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Die Bdckerei Kenis wurde 1986 als Familienunternehmen gegrtindet.

Als leidenschaftliche Backer, die fur ihre kdstlichen Brote und Backwaren bekannt sind,
stand das Team der Backerei Kenis, einer geschatzten Familienbackerei in Belgien,
wahrend der heiBen Sommermonate vor einer Herausforderung. Das vorhandene
Luftaufbereitungssystem in ihren Produktionsanlagen konnte die relative Luftfeuchtigkeit
nicht mehr kontrollieren, was sich auf die Produktqualitat auswirkte.

Eine Herausforderung im Sommer

Nach der Erweiterung der Raumlichkeiten entdeckte sich die Backerei Kenis an Munters. Als Spezialist fur

die Backerei Kenis, dass das vorhandene Luftauf- Luftaufbereitung erkannte Munters die Bedeutung
bereitungssystem nicht ausreichte, um die sommer-  einer optimalen Luftqualitat in der Backerei und
liche Luftfeuchtigkeit zu bewaltigen. Das Ergebnis bot eine maBgeschneiderte Lufttrocknungslésung
waren schwammige Brote und Pistolets (kleine an. Die von Munters angebotene Losung saugt die
belgische Brotchen), denen die gewlinschte feuchte Luft effizient aus dem Raum ab und schafft
Knusprigkeit fehlte. In der Absicht, eine gleichblei- so eine perfekt ausgewogene Umgebung, in der
bende und optimale Brotqualitat unabhangig von Brot und Pistolets schnell und gleichmaBig abkUhlen

den Wetterbedingungen zu gewahrleisten, wandte kénnen, ohne das die Qualitat beeintrachtigt wird.

,Dank des industriellen Entfeuchtungssystems von Munters
kbnnen wir unseren Kunden auch an den heiBesten Sommer-
tagen immer die knusprigsten Brote servieren! Die Investi-
tion in einen Munters Luftentfeuchter hat die Qualitat sowohl
unseres Brots als auch unserer Pistolets deutlich verbessert.”

Glenn Kenis, Inhaber der Bdckerei Kenis
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Unwiderstehlich frisches und knuspriges Brot,
bei jedem Wetter

Das Munters System reduziert die Luftfeuchtigkeit
im Produktionsbereich, wobei trockene Luft Gber
Brot und Pistolets geblasen wird, wenn sie aus dem
Ofen kommen. Diese trockene Luft absorbiert die
Feuchtigkeit, die das Brot beim AbkUhlen freisetzt.
Dadurch wird sichergestellt, dass sowohl die
Pistolets als auch das Brot knusprig sind und die
optimale Textur wahrend des Transports zu den
Verkaufsstellen beibehalten wird.

So kdédnnen die Kunden der Backerei Kenis das ganze
Jahr Uber frisches, knuspriges Brot und Pistolets
genieBen. ,Wir haben die perfekte Balance zwischen
Handwerkskunst und Technologie gefunden®, erklart
Glenn Kenis, Inhaber der Backerei Kenis. ,Dank des
industriellen Entfeuchtungssystems von Munters
kdnnen wir unseren Kunden auch an heiBesten
Sommertagen hervorragend knuspriges Brot
servieren! Die Investition in einen Munters
Luftentfeuchter hat die Qualitat sowohl unseres
Brots als auch unserer Pistolets deutlich verbessert.”

Die Munters Entfeuchtungslésung sorgt fir eine gleich-
mdaBige Kihlung von Brot und Pistolets, ohne die Qualitat
zu beeintrdchtigen.

Die Vorteile im Uberblick

— Perfekte Brotqualitat das ganze Jahr tber
— Effiziente Entfeuchtung flr optimale Ergebnisse
— Optimale Brot- und Pistolets-Textur

— Fortschrittliches Entfeuchtungssystem

Die optimale Textur von Brot und Pistolets wird
wdhrend des Transports beibehalten.
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Munters MX2 60:

Eine zukunftssichere Losung
fur optimale Luftqualitat

Mit dem Munters MX2 60, kann die Backerei Kenis
das ganze Jahr Uber beste Produkte anbieten. Dieses
fortschrittliche Entfeuchtungssystem bietet opti-
male Leistung und Energieeffizienz und hebt die
Produktqualitat auf ein neues Niveau.

Bei der Entscheidungsfindung hat die Backerei Kenis
sowohl den aktuellen als auch den zuklUnftigen
Bedarf bericksichtigt. Das MX2 60 Entfeuchtungs-
system erfullt nicht nur die derzeitigen Anforderun-
gen an die Luftaufbereitung, sondern bietet auch die
Flexibilitat, nahtlos der Entwicklung der Backerei zu
entsprechen.

Das MX? 60 Entfeuchtungssystem verfligt auBerdem
Uber eine innovative Option, bei der die Warme aus
einem Technikraum zur Regeneration der Rotoren
genutzt wird. Damit profitiert die Backerei Kenis nicht
nur von einer verbesserten Luftqualitat und Energie-
effizienz, sondern kombiniert auch Nachhaltigkeit mit
Kosteneinsparungen.

Ein Munters Servicetechniker richtet das MX? 60 Entfeuchtungs-
system bei der Béckerei Kenis ein.

—> Sie suchen nach ahnlichen Lésungen flr Ihr Unternehmen?
Besuchen Sie unsere Website www.munters.com.

Munters behélt sich das Recht vor, Anderungen an Spezifikationen,
Mengen usw. aus produktionstechnischen oder anderen Grinden
nach der Veréffentlichung vorzunehmen. © Munters AB, 2023
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