


WP BAKERYGROUP

MATADOR® MDE 2/2
elektrisch direkt 
beheizter Etagenbackofen 17.09.2009MATADOR® MDE

2-fach-breit 3-fach-breit

MDE 80 MDE 100 MDE 101 MDE 125 MDE 121 MDE 150 MDE 151 MDE 180

Backfl äche m² 8 10 10 12,5 12 15 15 18

Herde Länge in mm 1.600 2.000 1.600 2.000 1.600 2.000 1.600 2.400

Breite in mm 1.200 1.200 1.200 1.200 1.800 1.800 1.800 1.800

Anzahl der Herde 4 4 5 5 4 4 5 4

Ofen Länge in mm ca. 2.528 2.928 2.528 2.928 2.528 2.928 2.528 3.328

Breite in mm ca. 1.830 1.830 1.830 1.830 2.435 2.435 2.435 2.435

Höhe in mm ca. 2.180 2.180 2.180 2.180 2.180 2.180 2.180 2.180

Raumhöhe mindestens in mm 2.700 2.700 2.700 2.700 2.700 2.700 2.700 2.700

Raumlänge mindestens in mm 5.175 5.975 5.175 5.975 5.175 5.975 5.175 6.775

elektrischer Anschluss in kVA 46,5 58 57,5 72,5 66,7 80 80 89

400 Volt Nennstrom (Gesamt/Vorrang) A 70/50 90/62 89/64 111/79 100 120 120 136/100

Sicherung (Gesamt/Vorrang) A 80/63 125/80 125/80 125/100 125 125 125 160/125

Zuleitungsquerschnitt in mm² 25 50 50 50 50 50 50 70

Schwadenheizung in kW 13,2 18 16,5 22,5 18 18 22,5 24

Anschlusswert bei 
Vorrangschaltung in kVA

werksseitig voreingestellt 33,3 40 41 50 48,7 62 57,5 65

Technische Daten

Steuerungen
NAVIGO® plus
–  vollautomatisiertes Backprogramm mit beliebig 

frei programmierbaren Backschritten
–  Temperaturkurvenverlauf 
–  frei programmierbar pro Herdgruppe 
–  programmgesteuerter automatisierter Schwadenzug
–  automatische Schwadenschieber
–  frei programmierbare Schwadenmenge
–  Rezeptverwaltung + Rezeptspeicherkarte 

(Sicherung der Daten) 
–  Piktogrammsteuerung möglich 
– Option Oven-Control (Vernetzung von Einzelöfen) 
–  Ist-Daten-Erfassung zur Programmoptimierung
–  Handbetrieb möglich 
–  Servicemenü mit Störmeldehistorie 

Das Heizsystem

Oven-Control (in NAVIGO® plus Steuerung)
–  Fremddiagnose über Internet
–  Bildschirmbedienung über Internet
–  Vernetzung einzelner Öfen
–  Master Slave

Die intelligente Verteilung der Heizstäbe garantiert 
gleichmäßige Wärmeabstrahlung über den ganzen Herd.

Schwaden im Überfl uss, Schuß-auf-Schuß-Backen – für den MATADOR® kein 
Problem. Satter Dampf strömt schnell in die Herde. Bereits vor Ablauf der 
ersten Minute werden 75% relative Feuchte erreicht. Die heiße Backraumluft 
wird über Entlastungsklappen abgeführt, gemeinsam mit
überfl üssigem Dampf.

Satter Schwaden – Schwadenverteilungssystem

Sä
m

tl
ic

he
 A

ng
ab

en
 s

in
d 

un
ve

rb
in

dl
ic

h.
 Ä

nd
er

un
ge

n,
 d

ie
 d

em
 t

ec
hn

is
ch

en
 F

or
ts

ch
ri

tt
 d

ie
ne

n,
 b

le
ib

en
 v

or
be

ha
lte

n.
  

®
 =

 e
in

ge
tr

ag
en

es
 M

ar
ke

nz
ei

ch
en

Werner & Pfl eiderer Lebensmitteltechnik GmbH . von-Raumer-Straße 8-18 . 91550 Dinkelsbühl . Germany
Fon +49 (0) 98 51-905-0 . Fax +49 (0) 98 51-905-342 . info@wp-l.de . www.wp-l.de


