dat de omzet
in  de  bakkerijafdeling  sterk  is  gestegen
zonder zelf actief reclame te maken. We
krijgen regelmatig complimenten over de
kwaliteit  van  onze  bakkerijproducten  en
merken  dat  de  mond-tot-mondreclame
goed werkt", besluit Olivier nog.
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"WE WILLEN ONZE KLANTEN NIET ALLEEN
VERSHEID BIEDEN, MAAR OOK DE AUTHENTIEKE SMAAK

VAN AMBACHTELIJK GEBAKKEN PRODUCTEN"
 OLIVIER MISEREZ, MEDEZAAKVOERDER DELHAIZE ZOTTEGEM


