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Qualitat und Backzeiten
gezielt steuern

Die Temperaturfithrung sowie die Luftfeuchtigkeit sind fiir die Gérung
und Lagerung von Teigen von entscheidender Bedeutung fiir Qualitat
und Effizienz. Die richtige Kithlung und Befeuchtung sichert die
Herstellung von Backwaren in hoher Giite und mit ausgezeichnetem,
gleichbleibendem Geschmack. Backzeiten sowie die Verfiigbarkeit
im Verkauf lassen sich optimal planen.

Backzeitpunkt bedarfsgerecht steuern

Einmal in Gang gesetzt, verlauft der Garprozess bei ungeregelter
warmer Fihrung relativ schnell. In der modernen Backwarenherstellung
ist es jedoch wichtig, die Gare bedarfsgerecht zu steuern. Mit exakter
Temperierung und Kihlung oder Frosten ldsst sich die Teigentwicklung
verzogern oder unterbrechen und auf einen gewiinschten Back- oder
Verkaufszeitpunkt hinfihren.

Gleichmafige Garung fir optimale Textur

Eine gleichmaRig gefiihrte Teigtemperatur und die richtige, kontrollierte
Luftfeuchtigkeit sorgen fur eine qute Volumenentwicklung, gleichméaRige

w. - d w P Blaschenbildung und feuchte Oberflache, die Voraussetzung fir eine
I r SI n saftige Krume sowie eine zarte Krustenbildung.

Wir sind ein Unternehmen der WP BAKERYGROUP. Seit 140 Jahren entwickeln wir technische

Losungen fir Backereibetriebe jeder GréRenordnung. Wir konzipieren, produzieren, EﬂtWiCklUﬂg intensiver Aromen

installieren und betreuen Backofen, Maschinen und Anlagen fiir handwerkliche Backerei-

betriebe ebenso wie fir industriell ausgelegte Produktionen weltweit. Unser Etagenback- Die Temperatur beeinflusst die Fermentation im Teig und die Entwicklung
ofen MATADOR® ist Legende. Wir sind Weltmarktfihrer und die Experten fir jede Art von der Aromen. Bei einer langeren, kiihleren Teigfihrung entwickeln sich
Backafen, Beschickungssystemen, Teigverarbeitungsanlagen und Vakuum-Konditionierung. komplexere Aromen und die Saurebildung ist milder. Durch die gezielte
Damit decken wir die gesamte Prozesskette fir die Herstellung von Backwaren ab - vom Temperaturfiihrung lasst sich das Geschmacksergebnis beeinflussen und
Kneten, Teilen und Wirken, Aufbereiten, Garen und Garverzogern tGber das Backen in Etagen-, eine gleichbleibende Geschmacksbildung bei jedem Backvorgang absichern.

Stikken- oder Durchlauféfen und deren Beschickung, Fettbacken und Vakuumkonditionieren.

Sprechen Sie uns an - wir finden gemeinsam
die perfekte Losung fiir Ihren Erfolg.




Kiihl- und Gartechnik
fur kleine und grof3e
Backereibetriebe

/

WP bietet eine breite Palette an
Temperierungslosungen an, die
eine optimale und bedarfsgerechte
Teigfiihrung, Produktionsplanung,
Qualitatssicherung und Logistik fiir
Backereibetriebe sicherstellt. Wir
entwickeln und planen gemeinsam
mit dem Kunden Kalte- und
Klimalosungen, die genau auf den
Bedarf groBer, mittlerer und kleiner
Backereibetriebe abgestimmt sind.
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Anlagen im Uberblick Die Vorteile im Uberblick

Reproduzierbare Qualitat

m m Tiefkithllagern Gleichbleibende Ergebnisse bei Qualitat und Geschmack durch gezielte Temperaturfihrung

und Luftfeuchte.
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Bedarfsgerechte Planung

Backzeitpunkt durch Kihlung, Garverzogerung oder -unterbrechung genau bestimmen und

auf Ofenkapazitaten abstimmen. Sortenvielfalt und Produktionsspitzen besser beherrschen.

Lagerung ohn litatsverl

TL/TLK Teiglagerfroster age..l.l “90 SR a? S : "
Qualitat ber alle Produktionsstufen bis zum Verkauf absichern.
Bessere Personalplanung

NK Normalkiihlung
SF Schockfroster Vorhandene Mitarbeiter effizienter einsetzen, dem Personalmangel entgegenwirken und
Arbeitszeitregelungen einfacher planen.
SK Sahne/Klimaraum




WP GVA AROMAT

Garvollautomat

Vielfaltige, vollautomatisch voreinstellbare und programmierbare Betriebsphasen sichern
die Qualitat und vereinfachen die Produktionsplanung fiir praktisch alle Brotsorten,
Kleingeback sowie Hefe-, Plunder- oder Laugengebacke. Sie eignen sich auch als Kihl-,
Tiefkihl- oder Garraum, als Garunterbrecher oder als Tiefkihlraum im Dauerbetrieb.

Temperaturbereich: 20 / +40 °C
Luftfeuchtigkeit: 65-99 %
StandardgroBen: 2 bis 18 Stikkenwagen

WP GV AROMAT

Garverzogerung

Die Anlagen sind fir die Langzeitfihrung von Teigen sowie fir das Auftauen griiner oder
gegarter Teiglinge durch eine spezielle Auftauschaltung konzipiert. Im Deckenbereich ist
ein Luftfihrungssystem vorgesehen, das durch grolBe Verdampferflachen fir eine gute
Kihlleistung garantiert. Hohe Luftfeuchtigkeit verhindert das Austrocknen der Teiglinge.

Temperaturbereich: -5/ +20 °C
Luftfeuchtigkeit: 70 - 85 %
StandardgrofBRen: 2 bis 18 Stikkenwagen

WP TLK / TL

Teiglagerkonservierung / Tiefkiihllager

Frische Teiglinge und Backwaren lassen sich konservieren oder langzeitlagern. In groReren
Serien vorproduzierte Teiglinge kdnnen je nach Produktionszustand bei Temperaturen vom
0 bis -20 °C ohne Gewichts- und Aromaverluste gelagert und bei Bedarf weiterverarbeitet
werden.

Temperaturbereich: 20 /0 °C
Luftfeuchtigkeit: -
StandardgroBen: 2 bis 18 Stikkenwagen

WP NK

Normalkihlanlagen

Hier konnen Rohprodukte und verpackte, vorgekihlte Waren gelagert werden,
die keine Luftfihrung bendtigen.

Temperaturbereich: 0/ +20°C
Luftfeuchtigkeit: 65 -80 %
Anlagengrof3en: individuell, auf Anfrage

WP GR

Garraum

Teiglinge konnen nach der Aufarbeitung gezielt bei genau
definierten Temperaturen garen. Bei hohen AuRentemperaturen
ist auch (optional) Kiihlung mdglich.

Temperaturbereich: bis +40 °C

Luftfeuchtigkeit: 70 -85 %

StandardgrofBRen: 1 bis 18 Stikkenwagen
SondergroBen auf Anfrage



WP SF

Schockfrosten

Frische oder vollgarige Teiglinge, halb- oder fertiggebackene Produkte konnen je
nach Anforderung bei Temperaturen zwischen -20 und -40 °C eingefroren werden.

Temperaturbereich: -40 / 20 °C
Luftfeuchtigkeit: -
Anlagengrofen: individuell, auf Anfrage

WP SK

Sahneklima-Anlagen

Um ein Austrocknen der Produkte vor allem
bei Konditorwaren zu verhindern, erzeugen
diese Anlagen eine hohe Luftfeuchtigkeit.

Temperaturbereich: 0/ +20°C

Luftfeuchtigkeit: .92 %

Anlagengréi3en: individuell,
auf Anfrage

WP KALTETECHNIK

LZELLENAUSSTATTUNG BESCHWADUNGSANLAGE
- Zellenelemente aus FCKW- - Leistungsstarke
freiem Polyurethan-Hartschaum Beschwadungsanlage fir
- Bodenplatte Edelstahl, im satten Nassdampf
GVA als Wanne, optional mit - Optional auch Mikrobefeuchtung
Unterliftung oder Heizung (Ultraschall)
- Rutschhemmbklasse R12
- Turen mit Magnetverschluss, VERDICHTERAUSFUHRUNGEN
Stockrahmenheizung, - Vollhermetisch
beidseitig Edelstahl - Halbhermethisch
- Optional im Wetterschutzgehduse
LUFTFUHRUNG - Getrennte Aufstellung von Verdichter und Verflissiger
- Uber Decke, iber Decke
und seitliche Druckwande VERDAMPFER
oder naturliche Luftzirkulation, - Flachverdampfer fir niedrige Raumhohen
je nach Produkt oder - Blockverdampfer fir normale Raumhdhen
Anwendungsfall - Blockverdampfer fiir Schockverdampfer
- Perfekte GleichmaRigkeit
- Kein Verhauten oder STEUERUNG
Austrocknen der Teiglinge - Mit 7" Touchscreen
- Drehzahlgeregelter Verdampfer - Bis zu 99 Programme

- 5 feste Phasen oder bis zu 10 variable Phasen
ETHERNET fir Internetanbindung und LAN-Fernwartung



lhr Bedarf
Unsere Klimatechnik

Die Anforderungen an die Teigfiihrung, Lagerung und Produktionsplanung sind in jedem Unter-
nehmen hachst individuell. Deshalb benétigen insbesondere groBBere Betriebe Kombinationen

aus unterschiedlichen Komponenten zum Kihlen, Lagern, Garen und Konditionieren. WP bietet
umfassende Services, um gemeinsam mit den Kunden malgeschneiderte Systeme zu planen,

zu implementieren und zu warten, die den Bedarf perfekt abdecken. Sprechen Sie mit uns, wir
beraten Sie und entwickeln die Losung, die Sie noch erfolgreicher macht.

- Individuelle Zusammenstellung verschiedener Anlagen, genau auf den Bedarf und
die Produktions- und Logistikprozesse abgestimmt.

- MaBgeschneiderte Anfertigungen: Individuell geplante Abmessungen, Oberflachen,

Dammungen, Luftbefeuchtungsanlagen und mehr.

Unsere Services

Beratung
Im Beratungsgesprach ermitteln wir Ihren Bedarf und lhre Anforderungen.

Planung
Sie erhalten eine ausgearbeitete Planung und ein Kostenangebot und kénnen iberprifen,
ob dies Ihren Anforderungen gerecht wird.

Aufmafd
Auf Wunsch kommen wir zu Ihnen und vermessen die Raumlichkeiten, damit alles passt.

Installation
Wir installieren die Anlagen in IThrem Unternehmen und nehmen sie in Betrieb.

After Sales ZUKUNFTSSICHERE KALTEMITTEL

Mit zuverlassiger und langfristiger Ersatzteilversorqung sorgen wir dafiir, dass lhre Anlagen WP verwendet nur Kaltemittel, die den Vorgaben aus der aktuellen Fassung der F-Gase-Ver-
stets betriebsbereit bleiben. ordnung entsprechen. Wenn Sie eine besonders klimafreundliche und zukunftssichere Kalte-
technik wiinschen, kénnen Sie auch die klimaneutralen Kaltemittel CO, oder Propan einsetzen!
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