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Fragen des Fachjournalisten Herr Stumpf und Anevoder Welker KG:

Frage:

Antwort:

Frage:

Antwort:

Welche Ofentechnik empfiehlt sich fiir den Kond#o
Wo liegen deren Vorteile?
Was bietet Welker in diesem Segment?

Wir empfehlen fir Konditoren unsere Elektro-Kdodei-Backdfen aus der
Typenreihe ROYAL-E, die in den Standardgréfen 680xcm oder 120 x 80 cm
angeboten und geliefert werden. Die Herdh6hen wiéldibar mit 16 — 20 — 22 cm
(Sondermald 24 cm mdoglich); die Standardhthe be2@gtn.

Der ROYAL-E hat nach aufen aufgehende, isolierteelidie gleichzeitig als
Blechauflage dienen. Die isolierten Tiren sind esenalig mit Doppelglas-
Sichtscheiben ausgestattet.

Alternativ konnen auch Ofen aus der Typenreihe ROWS und ROYAL-EB in der
Konditorei eingesetzt werden, die in den GroRerx @D cm, 60 x 120 cm, 80 x 60
cm, 120 x 80 cm, 60 x 160 cm, 60 x 200 cm, 120 & & bzw. 200 cm angeboten
und geliefert werden. Die ROYAL-EB Ofen koénnen autin Backerei-Produkte
eingesetzt werden.

Der Ofen ROYAL-E kann optional mit Schwaden ausajst werden, so dass z. B.
Brotchen etc. optimal gebacken werden koénnen. InenOROYAL-E werden
serienmal3ig Natursteinplatten eingebaut

ROYAL-E und ROYAL-EB Ofen sind mit speziellen Heimpern aus Spezial-
Edelstahl ausgeristet, die eine weiche Hitze nfitatot-Heizwirkung (Strahlung)
liefern. Zur Optimierung des Backverhaltens sind der Ober- und Unterhitze
Diffusorbleche eingebaut.

Alle Welker-Ofen werden zu 100 % in Deutschlandgestellt — eben Made by
Welker in Wiesloch — und das seit Uber 140 Jahren.

Welche Bedeutung hat aus lhrer Sicht die Oferestawg (manuell / digital)?
Welche Vorteile bringt die jeweilige Steuerung?
Was kann Welker bei den Steuerungen dem Kondiaten?

Die Wahl der Ofensteuerung wird meist subjektistrgffen. Viele Konditoren

bevorzugen eine analoge Steuerung, die Unter- lredlldze getrennt steuert. Welker
empfiehlt eine digitale Steuerung mit getrennterzéige der Ist-Temperatur fur
Unter- und Oberhitze und Einstellung der Soll-Terap#. Computer-Steuerung oder
Touchscreen sind weniger gefragt, aber lieferbde Digitalsteuerung hat eine
Backzeituhr (0 — 99 Minuten) und einen automatisciizampfimpuls (optional)

serienmafiig eingebaut.

In der Konditorei werden meist kleinere, untersdhaéhe Mengen an Backwaren
produziert. Computersteuerung mit 99 Programmed daher ,Uberdimensioniert”.
Analoge und digitale Steuerungen werden bevorzugt.



Frage:

Antwort:

Frage:

Antwort:

An was erkennt der Konditor einen Energie spagarighckofen?
Welche technischen Tools setzt Welker ein, damitEleergieverbrauch in Grenzen
gehalten wird?

Energiesparende Konditoreibackdfen sind gruntisitzon aufRen nicht oder kaum zu
erkennen. Der Konditor oder Kéaufer muss sich diet&le detailliert vom Welker
Fachberater erklaren lassen. Wichtig ist eine agénund gute Isolierung der Herde
nach auf3en und zwischen den Herden. Zur Energpegimsg sind die von Welker
eingebauten Spezial-Edelstahl-Rohrheizkorper nfiaitot-Wirkung mit entscheidend.
Diese Strahlung bringt nicht nur eine weiche Hitmiragung / -strahlung, sondern
eine Intensivierung des Backprozesses, d. h. mam kei gleicher Backzeit die
Temperatur um bis zu 25°C verringern. Das sparth@ukeit (Strom) und ein
Nachheizen wahrend des Backens.

Diese technische Spezifikation wird erganzt durigh Riffusorbleche, die einerseits
eine gleichmafiige Hitze- und Temperaturverteilursgagtieren und andererseits
werden Fehlsteuerungen minimiert, die Heizphasaxdeveoptimiert.

Die serienmél3ig eingebauten Leichtspeicherplatiester Oberhitze garantieren eine
Optimierung der Backergebnisse, der Temperatunvisitarve. Gleichzeitig fihren
die eingebauten Leichtspeicherplatten in Verbindmitgden Diffusorblechen zu einer
Energie-Ersparnis. Fehlsteuerungen, Temperatuespitz und grol3e
Temperaturausschléage entfallen génzlich.

Wann und mit welchen Mitteln empfehlen Sie den sBim von
Warmeriickgewinnung?
Was bieten Sie hier an?

Eine Warmerickgewinnung, gleichgtiltig bei welch@fentyp, sollte grundsatzlich
durch  eine energieeffiziente = Konstruktion  vermiederwerden. Eine
Warmeriickgewinnung ist teilweise mit erheblichevelstitionen und Wartungskosten
verbunden. So bietet Welker z. B. beim Stikkend&tZZARD-S einen technischen
Wirkungsgrad von bis zu 96 % bei einem Anschlusswen nur 51 kW und einer
Abgaswarme von bis zu 150 °C unterhalb der Backezatpr, d. h. Welker bietet
weltweit den wirtschaftlichsten Ofen serienmaliig Energieeffizienz ist das Prinzip
fur die Konstruktion aller Welker-Backdfen und dast Jahrzehnten! Welker ist daher
der fUhrende Backofenhersteller in Sachen Enemgearung und Energieeffizienz.

Zur Energieeinsparung gehodren auch technische ké&sunwie Isolierung,
Optimierung der Temperatursteuerung und der Stegerselbst (intelligente
Steuerungen!).

Bei der Frage der Warmertuckgewinnung muss sellstérmlich auch gepruft
werden, fir was die, grundsatzlich teuer zurlick agevene, Energie eingesetzt
werden kann. Eine Kosten-Nutzen-Rechnung wird stefsfohlen.

Grundsatzlich ist die Frage der Warmeriickgewinnbgigden typischen Konditorei-
Backofen von untergeordneter Bedeutung; hier ¢Jiirg wie oben beschrieben, der
Grundsatz der energieeffizienten Ofenkonstruktion.
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