











Der WP PELLADOR: Holzofenbrot in
bester Qualitat, effizient hergestellt

Die PELLADOR Ofen werden mit Pellets statt mit
Scheitholz betrieben. Sie machen den Backvor-
gang so, wie Backereien sich heute eine effiziente
Produktion wiinschen: schnell, berechenbar,
energiesparend und nachhaltig - dazu mit einem
Plus an Qualitat traditionell hergestellter Produkte,
die anspruchsvolle Verbraucher begeistern.

PELLADOR




WP PELLADOR

Effizientes Backen mit nachhaltiger Energie

Mit dem PELLADOR hat WP eine Holzbackofenserie entwickelt, welche die Vorteile
des Holzbackofens mit den Anforderungen an die durchgangige Produktion moderner
Backereibetriebe zusammengefiihrt hat. Die Technologie basiert auf zwei Pellet-
brennern je Herd. Die im Brennerraum entstehenden Gase werden direkt in die Back-
kammer geleitet, verbrennen dort mit offener Flamme und heizen die Steinwénde
der Backkammer auf. Die Zeit zwischen den Backvorgdangen kann wesentlich verkiirzt
werden, wodurch eine hohe Produktivitdt gewdhrleistet ist.

PRAZISE STEUERUNG DER BACKTEMPERATUR

Beim herkdmmlichen Holzbackofen l3sst sich die Temperatur im Ofen nur bedingt steuern.
Die Qualitat von Brennholz ist nicht immer gleichbleibend, zudem kann der Abbrand nicht
gestoppt werden. Im PELLADOR ist eine wesentlich gezieltere Temperatursteuerung maglich.
Pellets haben eine gleichbleibend gute Qualitat. Die gewiinschte Backkammertemperatur
Iasst sich aus Erfahrungswerten und dem Regelverhalten der Backkammer errechnen.

Der Brennvorgang kann durch Beenden der Pelletzufuhr unterbrochen werden, es kommt
nur zu einem kurzen Nachbrand. Dadurch entstehen Backergebnisse in kontrollierbarer,
gleichbleibend hoher Qualitat.

WENIGER PLATZBEDARF, MEHR PRODUKTIVITAT

Im Unterschied zum klassischen Holzbackofen kénnen beim Pellador 2 bis 3 Herdkammern
Ubereinander angeordnet werden. Zusatzlich ist es maglich, zwei Pellador mit jeweils 3 Herden
zu einem Turm-Pellador mit 6 Herden zu vereinen. Mit einer Beschickungsanlage kdnnen

die Backkammern beschickt und entladen werden. So erhalt man auf kleiner Grundflache
eine hohe Produktionskapazitat.
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PELLADOR mit je 2 Pelletbrennern pro Herd




Die PELLADOR Ofentypen im Uberblick

Weitere Varianten auf Anfrage, 5- und 6-herdige Varianten nur mit Beschickungsgeréat

- 3/12.16 2/18.20° 3/18.20 3/18.24° 6/18.24

Herdanzahl Stick

Herdbreite mm 1.200 1.800 1.800 1.800 1.800
Herdtiefe mm 1.600 2.000 2.000 2.400 2.400
Backflache m? 5,8 7,2 10,8 12,96 25,9
Heizleistung kW 150 165 250 300 600
elek. Anschluss kVA 6,4 8,4 12,6 12,6 21
Lange' mm 2.295 2.695 2.695 3.095 3.095
Breite mm 2.270 2.770 2.770 2.770 2.860
Hohe? mm 3.580 3.060 3.580 3.580 5.510
Gewicht kg 6.600 10.000 12.000 13.500 30.000
" ohne Arbeitsbereich hinter Ofen 2 incl. Schwadenschieber und Pelletbehélter 3 Auf Anfrage

Echtholzflamme
direkt im Backraum

Die Vorteile im Uberblick

Direkt befeuerter Holzbackofen zur Produktion
von Holzofengeback

Darf nach BMEL Holzofenbrot / Holzofenbrétchen
benannt werden

Pro Herd 2 Pelletbrenner

2 direkte Flammen brennen in die Backkammer

Einhaltung aller geltenden Emissionsrichtwerte

Einsatz von Siemens-Touchsteuerung

Umweltfreundliche Zukunft
Nachhaltig und CO,-neutral durch Einsatz
naturbelassener, nachwachsender Rohstoffe.
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