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MATADOR®
~ BACKEN OHNE KOMPROMISSE




Wir sind WP,

Wir sind WP Bakery Technologies. Seit mehr als 140 Jahren entwickeln wir technische Losun-
gen fur Backer. Wir bauen, installieren und betreuen Backafen sowie Maschinen und Anlagen
fur Backereien; fur handwerkliche Betriebe und fir industrielle Produktionen. Weltweit. Unser
Etagenbackofen MATADOR® ist Legende. Innerhalb der WPBAKERYGROUP sind wir die Exper-
ten fir jede Art von Backofen und deren Beschickungssysteme, fir Teigverarbeitungsanlagen
und fir Vakuum-Kihlsysteme.
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Wir sind ein Unternehmen der WP BAKERYGROUP. Damit bieten wir Backereien die gesamte
Prozesskette der Backereitechnik: fir das Handwerk und fir die Industrie, fur Frischback- und
fur Dauerbackwaren. Wir sind die Einzigen in der Branche, die das so kénnen. Damit sind wir
Weltmarktfihrer. Wir produzieren alles, was der Markt braucht. Unsere Maschinenausstat-
tungen beinhalten die Teigaufbereitung, das Teigteilen und Wirken, das Backen in Etagen-,
Stikken- oder Durchlaufofen, deren automatisierte Beschickung, das Garen und Frittieren und
das Vakuum-Kuhlen.



WP Bakery Technologies

Wir arbeiten fir Backer und das schon lange. Wir sind erfolgreich mit dem, was wir
tun. Weil unsere Kunden - Backer in aller Welt - mit unseren Produkten erfolgreich
sind. Immer sind wir auf der Suche nach der besseren Losung, der besseren Technolo-
gie, dem besseren Produkt. Wir folgen den Markten und ihren Anforderungen.

Also sind wir immer im Aufbruch, gemeinsam mit unseren Kunden.

Wir sind innovativ und haben die Zukunft stets im Blick - FutureWork ist unsere
Leidenschaft. Seit mehr als 140 Jahren haben wir immer wieder neue und zu ihrer
Zeit innovative Backtechnologien entwickelt und weiterentwickelt - fur Etagendfen,
Stikkenofen, Holzbackoéfen, Durchlaufofen, Ladenbackofen. Unsere Markenbackofen
MATADOR®, ROTOTHERM®, UNITHERM®, PELLADOR® und MEGADOR® sind weltweit
im Einsatz - Tag fur Tag.

Wir kimmern uns intensiv darum, dass die Produktionen bei unseren Kunden laufen
und nennen es ProductionCare.

>>> mehr erfahren? www.wp-l.de




HOCHSTE ANSPRUCHE

WARUM SIE ALS BACKER SO
UNGEMEIN WICHTIG SIND.

Anbauflachen. Getreide. Brot. Unabhangig davon, in
welchem Teil der Erde die Menschen leben - seit Urzei-
ten nutzen sie die Natur und erzeugen dank ihrer Hilfe
das gleiche Grundnahrungsmittel. Mit unterschied-
lichsten Ergebnissen.

Zugegeben: Der Mensch lebt nicht vom Brot allein.
Doch ohne Brot ist unsere Erndhrung kaum vorstellbar.
Dabei fiihrt heute nicht nur das kreative Kombinieren
von Tradition und Innovationen zu neuen, populdren
Backerzeugnissen. Zeitgleich sorgt die stetig fortschrei-
tende Globalisierung fiir einen spannenden, grenzen-
losen Austausch aller Erfolgsrezepte.

VERTRAUEN UND VERLASSLICHKEIT

Fir die Verbraucher ist die aktuelle Entwicklung sehr
erfreulich. Sie genieen Qualitat, Vielfalt und Frische.
Mehr als je zuvor. Dabei entscheidet an der Ver-
kaufstheke kaum noch der pure Hunger, sondern viel
mehr der spontane Genuss tUber den Produkterfolg.

Sie als Backer tragen zu dieser Entwicklung maB3geb-
lich bei. Denn Sie geniellen Vertrauen und bieten Ver-
Iasslichkeit. Sowohl durch das Bewahren Ihrer eigenen
Rezepte als auch durch Ihre Aufgeschlossenheit gegen-
Uber neuen Produkten. Bei beidem ist es unverzicht-
bar, taglich HOCHSTE ANSPRUCHE zu erfiillen.







PERFEKTE TECHNIK

WIE SIE DIE IDEALEN
VORAUSSETZUNGEN SCHAFFEN.

Was nutzen die leckersten Rezepte und besten Zutaten, wenn sie nicht Tag fir Tag in identischer
Qualitat zu backen sind? Zufriedene Kunden und wirtschaftlicher Erfolg setzen zwei Dinge vor-
aus: lhre berufliche Qualifikation und dazu die bestmogliche Ausstattung.

In diesem Bewusstsein verstehen wir uns als kompetenter Partner. Fir die klassischen
Backereien ebenso wie fir die im Laufe der Zeit gewachsenen Filialisten. Unabhdngig von der
BetriebsgroRe bieten wir Kunden unser Hochstmal3 an personlicher Beratung, praziser Planung,
zukunftsweisender Technik und nachhaltiger Betreuung.




WISSEN UND WEITSICHTIGKEIT

Wir haben das Know-how, Backereien jeden Zuschnitts exakt so auszustatten, dass sie effizient
und wirtschaftlich arbeiten kénnen. Wie ertragreich sie letztlich sind, das bestimmt jeder Backer
durch seine personlichen Starken selbst. Sehr wichtig ist dabei:

Die WP BAKERYGROUP ist weltweit der einzige Komplettanbieter! Konzipiert, produziert und
installiert werden nicht nur die Backdfen, sondern ebenso die gesamte darauf abgestimmte
Peripherie! Das Made in Germany macht dabei jeden MATADOR® zu einem technisch
ausgereiften und qualitativ herausragenden Produkt.

Kurzum: Wir liefern den Backern seit Giber einhundert Jahren die Basis. Viele Tausende von ihnen
in aller Welt bauen ihr Geschaft darauf auf. Der Etagenofen MATADOR® steht dabei seit sechs
Jahrzehnten als Synonym fiir PERFEKTE TECHNIK.







WAHRES MULTITALENT

WOMIT SIE JAHRZENTELANG PERFEKT
AUSGERUSTET SIND.

MATADOR®. Fir uns als Hersteller ist es selbstverstandlich der
Produktname. Doch es ist dariber hinaus auch ein Qualitatsbegriff.
Backer in aller Welt sehen dies ebenso. Sie nennen MATADOR®
und QUALITAT in einem Atemzug. Dafiir gibt es sehr (iberzeugende
Argumente.

m Klassischer Etagenbackofen in Edelstahl-Bauweise.
m Perfekt zugdngliche Backflachen - von 8 bis 43 m*

m Einzigartiges Heizsystem ZYKLOTHERM® fir optimalen
Warmetransfer.

m Hervorragende, vorbildhafte Temperaturbeweglichkeit.
m Ausgezeichnete Schwadenfiihrung mit sattem Dampf.
m Hochwertige Spezial-Stein-Backplatten serienmafig.

m Hochwirksame, 30 cm starke Hightech-Isolierung.

m Ergonomische Steuerung Gber extra-grofRes Display.

m Direkte und auch zeitversetzte Integration von halb- oder
vollautomatischen Beschickungssystemen.

KOMPETENZ UND KONSEQUENZ

Jeder MATADOR® erfillt diesen klar definierten Anspruch. Extrem
gleichmaRige, jederzeit wiederholbare Backergebnisse - und das
selbstverstandlich Gber mehrere Jahrzehnte hinweg! In der Sum-
me samtlicher Argumente besteht kein Zweifel daran, was dieser
Etagenbackofen ist - ein WAHRES MULTITALENT.




BESONDERE DETAILS

WAS SIE SO NUR BEI DIESER EINZIGARTIGEN
BAUREIHE FINDEN.

Die WP BAKERYGROUP ist Komplettanbieter, liefert Ihnen also auch die gesamte Peripherie
rund um den Etagenbackofen. Ein starkes Argument. Doch welche konkreten Produktvorteile
machen den MATADOR® dariber hinaus zur allerersten Wahl und tragen zum bis zu 30% gerin-
geren Energiebedarf gegentiber vergleichbaren Ofen bei?

SYSTEMATIK UND SICHERHEIT

Das bewahrte Heizsystem ZYKLOTHERM®, die speziellen Stein-Backplatten und die interelli-
gente WP NAVIGO 3 Steuerung des MATADOR® spielen eine bedeutende Rolle fiir geringen
Energiebedarf und hochste Backqualitat.




TOP-SCHWADENFUHRUNG MIT
IDEALEM DAMPF!

Backen Schuss auf Schuss? Beim MATADOR® selbstverstandlich.
Die innovative Rohrschwadenanlage mit Schwadenverteilsystem,
Uberdruckanlage und beidseitigen Entlastungsklappen sorgt fiir
satten Dampf bei gleichmaBiger Verteilung.

Konkret: In weniger als einer Minute kann das Volumen der Back-
kammer bis zu drei mal mit sattem NaBdampf gefillt werden.
Beste Voraussetzungen fir tollen Glanz, saftige Krume und knusp-
rige Kruste.

Top-Temperaturkonstanz dank WP ENERGIE BLOCK! Reduktion
der Oberflachenverluste! Hier liegt ein fundamentaler Schlis-
sel fur wirtschaftliches Backen. Die hochwirksame dreiseitige
Isolierung tragt maBgeblich dazu bei. Durch ihre 30 cm starke
Hightech-Thermoschicht sorgt sie fiir einen rund 11% geringeren
Oberflachenverlust.

Beste Isolierung dank dreiseitiger
30-cm-High-Tech-Thermoschicht




MATADOR STONE

DER STEIN - AUSKLEIDUNG RUNDUM FUR PERFEKTE
BACKQUALITAT!

Das Funktionsprinzip des MATADOR® macht es moglich, mit Hilfe von Strahlungshitze und fallen-
der Backkurve vergleichbar einem Holzofen zu backen. Durch die vergleichsweise leicht erhdhte
Anbacktemperatur reicht die Strahlungshitze fir den gesamten Backprozess. Die Produkte bilden
dabei ein groBeres Volumen aus - bei zart splittriger Kruste und erhéhtem Frischhaltevermdogen.

GEZIELTE OPTIMIERUNG
WODURCH SIE DIREKT DIE
BACKQUALITAT STEIGERN.

Niedrige Energiekosten sind ein sehr wichtiger Fak-
tor, um wirtschaftlich erfolgreich arbeiten zu kon-
nen. Allerdings: Das groBte Augenmerk liegt ein-
deutig auf der zu erzielenden Backqualitat.

Es ist die Kombination aus traditionellem Backen
und innovativen Techniken, die lhnen als Backer
Brot von aullerordentlicher Gite und vorzigli-
chem Geschmack sichert. Aus dieser Erkenntnis
heraus haben wir das 3S-Konzept entwickelt:
Stein + System + Steuerung.

DAS SYSTEM - BESTE BACKERZEUGNISSE DURCH
LYKLOTHERM®!

ZYKLOTHERM® ist das Heizsystem des MATADOR®. Wir
nutzen es seit Anbeginn und haben es stetig optimiert.

Sein energiesparendes Prinzip:

Die Heizgase treten vorne, im sensibelsten Bereich des
Ofens ein. Von dort werden sie auf kiirzestem Weg durch
die Heizkandle gefiihrt und heizen so die jeweils dariiber
und darunter liegende Backkammer auf. Das Ergebnis die-
ser Warmeubertragung: gleichmaRiger Backprozess, per-
fekte Braunung, rosche Kruste und volle Aromaentwick-
lung - natirlich auch beim Schuss-auf-Schuss-Backen.




DIE STEUERUNG - DENKZENTRALE MIT KLARER KOSTENSPARFUNKTION!

Mit Hilfe neuester Steuerungstechnologie kann das traditionelle Backen im MATADOR® kontinu-
ierlich perfektioniert werden. Dies bedeutet in der Praxis:

Unsere WP NAVIGO 3 Steuerung bietet in der aktuellen MATADOR®-Generation optimale Voraus-
setzungen fir unvergleichliche Backergebnisse. Dies insbesondere in Kombination mit der zuvor
beschriebenen ZYKLOTHERM®-Technik sowie der hochwirksamen Rundum-Steinauskleidung.







STARKE ALTERNATIVEN

WOFUR SIE SICH MIT SEHR GUTEM
GEFUHL ENTSCHEIDEN.

Der MATADOR® ist ein klassischer Etagenbackofen, der mit Back-
flachen von 8 bis 43 m2 ausgestattet werden kann. Er wird in den
Ausfihrungen MD und MDV gebaut. Beide Versionen besitzen
Spezial-Stein-Backplatten und iberzeugen durch ein besonders
gleichmaBiges und jederzeit reproduzierbares Backergebnis.

MATADOR® STORE MDS -
DIE INSTORE-VERSION

m Backflachen von 0,24 bis 4,8 m2.

m Elektrischer Betrieb.

MATADOR® MD - DIE BASIS-VERSION

m Backflachen von 8 bis 19 m2.

m Betrieb wahlweise mit Ol, Gas oder elektrischer Heizpatrone.

MATADOR® MDV - DIE MAXI-VERSION

m Backfldchen von 8 bis 43 m2.
m Betrieb wahlweise mit Ol, Gas oder elekrische Heizpatrone.

m Optimal geeignet fur die Ausriistung mit halb- und
vollautomatischen Automatisierungssystemen.

MATADOR® MDE - DIE E-VERSION

m Backflachen von 3,8 bis 17 m2.

m Elektrischer Betrieb.

FUNKTIONALITAT UND FLEXIBILITAT

Neben den zuvor beschriebenen generellen Leistungs-
merkmalen punktet der MDV aullerdem durch die perfekte
Zuganglichkeit des Brenner von der Rickseite . Somit kann
eine Wartung selbst bei laufendem Backbetrieb erfolgen.




WP NAVIGO 3

EINFACHE BEDIENUNG WODURCH SIE TAGLICH PROFITIEREN.

Mit der innovativen Steuerung WP NAVIGO 3 haben Sie alle Funktionen kompakt im Griff. Sie
bietet das Maximum an Ergonomie, Arbeitserleichtung und wirtschaftlichem Betrieb.

m Konzentration auf nur ein Bedienfeld. Einfache, logische Programmierung.
Besonders groBer Bildschirm. Bis zu 250 Rezepte speicherbar.
Vollautomatische Beschwadung. Speichert lickenlos jeden Backprozessverlauf.

Jeder Herd mit eigenem Schwadentaster. Identische Bediensystematik fir alle
Ofenmodelle.

Display aus Glas-Touch-Oberflache.
WP ISOTHERMISCHES BACKEN

WP ASSISTANT Die Mengenautomatik des Backens.

Leicht verstandliche Videoclips zur Unter-

stitzung des Personals vor dem Ofen bei WP BakeryControl

Reinigung und Pflege des Ofens. Die zentrale Vernetzung fir Ihre Backerei




WP BAKERYCONTROL

DIE ZENTRALE VERNETZUNG FUR IHRE BACKEREI

m Die zentrale Software fur Ihre Backerei
m Fir alle WP-Backofen geeignet (Plug & Play-Installation)

m Speicherung, Darstellung und Export von Ofen-, Rezept- und Produktionsdaten

PRODUKTION

IHRE VORTEILE FUR MEHR QUALITAT

m Effiziente Nutzung der Ofen m Nutzer- und Rechteverwaltung
m Reduktion von Leer-Zeiten m Produktionsiibersicht auch von aul3en
m Optimierung der Backreihenfolge m Individuelle Rezeptverwaltung
m Spirbare Frischegewinne m Der 360 "-Blick auf Ihre Backprozesse

SICHER » BESSER ) DIGITAL







STARKE PARTNER
JACK

MANUELLES BESCHICKUNGSSYSTEM ZUM
BE- UND ENTLADEN VON ETAGENBACKOFEN

NUTZEN

= Arbeitserleichtung

Entlastung der Mitarbeiter von
schwerer, korperlicher Arbeit

Zeitgewinn
® Einfache Bedienung

= Qptimale Auslastung der
Ofenkapazitaten

Energieeinsparung
hohere Produktivitat
® Hochste Sicherheitsstandards

AUFGABE LADER ABNAHME

= Handaufgabe m Befestigung am Ofen = Handabnahme
mit Gegengewichten

® Beladen:
Manuell Einschieben / Abziehen

= Entladen:
Manuelles Einschieben /
Produktaufnahme

PAGE®

HALBAUTOMATISCHES BESCHICKUNGSSYSTEM ZUM
BE- UND ENTLADEN VON ETAGENBACKOFEN

NUTZEN

= Modularer Aufbau fir max. 3 Etagenbackéfen

m Arbeitserleichtung
Entlastung der Mitarbeiter von schwerer,
korperlicher Arbeit
Zeitgewinn
m Alle Bewegungsrichtungen elektromotorisch
angetrieben

= Optimale Auslastung der Ofenkapazitaten
Energieeinsparung
Hohere Produktivitat AUFGABE ABNAHME

® Hochste Sicherheitsstandards
= Handaufgabe = Handabnahme

(schrittweise von hinten) m Bandldsung (optional)
= Quertuchabzieher
® Klettbandtisch (optional)

= Einfache Bedienung

= |ntelligente Steuerung
Beschickungs- und Entleerungsprozesse
individuell programmierbar

Vollautomatische Ausfiihrung der Be-

und Entladevorgange LADER

= Einhaltung der Backzeiten m Befestigung an der Ofenanlage

® Belegung bei stets richtiger = Einfacher Antrieb

Backraumtemperatur m Geschwindigkeit 0,2 m / sec



STARKE PARTNER

OBER PRO i

VOLLAUTOMATISCHES BESCHICKUNGS-
UND AUTOMATISIERUNGSSYSTEM FUR
PRODUKTIONSOFEN

NUTZEN:

= Modularer Aufbau fir max. 8 m Optimales Verhaltnis von m Zentrale Steuerung der
Etagenbackéfen Back- zu Grundflache Gesamtanlage

m Handwerkliche Spitzenbackqualitat m Flexible Produktpalette, m Produktionssicherheit
mit bewdahrter WP ZYKLOTHERM®- 100%ige Reproduzierbarkeit durch WP BakeryControl
Steinplatten-Backofentechnik = Produktivitatssteigerung durch und FERNDIAGNOSE

m Personalkosteneinsparung durch optimale Ofenauslastung sowie Blue Value
Vollautomatisierung m Energieeffizienz durch optimale

m Rationalisierung und Arbeitser- vollautomatische Prozess-
leichterung durch Wegfall steuerung

schwerer kérperlicher Arbeit

AUFGABE LADER ABNAHME

AUTOMATISCHE AUFGABEMOGLICHKEITEN m Freistehend auf Radern ® Tisch und Transportband-

m Wiederfinden der 100 %

= Portal |6sungen mit integrierter

richtigen Position sprihstation
= Wingsystem
9y ® Hubsaule im , Aufzugsystem”

Automatische Ubergabe von

kontinuierlichen Endgarschranken mit Gegengewichten

m VerschleiBarm, da keine zusatz-

Rationalisierung
liche Belastung der Mechanik

1-Mann-Betrieb maglich
m Hochste Geschwindigkeiten fur

R schnelle Be- und Entladevorgange
HANDAUFGABEMOGLICHKEITEN

= Produktionssicherheit
® Quertuchabzieher -

B Klettbandtisch

Energieeffizienz

® Produktspezifische Losungen

STEUERUNG

m 7Zentrale Steuerung fur die Gesamtanlage
= Vollautomatische Optimierung der Ofenbelegung

e — i

= An- und Umbacken ohne manuelles Eingreifen
m Vernetzung maglich

m Energieeffizienz durch optimale

=
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vollautomatische Prozesssteuerung
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ENORME ERFAHRUNG

WORAUF SIE SICH IN JEDEM FALL
VERLASSEN KONNEN.

Sie stimmen uns sicher zu: Qualitdt ist das beste Rezept. Darum
arbeiten wir seit iber 135 Jahren unternehmerisch mit diesem
Rezept. Die letzten 60 Jahre sind dabei ganz besonders durch den
MATADOR® gepragt.

1877 oo .

Patenterteilung fir eine Knet- und Mischmaschine mit zwei
elliptischen Rihrscheiben an Paul Freyburger aus Stuttgart.

8T8 oottt .

Vertragliche Patentiibernahme durch Paul Pfleiderer.

1880 ................................................................................ .

Grindung der Firma Werner & Pfleiderer zur Produktion
von Spezialmaschinen fir Backereien.

TOOQ ooverveesmrmrir .
Eigene Produktionswerke in Europa und in den USA.

TOTE oot .
Einfihrung der ZYKLOTHERM®-Heizung im Backofenbau.

TOE3 v

Auslieferung des ersten MATADOR®-0fens. ;

‘I 964 ................................................... At

Konzentration der Ofenfertigung in Dinkelsbuhl.

1992 oo

Markteinfihrung des Beschickungssystems OBER. =

07T oo

Er6ffnung des Backzentrums in Rietberg.

20713

Er6ffnung des Backzentrums in Dinkelsbanhl.

Der MATADOR® STORE HISTORY EDITION
als Sonderserie zum 60-jahrigen
jahre Jubildum im Retro-Design.

SOLIDITAT UND STETIGKEIT

Aufgrund der auRerordentlich langen Nutzungsphase gleicht die
Investition in einen neuen MATADOR® einem Generationenvertrag.
Im wahrsten Sinne des Wortes. Was der GroBvater gekauft hat, das
kann in vielen Féllen noch der Enkel nutzen. Es ist die erfreuliche,
logische Folge unserer ENORMEN ERFAHRUNG.
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UNSERE MARKEN

WP BAKER'S EQUIPMENT
WP PIZZA

WP DONUT

WP ROLL

WP TOAST
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