Die sich wandelnden Ansprtiche und Wiinsche
der Kunden sind fiir Wachtel seit der Griindung
im Jahr 1923 eine bleibende Herausforderung
bei der Entwicklung neuer Produkte und
Technologien. Wir haben uns darauf eingestellt,
schnell und umfassend auf die verschiedensten

Anforderungen einzugehen. So bieten wir

unseren Kunden heute das komplette Backer-
Programm von A bis Z: Ob Backofen

(0l-, gas- oder strombeheizt), Kdltekonzepte

und -Anlagen oder Beschickungstechnik —

bei Wachtel erhalten Sie alles aus einer Hand.

Um groRtmaogliche Flexibilitat zu erreichen,

stehen wir und unser AuRendienst-Team
an drei Service-Zentren und 16 Standorten in
Deutschland bereit. Die Wachtel-Kunden

werden weltweit von einem schnellen

und zuverlassigen Vor-Ort-Service betreut.

INFRA
Elektro-Etagenbackofen

Flexibel backen
Wirtschaftlich backen
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Mit dem I N FRA E Iekt ro_ Der INFRA AE. Optimal als Zusatz-Backofen oder fiir den kleineren Bedarf.

Der einfachbreite INFRA AE, drei bis sechs Herde bei Herdlangen von 8oo mm

Eta gen baCkOfen bis 2000 mm, ist bestens geriistet. Front und AuRenverkleidung komplett
° ° in Edelstahl. Der INFRA AE wird auch in der technischen Ausstattung dem
sparen Sie Zeit und Geld

gleichen hohen Standard gerecht, dem die groRen Modelle der INFRA-Reihe

entsprechen. Separat geschaltete Kasten-Schwadenerzeuger inklusive.

Der Wegfall von Brennern und Umwalzmotoren macht den INFRA besonders
wartungsarm und betriebssicher. Zudem benétigt er keine teuren Rauchgas-
Kaminanlagen. So sparen Sie Geld, und Emissions-Auflagen entfallen ganz.
Die besonders hohe Flexibilitat durch das Backen mit Strom ist dabei nur ein
Merkmal, das die INFRA-Backofen zu wahren GrolSmeistern macht. Front und
AulRenverkleidung sind komplett aus hochwertigem Edelstahl gefertigt:
Pflegeleicht und Voraussetzung fiir eine lange Lebensdauer. Die clevere INFRA-
Strom-Verriegelung: Anschlusswert-Reduzierung um rund ein Drittel gegen-
liber vielen anderen Systemen. So bleibt genug Reserve fiir den Betrieb wei-
terer Elektro-Aggregate in Ihrer Backerei. Ein weiterer Vorteil: Der Gerausch-
pegel ist auf ein Minimum reduziert. Das bedeutet optimale Arbeitsbedin-
gungen und schafft die Basis fiir konzentriertes und zuverlassiges Arbeiten.
Der Auszugherd — ein Pluspunkt nach Mal: Sie entscheiden tiber

die Anzahl der Auszugherde und tiber die Herdhohe, die Sie brauchen.

10 Premium-Pluspunkte fiir den INFRA
» Langjahrige Erfahrung sorgt fiir Sicherheit in Funktion, Technik und
Werterhaltung — der INFRA wird seit mehr als 30 Jahren bei Wachtel gebaut
» Backen auf hochstem Qualitatsniveau durch getrennt regelbare Ober- und Unterhitze.
» Prazise steuerbarer Energiebedarf, Herdflachen sind gesondert zu- und abschaltbar.
» Komfortable Programmsteuerung fiir exakten Ablauf der Backprogramme.
» GleichmaRiges Backergebnis durch spezielle Keramik-Flachheizkorper. I N F R A A E
» Hochwertiger Edelstahl fiir hochste Hygiene-Anforderungen und fiir besondere Langlebigkeit.
» Energiesparmodus: SerienmaRig bei allen DMS-Master Computer-Steuerungen —
fir maximale Wirtschaftlichkeit
» Grof3 ausgelegte Schwadenerzeuger, satter Dampf fiir das Backen Schuss auf Schuss
» Die innovative STIR-Technologie, optional fiir alle INFRA-Modelle

» Nicht zuletzt: Hochste Betriebssicherheit durch 24-Stundenservice




Der INFRA CE. Doppeltbreit, mit vier bis sechs Herden, ist er meistverkaufter
INFRA seiner Klasse. Der INFRA CE besticht durch klare Vorteile auf 4-15 gm
Backflache. Mit der Einzelherdsteuerung beschicken Sie problemlos unter-
schiedliches Geback zur gleichen Zeit.

Die Abbildung unten zeigt einen INFRA CE 516 mit fiinf Herden. Ganz nach
Bedarf erhalten Sie drei bis sechs Herde bei Herdlangen von 800 mm bis

2400 mm.

INFRA CE

Der INFRA EE. Backen mit dem dreifachbreiten Etagenbackofen mit bis zu
sechs Herden — das schafft Kapazitat! Den INFRA EE erhalten Sie auch mit
finf oder vier Herden — ganz nach Bedarf. Wahlweise mit 1600 mm,

2000 mm oder 2400 mm Herdlange. Dabei nutzt er samtliche Vorziige

elektrisch beheizter Etagenbackofen: Alle Herde sind unabhangig von

einander steuerbar. Ober- und Unterhitze regeln Sie, wie bei allen INFRA-

Modellen, ebenfalls separat. Der klare Vorsprung bei Qualitat und Flexibilitat.

INFRA EE



GrofRe Mengen flexibel backen

Nutzen Sie die entscheidenden Vorteile der INFRA-Elektro-Ofen: GroRe Flexi-

bilitat und optimale Backflachen-Ausnutzung bei hoher Betriebssicherheit.

Das Extra: Strom sorgt fiir eine erhebliche Absenkung des Larmpegels in der

Backstube. Fragen Sie uns. Wir beraten Sie gern.

Das INFRA-Zeit-Sparsystem. Mit der INFRA Einzelherd-Steuerung sparen Sie

enorm: Gleichzeitiges Beschicken der Herde mit unterschiedlichem Geback

bedeutet maximale Backflachennutzung. Bei maximaler Zeitersparnis. Denn
Ihre Zeit ist schlieBlich auch Ihr Geld!

Computersteuerung

»Master EM“

Herdsteuerung ,,DMS 3“

Einfach zu bedienende
Folientastatur. Bis zu

199 Automatikprogramme,
je nach Computersteuerung.
Einstellung direkt am Herd.
Programmwahl direkt tiber
Zahlentastatur.

Mit wachtel-Energiemanagement
Energieeinsparungen von bis zu 25 %.
Tests bei der IGV Bergholz Rehbriigge
haben es bewiesen. Speicher fiir 100
Backprogramme, die von jedem Herd
abgerufen werden kénnen.

\\\\\lll/////

i
N 0 /,

7
S

%

1
300
? 40

\

iy,
3
DN

ARRRREANN

N\
\\\\\\I! 4

/

WACHTEL

\\\\\m//////

|
\\\\\ ||]’//////

1
300
. 4
°C

////// \

=3
S

\\\\uu////

YN
////m\\\\\\

\\\\\Il

WACHTEL

Analog-Thermostat-
steuerung, ohne
elektronische Bauteile,
tausendfach bewahrt.

Weiche Warme serienmaBig. Die einzigartigen Keramik-
Flachheizkorper —fiir besonders ,weiche Warme* und
gleichmalRige Warmestrahlung. Diese spezielle Heiztech-
nik von Wachtel erfiillt hochste Anspriiche. Fiir beste
Geback-Qualitat.

Sonderausfiihrung Stein. Echtes Steinofenbrot aus dem
Gewolbe-Schamotte-Backraum. Fiir unverwechselbares
Brot in Geschmack und Aussehen, gebacken auf hochwer-
tigen Schamotte-Herdplatten. Bequem zu bedienen durch
neueste Heiz- und Steuerungstechnik.

Freitragende Auszugherde. Ideal fiir die Belegung und
Entleerung von Brotkasten, Backblechen und bei angescho-
benem Brot. Die intelligente Losung zur Erleichterung der
taglichen Arbeit.

STIR Technologie. Optional ist diese Ausstattung erhaltlich,
die durch eine spezielle Beschichtung Warmestrahlung in
Infrarotstrahlung umwandelt, die leichter und schneller in
den Kern des Gebacks vordringt und so die Ausbildung von
Krume und Kruste beschleunigt.

Optional: Wachtel-Turbulenz. Schon lange ist bekannt,
dass die Kombination von ruhender und zeitlich abge-
stimmter bewegter Backraum-Atmosphare klare Vorteile
bietet. R6sche und Frischhaltung sind eindeutig besser.
Besonders hervorzuheben ist aber die ausgepragte Ge-
schmacksbildung. Ein Turbo-Etagenofen liefert Qualitit,
die Ihre Backwaren vor Anderen auszeichnet. Die allseitig
gleich starke Kruste bei Brotchen erhoht die Rosche, die um
Stunden langer anhalt. Bei Brot bildet sich eine starkere
Kruste bei saftigerer Krume. In Verbindung mit dem
Wachtel-STIRSystem ein nicht zu schlagender Vorteil.

Das Wachtel-Energiekonzept. Ein 4-Wochen Langzeit-Test
durch die, |GV Bergholz Rehbriigge* beweist: Wachtel-
Backofen mit Wachtel-Energiemanagement verbrauchen
15 % weniger Energie, als vergleichbare Backéfen ohne
Energiemanagement. Weitere 5 - 10 % sind durch die selbst
lernende Steuerung moglich. Sie erkennt das Backverhal-
ten des Backers und schaltet Herde nach Bedarf zu oder ab.

Einfach computergesteuert. Ubersichtlich und bequem am
Bildschirm: So einfach programmieren, iiberwachen und
regeln Sie Ihre Backprogramme mit der WinServer-Software
von Wachtel. Direkt am Ofen werden dann die Programme
nur noch ausgewahlt und geladen. Die WinServer-Software
bietet weitreichende Kontrollmoglichkeiten, Stromsteuer-
ungs-Programme und optionalen Druckeranschluss.

So haben Sie alle Parameter sicher im Griff.

a BEmalntamhitza
Steinplatte
Radiator






