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Maximale Transparenz in Echtzeit
WACHTEL REMOTE bietet Ihnen ein lücken- 
loses Monitoring der wichtigsten Betriebszu-
stände, Ereignisse und Prozesse in Echtzeit. 
Behalten Sie den Überblick über den Backbe-
trieb! Verpassen Sie keine manuellen Eingriffe! 
Überwachen Sie Aufheiz- oder Abkühlphasen 
und verfolgen sie aktive Ökofunktionen! Soll-
ten Sie sich fragen, wann das letzte Backpro-
gramm gestartet wurde, ob es Eingriffe in ein 
laufendes Backprogramm gegeben hat oder 
wie gut Ihr Ofen oder Herd ausgelastet ist?  
WACHTEL REMOTE liefert Ihnen klare Antwor-
ten.

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

Next Level Backprogrammverwaltung 

Erleben Sie die einfache und zeitsparende 
Verwaltung Ihrer Backprogramme! Dank 
WACHTEL REMOTE haben Sie die Möglich-
keit, Ihre Backprogramme zentral zu verwalten 
und problemlos auf mehrere Filialen auszurol-
len. Übertragen Sie Ihre Programme entweder 
direkt im Online-Modus auf die IQ-TOUCH® 
Steuerung(en) oder speichern Sie sie auf ei-
nem USB-Stick, um sie bequem vor Ort in Ihrer 
Bäckerei einzuspielen. Mit WACHTEL REMOTE 
wird das Backprogramm-Management zum 
Kinderspiel!

Stets informiert, immer dabei
Mit WACHTEL REMOTE haben Sie stets die  
volle Kontrolle und können sich so fühlen, als 
wären Sie direkt in der Filiale oder Backstube 
vor Ort. Überwachen Sie zentral alle Standor-
te Ihres Betriebs, über 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.

WACHTEL REMOTE
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ENERGY MANAGERW-MAGNETIC

TOP BACKQUALITÄT
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ENERGY SAVER ERGONOMIE

ALLROUNDER
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3-fache Wärme-
schutzverglasung

        7 %

Hocheffizenter 
Wärmetauscher
63 %

2-Stufen-
Schnellstartbrenner

     18 %

Leistungsstarker
Umwälzer
     12 %

Die kraftvollen Innovationen des ATLAS führen zu 
signifi kanten Energieeinsparungen und somit zu 
einer raschen Rentabilität. Zusätzlich profi tieren Sie 
von attraktiven Förderprogrammen für energie- 
und CO2-sparende Modernisierungsmaßnahmen. 
Steigern Sie die Ökoeffi  zienz Ihres Unternehmens 
und senken Sie  Betriebskosten! Unser Experten-
team steht Ihnen gerne zur Seite, um Sie zu beraten.
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Wie lassen sich 
die signifi kanten 
Energieeinsparungen 
des ATLAS begründen?
Unser Tortendiagramm 
links veranschaulicht die 
Gewichtung der einzelnen 
Energiespar-Features auf 
einen Blick.

INNOVATIV 

Mehr Effi  zienz für Ihre Bäckerei: Bereit für den Gewinn?

Ein Allrounder in
jeder Hinsicht:
Sie fragen sich, ob Gas, Öl oder 
doch Strom? Keine Sorge, der 
ATLAS lässt Ihnen die Freiheit 
der Wahl! Auch Jahre nach der 
Installation kann er problemlos auf 
andere Energiequellen umgerüstet 
werden.
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ATLAS 0.8 & 1.0 0.8 S 0.8 XL 1.0

Backblechmaße [mm]

Maximale Stikkenwagenhöhe

Stikkenauflagen (Abstand [mm]) 

Gesamtbackfläche [m²]

Stellfläche [m²] 

Erforderliche Raumhöhe (Standard)

Beheizungsart 

600 x 800

1610

16 (78)/17 (73)

7,7/8,2

2,49

2630

600 x 800

1990

20 (83)/22 (75)

9,6/10,6

2,49

3010

600 x 1000

1830

18 (83)/20 (74)

10,8/12

3,05

2850

1.0 XL

ATLAS Doppelstikken 0.8 XL 2

600 x 800

1990

40 (83)/44 (75)

19,2/21,2

4,93

3150

600 x 1000

1990

40 (83)/44 (75)

24/26,4

5,66

3150

1.0 XL 2

Technische Daten

10

ATLAS 1.1/zwei Stikken 1.1 1.1 XL

Backblechmaße [mm]

Maximale Stikkenwagenhöhe

Stikkenauflagen (83 mm Abstand) 

Gesamtbackfläche [m²]

Stellfläche [m²] 

Erforderliche Raumhöhe (Standard)

Beheizungsart 

700 x 1100

1830

18 (83)/20 (74)

13,9/15,4

3,68

2850

700 x 1100

1990

20 (83)/22 (75)

15,4/16,9

3,68

3010

0.8

600 x 800

1830

18 (83)/20 (74)

8,6/9,6

2,49

2850

Öl, Gas, Strom

Öl, Gas, Strom
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600 x 1000

1990

20 (83)/22 (75)

12/13,2

3,05

3010



Found in the best bakeries of the world 
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WACHTEL Advanced Bakery Technology

WACHTEL ABT verkörpert die Symbiose aus Tradition und 
Zukunft in der Backtechnologie. Unsere Erfahrung reicht 
bis ins Jahr 1923 zurück und hat uns weltweit zu einem 
verlässlichen Partner des Bäckerei-Handwerks gemacht. 
Unser Portfolio umfasst fortschrittliche Bäckereiöfen, 
Lader und Klimagärzellen. Mit Leidenschaft und Expertise 
sind wir die vertrauensvolle Anlaufstelle für Bäckereien, 
die höchste Qualität und Zuverlässigkeit suchen. 

WACHTEL ABT GmbH
Bischofswerdaer Str. 47

01896 Pulsnitz | Germany
Telefon: +49 2103 4904 0
E-Mail: info@wachtel.de

www.wachtel.de


