


WACHTEL REMOTE

Stets informiert, immer dabei

Mit WACHTEL REMOTE haben Sie stets die
volle Kontrolle und kénnen sich so fuhlen, als
waren Sie direkt in der Filiale oder Backstube
vor Ort. Uberwachen Sie zentral alle Standor-
te lhres Betriebs, Uber den PC oder das Tablet
bequem von zu Hause oder vom Urlaub. Sie
erhalten wertvolle Echtzeitinformationen und
sind immer bestens informiert. Erleben Sie die
Vorteile des modernen Backens in der digita-
len Welt.

Maximale Transparenz in Echtzeit

WACHTEL REMOTE bietet Ihnen ein lucken-
loses Monitoring der wichtigsten Betriebszu-
stande, Ereignisse und Prozesse in Echtzeit.
Behalten Sie den Uberblick (iber den Backbe-
trieb! Verpassen Sie keine manuellen Eingriffe!
Uberwachen Sie Aufheiz- oder Abkihlphasen
und verfolgen sie aktive Okofunktionen! Soll-
ten Sie sich fragen, wann das letzte Backpro-
gramm gestartet wurde, ob es Eingriffe in ein
laufendes Backprogramm gegeben hat oder
wie gut lhr Ofen oder Herd ausgelastet ist?
WACHTEL REMOTE liefert Ihnen klare Antwor-
ten.

Erhoéhen Sie die Prozesssicherheit

WACHTEL REMOTE fungiert auch als effekti-
ves Qualitatsmanagementtool und liefert
Ihnen prazise quantifizierte Kennzahlen, wie z.
B. Herd- oder Ofenauslastung sowie Handein-
griffe und Leerlaufe pro Tag. Diese entschei-
denden Informationen unterstutzen Sie dabei,
Ihre Prozesse zu optimieren, Energie einzuspa-
ren und die Reproduzierbarkeit und Qualitat
Ihrer Backwaren zu steigern. So arbeiten Sie
noch produktiver, wirtschaftlicher und sichern
sich lhre Profite langfristig.

Next Level Backprogrammverwaltung

Erleben Sie die einfache und zeitsparende
Verwaltung |hrer Backprogramme! Dank
WACHTEL REMOTE haben Sie die Mdoglich-
keit, Inre Backprogramme zentral zu verwalten
und problemlos auf mehrere Filialen auszurol-
len. Ubertragen Sie lhre Programme entweder
direkt im Online-Modus auf die 1Q-TOUCH®
Steuerung(en) oder speichern Sie sie auf ei-
nem USB-Stick, um sie bequem vor Ort in Ihrer
Backerei einzuspielen. Mit WACHTEL REMOTE
wird das Backprogramm-Management zum
Kinderspiel!
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Mehr Effizienz fir lhre Backerei: Bereit fur den Gewinn?

Ein Allrounder in

jeder Hinsicht:

Sie fragen sich, ob Gas, Ol oder
doch Strom? Keine Sorge, der
ATLAS lasst Ihnen die Freiheit

Die kraftvollen Innovationen des ATLAS fuhren zu
signifikanten Energieeinsparungen und somit zu
einer raschen Rentabilitat. Zusatzlich profitieren Sie
von attraktiven Forderprogrammen fur energie-
und CO2-sparende ModernisierungsmaBnahmen.

Steigern Sie die Okoeffizienz Ihres Unternehmens der Wahl! Auch Jahre nach der
und senken Sie Betriebskosten! Unser Experten- Installation kann er problemlos auf
team steht Ihnen gerne zur Seite, um Sie zu beraten. andere Energiequellen umgerustet
werden.
Leistungsstarker

Wie lassen sich

die signifikanten
Energieeinsparungen
des ATLAS begriinden?
Unser Tortendiagramm
links veranschaulicht die
Gewichtung der einzelnen
Energiespar-Features auf
einen Blick.
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Technische Daten

ATLAS 0.8 & 1.0

Backblechmafe [mml]

085S 0.8 0.8 XL 1.0 1.0 XL

600 x 800 600 X 800 600 x 800 600 X 1000 600 X 1000

Maximale Stikkenwagenhdhe

l\
i

1610 1830 1990 1830 1990

Stikkenauflagen (Abstand Imml)

16 (78)/17 (73) 18(83)/20 (74) 20 (83)/22 (75) 18 (83)/20 (74) 20 (83)/22 (75)

Gesamtbackflache [m?] 7.7/8.2 8,6/0,6 0.6/10,6 10,8/12 12/13,2
Stellflache [m?] 2,49 2,49 2.49 3.05 3,05
Erforderliche Raumhohe (Standard) 2630 2850 3010 2850 3010
Beheizungsart OL Gas, SIOM  wreerrreermreermreemeee e

ATLAS 1.1/zwei Stikken &} 1.1 XL 08XL2 10XL2

BackblechmaBe [mm]

700 X 1100 700 X 1100 600 x 800 600 X 1000

Maximale Stikkenwagenhohe

1830 1090 1990 1090

Stikkenauflagen (83 mm Abstand)

18 (83)/20 (74) 20 (83)/22 (75) 40 (83)/44 (75) 40 (83)/44 (75)

Gesamtbackflache [m?] 13,.9/15.4 15.4/16.,9 19,2/21,2 24/26.,4
Stellflache [M?] 3.68 3.68 4,93 5,66
Erforderliche Raumhohe (Standard) 2850 3010 3150 3150

Beheizungsart

................................ . OL Gasl Strom




WACHTEL Advanced Bakery Technology

WACHTEL ABT verkorpert die Symbiose aus Tradition und
Zukunft in der Backtechnologie. Unsere Erfahrung reicht
bis ins Jahr 1923 zurluck und hat uns weltweit zu einem
verlasslichen Partner des Backerei-Handwerks gemacht.
Unser Portfolio umfasst fortschrittliche Backereiéfen,
Lader und Klimagarzellen. Mit Leidenschaft und Expertise
sind wir die vertrauensvolle Anlaufstelle fur Backereien,
die héchste Qualitat und Zuverlassigkeit suchen.
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WACHTEL

Found in the best bakeries of the world

WACHTEL ABT GmbH
Bischofswerdaer Str. 47
01896 Pulsnitz | Germany
Telefon: +49 2103 4904 O
E-Mail: info@wachtel.de
www.wachtel.de
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