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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

die Geschifte bei Miele laufen gut und aus
vielen Gesprichen wissen wir, dass dies
auch bei den meisten von Thnen, verehrte
Handelspartner, der Fall ist. Und ein kluger
Kaufmann nutzt die guten Zeiten, um die
Weichen fiir die Zukunft zu stellen.

Fiir Miele heif$t das zum Beispiel, dass
wir die Chancen ergreifen, die uns die Digi-
talisierung bietet. In Zukunft werden Haus-
gerite von Miele mehr kénnen, als  nur” die
Wiische griindlich zu waschen, Speisen zu
garen oder Béden zu pflegen. Praktischer
Mehrwert entsteht durch die Anbindung
an das Internet, mit neuen Services und
Assistenzsystemen, die wir entweder selbst
oder gemeinsam mit spezialisierten Partnern
entwickeln.

Ein spannendes Beispiel fiir eine solche
Kooperation ist die Zusammenarbeit mit
dem jungen, aber schon mehrfach ausge-
zeichneten Food-Portal Kitchen Stories.
Gemeinsam mit Kitchen Stories haben wir
unsere Miele@mobile App um eine kulina-
rische Komponente erweitert, mit mehr als
1.000 Miele-Rezepten und inspirierenden
Zubereitungsvideos (Seite 19). Um andere
kreative Start-ups auf vielfiltige Weise zu
unterstiitzen, etwa bei der Entwicklung von
Geschiftsmodellen und Technologien fiir das
smarte Zuhause, haben wir jetzt ein Tochter-
unternehmen gegriindet, die Miele Venture
Capital GmbH. Lesen Sie mehr dazu auf
Seite 31.

Eine bereits existierende Erfolgsgeschich-
te ist unsere duale Strategie in der Modell-
politik: mit margenstarken Spitzenmodellen

einerseits und attraktiven Einstiegs- und

Maorbas et

Aktionsgeriten andererseits. Uber 30 Prozent
mehr verkaufte Miele-Geschirrspiiler binnen
zwei Jahren sind eine eindrucksvolle Bestiti-
gung. Vergleichbares streben wir mit unseren
deutlich aufgewerteten Active Herden und
Backéfen an. Die Fortsetzung folgt, etwa bei
den Waschmaschinen, wo wir im laufenden
Geschiftsjahr erstmals mehr als 900.000
Gerite verkaufen und jetzt die Million
in den Blick nehmen. Die hierfiir nétigen
Kapazititen schaffen wir mit einem zweiten
Waschmaschinenwerk in unserem Nachbar-
land Polen. Natiirlich zu 100 Prozent in Miele-
Qualitit — und mit hohen realisierbaren
Margen fiir unsere Partner im Handel.
Topqualitit diirfen Sie auch von unseren
jiingsten Messeneuheiten erwarten, wie dem
beutellosen Staubsauger Blizzard CX1, dem
Waschtrockner WT1, unseren TwolnOne-
Kochfeldern mit integriertem Dunstabzug
oder den SmartLine-Kochelementen. Diese
und weitere Innovationen werden uns, und
damit auch Thnen, sprichwértlich aus den
Hinden gerissen — beste Aussichten also fiir
weiterhin gute Geschifte, die wir Thnen auf

diesem Weg herzlich wiinschen.
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NEWS

Miele baut neues Werk
fur Waschmaschinen

Im laufenden Geschiftsjahr wird Miele erstmals mehr als 900.000 Waschma-
schinen verkaufen, Tendenz weiter steigend. Zugleich produziert das Unter-
nehmen im Stammwerk Giitersloh schon jetzt mit sehr hoher Auslastung. Um
die Voraussetzungen fiir weiteres Wachstum zu schaffen, soll in Polen ein zwei-
ter Produktionsstandort fiir Waschmaschinen errichtet werden. ,Unser Nach-
barland verfiigt iiber eine gute Infrastruktur und bietet gegeniiber entfernteren
Optionen erhebliche logistische Vorteile', sagt Dr. Stefan Breit, Geschiftsfithrer
Technik der Miele Gruppe. Der Start der Produktion mit einer Kapazitit von ca.
250.000 Geriten ist fiir 2020 geplant. ,Die Integration eines polnischen Werks
in unseren Produktionsverbund schafft neue Spielriume bei der Modell- und
Preispolitik, dies aber bei Wahrung der sprichwértlichen Miele-Qualititsstan-
dards”, so Breit weiter.

Durch den zusitzlichen Standort wird Giitersloh in seiner Funktion als Leit-
werk fiir die Wischepflegesparte gestirkt. Hierfiir und auch mit Blick auf die
kurzfristig schon zu bewiltigenden Zuwichse bei den Stiickzahlen wird das
Giitersloher Werk weiter modernisiert und um Kapazititen erginzt. Langfristig
ist zwar damit zu rechnen, dass hier der Personalbedarf hinter den heutigen Stand
zuriickfillt. Jedoch diirfte sich dies iiber natiirliche Fluktuation regulieren lassen,
also ohne aktiven Personalabbau, so Stefan Breit. Und: , In der neuen Konstellation
stellen wir die Weichen noch konsequenter auf nachhaltiges Wachstum unserer
Wischepflegesparte — und damit der Miele Gruppe insgesamt.

Besonders effizienter
Testsieger

Top bei der Umweltschonung und in Sachen Stromverbrauch: Mit
der Note 1,6 wurde die Miele WMF 111 WPS Testsieger bei der Stif-
tung Warentest (StiWa, Ausgabe 11/2016). Die Tester bestitigen der
Miele-Waschmaschine, die in der Energieeffizienz den Grenzwert fiir
A+++ um 20 Prozent unterschreitet, hier die Nase vorn zu haben. Die
Bestnote gab es auch fiir das Betriebsgeriusch: ,Die Miele schleudert
zudem leiser als die Konkurrenten®, heif3t es dazu.

Die Priifer hoben besonders das patentierte Waschverfahren
PowerWash 2.0 hervor, mit dem auch kleinere Mengen energieeffi-
zient gewaschen werden kénnen. Aufgrund der Spin &Spray-Techno-
logie — diese durchfeuchtet die Wische durch Einsprithen und kurzes
Zwischenschleudern schneller — wird im Waschprozess weniger Was-
ser als herkémmlich benétigt, das erhitzt werden muss. Dies senkt
den Energieverbrauch — aber nicht auf Kosten der Waschtemperatur,
wie die StiWa bestitigt: , Trotzdem erreicht die Wische 60 Grad*
Michael Endt, Produktmanager Wischepflege in der Miele Vertriebs-
gesellschaft Deutschland, kommentiert: \Der Test hat erneut gezeigt,
dass wir mit unseren Technologien auf ganzer Linie eine iiberzeugende
Waschleistung bieten.“PowerWash 2.0 hat Miele erstmals 2014 einge-
fithrt und in der Folge in zahlreiche Modelle integriert.
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Hohes Ansehen
bei Konsumenten

Deutsche Traditionsmarken stehen in der
Gunst der Verbraucher weit oben — allen
voran Miele. Das zeigt der ,Brand Experi-
ence + Trust Monitor 2016“ von Sasserath
Munzinger Plus und der UDG United
Digital Group. Die zum neunten Mal durch-
gefithrte Onlinebefragung ermittelt den
Zusammenhang zwischen Markenver-
trauen (Brand Trust) und Markenerleben
(Brand Experience). Deutlich wird dem-
nach aber auch, dass das Vertrauen in Mar-
ken generell sinkt, denn von 69 abgefrag-
ten Marken haben sich 43 verschlechtert.
Im aktuellen Ranking (Brand Trust) fiihrt
Miele vor dm und Nivea.

Leiser Testsieger mit
minimalem Energieverbrauch:
die WMF 111 WPS



Bestes Design

Gleich mehrere Miele-Gerite sind
mit dem iF product design award
2017 ausgezeichnet,so dasTwolnOne-
Kochfeld mit integriertem Dunst-
abzug, die W1 und T1 Classic
Modelle aus der Wischepflege-
sparte sowie aus dem Bereich Pro-
fessional die Modelle PW 413/418/
811/814/818 (Wischereitechnik).
Das neue TwolnOne iiberzeugte
die Jury aufgrund der flexiblen Power-
Flex-Kochzonen in Kombination mit
dem effektiven, integrierten Dunst-
abzug. Bei den Modellen W1 und
T1 Classic liegt der Fokus auf der

Schalterblende ohne klassische Tas-
ten, was die Bedienung sehr intuitiv
macht. Ein Lob verdienten sich die
Professional-Gerite unter anderem
durch die hochwertige Material-
auswahl. Dazu kommen kurze Pro-
grammlaufzeiten und herausragende
Ergebnisse.

Die Designauszeichnung gilt seit
1953 als internationales Label fiir
gute Produktgestaltung. Die Preis-
triger werden von rund 60 namhaf-
ten Experten aus iiber 20 Lindern
nach einem strukturierten Prozess
und festen Kriterien gewihlt.

Partnerschaft mit Start-ups

Mit dem neu gegriindeten Tochter-
unternehmen Miele Venture Capital
GmbH wird Miele zukiinftig viel-
versprechende Start-ups unterstiit-
zen. Thematisch fokussiert sich die
Gesellschaft auf Losungen, die zu
den Produkten, Services, Wertschop-
fungsketten, Geschiftsmodellen oder
Fertigungsprozessen von Miele passen
kénnten. Die Kooperationsformen
reichen von gemeinsamen Entwick-
lungsprojekten oder Management-

unterstiitzung bis hin zu einer direk-
ten Kapitalbeteiligung. Die Fithrung
der GmbH liegt in den Hinden von
Peter Hiibinger (Leiter Geschiftsbe-
reich Smart Home der Miele Grup-
pe), Dr. Christian Kluge (Leiter Zen-
tralbereich Controlling) sowie Gernot
Trettenbrein (Leiter Geschiftsbereich
Hausgerite International). Alle drei
sind als Geschiftsfiihrer eingetragen
und nehmen diese Funktion zusitzlich
zu ihren bisherigen Aufgaben wabhr.

Sie managen gemeinsam die neue Miele Venture Capital GmbH:
Dr. Christian Kluge, Peter Hibinger und Gernot Trettenbrein (v.1.)

Neue Labore
fur die Elektronik

Im Miele-Werk Electronic arbeiten rund
500 Spezialisten an Technologien fiir die
Zukunft. Ingenieure entwickeln und produ-
zieren hier elektronische Steuerungen und
Sensoren. Angesichts steigender Stiickzah-
len erweitert das Unternehmen das Werk
Electronic am Standort Giitersloh jetzt um
ein neues, vierstockiges Gebiude, das im
Sommer 2017 bezogen werden soll.

Auf insgesamt 2.700 Quadratmetern
Nutzfliche entstehen zusitzliche Labor-
riume und Biiros. In einem schall- und
funkdichten Container wird eine hoch-
wertige Messkabine untergebracht. In den
neuen Laboren soll unter anderem abgesi-
chert werden, dass die von Miele gebauten
Elektroniken fiir Haus- und Gewerbege-
rite auch unter dem Einfluss von Funkfre-
quenzen und WLAN-Netzwerken zuver-
lassig und stabil funktionieren. ,Durch die
rdaumliche Nihe mit einem direkten Uber-
gang in die Elektronikentwicklung kénnen
wir unsere Entwicklungszeiten deutlich
verkiirzen® erklirt Peter Hiibinger, Leiter
Geschiftsbereich Smart Home.

Miele unterstitzt
SmartFactory

Das Ruhrgebiet wird smarter. Einen nicht
unwesentlichen Anteil daran sollen die
SmartFactory Dortmund, aber auch Unter-
nehmen wie Miele haben. In der Smart-
Factory kommen etablierte Unternehmen,
spezialisierte IT-Firmen und junge Start-
ups zusammen und treiben Forschung auf
den Themengebieten Internet of Things,
Smart Cities und Smart Home voran.

,Die SmartFactory ist ein weiterer
wichtiger Baustein, um die Digitalisierung
der Wirtschaft in unserem Land voranzu-
treiben. Im Bereich Smart Home bieten
sich gerade fiir Handwerker und Herstel-
ler wichtige Zukunftsmirkte“, so NRW-
Wirtschaftsminister Garrelt Duin anléss-
lich der Eroffnung der Einrichtung im
vergangenen Dezember. Die SmartFactory
wird mit Landesmitteln geférdert. Miele
gehort iiber das Unternehmensnetzwerk
Universal Home zu den Lead-Partnern der
Forschungseinrichtung und hat so einen
direkten Draht zu jungen Unternehmen,
die innovative Anwendungen entwickeln
und auf den Markt bringen wollen.
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MESSEN

Messe hoch drel
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Die Geschéftsflhrer
Markus Miele,

Axel Kniehl und
Reinhard Zinkann (v.1.)
mit dem Messe-High-
light Blizzard CX1

IFA, Kuchenmeile und LivingKitchen in gerade einmal funf
Monaten — trotz enger Taktung waren die Messen
von Handel und Endkunden auBerordentlich
gut besucht. In Berlin und Koln empfing
Miele seine Gaste auf offen gestalteten
Standen, die Eleganz und
GroBzugigkeit ausstrahlten.

Ihren ganz eigenen
Charme hat dagegen
die Prasentation
auf Gut Bockel.



IFA

er Claim der neuen weltweiten
D Markenkampagne ,For everything

youreallylove“von Miele stand auch
Pate fiir das Motto der IFA 2016. Fiir den
3.000 Quadratmeter grofien Auftritt hatte
das Unternehmen ein komplett neues
Standkonzept realisiert.

Statt der seit 2008 bekannten Zwei-
teilung in den Fachhandelsbereich und
die Publikumsfliche sah die Planung fiir
2016 erstmalig eine gemeinsame Ausstel-
lungsfliche vor. Im Vorfeld war die Frage
diskutiert worden, ob sich intensive Fach-
handelsgespriche iiber die Neuheiten im
lebhaften Trubel iiberhaupt realisieren
lassen wiirden. Ergebnis: Die neue Auftei-
lung hat sich bewihrt, die Entscheidung fiir
mehr Raum auf dem gesamten Stand und
eine lebhafte Inszenierung der Neuheiten
war richtig. Unverindert geblieben war das
Café mit seinen etwa 200 Sitzplitzen als
Riickzugsort vom hektischen Messegesche-
hen und zur Bewirtung des Fachpublikums
mit Speisen und Getrinken.

Ein Hingucker auf dem Stand war die
Installation des beutellosen Staubsaugers
Blizzard CX1. Die Enthiillung eines iiberdi-
mensionalen Modells des CX1 hatte schon
zur Pressekonferenz zu einem Raunen bei
den Journalisten gefiihrt. Die folgenden Tage
machten dann deutlich, dass der Blizzard
zum Messe-Renner schlechthin avancierte.

Rund um die Innovationen hatte Miele
ein Event-Programm inszeniert, das sich
nicht allein auf der Showbiihne abspielte,
sondern die Messebesucher an verschiede-
nen Stellen des Standes mit einbezog. Zu
den Highlights des Programms, durch das
Moderatorin Anna de Carlo sechs Mal tig-
lich fiihrte, gehorten Breakdance-Auffiih-
rungen sowie Zaubertricks.

Uber alle Produktgruppen hinweg wa-
ren mehr als 400 Gerite auf dem Stand
zu sehen. Zu den Neuheiten zihlten ne-
ben dem Blizzard die neuen Waschtrockner
WT1, die schnell, leistungsstark und ver-
netzt sind, sowie die neuen Classic-Wasch-
maschinen und -Trockner, die energieeffi-
zient und schnell arbeiten und dabei neue
Mafistibe beim Bedienkomfort setzen.

TwolnOne: Key Account Manager Eric Swenson (r.) erklért das neue Induktions-

kochfeld mit integriertem Tischllfter.

Frank Jittner (1.) und Reinhard Zinkann stellen Miss IFA den neuen

Waschtrockner WTT1 vor.

»Fur Miele ist die IFA 2016 erneut
ein voller Erfolg, und wir haben
bei den Besucherzahlen und beim
Ordervolumen wiederum das
Vorjahresergebnis deutlich
uibertroffen.”

Frank Juttner, Leiter Miele
Vertriebsgesellschaft Deutschland

Eleganz und Kulinarik verbindet das
neue TwolnOne, ein Induktionskochfeld
mit integriertem Tischliifter, mit dem
Miele den Megatrend zu offen gestalteten
Kiichen um eine Komponente bereichert.
Genussvoll unterwegs ist das Unterneh-
men auch mit einem ginzlich neuen An-
gebot: Black Edition No. 1 heifst der erste
eigene Miele-Kaffee — biologisch angebaut,
fair gehandelt und von einer Privatrosterei
speziell fiir Miele zusammengestellt sowie
gerdstet. Dazu passen ein Aktionsgerit der
CM6-Baureihe plus der Service on top,
dass allen Miele-Kaffeevollautomaten ab
jetzt die auf die Black Edition No. 1 emp-
fohlenen Einstellungsparameter beiliegen.
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Spétsommerliche Abendidylle zur Er6ffnung der Klichenmeile auf Gut Béckel

Kiichenmeile

FA und Kiichenmeile — wer beide Veran-

staltungen kennt, weif3: Gegensitzlicher

kénnen Messeprisentationen gar nicht
sein. Ganz unaufgeregt startet die Kiichen-
meile bei Miele immer schon am Freitag-
abend. Diese Abendveranstaltungen sind
seit Jahren etabliert und werden von den
Besuchern aufgrund der stimmungsvol-
len Atmosphire geschitzt. Beschwingte
Musik im Innern des umgebauten Kuh-
stalls, draufien romantischer Sonnenunter-
gang in lindlicher Idylle — so erleben nur
Kiichenhindler einen Messeauftakt.

Dr. Markus Miele lief} es sich nicht
nehmen, die Messe gemeinsam mit Frank
Jiittner zu erdéffnen und feierlich das High-
light, das neue TwolnOne-Kochfeld, zu
enthiillen. Dieses Induktionskochfeld mit
integriertem Tischliifter war schon auf der
IFA eines der gefragtesten Produkte, und
auch sonst gab es im Vergleich zu Berlin
keine Produktneuheiten. Dennoch lockt
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Markus Miele enthiillte das TwolnOne zur Kiichenmeile.

das liandliche Rédinghausen vergleichbar
viele Fachbesucher wie die Hauptstadt,
nur eben keine Elektro-, sondern Kiichen-
spezialisten. 2016 zihlte Miele rund 6.700
Giste auf Gut Bockel. Mehr als 500 davon
kamen aus dem Ausland. Selbst in Asien
scheint es sich herumgesprochen zu haben,
dass das spitsommerliche Ostwestfalen
nicht allein touristisch anziehend ist.

LivingKitchen

zur LivingKitchen den Messestand
zu den Seiten offen und zuging-
lich geplant. Effekt: Selbst zu Stofizeiten
wurde es nie unangenehm eng, weil ein

D em IFA-Beispiel folgend, hatte Miele

Ausweichen immer méglich war. Konse-
quenterweise zihlte Miele aber auch keine
Standbesucher mehr. Neue Besucherre-
korde vermeldete dafiir die Koelnmesse:
Mit iiber 150.000 Gisten habe man einen
neuen Rekord aufgestellt und nahezu jeder
zweite Fachbesucher sei aus dem Ausland
gekommen, so das Fazit der Messe.



MESSEN

Sehr gut besucht war der Messestand in Kéin, hier am Freitag, der zugleich erster Publikumstag war.

»Mit unseren SmartLine-Modulen
entsteht ein individuelles Koch-
zentrum fiir hochste Anspriiche.“

Dr. Reinhard Zinkann,

Geschéftsfihrender Gesellschafter

Tafelkiinstlerin Bettina Seitz zeigt, wie einfach Rezepte mit der
Miele@mobile App nachzukochen sind.

Geradlinig, puristisch und &sthetisch — so beschreibt Reinhard

Zinkann die SmartLine-Serie.

Das Miele-Messemotto ,Modular Elegance”
zielte auf die neuen SmartLine-Kochmodule
ab — Induktionskochfelder, Barbecue Grill,
Teppan Yaki, Gasbrenner und Induktions-
wok, die frei mit einem Tischliifter kombi-
nierbar sind. ,So entsteht ein individuelles
Kochzentrum fiir héchste Anspriiche, des-
sen puristische Anmutung mit Oberflichen
aus schwarzem Glas die Grenze zwischen
Kiiche und Wohnbereich praktisch aufhebt*,
erklirte Dr. Reinhard Zinkann bei der Presse-
konferenz auf dem Stand.

Einen prominenten Auftritt vor Medien-
vertretern hatten zwei Jungunternehmer—

innen aus Berlin. Miele-Geschiftsfiihrer
Dr. Axel Kniehl bat Mengting Gao und
Verena Hubertz von Kitchen Stories auf
die Biithne und stellte eine neue Koope-
ration vor: Kitchen Stories entwickelt ge-
meinsam mit Miele Rezept-Videos fiir die
Miele@mobile App. Die Miele App, bisher
bekannt durch die Steuerung von Hausge-
riten, ist damit um eine attraktive Anwen-
dung reicher, denn neben den Bewegtbil-
dern des Berliner Start-ups sind von Beginn
an 1.000 Miele-eigene Rezepte online ver-
fiigbar — kostenlos und nutzbar auch ganz
ohne vernetzte Hausgerite.

Ein cleveres Feature fiir die vernetzte
Kiiche prisentierte Reinhard Zinkann mit
einer neuen Dunstabzugshaube: JUnsere
Black Wing Music ist nicht nur fiir gute
Luft zustindig, sondern liefert auch den
passenden Sound.“ Tatsichlich sorgen ein
unsichtbar integrierter Verstirker und
Lautsprecher fiir sauberen Stereoklang. Per
Bluetooth lisst sich die Haube mit Smart-
phones und Tablets vernetzen. Aus Medien-
sicht war die Black Wing Music sogar einer
der heimlichen Stars der Messe: Chip.de,
Computerbild und sogar die ehrwiirdige
FAZ berichteten ausfiihrlich.

Das spannendste Thema aus Handels-
sicht diirften die neuen Active Herde und
Backofen sein. Diese Gerite bilden die
neue und deutlich aufgewertete Einstiegs-
klasse ab, mit der Miele Marktanteile hin-
zugewinnen will.

Erfahren Sie mehr iiber die neuen Pro-
dukte auf den folgenden Seiten. (rp/mpr)

Miele Das Magazin // 11



PRODUKTE

Bestseller aus dem

Das schaffen nicht alle Produkte: Gerade auf der Messe vorgestellt
und schon die Gewissheit, dass diese Neuheit glanzend im Handel und
bei Endkunden ankommen wird. Die Innovationen auf den folgenden
Seiten sind vom Start weg auf Bestsellerkurs.

Nur der Miele-Waschtrockner kann
via TwinDos automatisch dosieren.

12 // Miele Das Magazin



Stand heraus

Den Blizzard CX1 gibt es mit zwei Motorvarianten

und in verschiedenen Farben.

Waschtrockner WTH1

Schnell, effizient, einzigartig komfortabel und ver-
netzt — mit diesen Attributen setzen die neuen Miele-
Waschtrockner mit der Bezeichnung WT1 einen neuen
Benchmark. Gerite dieser Baureihe haben eine maxi-
male Kapazitit fiir sieben bzw. acht Kilogramm Wische
und benétigen zum Waschen und Trocknen in einem
Arbeitsgang knapp unter drei Stunden (dreieinhalb
Stunden fiir 8-Kilo-Gerit). Dabei fillt es nicht ins
Gewicht, dass die Wiaschemenge beim Trocknen auf
vier bzw. fiinf Kilo begrenzt ist, denn das entspricht
exakt haushaltsiiblichen Beladungen.

Den WT1-Modellen hat Miele Verfahrenstechnik
und Ausstattungsmerkmale spendiert, die von den
hochwertigen Sologeriten bekannt sind: etwa die
automatische Waschmitteldosierung TwinDos oder
das energiesparende Waschverfahren PowerWash 2.0.
Insbesondere PowerWash 2.0 trigt zu den sehr kur-
zen Laufzeiten bei, TwinDos mit seinem 2-Phasen-
Waschmittel beugt Uberdosierung vor und sorgt fiir
bestmogliche Reinheit.

Die WT1-Modelle sind bis auf ein Einstiegsgerit
vernetzungsfihig. Vorteil: Programmwahl, Statusabfrage
oder auch Start und Stopp sind mit dem Smartphone
moglich. Einzigartig ist die ShopConn@ct-Funktion.
Geht in den TwinDos-Kartuschen das Waschmittel
zur Neige, bekommt der Benutzer eine entsprechende
Meldung auf sein mobiles Endgerit — dann sind es nur
noch wenige Klicks bis zur Nachbestellung bei Miele.

Beutelloser Staubsauger Blizzard CX1

Mit dem Blizzard hat Miele einen beutellosen Staub-
sauger auf den Markt gebracht, der die bekannten
Schwichen dieser Technologie iiberwindet. Staub
und Schmutz werden in einem Luftstrom von tiber
100 km/h aufgesogen und sogleich nach Grob- und
Feinstaub separiert. Der Feinstaub gelangt dabei in
einen separaten Behilter, sodass bei der Entsorgung
des groben Schmutzes im wahrsten Sinne des Wortes
kaum Staub aufgewirbelt wird: Den Klarsichtbehalter
fiir grobe Partikel einfach iiber der Miilltonne positio-
nieren; der Behilter entleert sich dann auf Knopfdruck
nach unten.

Der Feinstaubfilter reinigt sich iibrigens selbsttitig
und kann nach langem Gebrauch unter flieRendem
Wasser gespiilt werden. Getauscht werden muss er
ebenso wenig wie der wartungsfreie und HEPA-klassi-
fizierte Abluftfilter.

Kunden kénnen beim Blizzard zwischen 900 Watt
starker EcoLine-Motorvariante und der PowerLine-
Ausfithrung mit 1.200 Watt wihlen. In jedem Fall
kann die Saugleistung am Handgriff oder {iber Dreh-
regler dem Bodenbelag angepasst werden — lingst keine
Selbstverstiandlichkeit bei vielen Wettbewerbsgeriten.
Ein Blick auf die Handhabung: Mit dem Comfort-Griff
und vier Laufrollen ist der Blizzard sehr wendig; ein
Umkippen ist nahezu unméglich. Das Betriebsgeriusch
ist mit 76 dB leise und wird als angenehm empfunden.
Das vollwertige Zubehor ist im Gerit integriert.
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Dunstabzug Black Wing Music

Bei dieser Haube ist der Name Programm — und wenn
man Programm noch auf Musik bezieht, dann ist diese
Miele-Haube unschlagbar. Denn mit dem Smart-
phone ist das Repertoire von personlichen Playlists
iiber Streaming bis hin zu Hérbiichern unerschopf-
lich. Via Bluetooth gelangt der Sound vom Smart-
phone zu einem Verstirker in der Haube. Der ist
genauso unsichtbar verbaut wie sogenannte Exciter,
kleine Lautsprecher, welche das Innere der Haube als
Resonanzkérper nutzen. Das Ergebnis ist ein feiner
Stereoklang. Thren eigentlichen Bestimmungszweck
erfiillt die Miele-Haube iibrigens vorbildlich, wurde
das Schwestermodell (ohne Musikfunktion) doch im
Februar 2016 von der StiWa als bestes Gerit unter
den Kopffrei-Hauben getestet. Bestnoten vergaben die
Warentester fiir den Umluftbetrieb, die Geruchsbesei-
tigung und das sehr leise Betriebsgeriusch.
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Saubere Luft und Stereosound:
Die Black Wing Music kann beides.

Waschepflege mit W1/T1 Classic

Hocheffizienter ProfiEco-Motor, Energieeffizienz-
klasse A+++, CapDosing/Fragrance Dos, eine selbster-
klirende Handhabung mit aufgeriumter Blende und
gut lesbarer Beschriftung — mit diesen Features hat
Miele seine Baureihe W1/T1 Classic und damit den
Einstieg in die Wischepflege deutlich aufgewertet.
Nur wenige Monate nach der Markteinfithrung eine
weitere gute Nachricht: Fiir das markante Design sind
die Classic-Modelle jetzt auch mit dem iF product
design award ausgezeichnet. Die enorme Nachfrage hatte

Zum Jubildum gibt es die hochwertige
3D-Besteckschublade und weitere
Features zu Aktionspreisen.

Geschirrspiiler Jubilee SC

Vor 30 Jahren hat das Geschirrspiilen eine neue
Dimension erfahren, denn mit der patentierten
Besteckschublade fithrte Miele eine dritte Ebene beim
Spiilen ein. Die Vorteile sind bekannt: Besteck wird
blitzsauber, trocknet gleichmifig, und ordnungslie-
bende Menschen haben mit einem Handgriff alles
prima sortiert. So viel praktischer Nutzen verdient
auch nach 30 Jahren Applaus — mit den Jubiliums-
modellen Jubilee SC. Denen spendiert Miele die 3D-
Besteckschublade, die sich allen denkbaren Beladungen
anpasst und so etwa Platz fiir langstielige Weingliser
oder sperrige Suppenkellen schafft. Jubilee SC-Spiiler
punkten zudem mit Energieeffizienz A++, einem
Wasserverbrauch ab 6,5 Liter und leisen 45 dB als
Geriauschwert. Dazu kommen die Korbgestaltung
Comfort und das Miele-exklusive Ausstattungsmerk-
mal ComfortClose fiir das leichte Offnen und Schlie-
Ren der Tiir — alles im Paket zu sehr attraktiven Preisen.

kurzfristig sogar lingere Lieferzeiten bei den Classic-
Geriten zur Folge, ein Problem, das aber gel6st ist.

Die Classic-Modelle W1/T1 fassen modellab-
hingig jeweils sieben oder acht Kilogramm Wische.
Startvorwahl und Restzeitanzeige gehoren zur Serien-
ausstattung. Gleiches gilt fiir die beiden zusitzlichen
Programme Outdoor und Imprignieren, bei denen das
Imprigniermittel erst eingewaschen und dann wihrend
des Trocknens fixiert wird. Natiirlich sind die Classic-
Modelle, wie alle anderen Waschmaschinen und Trock-
ner von Miele, auf 20 Jahre Lebensdauer getestet.
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TwolnOne - Induktion mit

integriertem Dunstabzug

Saubere Luft in der Kiiche, und das ganz ohne sicht-
baren Dunstabzug: Diesen Megatrend bedient Miele
mit dem Induktionskochfeld mit integriertem Dunst-
abzug TwolnOne, das jiingst mit dem iF product design
award 2017 ausgezeichnet wurde. Die Kombination aus
Biinder Induktionstechnologie und Haubenkompetenz
aus dem Werk in Arnsberg macht dieses Produkt ein-
zigartig — in Bezug auf Qualitit, Leistungsdaten und
auch beim Preis. Bei dem 80 Zentimeter breiten Koch-
feld wird der mittige Wrasenabzug von zwei variablen
PowerFlex-Kochbereichen eingerahmt. Auferlich ist
der Dunstabzug nur am Liiftungsgitter zu erkennen,
die Liiftungstechnik selbst — wahlweise Abluft oder
Umluft — ist diskret im Unterschrank untergebracht.
Als sehr komfortabel erweist sich hier die PowerFlex-
Technologie, bei der sich zwei einzelne Kochzonen
beim Aufsetzen von grofiem Kochgeschirr automatisch
zusammenschalten (permanente Topferkennung). Im
TwinBooster-Betrieb steht eine Maximalleistung von
7,3 kW bereit, beispielsweise fiir das ultraschnelle An-
kochen gréfierer Wassermengen. Fiir zusitzlichen Be-
dienkomfort sorgen die Funktionen ,Warmhalten“ und
,Stop & Go“. Das TwolnOne gibt es in zwei Ausfithrun-
gen: ein Modell mit aufliegendem Edelstahlrahmen und
eine Variante ohne Rahmen, die sich fiir eine aufliegen-
de wie auch fiir eine flichenbiindige Installation eignet.

Mit dem Besten aus zwei
Werken: Induktionskochfeld
mit integriertem Dunstabzug

/!

Active Herde und Backofen

Die neue Baureihe Active fiir Herde und Backéfen
zeigt Premium im Einstiegsbereich. Mit 76 Liter Vo-
lumen und fiinf Einschubebenen bieten die Gerite
einen der grofiten Garriume am Markt. Nur bei
Miele: die patentierte PerfectClean-Veredelung (PC)
fiir Universalblech und Garraum. PC hat aufSerge-
wohnlich gute Reinigungseigenschaften, ist schnittfest
und eriibrigt den Gebrauch von Backpapier. Weitere
Features: Energieeffizienzklasse A+, wertiges Display
mit Uhr und Knebel- wie Touchtasten, acht Betriebsar-
ten, dazu CleanSteal-Edelstahlblende — insgesamt ein
sehr elegantes und zeitloses Design. Die Active-Gerite
kommen zu attraktiven Preisen in den Handel. Das gilt
insbesondere fiir das Wachstumssegment der Pyrolyse-
modelle. Bei den Geriten mit Selbstreinigungsfunktion
ist der Miele-Einstieg jetzt deutlich giinstiger als zuvor.



Hochwertig: Mit den Active Herden und
Backdfen definiert Miele die Einstiegsklasse neu.

SmartLine-Kochelemente

Beispiellos elegant, flexibel und kulinarisch vielseitig —
so empfehlen sich die neuen SmartLine-Kochelemente
von Miele den Freunden stilvollen Genusses. Induk-
tionskochfeld, Barbecue Grill, Teppan Yaki, Gasbren-
ner, Induktionswok und Tischliifter lassen sich frei
kombinieren. Im Ensemble bilden sie ein Kochzent-
rum, dessen puristische Anmutung die Grenze zwi-
schen Kiiche und Wohnbereich authebt. Herzstiick
einer Geritekonstellation diirfte in vielen Fillen das
60 Zentimeter breite Induktionskochfeld sein, an das
Tischliifter sowie weitere Module links und rechts an-
docken konnen. Mit dieser Basis sind der Kreativitit
dann keine Grenzen gesetzt, zumal auch zwei oder
mehr Tischliifter integrierbar sind. Besonders stilvoll:
Die Touch-Bedienung (SmartSelect) auf der schwar-
zen Glaskeramik wird erst sichtbar, wenn ein Gerit
in Betrieb ist. Das unterstreicht das dsthetische Er-
scheinungsbild und schafft eine Designkongruenz, die
SmartLine fiir Kochinseln in offen gestalteten Kiichen
pridestiniert.
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Kaffee aus der Black Edition

Das Topgerit der CM6-Baureihe plus die neue Miele
Kaffee Black Edition N°1: Im Paket und tiber die
Geriteeinstellungen aufeinander abgestimmt steht das
fiir absoluten Kaffeegenuss. Allein in Deutschland hat
Miele in 2016 tiber 3,5 Tonnen der eigenen — biolo-
gisch angebauten, handverlesenen und fair gehandel-
ten — Kaffeemischung abgesetzt. Besonders erfolgreich
ist in diesem Zusammenhang natiirlich das Aktions-
modell Black Edition, das mit Gutscheinen fiir zwei
Kilogramm Kaffee und einer isolierten Kanne aus po-
liertem Edelstahl daher kommt. Zur Erinnerung einige
wesentliche Features der CM6-Gerite: im Design der
Einbaugeritegeneration 6000 angeglichen; modell-
abhingig mit LED-Beleuchtung fiir den Kaffeeauslauf,
beheizbarer Tassenablage, Edelstahl-Milchbehilter;
in vier Farben lieferbar; einfache Bedienung {iber
DirectSensor; OneTouch for Two (doppelter Bezug
auf Tastendruck); Kaffeekannenfunktion fiir bis zu
acht Tassen; vier programmierbare GenieRerprofile;
herausnehmbare Briiheinheit; automatisches Spiilen
der Milchleitung.

Kaffeegenuss im Paket: das Aktionsmodell
CM®6 Black Edition und der neue Miele-Kaffee

/!

Rezeptfeature fiir die Miele@mobile App

Mehr als 1.000 erprobte Miele-Rezepte, dazu weitere
200 in Form inspirierender Videos — seit der Living-
Kitchen ist die Miele@mobile App um eine kulinari-
sche Komponente reicher. Was sie von anderen unter-
scheidet: Die Videos stammen von Kitchen Stories,
dem Shootingstar unter den Kochportalen. Kitchen
Stories wird auch weitere Rezepte entwickeln, die
beispielsweise auf neue Zubereitungstechniken wie
das Klimagaren oder Sous-vide-Garen eingehen. Au-
flerdem bietet die App eine Reihe von Filtern, sodass
Rezepte etwa nach Zeit, Vorlieben wie vegetarischer
oder gesundheitsbewusster Ernihrung und auch nach
der Zubereitung im Backofen, Dampfgarer oder auf
dem Kochfeld ausgewihlt werden kénnen. Méglich ist
zudem das Erstellen einer Einkaufsliste. Lesen Sie dazu

das Interview auf der nichsten Seite. (mpr)

Macht Lust aufs
Nachkochen:

die kostenlose
Miele@mobile App



Maximaler Kochspal3

Die wird
kulinarisch und dabei hilft das
mobile Rezeptportal

. Miele-Geschafts-
fUhrer Dr. Axel Kniehl und die
Geschéftsflhrerinnen des
Berliner Start-ups, Verena
Hubertz und Mengting Gao,
erlautern Details zu dieser
Kooperation.

Herr Dr. Kniehl, Miele und
Kitchen Stories, wie kam es
zu dieser Zusammenarbeit?
Wir haben die
Griinderinnen Verena Hubertz
und Mengting Gao direkt an-
gesprochen. Obwohl Kitchen
Stories erst drei Jahre auf dem
Markt ist, ist es das fithrende
mobile Foodportal. Die Videos
haben fast schon Kultcharak-
ter, und sie sind eine perfekte
Erginzung zu den eigenen
Rezepten in unserer App.

Frau Hubertz, Frau Gao,
was unterscheidet Kitchen
Stories von anderen Food-
portalen?

Uns war von
Anfang an klar, dass wir anders
sein miissen als statische Inter-
netportale. Wir haben daher
auf ein mobiles Produkterleb-
nis gesetzt. Zudem machen
unsere Videos den Unterschied
aus. Gemif3 unserem Motto
,anyone can cook” zeigen sie
Rezepte, die jeder nachkochen
kann. Und sie machen so rich-
tig Lust aufs Kochen. ..

... dass wir
damit richtigliegen, zeigen iiber
13 Millionen Nutzer weltweit,
die wir iibrigens ohne einen
Cent Investitionen in Marke-
ting erreicht haben.

Das geht nur mit einem richtig

INTERVIEW

Kooperation flir Kochspal3 mit der Miele@mobile App: Mengting Gao, Verena Hubertz und

Axel Kniehl beim Miele-Pressegesprédch auf der LivingKitchen

guten Produkt, das man he-
runterliddt, ausprobiert und
Freunden weiterempfiehlt.

Kitchen Stories setzt auf
Videos und Texteinblendun-
gen, nicht auf gesprochenen
Text.

Genau darin sehe ich
auch fiir uns einen grofien
Vorteil, weil es die Internatio-
nalisierung und Ubersetzung
in andere Sprachen erleichtert.
Was die Rezepte betrifft: Die
multikulturelle Idee wird kaum
irgendwo so gelebt wie beim
Kochen.

An welche User richtet sich
die Kitchen Stories App, auf
wen ist die Miele@mobile App
zugeschnitten?

Kitchen Stories lebt von
den anregenden Videos. Das
lieben unsere Nutzer ebenso
wie die Méglichkeit, sich {iber
Rezepte auszutauschen. Im
Detail sind die beiden Apps
ohnehin nicht vergleichbar.

Und fr wen passt die Miele
App besser?

Fiir Miele-Fans und
Kunden, die bereits mit unse-
ren Geriten arbeiten. In der
Miele App gibt es neben den
200 Videos von Kitchen Stories
1.000 eigene Rezepte. Diese
sind mit unseren Geriten in

unseren Versuchskiichen ge-
testet, bringen also quasi eine
Gelinggarantie mit. Anwen-
der finden hier auch Rezepte
fiir das Klimagaren oder das
Sous-vide-Garen und Auswahl-
filter fiir die Zubereitung mit
bestimmten Geriten. Dazu
kann ich eine maximale Zu-
bereitungszeit eingeben oder
ausschliefflich vegetarische
Rezepte suchen. Die Zutaten
finde ich dann in einer prakti-
schen Einkaufsliste. In dieser
Zusammenstellung gibt es
kein vergleichbares Angebot
am Markt. Nicht zu vergessen,
dass die Miele@mobile App
noch vielfiltige andere Nut-
zungsmoglichkeiten bietet,
etwa die Fernbedienbarkeit
und Statusabfrage bei
Hausgeriten oder die Shop-
Conn@ct-Funktion, mit der
ich Verbrauchsmaterial mit
wenigen Klicks komfortabel
online nachbestellen kann.
Da geht unsere App iiber

das Kitchen Stories-Angebot
hinaus.

Frau Hubertz, welche
Zwischenbilanz ziehen Sie
nach den ersten Monaten
der Zusammenarbeit?
Wir arbeiten jetzt
schon eine ganze Weile mit
Miele-Geriten in unserer

Studiokiiche, und die funk-

tionieren wirklich beeindru-
ckend. Kochen und Backen ist
noch mal deutlich leichter, die
Ergebnisse perfekter. Auch fiir
uns ist es spannend, neue
Zubereitungstechnologien wie
das Sous-vide-Garen kennen-
zulernen. Dazu haben wir
iibrigens auch schon erste
Videos fiir Miele gedreht.
Auflerdem ist Miele ein toller
Partner. Man spiirt den Inno-
vationsgeist und die strategisch-
weitsichtige Herangehensweise
eines Familienunternehmens.

Stichwort neue Videos -
die App wird also weiterent-
wickelt?

Natiirlich. 1.200
Rezepte sind ein guter Start,
aber es werden weitere dazu-
kommen, darunter regelmifiig
auch neue Videos von Kitchen
Stories.

Und das gibt es kostenlos
ohne weitere Verpflichtung?

Ja. Wer die Miele App
nutzen moéchte, benétigt keine
vernetzten Gerite, er muss
sich auch nicht speziell regis-
trieren — einfach runterladen
und loslegen.

Das entspricht auch
unserer Philosophie — die
Kitchen Stories App ist selbst-
verstindlich auch kostenlos.
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ava-Piiree mit Zwiebeln und Kapern-
F blittern, Chili-Dattel-Garnele, Triif-

felrisotto-Tomaten-Tiirmchen — liest
sich wie der Auszug einer Speisekarte in
der Spitzengastronomie und kommt dem
auch recht nahe. Nur waren fiir diese wun-
derbaren Rezeptkreationen keine Profis am
Werk, sondern ambitionierte Hobbykéche,
vereint im grofiten deutschen Kochwett-
bewerb Cooking Star 2017.

Fiir den Cooking Star — ausgeschrieben
von Miele und dem Gourmet-Magazin Eat
Smarter — waren 27 hoch motivierte Teams
inneun Vorrunden am Start. Gekocht wurde
deutschlandweit bei Miele Tafelkiinstlern,
in der Berliner Miele Gallery, bei Miele
in Miinchen und am Hauptsitz des Unter-
nehmens in Giitersloh. Gesucht wird das
beste Rezept zum Thema ,Mediterrane
Kiiche* — und aktuell ist gerade einmal
Halbzeit, genauer gesagt Halbfinale. Denn
die neun besten Teams traten im Mirz
2017 im Cooking Club des Berliner Olym-
piastadions gegeneinander an. Das Ziel war
klar: Die drei besten Duos qualifizieren
sich fiir das grofe Cooking Star-Finale im
Juni 2017 im Aldiana Zypern.

Geschenkt wird den Teams nichts, im
Gegenteil. Fiir den Hauptgang ist genau
eine Stunde Zeit, da muss jeder Handgriff
sitzen. Miele-Koch Detlef Wanzek, der zur
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Vorrunde in Giitersloh der Jury angehorte,
sagt, worauf es ankommt: ,Der Geschmack
wird natiirlich am héchsten benotet. Die
Auswahl der Lebensmittel und die Umset-
zung des mediterranen Themas sind aber
fast genauso wichtig. Punkte gibt es auch
fiir Technik, Prisentation, Zeiteinhaltung
und Organisation am Arbeitsplatz.” Die
Ambitionen der Teilnehmer sind durchaus
unterschiedlich. Cathia Siggelkow und Ralf
Pauly waren in Giitersloh am Start, konn-
ten sich aber nicht weiterqualifizieren:
,Es war nicht unser erster Kochwettbewerb,
Kochen ist fiir uns aber ein reines Hobby*,
erklirt Ralf Pauly. Insgesamt schitzt er
das Niveau beim Cooking Star aber halb-
professionell bis professionell ein.

Ohne professionellen Anspruch diirfte
spitestens in Berlin Schluss sein. In der
Hauptstadt wie zum Finale auf Zypern
wird 2-Sterne-Koch Thomas Martin der
Jury vorsitzen. Unterstiitzt wird er von
Fernsehkoch Jan-Philipp Cleusters, der mit
seinen Entertainer-Qualititen durchs Pro-
gramm fithren wird. Die drei Finalisten diir-
fen sich auf einen einwdchigen Aufenthalt
im Premium-Club Aldiana Zypern freuen
und werden dabei Gelegenheit haben, den
Profis iiber die Schulter zu schauen. Denn
parallel findet der Aldiana GourmetGipfel
2017 statt, zu dem sich unter anderem

Harald Wohlfahrt, Kolja Kleeberg und Jorg
Sackmann angesagt haben. Dem Sieger-
team des Cooking Star 2017 schliefilich
winken zwei Miele-Warengutscheine im
Wert von je 1.000 Euro. (mpr)



Summerfeeling und Kochkultur:

Im Aldiana auf Zypern findet das Finale

zum Cooking Star 2017 statt.

KOCHKULTUR

1 Eine Stunde Zeit — da muss

jeder Handgriff sitzen. Die Jury
im Hintergrund bewertet auch
handwerkliche Fahigkeiten.

2 Siegten in Gutersloh und

waren in Berlin mit dabei:
die Krtimelkéfer alias Sandra
Kénig und Kathrin Herrmann.

Starke Resonanz
in den Medien

Ohne das Netzwerk der Miele
Tafelklnstler wéare der Cooking
Star in dieser Form nicht mdglich
gewesen. Unterstitzt haben die
Tafelkinstler Marcus Schneider,
Frank-Peter Krémer, Patrick Speck,
Bettina Seitz, Roswitha Koéhler,
Frank Petzchen, Manfred Spengler,
Claudia Wulff und Roberto EnBlen.
Ein Riesenerfolg war der Cooking
Star bisher schon in den Medien.
Neben Veroffentlichungen in der
Lokalpresse berichteten unter an-
derem die Magazine Vital, Stern
Gesund, Petra und EatSmarter
Uber den Wettbewerb. Miele pos-
tete die Events in den sozialen
Medien und auf der Unterneh-
menshomepage. Fur Traffic auf
Facebook & Co. sorgten weitere
Partner des Cooking Star: Aldiana,
Taittinger, Riedel, S. Pelegrino,
Opodo und das zypriotische
Fremdenverkehrsamt.
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KOCHKULTUR

eNUS-S1ULL

Berlin Food Week

chaufelkopfbarsch gedimpft mit
S Kochbanane, in Bananenblitter ein-

gewickelte Maiskiichlein (Tamales)
und Mole, eine Sauce mit verschiedenen
Chilisorten, Gewiirzen und Schokolade
mit Tabasco — diese Kostlichkeiten beka-
men die Giste beim Mexican Fine Dining
wihrend der Berlin Food Week in der Miele
Gallery serviert. Zubereitet hatte sie
Spitzenkoch Ricardo Mufioz Zurita, der
extra aus Mexiko angereist war, dem dies-
jahrigen Partnerland der Berlin Food Week.
Die mexikanische Kiiche, eine Mischung
aus alten aztekischen Traditionen und Ess-
gewohnheiten der spanischen Eroberer,
gehoért zum Weltkulturerbe der UNESCO.
Mit seinem 5-Ginge-Menii machte der
Spitzenkoch diesem Ruf alle Ehre. Die
Giste des Abends konnten entweder mit-
kochen oder zuschauen und im Anschluss
geniefden.

Die insgesamt acht Veranstaltungen
in der Gallery wihrend der Food Week
boten fiir jeden Geschmack etwas. Beson-
ders beliebt waren auch die beiden Back-
Workshops. Die Patissiers von Princess
Cheesecake zauberten ein ,Kisekuchen-
wunder”, und die Feinkost-Konditorei Du
Bonheur backte Pavlova mit den Teilneh-
mern, eine Torte aus Baisermasse mit Sah-
ne- und Fruchtfiillung. Zum Abschluss der
Dinnerreihe kreierten die Spitzenkdche
Steffen Sinzinger und Benjamin Donath
ein Menii, das mit allen Sinnen spielte.
Zwischen den einzelnen Gingen erfuhren
die Giste Wissenswertes iiber die Verin-
derungen des Geschmackssinns unter Ein-
fluss duflerer Sinnesreize, vorgetragen von
den Autorinnen Melanie Miihl und Diana
Kropp aus ihrem Buch ,Die Kunst des klu-
gen Essens"”. Fiir die musikalische Unterma-
lung sorgte eine auf das Menii abgestimmte
Musikauswahl.

Die Berlin Food Week lockt jedes Jahr
Kochprofis und Hobbykéche, Feinschme-
cker, Lebensmittelhersteller, Journalisten
und Blogger in die Hauptstadt. 2016 kamen
35.000 Besucher, um neue Trends kennen-
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zulernen, selbst zu kochen oder sich Tipps
fiir das perfekte Menii zu holen. Geniefien
konnte man an 55 Orten in der ganzen
Stadt — unter anderem in den teilnehmen-
den Restaurants und im House of Food,
dem Hauptquartier der Berlin Food Week.
Hier hatte Miele auch zwei Showkiichen
ausgestattet, in denen live mit Miele-
Geriten gekocht wurde.

,Die Veranstaltungen in der Miele Gal-
lery sind ein fester Bestandteil der Berliner
Food-Szene geworden®, sagt Gallery-Leite-
rin Madlen Sandner-Drése. | Fiir uns ist es
ein grofBer Vorteil, dass die Giste wihrend
der Berlin Food Week neue Gerichte und
Lebensmitteltrends mit Miele-Geriten
zubereiten und so die Vielfalt der Einsatz-
méglichkeiten kennenlernen. Und wir kén-
nen gute Kontakte zu Profikéchen und zur
Start-up-Szene kniipfen.“ Denn die Gallery
bietet in Zusammenarbeit mit Kochprofis
das ganze Jahr iiber ein vielseitiges Pro-
gramm an: von Workshops zum Brotbacken
oder Saucenzubereitung iiber Kochabende
mit internationalen Spezialititen bis hin
zur ,Vegetarischen Tempelkiiche”. Im No-
vember fand hier eine Veranstaltung des
groen deutschlandweiten Hobbykoch-
wettbewerbs Cooking Star statt, bei dem
das Gourmet-Magazin Eat Smarter, Miele
und weitere Partner die besten Hobby-
kdche Deutschlands suchen. (cs)

Begeisterte die Géste mit Gerichten aus dem

Partnerland Mexiko: Spitzenkoch Ricardo
Munhoz Zurita (links) mit seinem Team



RUBRIK
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FUr Drazen Javorovi¢ und seinen Partner Marc Feuerstein markierte 2016 einen Neustart.
Zum Herbst des vergangenen Jahres verabschiedeten sich die Unternehmer von inrem Mehr-
marken-Fachhandelsgeschaft und ertffneten an gleicher Stelle in Stuttgart das Miele Center.
Das erste halbe Jahr hat die Erwartungen deutlich Ubertroffen, wie Drazen Javorovic berichtet.
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ie Lage passt. Das Miele Center liegt
D an der Schmidenerstrafle in Stutt-

gart-Bad Cannstatt. Wer aus dem
Umland iiber Fellbach in die Schwaben-
metropole fihrt, kommt hier vorbei und
findet ausreichend Parkplitze auf dem
neu gestalteten Hof; eine Treppe fiihrt zur
modernen Ladenfront mit dem Schriftzug
,Miele Center Hausgeritewelt”. So ein-

ladend sieht es hier erst seit einigen Mona-
ten aus. ,Das war frither ein Speditions-
gelinde”, erklirt Javorovié. Seine Vermieter,
Familie Weckerle, hitten betrichtlich
Geld in die Hand genommen, den Hof
kundenfreundlich umgebaut und die
alten Geschiftsriume entkernt — alles nur,
weil sie selbst auch vom neuen Konzept
iiberzeugt waren.



Der 500 Quadratmeter grofie Ausstel-
lungsraum muss den Vergleich mit Miele-
eigenen Experience Centern nicht scheuen.
Das ist gewollt, denn

kauften Kiichen lagen im Verkaufspreis
iiber 30.000 Euro. Dafiir muss erst ein-
mal die Klientel vorhanden sein, was im

Grofiraum Stuttgart

die Kunden sollen sich
hier wie bei Miele
fithlen, doch dazu
spiter mehr. Das
Hausgeratesortiment
aus Ostwestfalen wird
umfinglich prisen-
tiert, in angrenzenden

»Seit dem vergangenen
September haben
wir mit 30 Prozent

weniger Kunden unseren
Umsatz verdoppelt.“

Drazen Javorovi¢

aber nicht das Problem
ist. Die Robert Bosch
GmbH hat hier ge-
nauso ihren Firmensitz
wie Mercedes Benz,
Porsche oder auch der
Kfz-Zulieferer Mahle.
Potenzielle Kauf-

Riumlichkeiten kon-
nen Kunden sich tiber
Kiichenmébel informieren. Das Miele
Center kooperiert mit Nolte und der Edel-
manufaktur Bax. Die letzten beiden ver-

kraft garantiert aber
kein sorgenfreies Le-
ben. ,Es war absehbar, dass es mit unse-
rem Mehrmarkenstore immer schwieriger
werden wiirde“, sagt Javorovié. Dafiir sei

der Preiskampf in der Branche zu grof3, die
erzielbaren Spannen zu gering. Ein anderes
Konzept musste her, und da diente Apple
als Vorbild — Premiumprodukt im geho-
benen Preissegment, sehr gut frequen-
tierte Citystores und mutmafilich gute
Margen; auch wenn der Vergleich etwas
hinkt, da Apple in seinen Stores selbst
vermarktet. Dennoch: In der Hausgerite-
branche biete nur Miele dhnliche Voraus-
setzungen, wie der 43-jihrige Unterneh-
mer hervorhebt: ,Auskémmlich konnten
wir das Konzept des Ein-Marken-Stores
nur mit Miele umsetzen.“ Da habe das
Gesamtpaket mit Unterstiitzung aus
Giitersloh einfach gepasst. Eine erste
Bilanz stimmt Javorovi¢ zuversichtlich:

Miele Das Magazin // 25



HANDEL

,Seit dem vergangenen September haben
wir mit 30 Prozent weniger Kunden unse-
ren Umsatz verdoppelt.”

Hinter dieser Entwicklung stecken eine
ausgekliigelte Strategie und eine gewalti-
ge Teamleistung. Das Miele Center hat 18
Angestellte. Drazen Javorovi¢, seine Frau
Zeljka und Partner Feuerstein sind alle im
Geschift aktiv. Die Chefs sind auch sams-
tags regelmifig selbst im Verkauf und
iibernehmen Spitschichten bis 22 Uhr,
wenn iiber den informativen und gut ge-
pflegten Onlineshop Anfragen kommen.
Online und stationir erginzen sich bestens,
das Center ist jedoch eindeutig die Visiten-
karte des Unternehmens. Viele Produkte
sind vorfiihrbereit, und die Kunden schit-
zen die ,Anfassqualitit”, wie es ein Ange-
stellter ausdriickt. Wenn man schon mal ,bei
Miele“ ist, kauft man gerne auch Pflegepro-
dukte und Accessoires ein, mit dem Effekt,
dass der Umsatz mit Zubehor explodiert
ist. Dieses Konzept geht nur mit bestens
geschulten Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern auf; folgerichtig ist fast immer einer der
Beschiftigten unterwegs zu Verkaufs- oder
Produktschulungen bei Miele.

Qualitat zum Anfassen: Das Schaumodell
zeigt das Innenleben einer Waschmaschine
und verdeutlicht, warum eine Miele
schwerer ist als Wettbewerbsmodelle.

Im Miele Center sind viele Hausgeréate
vorfihrbereit.
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Drei bis fiinf Prozent des Ertrags re-
investiert das Unternehmen aktuell in
Marketing und Werbung. Damit diese
zielgerichtet die Kundschaft erreicht, gibt
es auch einen E-Commerce-Manager.
Fiir die Homepage wurde beispielsweise
mit Google Inside eine

Helmut Bechtold
und Tobias Girenz
aus dem Miele-
Vertriebsteam (1.)
waren vor Ort flr
DraZen und Zeljka
Javorovi¢ die
Ansprechpartner
bei der Neuaus-
richtung.

Edle Haptik und
regelmaBig fir

das Aktivkochen
genutzt: Das Miele
Center préasentiert
nur wenige Muster-
klichen, die aber
stilvoll.

vertreten, die in 1a-Lage neue Projekte um-
setzen. Service schreiben die Fachhindler
grofd: Geriteeinweisungen mit erfahrenen
Produkttrainern sind selbstverstindlich.
Zum erworbenen Produkt erhalten Kun-
den ein kleines Priasent. Und ist einmal der

Service vor Ort gefragt,

virtuelle Ladenbege-
hung eingerichtet. Im
Fokus der Startphase
stand, den Begriff
,Miele Center Schmi-
denerstrafle“ bekannt
zu machen. Entspre-
chende Werbung lief

wAuskommlich konnten
wir das Konzept des
Ein-Marken-Stores
nur mit Miele umsetzen.“

Drazen Javorovi¢

kommt selbstverstind-
lich der Miele-Werk-
kundendienst, weil das
die Kunden erwarten.
,Das Gesamtpaket
ist schliissig. Unsere
Kunden schitzen das,
und wir miissen nicht

auf einer Videolein-

wand am Pragsattel, dem meistbefahrenen
Verkehrsknotenpunkt in Stuttgart, und als
Ganzjahreskampagne im regionalen Ra-
diosender ,Die Neue 107,7“. Ansonsten
wird sehr zielgerichtet geworben, etwa in
Flyern, die ausschlieBlich in wohlhaben-
den Stadtvierteln zur Verteilung kommen.
Uber gute Kontakte ist das Miele Center
auch in Verkaufsexposés von Bautrigern

iiber den besten Preis
diskutieren®, erklirt Javorovi¢. Die nichs-
ten Ziele? ,Wir waren vom ersten Tag an
kostendeckend, haben also keinen Druck.
Ich sehe aber noch deutlich Potenzial nach
oben", sagt der Unternehmer. Der Zusatz,
man wolle sich in den kommenden drei
Jahren auf gesunder Umsatzgrofie etab-
lieren, klingt da schon stark nach schwibi-
schem Understatement. (mpr)



Beim Internetverkaut nehmen wir
den Handel mit ins Boot*

Miele blickt in Deutschland auf ein ereignisreiches Jahr
zuruck. Frank Juttner, Leiter der Miele Vertriebsgesellschaft
Deutschland, erklart, welche Themen ihn und sein Team
beschaftigt haben und wohin die Reise geht.

Herr Jittner, welches Fazit
ziehen Sie flr das vergangene
Jahr?

Frank Jiittner: Zunichst
einmal freue ich mich, dass
wir erneut {iberproportional
zulegen konnten und stirker
gewachsen sind als der Markt
insgesamt. Wir haben Markt-
anteile hinzugewonnen und
unsere Position als stirkste
GrofSgeritemarke im deut-
schen Elektro- und Kiichen-
fachhandel ausgebaut. Unsere
Partner im Fachhandel haben
einen grofien Anteil an diesem
Ergebnis. Dafiir méchte ich
mich an dieser Stelle herzlich

bedanken.

Im vergangenen Sommer
hatte Miele mit der Ankin-
digung, auf miele.de online
zu vermarkten, fur Unruhe

im Handel gesorgt. Was

war Ausldser flr diese
Entscheidung?

Inzwischen werden knapp ein
Drittel aller Waschmaschinen
iiber das Internet verkauft.
Keine Marke kann es sich auf
Dauer leisten, diesen Vertriebs-
kanal zu ignorieren. Uns waren
zwei Dinge sehr wichtig:

Wir setzen Spielregeln fiir

den Internetverkauf und wir
nehmen den Handel mit ins
Boot. Ich wage einmal die Pro-
gnose: Wenn man Ende dieses
Jahres im Handel eine Umfrage
starten wiirde, wiirden viele

Hindler antworten: ,Miele hat
das richtig gemacht.”

Werden Sie noch oft auf das
Thema angesprochen?

Es ist deutlich weniger gewor-
den. Wir verkaufen jetzt seit
Ende November iiber miele.de,
und offenbar realisiert der
Handel allmihlich, dass er
dadurch keinen Umsatz mit
Miele einbiifdt. Ich habe selbst
mit einer Reihe von Hindlern
gesprochen, die inzwischen
Gerite fiir uns ausgeliefert und
installiert haben. Die meisten
sehen darin eine Chance, mit
Kunden in Kontakt zu kom-
men, die sie sonst womdoglich
nie im Ladengeschift gesehen
hitten.

Wie ist die Onlinever-
marktung angelaufen?

Die Umsitze entsprechen
unserer Erwartungshaltung,
und wir sind mit 1.350 Part-
nern bundesweit lieferfihig.

Noch einmal zurtick zum
Stichwort Ladengeschéft.
Kann das Miele Center in
Stuttgart als Erfolgskonzept
fur andere Handler dienen?
So eine Erfolgsstory lisst sich
auch woanders wiederholen.
Eine wichtige Voraussetzung
ist in jedem Fall, dass wir
gemeinsam mit dem Handels-
partner eine Potentialanalyse

durchfiihren.

Frank Jlttner leitet die
Miele Vertriebsgesellschaft
Deutschland.

Themenwechsel: Aktuell gibt
es bei einigen Produkten
Lieferverzégerungen.

Viele Neuheiten werden

uns sprichwortlich fast aus

den Hinden gerissen. Bei

den Classic-Geriten in der
Wischepflege und den Ge-
schirrspiilern sind wir inzwi-
schen aber wieder voll liefer-
fihig. Wartezeiten haben wir
aktuell noch beim Blizzard und
beim TwolnOne-Induktions-
kochfeld mit integriertem
Dunstabzug. Wir arbeiten daran
und weiten die Kapazititen aus,
wo immer das méglich ist.

Das hért sich fast nach
»,Luxusproblem® an.

So wiirde ich es nicht bezeich-
nen, aber es zeigt, dass wir mit

unseren Produkten und mit
unserer Vermarktungsstrategie,
Stichwort Active-Modellrei-
hen, genau richtigliegen.

Premiumanspruch und
Volumenstrategie — passt das
zusammen?

Ja, denn unsere Einstiegsgerite
haben dieselbe Miele-Qualitit
wie unsere Mittel- oder Spit-
zenklasse. Unterschiede liegen
durchweg in der Ausstat-
tung. Nehmen wir die neuen
Active Herde und Backéfen:
grofSer Garraum, patentierte
PerfectClean-Ausstattung,
acht Betriebsarten, modernes
Display und ein Design, das
Wertigkeit in diesem Seg-
ment neu definiert. Das ist
nicht ,Billigschiene“, sondern
Premium im Einstiegsbereich.
Damit erreichen wir natiirlich
neue Zielgruppen und werden
zum Beispiel auch fiir Familien
interessant, die sich ihre erste
Kiiche einrichten wollen.

Welche Ziele verfolgen Sie in
Deutschland fir das laufende
Jahr?

Wir wollen unser Wachstum
verfestigen und die Position
als umsatzstirkste Marke

im Fachhandel behaupten.
Die Konjunktur ist nach wie
vor robust. Ich sehe uns gut
aufgestellt und bin daher auch
zuversichtlich, dass wir unsere
Ziele erreichen kénnen.
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FORSCHUNG

N der Kuche

Stimmt die Gewichtsangabe geméaB Rezept, teilt KogniChef das
dem Anwender mit. Gewogen wird natdrlich auf dem Kochfeld.

KogniChef erkennt, wenn genug Milch im Topf ist, und passt auf,
dass diese nicht tiberkocht.

28 // Miele Das Magazin

= inen Vorgeschmack auf die Kiiche der Zukunft gibt der
=== KogniChef, ein Kochassistent, den Miele gemeinsam mit
e dem Citec-Institut an der Uni Bielefeld entwickelt. In der
Ausgabe 2016 hatte das Miele Magazin schon einmal dariiber be-
richtet; inzwischen sind Teile dieses Assistenzsystems in der Kiiche
des Gistehauses in Giitersloh installiert. Und es ist schon beein-
druckend, was KogniChef bereits heute kann, obwohl er lingst
nicht ausgelernt hat. Beispiel Gesten- und Sprachsteuerung: Fiir
den nichsten Zubereitungsschritt in der integrierten Rezept-App
reicht die kurze Ansage ,weiter” fiirs Umblittern. Nihert sich der
Anwender mit einem Backblech in der Hand dem Backofen, 6ffnet

sich die Backofentiir wie von Geisterhand.

In der Zukunftskiiche hat die klassische Kiichenwaage aus-
gedient, denn Zutaten werden direkt im Topf auf der Kochstelle
gewogen. Auf der Arbeitsplatte ist dann {iber Kameraprojektion
direkt abzulesen, dass sich exakt 825 ml Milch in der Stielkasserolle
befinden. Uberkochen kann die Milch selbstverstindlich auch
nicht, denn darauf haben Sensoren ein wachsames Auge. Alles nur
Bevormundung und braucht kein Mensch? Matthias Stahl aus dem
Miele Designcenter und Projektmanager fiir den KogniChef sieht
das anders: ,So ein Assistenzsystem greift ein, wenn etwas schief-
zugehen droht, erhoht also die Sicherheit.“ Es kénne aber genauso
gut zur Inspiration dienen, etwa indem es Rezeptvorschlige unter-
breite oder einen Mendiplan fiir die Woche erstelle, so Stahl weiter.

Im Rahmen des KogniHome-Projektes kommt dem System
noch eine andere Rolle zu: Es soll Menschen im fortgeschrittenen
Alter oder solchen mit korperlichen Beeintriachtigungen méglichst
lange ein selbstbestimmtes Leben in den eigenen vier Winden er-
moglichen. Beim Kochen, kann das natiirlich auch bedeuten, dass
Hinweise zu bestimmten Zubereitungsschritten gegeben werden
oder Gerite abschalten, wenn lingere Zeit niemand mehr in der



Dr. Stefan Rlther aus dem Miele Design Center, und malBgeblich
an der Entwicklung von KogniChef beteiligt, erklart Miele-Mitar-
beiterin Sabrina Franzgrote, wie das Assistenzsystem funktioniert.

Kiiche ist. In anderen Lebenssituationen sind andere Helfer gefragt:
Der Spiegel im Flur blendet den Wetterbericht ein, gibt Hinweise
zu angemessener Kleidung oder zeigt an, wann die nichste S-Bahn
fihrt. Die Haustiir schlieflich weifs genau, wann die letzte Person
die Wohnung verlassen hat, und schaltet das Licht aus.

Neben der Kiiche im Giitersloher Gistehaus des Unterneh-
mens soll bis Mitte 2017 eine Bestandswohnung der von Bodel-
schwinghschen Stiftungen Bethel mit der KogniHome-Technologie
ausgestattet werden. Das diirfte dann die Bewihrungsprobe sein,
denn der Alltag wird sicherlich noch Schwachstellen und Verbes-
serungspotenzial aufdecken. (mpr)

Tablets bei der Kochfeldmontage in Binde sind denkbar.

Inlumia untersucht smarte
Produktion von Kochfeldern

Wie Kochfelder schneller, flexibler und préziser produziert wer-
den kénnen, ist Bestandteil des Forschungsprojektes Inlumia. Das
Miele-Werk in Bunde ist als Pilotanwender beteiligt.

Ubergeordnetes Ziel von Inlumiaist, die Relevanz von Industrie-
4.0-Anwendungen fUr kleine und mittlere Unternehmen zu bewer-
ten. Hintergrund fur diesen Ansatz: Beispiele fur Effizienzsteige-
rungen durch Digitalisierung gibt es aus allen Industriebereichen
mittlerweile in groBer Zahl. Wie einzelne Anwendungen allerdings
auf die Bedurfnisse eines Unternehmens zugeschnitten werden
koénnen, ist hingegen schwierig zu beurteilen. Binde eignet sich
als Pilotprojekt, da aufgrund neuer Produkte und einer steigenden
Variantenvielfalt eine Umstrukturierung von der Bandfertigung zu
einer U-férmigen Montage geplant ist. Demnach soll zukunftig
jeder Mitarbeiter/jede Mitarbeiterin ein Kochfeld komplett mon-
tieren. Erste Erfahrungen auf diesem Gebiet hat Miele in Blinde
bereits im abgeschlossenen Forschungsprojekt SmartF-IT ge-
sammelt. Hier wurde moderne Kommunikationstechnologie in
der Dampfgarermontage eingesetzt.

Inlumia ist ein Verbundprojekt aus elf Partnern und wird aus
Mitteln des Européischen Fonds fur regionale Entwicklung NRW
(EFRE.NRW) mit einem Fordervolumen von rund 2,5 Millionen
Euro unterstitzt. FederfUhrend fur die Entwicklung von Geschéafts-
prozessen und damit Partner und Forderer im Projekt ist das Heinz
Nixdorf Institut an der Universitat Paderborn. Miele-Ansprechpart-
ner fUr das Projekt Inlumia in Blinde ist Dr. Felix Busch.
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Fur diesen Anlass darf die Fertigung auch einmal kurz ruhen:
Werkleiter Dr. Uwe Brunkhorst (r.) freut sich mit den
Beschiéftigten aus der Montage Uber den einmillionsten produzierten Dampfgarer.

Produktgeschichte mit
1.000.000 Dampfgarern

den einmillionsten Dampfgarer produziert. Mit dieser
Zahl verbunden ist eine besondere Erfolgsgeschichte.
Noch vor 20 Jahren waren Haushaltsdampfgarer Exoten in
der Kiiche. Erst Miele hat diesem Produkt zum Durchbruch
verholfen und so eine neue Kategorie bei den Kiichengeriten
etabliert. Heute hat das Unternehmen das breiteste Sortiment
bei Dampfgarern und Kombinationsgeriten im Angebot.
,Biinde ist quasi die Wiege des Dampfgarens, wie wir es
heute kennen*, so Werkleiter Dr. Uwe Brunkhorst. ,Eine Mil-
lion Gerite sind schon ein Meilenstein, die zweite Million

D as Miele-Werk in Biinde hat im vergangenen September

wollen wir aber in deutlich kiirzerer Zeit schaffen®, so der
Werkleiter. Dieser Optimismus ist nicht unbegriindet, denn
2016 hat Miele rund 90.000 Dampfgarer und Kombinations-
gerite mit Dampf verkauft. Danach hatte es vor 20 Jahren zu-
nichst nicht ausgesehen, wurden doch jihrlich erst vierstellige
Stiickzahlen abgesetzt.

Bei der Frage ,Wer hat’s erfunden?” ist die Antwort ein-
deutig, denn 1983 brachte die Marke imperial in Biinde den
ersten Dampfgarer fiir den Hausgebrauch auf den Markt. Der
Durchbruch lief$ allerdings noch lange auf sich warten, denn
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imperial war ein Nischenanbieter, und der Druckdampfgarer
erforderte einen vergleichsweise hohen Installationsaufwand.
Das 4nderte sich erst mit der imperial-Ubernahme durch Miele.
Innerhalb weniger Jahre wurde in Biinde der erste drucklose
Dampfgarer entwickelt, der unter der Bezeichnung DG 163
1998 in den Handel kam. Das Miele-Gerit war mit einem
Wassertank ausgestattet und so einfach in Kiichen nachzu-
riisten. Auch hinsichtlich der Kochgewohnheiten brauchte es
keine Umstellungen, denn bei diesem Drucklosgarer entspra-
chen die Garzeiten etwa denen beim Kochen.

Einen Schub erfuhr das Garen in Dampf durch ein wissen-
schaftliches Gutachten, erstellt an der Justus-Liebig-Univer
sitit in Gieflen und an der Universitit Koblenz-Landau. Die
Untersuchungen belegen, dass Garen im Miele-Dampfgarer
dem traditionellen Kochen in mancher Hinsicht {iberlegen ist:
Es gehen weniger Vitamine verloren und Geschmack, Sensorik
sowie Aussehen der Speisen werden nach dem ,Dampfbad“
deutlich besser bewertet. Entsprechenden Widerhall fand die
neue Zubereitungsart fortan auch in den Medien.

Ab 2001 baute Miele das Werk in Biinde zum Kompetenz-
zentrum fiir Dampfgarer, Kochfelder und Wirmeschubladen
aus, das heif3t, die Entwicklung und die Produktion fiir diese
Produktbereiche liegen in Biinde. In den Folgejahren machte
Miele ,Dampf“: mit einem Standgerit (2003), 2006 mit dem
ersten Dampfgarer mit Backofenfunktion und 2009 mit einer
neuen Montagehalle fiir die Dampfgarerfertigung. Jiingste
Produkte der Familie sind Dampfgarer mit Mikrowelle, die
es aktuell in drei Ausfithrungen gibt. (mpr)




JWir investieren in Wachstum
und digitale Chancen®

Erst baute Miele neue Birokomplexe und groBere Lager - jetzt folgen ein neuer Geschéftsbereich
Smart Home, eine Tochtergesellschaft zur Unterstiitzung junger Firmen und ein zweites
Waschmaschinenwerk. Warum all dies gerade jetzt? Olaf Bartsch, Geschéftsfiihrer Finanzen und
Hauptverwaltung der Miele Gruppe, verrat Naheres.

Herr Bartsch, angesichts

der aktuellen Investitionen
kdénnte man fast meinen,
Miele erfinde sich gerade
neu. Trifft dieser Eindruck zu?
Olaf Bartsch: Ja und nein.
Auf der einen Seite haben wir
immer schon mit der nétigen
Konsequenz in Innovation
und Wachstum investiert.
Auf der anderen Seite er-
kennen wir natiirlich die
enormen Verianderungen,

die sich zum Beispiel aus

der Digitalisierung ergeben.
Und auch darauf stellen wir
uns offensiv ein.

Was heiBt das konkret?

Im Moment steigen zum
Beispiel unsere Stiickzahlen
so deutlich und nachhaltig,
dass wir unsere Logistikkapa-
zititen aufstocken mussten
und jetzt ein neues Werk
angehen. Richtig ist, dass

wir zugleich neue Wege
beschreiten, aber auch das
hat bei Miele Tradition. So
werden wir die vielfiltigen
Chancen, die sich aus der
bereits erwihnten Digitali-
-sierung fiir Miele ergeben,
entschlossen und mit Augen-
maf} nutzen.

»INeue Wege sind Tradition
bei Miele® — Finanzen-
Geschdftsfahrer Olaf Bartsch.

Geht es dabei eher um

neue Technik oder um mehr
Personal?

Es geht um beides. Zum Bei-
spiel brauchen wir mehr denn
je viele kreative Kopfe mit
guten Ideen — und fiir diese
eine hochmoderne und ins-
pirierende Arbeitsumgebung.
Dem dient beispielsweise ein
neuer vierstockiger Labor-
komplex, der diesen Sommer
bezogen wird. Mit unserem
neuen Geschiftsbereich Smart
Home forcieren wir hingegen
unsere Aktivititen rund um
das vernetzte Zuhause.

Was genau ist die Idee
dahinter? Mit dem Thema
Vernetzung als solchem
befasst sich Miele ja schon
langer.

Tatsichlich gilt Miele, was

die Vernetzung von Haus-
geriten anbelangt, als der
unangefochtene Vorreiter. Un-
ter dem Dach unseres neuen
Geschiftsbereichs biindeln
wir nun die Entwicklung,
Produktion und Vermarktung
smarter Produkte und Servi-
ces in einer schlagkriftigen
Einheit, die wir schrittweise
weiter ausbauen. Chef des
neuen Geschiftsbereichs ist
Peter Hiibinger, Leiter unseres
Giitersloher Elektronikwerks.
Ihn zihlte das Handelsblatt
iibrigens vor Kurzem zu den
100 wichtigstem Innovatoren
in Deutschland. Auch dies
zeigt, wie Miele mit Blick auf
das smarte Zuhause 6ffentlich
wahrgenommen wird.

Welche Rolle spielt in diesem
Zusammenhang die neue
Tochter, die Miele Venture
Capital GmbH?

Hier erhoffen wir uns zusitz-
liche Impulse zu einer Reihe
von Themen. Konkret: Uber
die Miele Venture Capital
GmbH intensivieren wir
unsere Zusammenarbeit

mit sogenannten Start-ups.
Gemeint sind junge Unterneh-
men, die oft an vielverspre-
chenden Ideen arbeiten, aber
nicht die finanziellen Mittel

und/oder das unternehme-
rische Know-how haben,

um diese Ideen allein zur
Marktreife zu bringen. Inhalt-
lich fokussieren wir uns auf
Projekte, die gut zu Produk-
ten, Services oder Fertigungs-
prozessen von Miele passen
kénnten.

Und wie koénnte eine solche
Zusammenarbeit aussehen?
Miele ist ein starker und
verlisslicher Partner, der sich
auf vielfiltige Weise einbrin-
gen kann. Das reicht von
gemeinsamen Entwicklungs-
projekten iiber organisatori-
sche Unterstiitzung bis hin
zu Hilfe beim Marktzugang.
Auch Miele selbst kénnte
perspektivisch ein wichtiger
Kunde sein — je nachdem, was
im konkreten Fall am besten
passt. Gut méglich ist dann
auch, dass wir eine Kapital-
beteiligung anbieten. Fiir uns
wire das eine strategische
Investition, die sich fiir alle
Beteiligten nachhaltig auszah-
len soll. Alles andere wiirde
auch nicht zu Miele passen.

Es gehdrt nicht viel Fantasie
dazu, sich vorzustellen,
dass auch hierfiir gewisse
Budgets erforderlich sind.
Bleibt es dabei, dass Miele
seine laufenden und
angekundigten Investitionen
ausschlieBlich mit eigenen
Mitteln finanziert?

Ja, dabei bleibt es.
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== ine komplett ausgestattete Abteilung
=== fiir Zentrale Sterilgutversorgung, die
b neuesten Entwicklungen in Sachen
Medizintechnik, dazu viel Platz fiir Fach-
besucher: Die weltgréfite Medizinmesse
Medica mit ihren knapp 130.000 Besu-
chern aus 135 Nationen stellt hohe An-
spriitche — auch an den Messestand von
Miele Professional. Dass auf 340 Quadrat-
metern keine Wiinsche offenblieben, hat
mit moderner Bildanimation zu tun. Das
Zauberwort heifst Virtual Reality.

INn heuen

Eine schwarze Brille aufsetzen, den Rat-
schligen des Fachpersonals folgen und Ein-
tauchen in die virtuelle Miele-Welt. Wer
nach etwa fiinf Minuten zuriickkehrte, hatte
mehrere Riume durchschritten, Transport-
wagen und Beladebinder verschoben und
bis zur Bereitstellung von steril verpackten
Giitern alle Schritte miterlebt, die den All-
tag einer Zentralsterilisation ausmachen.
,Dieses Erlebnis ist anschaulicher und
lebendiger als manche ausfiihrliche Erkli-
rung”, so Andreas Barduna, Leiter Miele



Dimensionen

Professional, der darauf hinwies, dass die
virtuelle Welt auch die Méglichkeit biete,
ganz neue Funktionen an Maschinen aus-
zuprobieren.

Zu den Innovationen, die das Unter-
nehmen in Diisseldorf vorstellte, gehort die
nichste Generation der Dampf-Grofisteri-
lisatoren. Sie kommt im Mai 2017 auf den
Markt und tiberwacht kritische Sterilisati-
onsbedingungen — vor allem das Vorhanden-
sein von reinem Dampf — zuverlissiger als
alle herkémmlichen Verfahren. Dabei geht

es um die Qualitit des Dampfes, der weder
zu feucht noch zu heif3 sein darf und neben
der Temperatur, dem Druck und der Hal-
tezeit eine wichtige Voraussetzung fiir das
Abtdten von Keimen ist. Barduna: , Dies vor
allem meinen wir, wenn wir von der vierten
Dimension der Aufbereitung sprechen.”
Das Messe-Highlight fiir niedergelas-
sene Arzte waren neue Beladungswagen
fiir Untertisch-Reinigungs- und Desinfek-
tionsgerite, die eine besonders grofie Ka-
pazitit bieten oder speziell fiir den Einsatz

PROFESSIONAL

Dr. Markus Miele
(links) und Andreas
Barduna vor dem
virtuellen Runad-
gang durch die
Zentralsterilisation

Neuer Beladungs-
wagen flr Augenarzt-
praxen: Er bietet flir
OP-Instrumente dieser
Disziplin die gréBte
Kapazitdt am Markt.

in augenirztlichen OP-Praxen entwickelt
wurden. Den Fachjournalisten stellten An-
dreas Barduna und Dr. Markus Miele die
Neuheiten im Rahmen einer Pressekonfe-
renz vor. Dabei wies Markus Miele auf die
erfolgreiche Entwicklung des Geschiftsbe-
reichs Professional hin, der schneller wach-
se als erwartet:  Fiir das Kalenderjahr 2016
rechnen wir mit rund 490 Millionen Euro
Umsatz, was einem Zuwachs von 5,6 Pro-
zent entspricht”, so Miele im vergangenen
November. (as)
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fur Krankenhauskeime

wischen Friihstiick und Mittages-
Z sen herrscht Hochbetrieb in der

Grofikiiche des Stuttgarter Marien-
hospitals. Schmutziges Geschirr wird im
Minutentakt gespiilt, denn bald werden
Kénigsberger Klopse auf den Stationen
erwartet. Heif$ sollen sie ankommen, mit
knackigem Salat und gekiihltem Nach-
tisch. Dafiir sorgen Speiseverteilwagen,
die Warmes warm und Kaltes kalt halten
— und ebenso sorgfiltig gesiubert werden
wie Teller und Tassen. Hierfiir ist mo-
dernste Technik im Einsatz, die in vie-
len Kliniken auch zum Aufbereiten von
Containerwagen mit OP-Instrumenten
genutzt wird.

Die rollenden Speisekammern sind
1,60 Meter hoch und bestehen aus zwei
unterschiedlich konstruierten Bereichen:
Auf der einen Seite bleiben Salate und
Nachspeisen zwei Stunden bei 10 ° C kiihl,
auf der anderen hilt eine Umluftheizung
mit einer Temperatur von 110°C das Es-
sen ebenso lange warm. Dass sich Restbe-
stinde der Krankenhauskost in den Wagen
wiederfinden, lisst sich gar nicht vermei-
den. ,Werden diese beim Transport ge-
stofien, kann zum Beispiel passierte Kost
oder Fliissiges in die Aufnahmerillen fiir
die Tabletts hineinlaufen und festbacken,
sagt Kiichenleiter Danny Williams.

Um nicht nur Speisereste wirksam zu
beseitigen, sondern auch Keime, investierte
das Marienhospital in eine GrofSkammer-
waschanlage von Miele Professional. Sie
reinigt und desinfiziert alles Grof3ere,
was in der Kiiche gebraucht wird und in
der normalen, gewerblichen Spiiltechnik
keinen Platz findet: nicht nur die rund 40
Speiseverteilwagen, sondern auch Teller-
spender, Arbeitstische und Tablettwagen.
,Die Anlage ist den ganzen Tag iiber in
Betrieb, berichtet Hauswirtschaftsleiterin
Ulrike Rupp und deutet auf das Display,
das die Programmlaufzeit anzeigt. Ein nor-
males Wagenwaschprogramm mit Tempe-
raturen von 60° C bis 85°C dauert 6,37 Mi-
nuten, thermische Desinfektion inklusive.
,Das passt perfekt in unseren Arbeitsab-
lauf, denn wir kénnten keinen Spiilgang
gebrauchen, der eine Viertelstunde dauert.”
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1 Im Stuttgarter
Marienhospital

— einem Komplex

mit 17 Fach-
kliniken — werden
jéhrlich mehr als
100.000 Patien-
ten stationér

und ambulant
behandelt.

2 Eingeschaltet:

Die Container-
waschanlage von
Miele Professio-
nal beginnt mit
dem Splilpro-
gramm, das etwa
sechseinhalb
Minuten dauert.

3 Mittagszeit:

Ein eingespieltes
Team aus 65
Mitarbeitern in
Voll- und Teilzeit
fallt Teller und
Suppenschlis-
seln, ehe alles
auf die Stationen
gebracht wird.

In Sachen Hygiene mache niemand
Kompromisse, erklirt Kiichenleiter Williams:
,Unsere Wagen fahren schlief8lich in jede
Station, und auf diesem Weg kdnnen sie mit
Krankenhauskeimen in Kontakt kommen.
Deshalb ist die Reinigung per Schlauch
oder Hochdruckreiniger keine Alterna-
tive.“ Die Gefahr sogenannter Kreuzinfek-
tionen miisse ausgeschlossen werden. Vor
etwa 15 Jahren habe man es tatsichlich mit
der manuellen Reinigung versucht, raumt
er ein, doch schnell habe man sich fiir die



maschinelle Alternative entschieden. Nach
einer Anlage, die sich als storanfillig erwies,
sei vor etwa zwei Jahren die Wahl auf Miele
gefallen.

Geplant wurde die heutige Spiilkiiche
im Ingenieurbiiro GHL in Bad Schussen-
ried. Nach einer Klinik in Ravensburg war
das Marienhospital das zweite Krankenhaus,
das GHL-Inhaber Giinter Laubheimer auf
diese Art ausstattete: Die Miele-Anlage hat
zum einen den Vorteil, dass innen keine be-
weglichen Teile sichtbar sind und sie deshalb

besser vor Storungen gefeit ist. Zweitens
produziert sie nur 550 Kubikmeter Abluft
pro Stunde und verbraucht damit etwa ein
Fiinftel einer vergleichbaren Anlage von an-
deren Anbietern.“ Mit diesen Argumenten
hatte Laubheimer die Verantwortlichen im
Marienhospital schnell auf seiner Seite. ,Bei
einem héheren Abluftanteil hitten wir eine
neue Liiftungsanlage anschaffen miissen®,
sagt Hauswirtschaftsleiterin Rupp. Fiir ei-
nen Komplex mit 17 Fachkliniken und 761
Betten, in denen jihrlich mehr als 100.000

RUBRIK

4 Eingerichtet und
far gut befunden:
Ingenieur Glinter
Laubheimer, der
die Splilkiiche
geplant hat,
Hauswirtschafts-
leiterin Ulrike
Rupp und
Ktichenleiter
Danny Williams
(von links).

Patienten stationidr und ambulant behandelt
werden, wire dies eine gewaltige Investition
gewesen.

Dass die 65 Kiichenmitarbeiter auch
bei der Kiichenhygiene einen derart hohen
logistischen Aufwand betreiben, passt zum
Qualititsanspruch des Hauses. Dieser wie-
derum bleibt auch bei den Patienten nicht
unbemerkt: In der Liste der Deutschen Top-
kliniken 2017 der Zeitschrift Focus zihlt das
Stuttgarter Marienhospital zu den 80 besten
im Land. (as)
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Unentbehrlich

in Hotels und
Gaststéatten: eine
neue Wasch-
maschine aus der
Baureihe Perfor-
mance Plus, die
den Arbeitsalltag
erleichtert.

zur Internorga

eutlich geringere Verbriuche und
weniger Bedienaufwand: Dies

zeichnet die neuen Waschmaschi-

nen von Miele Professional aus — live vorge-
stellt erstmals wihrend der Internorga 2017,
zusammen mit den passenden Trocknern in
unterschiedlichen Beheizungsarten.

Mit mehr als 90 Grund- und Spezial-
programmen — etwa fiir Kissen, Kiichen-
oder gestirkte Tischwische — und zusitz-
lich Speicherplatz fiir iiber 100 individu-
elle Programme punkten Maschinen der
Baureihe Performance Plus. Drei Modelle
mit hochwertiger Edelstahlfront sind auch
optisch ein Blickfang in jeder Wischerei.
Zusitzlich gibt es zwei Basismodelle in
der Farbe Octoblau, die unter dem Na-
men Performance angeboten und iiber
sechs praktische Direktwahltasten be-
dient werden.

Die Optimierung aller Verbrauchswer-
te ist dem Zusammenspiel mehrerer Kom-
ponenten zu verdanken. So reduziert der
neue, ovale Laugenbehilter das Wasser-
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niveau in allen Wasch- und Spiilgingen,
was schon fiir sich genommen zu einer
effizienteren Nutzung der Ressourcen
fiihrt. Unterstiitzt wird dieser Effekt durch
die verinderten Schopfrippen. Deren
patentierte Lochung erméglicht es, das
Wasser immer wieder auf die Textilien
,regnen” zu lassen, sodass diese wesentlich
besser durchfeuchtet werden als bei der
Vorgingergeneration. Zusammen mit der
Wabenstruktur der Trommelwand, auf
deren Wasserfilm die Wische sanft gleitet,
erreicht die Wischeschonung damit eine
bisher unerreichte Dimension.

Fiir weniger Bedienaufwand sorgt zum
Beispiel ein neuer und ebenfalls paten-
tierter Tiirverschluss zum Offnen und
Schliefen der Maschine per Fingerdruck.
Hier geniigt ein leichtes Andriicken, um
die automatische Tiirverriegelung zu
aktivieren und das Waschprogramm zu
starten. Zusitzliche ergonomische Vor-
teile bringt die deutlich vergrofierte Tiir-
offnung.

Die neuen Waschmaschinen lassen sich
dank groBer Tlr noch leichter beladen.

Passend fiir alle Waschmaschinen-
grofen, die Miele Professional bis zu einem
Fassungsvermégen von 32 Kilogramm
anbietet, gibt es Trockner in unterschied-
lichen und auch alternativen Beheizungs-
arten — zum Beispiel mit HeifSwasser oder
Wirmepumpentechnologie. Damit lassen
sich die Verbrauchskosten ebenfalls er-
heblich reduzieren, selbst bei wenig Platz.
So passt etwa ein Wiarmepumpentrock-
ner mit dem Modellnamen SlimLine mit
seiner Breite von nur 71 Zentimetern sogar
in schmale Nischen. (as)



emperaturen von 23°C, konstante
| 50 Prozent Luftfeuchtigkeit: Dies
sind die Arbeitsbedingungen im
neuen Label-Labor des Miele-Werks
Lehrte. Denn normierte Messwerte von
gewerblichen Waschmaschinen und
Trocknern kénnen am effizientesten unter
gleichbleibenden Bedingungen erfasst
werden — so verlangt es eine neue euro-
piische Norm, die kurz vor der Verab-
schiedung steht.

400 Quadratmeter umfasst das Label-
Labor — und ist damit dreimal so grof3
wie der alte Priifbereich. Zu den ersten
Produkten, die hier mit modernster Tech-
nik vermessen wurden, zihlen die neuen
Waschmaschinen der Baureihen Perfor-
mance und Performance Plus. Im Mittel-
punkt der Waschversuche stand etwa die
Frage, mit wie wenig Wasser die Gerite
auskommen, ohne dass dies zu Abstrichen
bei Sauberkeit und Hygiene fithren wiirde.
,So konnten wir den Wasserverbrauch um
20 Prozent senken und damit auch deut-
liche Einsparungen im Verbrauch von
Energie erreichen”, sagt Laborleiter Dr.
Tim van Zoest. Die hierfiir nétige Technik
habe schon wihrend der Entwicklungs-
phase héchste Anspriiche an das Mess-
und Priifequipment gestellt.

Fiir die Testreihen miissen im Sommer
wie im Winter gleichbleibende Bedingun-
gen gewihrleistet sein: vom Raumklima
bis zur Temperatur des Leitungswassers.
Die Klimaanlage im Nebenraum, die fiir
prizise und konstante Temperatur und
Luftfeuchtigkeit sorgt, wurde in enger
Teamarbeit zwischen der Miele-Bauab-
teilung am Hauptsitz Giitersloh und dem
Werk Lehrte geplant und realisiert.

Zentral erzeugt wird der Dampf, der
im Labor an drei von sieben Priifplitzen
zur Verfiigung steht und wie die elek-
trischen Anschlusswerte flexibel den Ge-
ritebedingungen angepasst werden kann.
Fiir eine testkonforme Wasserqualitit
wird normales Leitungswasser durch ein
aufwendiges Aufbereitungsverfahren in
ein genormtes Priifwasser gewandelt. Erst
dann gelangt es in die Waschmaschinen.

Das Team im Label-Labor setzt schon
jetzt alle Vorgaben um, die Textilien im
Test kiinftig erfiillen miissen — bis hin zu
den sogenannten Priifanschmutzungen

fur Waschversuche

wie Ruf$, Kakao oder Curry. ,Sogar an die
Messung des Waschergebnisses wird die
neue Norm noch héhere Anforderungen
stellen”, sagt Laborleiter van Zoest. Dies
habe Miele in Lehrte ebenfalls bereits

beriicksichtigt. Van Zoest: ,Wir mochten
unseren Kunden schon heute nicht nur
erstklassige und verlissliche Technik bie-
ten, sondern auch zukunftssichere Tester-
gebnisse.” (as)

Wie sauber ist die
Wésche wirklich?
Carsten Haarhaus,
Experte im Bereich
Anwendungs-
technik und Vor-
entwicklung, zieht
zum Vergleich
Stoffquadrate mit
Prifanschmutzun-
gen heran.

Das neue Team
im Label-Labor
(von links): Achim
Neumann, Carsten
Haarhaus, Labor-
leiter Dr. Tim van
Zoest, Marianne
Rohl, Leiterin
Anwendungstech-
nik far Wéscherei-
maschinen, und
Frank Jahde
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Zeitreise: Als
Gastgeschenk
von Miele finden
zwei historische
Geréte aus den
50-er Jahren eine
neue Heimat in
der Ausstellung.

»10lle Location und ein groBartiger
Workshop inmitten von neuen Miele-
Geraten.”,Bin selten so freundlich und
vor allem kompetent beraten worden.*
Diese und viele weitere Lobesworte
findet, wer nach Erfahrungsberichten
Uber den Besuch in einem Miele
Experience Center oder einer Miele-
Ausstellung sucht. Egal in welchem
Land: Die Miele-Welten ziehen die
Gaste in ihren Bann und faszinieren
mit Charme, Kompetenz und tech-
nischer Finesse. Die fUnf neuesten
Markenbotschafter stellen sich auf
den folgenden Seiten vor.
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HO-CHI-MINH-STADT

eit 2014 arbeitet Miele in Vietnam mit dem Importeur Rita V6
zusammen. Im Herbst 2016 wurde mit der Er6ffnung des kom-
plett neu gestalteten Showrooms in Ho-Chi-Minh-Stadt (frither
Saigon) in District 10 ein neuer Meilenstein auf dem gemeinsamen Weg
erreicht. Mehr als 200 Giste — Kunden, Architekten, Medienvertreter
und Bauunternehmer — folgten der Einladung zur Einweihungsfeier, bei
der sich alles um das Motto , Miele. For everything you really love“ drehte.

Stilvoll fithrte die Moderatorin Phuong Mai durch den Abend.
Sie prisentierte den Gisten ein erlebnisreiches Programm. Bei
einem ausgiebigen Rundgang konnten die Besucher exklusive Wei-
ne probieren — mit professionellen Empfehlungen von To Viet, dem
Vorsitzenden der Saigon Sommelier Group. Fiir Gaumenkitzel
sorgte Phan Thang Thai Hoa, die zu den drei Besten der TV-Show
,Master Chef Vietnam 2013* zihlt. Mit Spitzenklassegeriten zauberte
sie traditionelle vietnamesische Gerichte. Das Rita V6-Team stellte in
Liveprisentationen die Vielfalt der Miele-Produkte vor — vom Fashion-
Master bis zum Kochfeld mit TempControl, schmackhaft dargeboten
in Form von leckeren Pfannkuchen.

Als Gastgeschenk von Miele zieren zwei historische Gerite — eine
Waschmaschine und ein Staubsauger aus den 50-er Jahren — die Aus-
stellung, erinnern an die traditionellen Werte des Unternehmens und
schlagen eine Briicke zu den aktuellen Neuheiten: Einer der Hohe-
punkte des Abends war die Einfithrung der Einbaugeriteserie ArtLine.
Bei einer Verlosung zum Abschluss der Feier konnten sich zwei Gewin-
ner iiber einen Miele-Staubsauger freuen.




Gut besucht: eine
Kochvorfiihrung im
Miele Experience
Center Bozen

it der Ero6ffnung des neuen Miele Experience
Centers in Bozen prisentiert sich Miele nun
mitdreiErlebniswelteninItalien. Wiein Turin
und Mailand fiel die Wahl auf eine der schonsten
Straflen im Stadtzentrum. Das nach strengen Vor-
gaben des Denkmalschutzes aufwendig restaurierte
Gebiude bietet der Ausstellung auf 180 Quadrat-
metern eine stilvolle Heimat. Dass sie zudem in un-

MARKENPRASENTATION

Willkommen: Der
Miele-Showroom
des Importeurs
Rita V6 &ffnet die
Turen fur seine
Gaste in Vietnam.

Lecker: traditionelle
vietnamesische
Rezepte kreiert

mit innovativen
Zubereitungstech-
niken von Miele

mittelbarer Nihe des Hauptsitzes von Miele Italien
liegt, freut das Team ganz besonders: Seit 1984 ist
die 1961 gegriindete Vertriebsgesellschaft in Eppan,
zehn Kilometer siidwestlich von Bozen, ansissig.
Wie sehr die Stidtiroler die Marke Miele zu schitzen
wissen, zeigt sich in einem Marktanteil von 20 Prozent in
der Region. Passend zu dieser engen und langjihrigen
Verbundenheit stand auch der Eréffnungsabend im
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Zeichen siidtiroler Traditionen und Gebriuche. Alpines
Flair, Krauter und Bilder der Bergwelt prigten die
Raumdekoration. Alle Zutaten des Caterings und Show-
Kochens sowie Wein und Gastgeschenke stammten aus
regionalem Anbau beziehungsweise lokaler Herstellung.

In den Genuss dieser Spezialititen kamen die 300
Giste des Eroffnungsabends, darunter Kunden, Mitar-
beiter, Hindler, Architekten, Designer, Journalisten, Ver-
treter aus Politik und Wirtschaft. Nach herzlichen Will-
kommensworten von Dr. Markus Miele, Dr. Reinhard
Zinkann und VG-Leiter Alessandro Covi zauberte
Sternekoch Norbert Niederkofler regionaltypische
Kostlichkeiten Siidtirols, die fiir eine gelungene Ver-
schmelzung alpiner Traditionen und mediterraner Ein-
fliisse bekannt sind. So appetitanregend eingeweiht, ladt
das Team des Centers auch nach dem Premierenabend
zu den verschiedensten Kochevents und Produkt-
prisentationen in die Aktivkiiche ein.

Freuen sich auf die Géste des Eréffnungsabends (von links): Markus Miele,
Sternekoch Norbert Niederkofler, Alessandro Covi (Leiter Miele Italien) und

Reinhard Zinkann

1 Mit Jazz-Livemusik wird das neue Miele Experience Center im Herzen

Madrids klangvoll eingeweiht.

2 Happy Birthday, Miele Spanien! Markus Miele, Reinhard Zinkann, Ditmar
Vierbuchen und Josef Vanicek (von links) mit der leckeren Geburtstagstorte

3 Hereinspaziert! Maria del Camino Escario Elosua vom spanischen Miele-
Team freut sich auf einen Eréffnungsabend der Extraklasse.
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iir Miele Spanien war 2016 ein ganz besonderes

Jahr: Genau 50 Jahre zuvor wurde die Vertriebs-

gesellschaft — damals als zehnte Auslandsgesell-
schaft des Unternehmens — gegriindet. Um das halbe
Jahrhundert gebithrend zu feiern, fanden verschiedene
Aktionen und Events statt. Zum krénenden Abschluss
lud das spanische Team zur Eréffnung eines neuen
Miele Experience Centers im Herzen von Madrid ein,
der insgesamt dritten Miele-Ausstellung in Spanien.

Mehr als 150 Giste — darunter der deutsche Bot-
schafterin Spanien—erlebten eine Einweihungsfeier der
Extraklasse. Mit feinem Humor fiihrte der bekannte
Comedian Danidela Camera durch das Programm. Fiir
musikalische Unterhaltung sorgte eine Jazzband. Der
mit zwei Sternen ausgezeichnete Koch Paco Roncero
und sein Team richteten ein exquisites Cocktaildinner
her und begeisterten die Zuschauer mit ihrem Show-
Kochen, bei dem diverse Miele-Gerite zum Einsatz
kamen. Meister-Chocolatier David Pallas rundete das
kulinarische Angebot mit speziell kreierten Lecke-
reien als Hommage an das runde Jubilium von Miele
Spanien ab.

Selbstverstindlich durften auch ein von allen
gemeinsam gesungenes Stindchen und eine Geburts-
tagstorte nicht fehlen, angeschnitten von Dr. Markus
Miele und Dr. Reinhard Zinkann. Die beiden Ge-
schiftsfithrenden Gesellschafter stellten sich bereits
einige Stunden vor der Eréffnungsfeier im Rahmen
einer Pressekonferenz den interessierten Fragen spa-
nischer Medienvertreter. Sie erliuterten den Kommu-
nikationsplan fiir Miele in Spanien, der eine grof3e
Anzeigen- und TV-Spot-Kampagne unter dem Motto
,For everything you really love* umfasst. So aufge-
stellt startet das spanische Team mit Schwung ins
nichste Jahrzehnt.




as erste von einem Importeur ge-

fithrte Miele Center Lateinamerikas

offnete jetzt in Panama seine Pforten.
Bereits seit 2014 fiir Miele im Einsatz, luden
die Familien Muralles und Endara rund
250 Giste zur offiziellen Einweihung des
Centers ein. Bei den Kochgewohnheiten
finden sich Parallelen zum US-Markt.
Folgerichtig zeigt die Ausstellung Range
Cooker und Mastercool-Kiihlgerite.

Mit viel Geschmack und guter Laune
stellten die Chefkoche Mathieu Michel aus
Chile und Felipe Milanes aus Panama unter
Beweis, wie vielseitig die Gerite zum Ein-
satz kommen kénnen. Wer dadurch inspi-
riert selbst neue Kochideen ausprobieren
mochte, findet ein breit gefichertes Angebot
im Center. Zwei Events pro Woche sind die
Regel. Sie finden zu Schwerpunktthemen
wie Dampfgaren statt.

In Zusammenarbeit mit einem italie-

PANAMA CITY

nischen Koch bietet das Team des Centers
zweimal pro Monat Veranstaltungen mit be-
sonderem Flair: Die Teilnehmer lernen dabei
italienisch kochen und sprechen. Besonders
beliebt sind die regelmafdig stattfindenden
,Mummy and Me“-Koch- und Backkurse:
In der Vorweihnachtszeit verwandelten
die begeisterten Nachwuchstalente mit
ihren Miittern das Center in eine herrlich
duftende Backstube. Fiir Hausangestellte
wird ein spezielles Training in der Kiiche
des jeweiligen Arbeitgebers angeboten, um
den Umgang mit Miele-Geriten zu perfek-
tionieren. Kunden, die in groflerem Um-
fang Miele-Gerite erwerben, erhalten ein
auflergewohnliches Geschenk: Sie diirfen
sich iiber den Besuch eines Chefkochs in
ihrer Kiiche freuen, der fiir sie und ihre
Freunde ein exquisites Menii zubereitet.

1 Erdffnen offiziell das erste von einem Importeur
geflhrte Miele Center Lateinamerikas:
Dulce Maria de Endara, Felipe Milanés,
Mario Muralles, Mathieu Michel, Raul Endara,
Mario Fonseca und José Felipe Muralles (v.1.)

2 Sehr beliebt: ,Mummy and Me*“-Kochkurse im
Miele Center Panama

3 Eine Fusion der chilenisch-panamaischen
Kiche présentieren die Chefkéche Mathieu
Michel und Felipe Milanes.
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ut 15 erfolgreiche Jahre liegen be-

reits hinter dem Miele Experience

Center Rive Droite, auf der rech-

ten Seite der Seine. Nun hat es Verstirkung

bekommen — und zwar im Herzen des

siebten Arrondissements, inmitten von

Designern, Architekten und hochwertigem

Kiichen- und Mébelfachhandel: Das Miele

Experience Center Rive Gauche — links-

seitig der Seine — prisentiert die Marke auf
400 Quadratmetern.

150 Gerite im Aktiv-Modus laden die

Besucher zum Erkunden und Ausprobie-

ren ein. Auch am Eréffnungsabend kamen
die Gerite zum Einsatz, um die Besucher
mit frisch zubereiteten Kostlichkeiten zu
verwohnen. Gemeinsam mit VG-Leiter
Alexander Lohnherr weihten Dr. Axel 1
Kniehl, Dr. Markus Miele und Dr. Reinhard
Zinkann die — nach dem ersten Pariser
Center und einem zweiten in Nizza — ins-
gesamt dritte Miele-Welt Frankreichs ein.
Wer im Zentrum der Weltstadt neue
kulinarische Inspirationen sucht, ist im
Miele Experience Center bestens aufge-
hoben: Ob mittags, spitnachmittags after-
work oder am Abend — zu den verschie-
densten Zeiten kénnen Kurse gebucht
werden. Die Themenvielfalt hilt fiir jeden
Geschmack etwas bereit, wie beispielsweise
Backatelier, vietnamesische Kiiche oder
Nachtische aus dem Dampfgarer.  (mai)

1 Jetzt auch auf der linken Seite der Seine:
Gut 15 Jahre nach der Eréffnung des ersten Miele
Experience Centers in Paris ist das Unternehmen
jetzt mit zwei Ausstellungen in der Metropole
vertreten.

2 Alle 150 présentierten Produkte im Miele Experience
Center Paris Rive Gauche laden im Aktiv-Modus
zum Ausprobieren ein.

3 Ein starkes Team: Kolleginnen und Kollegen von
Miele Frankreich aus den Bereichen Marketing,
Schulung und Vertrieb
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m vergangenen Novem-

ber war Berlin das Mekka

fiir Architekten und In-
neneinrichter. Zum World
Architecture Festival ka-
men iiber 2.500 Fachleute
in die Hauptstadt, um mit
hochkaritigen Referenten
die aktuellen Trends der Branche zu diskutieren und bei-
spielhafte Bauprojekte auszuzeichnen. Miele war erstma-
lig als Headline-Partner mit einem eigenen Stand in der
Arena Berlin vertreten.

,Das World Architecture Festival ist fiir uns ein aus-
gezeichnetes Forum, um unsere Kontakte zu Architekten
und Projektentwicklern zu vertiefen”, sagt Udo Horsmann,
Leiter Projekt-Management bei Miele. Das Projektgeschift
hat sich fiir das Unternehmen zu einem wichtigen Ge-
schiftsbereich entwickelt. Eine Besonderheit ist dabei,
dass exklusive Appartements und Hiuser mit hochwerti-
gen Kiichenméobeln und Geriten ausgestattet sind, noch
bevor der neue Eigentiimer einzieht. ,Lage und Ausstat-
tung sagen etwas iiber das Renommee einer Immobilie
aus. Gehoren Miele-Hausgerite dazu, signalisiert das po-
tenziellen Kiufern Exklusivitit®, so Horsmann iiber die
Besonderheiten des Projektgeschifts, das beispielsweise in
Nordamerika, Asien oder Australien eine grofiere Relevanz
hat als aktuell in Europa.

Fiir das Geschiftsfeld Projekte kooperiert Miele welt-
weit mit Bautrigern, Generalunternehmen und Projekt-
entwicklern. Dazu beschiftigt das Unternehmen in seinen
Lindergesellschaften Spezialisten, die mit den Anforde-

MESSE

Udo Horsmann im Gesprdch mit dem Australier William
Smart, Gewinner des Inside World Festival of Interiors
2016 in der Kategorie ,,Residental”

rungen der Branche vertraut sind. Diese Fachleute aus
allen wichtigen internationalen Mirkten waren auf dem
75 Quadratmeter groflen Stand vertreten, der mit Miele
ausgestattete Referenzobjekte in grofiformatiger Darstel-
lung zeigte.

Sam Rogers, der fiir Miele in England im Projektge-
schift titig ist, bewertet das World Architecture Festival
so: ,Durch die vielen Gespriche kann ich die Arbeitsweise
der Architekten jetzt viel besser einschitzen und auf die
Bediirfnisse dieser Berufsgruppe gezielter eingehen. Sein
australischer Kollege Ben Curmi erginzt: ,Das Project-
Business ist international. Daher ist es enorm wichtig,
dass wir uns auch bei Miele iiber die Lindergesellschaften
hinweg vernetzen.” (mpr)
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LOGISTIK

Grafik des neuen Lagers am
Stadtring Nordhorn/EdisonstraBBe

Neues

Ersatzteillager

N Betrieb

egen des anhaltenden
Wachstums bei Vari-
anten und Stiickzahlen

hat Miele seinen Logistikstandort
Giitersloh erneut weiter ausge-
baut. Nach der deutlichen Vergro-
Rerung des Warenverteilzentrums
(WV?Z) im Jahr 2015 hat nun das
komplett neu errichtete zentrale
Lager fiir Ersatzteile und Zubehor
(ZEL) in unmittelbarer Nihe zum
Werk den Regelbetrieb gestartet.
Alle Ersatzteilbestellungen der
Kunden im In- und Ausland laufen
ebenso in Giitersloh zusammen
wie auch die Absatzplanungen
der Miele Vertriebsgesellschaften.
Zahlreiche Techniker und Kunden
aus Deutschland sowie einigen eu-
ropiischen Nachbarlindern, wie
zum Beispiel den Niederlanden,
Belgien und Dinemark, werden
mittlerweile per Paketversand di-
rekt ab Giitersloh beliefert. Von
hier aus geht zudem der weltweite
Lagernachschub an die Vertriebs-
gesellschaften in 48 Lindern auf
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In diesem Bereich des ZEL werden alle Auftragspositionen fir einen
Kunden zusammengefihrt (,Konsolidierung*).

die Reise. Dabei werden Ersatz-
teile und Zubehér gemeinsam mit
Hausgeriten versendet.

Um eine schnelle Versorgung
von Hindlern, Endkunden und
Vertriebsgesellschaften mit Ersatz-
teilen und Zubehér sicherzustellen,
hatte Miele sein altes Ersatzteil-
lager auf dem Werkgelinde um an-
gemietete Auflenflichen erginzt.
Aber auch dieser Kompromiss war,
der Geschiftsentwicklung folgend,
an seine Grenzen gestofien. ,Ein
weiterer Grund fiir den Neubau ist,
dass das Sortiment und die Anzahl
der Produktvarianten in den letz-
ten Jahren stetig gewachsen sind”,
erklirt Dr. Stefan Schwinning,
Leiter des Zentralbereichs Distri-

butionslogistik International bei
Miele. Entsprechendes gelte fiir die
Zahl der Wartungs- und Service-
vertrige, insbesondere im Bereich
der gewerblichen Kunden. Dank
des neuen ZEL konnen jetzt bis
zu 8.000 Pakete pro Tag versendet
werden, was einer Steigerung um
80 Prozent entspricht.

Der Neubauumfassteine Fliche
von etwa 13.000 Quadratmetern;
eine zukiinftige Erweiterung um
circa 7.000 Quadratmeter ist mog-
lich.Im Bereich des Hochregallagers
ist das Gebiude, in dem aktuell
120 Beschiftigte ihren Arbeits-
platz haben, 27 Meter hoch. In
den Neubau hat Miele 30 Millio-
nen Euro investiert. (cs)



PORTRAT

WofUr steht der neue Technikchef?

Stefan Breit will Gltersloh
als Leitwerk fiir die
Wéschepflege-Sparte
weiter stérken.

eit Ende November ist Dr. Stefan Breit, 50,

Geschiftsfiihrer Technik der Miele Gruppe. Zu-

vor hatte Dr. Eduard Sailer fast zwei Jahrzehnte
lang fiir die Entwicklung und Produktion der Miele-
Geriite verantwortlich gezeichnet — und dann Breit als
seinen Nachfolger vorgeschlagen und eingearbeitet.
Wofiir steht der neue Mann nach seinen ersten 100
Tagen? Hier eine erste Bestandsaufnahme.

Die Wochen vor Eduard Sailers Abschied in den
Ruhestand bezeichnete Stefan Breit gelegentlich
als seine ,Transformationsphase“. Gemeint war das
Hineinfinden des Werkleiters in die Rolle eines Ge-
schiftsfihrers mit rund 10.000 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern in mehr als 20 Werken und technischen
Zentralabteilungen. ,Groflen Respekt” habe er vor
der Komplexitit der Aufgabe — und ebenso vor der
Managementleistung seines Vorgingers.

Dass Breit in neuer Funktion ebenso ziigig wie
souverin Fufd fassen wiirde, hatte allerdings niemand
bezweifelt. Dank seiner Erfahrung als langjihriger
Leiter der beiden gréfiten Miele-Werke in Bielefeld
und Giitersloh sei er mit der Entwicklung und Fer-
tigung der drei umsatzstirksten Produktgruppen
bestens vertraut, den Waschmaschinen, Geschirrspii-
lern und Staubsaugern. Entsprechendes gelte fiir die
Reinigungs- und Desinfektionsgerite fiir den Bereich
Miele Professional. So kiindigte Vorginger Sailer den
neuen Mann vor der Gitersloher Belegschaft an. ,Da-
bei habe ich ihn stets als unternehmerisch denkenden
Ingenieur erlebt, der die Miele-Werte mit Leidenschaft
vertritt”, so Sailer weiter. Begonnen hatte der promo-

vierte Maschinenbau-Ingenieur von der RWTH Aachen
seine Industriekarriere 1999 bei dem Elektronik- und
Mechatronikspezialisten Kostal in Liidenscheid.

Auf Breits inhaltlicher Agenda stehen die Potenziale
der Digitalisierung weit oben, etwa mit Blick auf Pro-
duktfeatures und Services rund um das Thema Smart
Home: ,Hier werden wir uns intern weiter verstirken,
aber zugleich intensiver mit kreativen Griindern zu-
sammenarbeiten.” Und in den Werken gelte es, die
intelligente Automatisierung und Vernetzung von
Prozessen und Systemen weiter zu forcieren, fiir noch
mehr Ergonomie, Kundenorientierung, Prizision und
Tempo, Stichwort Industrie 4.0. ,Auch solche Innova-
tionen leisten ihre nicht zu unterschitzenden Beitriige
zu nachhaltiger Stirkung der Wettbewerbsfihigkeit®,
so Breit weiter.

Die bislang grofite 6ffentliche Wirkung erzielte
der neue Technik-Chef allerdings mit der Nachricht,
dass Miele in Polen ein zweites Waschmaschinenwerk
errichten werde. Das Projekt eines weiteren internatio-
nalen Standbeins fiir die Wischepflege hatte er bereits
als Werkleiter in Giitersloh mitangesto8en, und zwar im
engen Schulterschluss mit seinem damaligen Vorgesetz-
ten Eduard Sailer. ,Bei den Waschmaschinen entwickeln
sich unsere Stiickzahlen so positiv, dass zusitzliche Kapa-
zititen unverzichtbar sind*, sagt der verheiratete Vater
zweier Kinder, der das ,Gestalten von Wachstum* zu sei-
nen Stirken zihlt. Zugleich werde er alles daransetzen,
auch das Giitersloher Waschmaschinenwerk weiter zu
stirken — als grofden Produktionsstandort und als Leitwerk
der gesamten Wischepflege-Sparte. (cp)

Miele Das Magazin // 45



NACHHALTIGKEIT

In einem eigenen
Kapitel stellt der
Nachhaltigkeitsbericht
die Themen rund um
Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter dar,

zum Beispiel altersge-
rechtes Arbeiten und
Work-Life-Balance.

Fahrplan fur Nachhaltigkeit bis 2025

Thorben Albrecht, Staatssekretér
im Bundesministerium flr Arbeit
und Soziales (rechts), begliick-
wiinschte Ursula Wilms (Nach-
haltigkeitskommunikation) und
Sebastian Wegener (Nachhaltig-
keitsmanagement) zum zweiten
Platz far Miele im Ranking der
Nachhaltigkeitsberichte.

achhaltiges Wirtschaften, Umwelt-
N schutz und Mitarbeiterférderung:

Seit 15 Jahren dokumentiert Miele
in seinem Nachhaltigkeitsbericht Anstren-
gungen, Erreichtes und neue Ziele. In den
nichsten Wochen erscheint der nunmehr
achte Bericht.

Bestirkt unter anderem durch den
Erhalt des Deutschen Nachhaltigkeits-
preises 2014 und die Platzierung auf dem
2. Rang des IOW-Rankings deutscher
Nachhaltigkeitsberichte 2015, gewann die
Umsetzung der Nachhaltigkeitsstrategie
im Unternehmen neue Dynamik. 2011/12
war die Strategie entwickelt und 2015/16
einem Review unterzogen worden: Ist die
Miele-Nachhaltigkeitsstrategie zukunfts-
fihig? Und welche Ziele sollen Miele lei-
ten, um die Vision umzusetzen, das nach-
haltigste Unternehmen der Branche zu sein
und auch so wahrgenommen zu werden?
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Um Antworten auf diese Fragen zu finden,
fithrte Miele unter anderem eine umfassen-
de Trendanalyse durch. Zu den Ergebnissen
zihlt beispielsweise die Erkenntnis, dass
langlebige, effiziente Produkte weiterhin
eine hohe Bedeutung haben werden. Das
gilt auch fiir neue Technologien. Hier wird
beispielsweise die Digitalisierung deut-
liche Auswirkungen auf Fertigungsprozesse
in den Werken wie auch auf die Haus-
gerite selbst haben. Aber auch das Voran-
treiben von Umwelt- und Sozialstandards in
Produktion und Lieferkette spielt eine gro-
e Rolle. 15 mit Mafinahmen und Kenn-
zahlen hinterlegte Ziele hat Miele konkre-
tisiert, die das Unternehmen bis 2025 noch
nachhaltiger machen sollen.

In vielen dieser Bereiche hat Miele
Erfolge vorzuweisen, die der Nachhaltig-
keitsbericht 2017 dokumentiert. So wur-
den in der Produktion Energieverbrauch

und CO,-Ausstofs gesenkt, auch der Ener-
gieverbrauch der Miele-Gerite konnte
weiter verringert werden. Innovationen wie
PowerWash 2.0 und der EcoFlex-Geschirr-
spiiler mit Wirmetauscher tragen dazu bei.
An den Standorten zahlten Mafinahmen
wie der Ausbau des Blockheizkraftwerks
in Biinde auf den Klimaschutz ein. Eine
noch bessere Work-Life-Balance der Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter wird bei-
spielsweise durch den Bau einer Kinder-
tagesstitte in Nachbarschaft des Stamm-
werks in Giitersloh oder die Einrichtung
von Fitnessraumen unterstiitzt.

Der Nachhaltigkeitsbericht 2017 bein-
haltet einen umfangreichen Datenteil und
ist insgesamt 250 Seiten stark. Er erscheint
in deutscher und englischer Sprache aus-
schlieBlich als PDF zum Download im neu
gestalteten Bereich ,Nachhaltigkeit“ auf
www.miele.com. (urs)



Nummer 1 im Leistungsspiegel

Miele ist einmal mehr Sieger im Leis-
tungsspiegel fiir Einbaugerite, der jihr-
lich vom Branchendienst markt intern
verliehen wird. Chefredakteur Georg
Clemens iiberreichte die Auszeich-
nung anlisslich der LivingKitchen
auf dem Miele-Messestand. In sieben
von elf Einzelwertungen vergaben die
Kiichenhindler Bestnoten fiir Miele
und dass, obwohl 2016 ein ereignis-
reiches Jahr fiir die Ostwestfalen war.

Zu den besonderen Herausforderun-
gen zihlte die Neuorganisation des
Innendienstes, die Aktualisierung des
Selektiven Vertriebskonzeptes und
die Vermarktung von Geriten {iber
miele.de. Die eigene Berichterstattung
schlief3t markt intern mit der Bemer-
kung, dass das Vertrauen des Fachhan-
dels ,in die Marke, die Produkte und
die handelnden Personen nach wie vor
recht ausgeprigt ist"

Freuen sich aber die ,,mi“-Auszeichnung: Frank Jittner, Reinhard Zinkann,
Axel Kniehl und Bernhard Hérsch zusammen mit Georg Clemens (v.l.)

Parlamentarisches Kochen in der Gallery

Das Weihnachtsessen liegt tagelang schwer
im Magen und nach dem Schlemmen
droht das schlechte Gewissen? Um dem
vorzubeugen, lud diabetesDE — Deutsche
Diabetes-Hilfe im vergangenen Dezember
Bundestagsabgeordnete und deren Mitar-
beiter zum Parlamentarischen Kochen in die
Miele Gallery Berlin ein. Dr. Nicola Haller,
stellvertretende Vorsitzende von diabetes-
DE, begriifite die Giste. Unter Anleitung
des Berliner Sternekochs Kolja Kleeberg
bereiteten sie gemeinsam ein weihnacht-
liches Menii zu, das aus Wildkriutersalat,
geschmorter Entenkeule mit Apfel-Rot-
kohl, Kartoffelkléf3en und Schmorgemiise

Miele Das Magazin 2017 Redaktion:

Claudia Mai (mai), Reinhild Portmann (rp),

Sternekoch
Kolja Kleeberg
gab Tipps
beim
Parlamen-
tarischen
Kochen.

sowie einer Birnen-Tarte Tatin bestand. Mit
kleinen Anpassungen des Rezeptes wurde
das klassische Weihnachtsgericht zu einem
leichteren und gesunden Meni, das die Teil-
nehmer in gemiitlicher Runde verzehrten.

Auf iF folgt
red dot

Fiir herausragendes Design hat Miele
in 2017 bereits einige iF design awards
abgerdumt (Bericht S. 7). Kurz vor
Redaktionsschluss kam die Meldung,
dass weitere Produkte mit dem red
dot product design award primiert
worden sind. Dazu zihlen der beu-
tellose Staubsauger Blizzard CX 1,
die Kiihlgeriteserie K 20.000, das
Kiihl-/Gefriergeritemodell KFN 29283
D bb (Blackboard Edition), zudem
die Gewerbe-Waschmaschinenserie
PW 413/418/811/814/818 sowie das
Induktionskochfeld mit integriertem
Wrasenabzug TwolnOne. Das Two-
InOne und die Professional-Wasch-
maschinen hatten zuvor schon die
iF-Auszeichnung bekommen - viel
mehr geht nicht.

Ausgezeichnetes
mobiles Lernen

Fiir die Qualitit der Onlineseminare ist
die Miele Erfolgsakademie mehrfach
ausgezeichnet worden. Gleich zwei
Awards der Integrated TV & Video
Association (ITVA) gingen an Miele: der
ITVA-Award in Silber in der Kategorie
JInteraktive Anwendungen/Internet”
zur Geritegeneration 6000, und in
Gold in der Kategorie ,P.O.S.“ mit der
Animation zum Miele-Weinschrank.
Zum dritten Mal in Folge zeichnete
auch die Redaktion der Fachzeitschrift
,eLearning-Journal“ das Unternehmen
aus. Seit dem Start in 2013 haben mehr
als 157.000 Anwender das Portal genutzt,
Tendenz steigend. Mehr dazu unter
www.miele-erfolgsakademie.de
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