Najnowoczesniejsza technika chtodnicza

zapewniajaca wiecej smaku i maksymalny

okres gotowosci do wypieku

WACHTEL

Found in the best bakeries of the world



Jakosc¢ zamiast kompromisow

System COOL RISING to umozliwia - w kazdej chwili
wypiekanie produktow wyjmowanych bezposrednio z
chtodni. W tatwy i nieskomplikowany sposob mozesz
zagwarantowac, ze Twoje wypieki beda przez caty
dzien swieze i wysokigj jakosci.

Po wyrobieniu ciasta kesy przenoszone sa, bez
koniecznosci poddawania ich wstepnemu garowaniu,
do automatu z systemem COOL RISING, gdzie w
jednym urzadzeniu zachodzg poprzez sterowanie
programami, procesy chtodzenia i garowania.

rdzeniem a powierzchnia kesa, zapobiega sie ich
wysuszeniu i skorzeniu. Kontrolowany i powolny
proces chtodzenia zapewnia optymalny rozwdj ciasta
do osiggniecia pozadanego stopnia wagarowania.
Wszystkie enzymy i sktadniki odpowiedzialne za
smak wypiekow pracuja dalej aktywnie pod kontrolg
parametrow.

System COOL RISING projektowany jest indywidualnie
wedtug Panstwa potrzebizawsze idealnie dopasowany
do procesu produkcyjnego zaktadu i jego wymogow.

Dzieki minimalnym roznicom temperatury pomiedzy

W kazdej chwili mamy do dyspozycji gotowe do wypieku produk-
ty, ktoére nie wymagaja garowania koncowego. Stata jakosc, lepszy
smak i Swiezos¢

Delikatny proces - prosto i bezpiecznie

Kontrolowany proces chtodzenia i garownia z mozliwie najmniejsza roznica

temperatury rdzenia i powierzchni kesow.

Wydajny system zaparowania - zaparowanie sSwiezg woda

Zawsze Swieza woda jest rozpylana bezposrednio na grzatki. Malutkie krople
rozmieszczane sg na nich rownomiernie. Nie dochodzi do zjawiska .stojgcej
wody" - w zwiazku z tym wykluczone zostajg zanieczyszczenia wyrobow.
System COOL RISING pracuje w zakresie temperatur dodatnich, dzieki czemu
zaparowanie mozliwe jest rowniez w fazie chtodzenia.

Rozprowadzanie powietrza zapewnia absolutng rownomiernosc wyrobow
Wysoka moc przy niskiej predkosci przeptywu powietrza gwarantuje szybkie
rozprzestrzenianie zimna w optymalnym dla kesow klimacie otoczenia, co nie

wysusza produktow.

Gtebokie chtodzenie czy mrozenie szokowe staja sie zbedne.

W przypadku gtebokiego chtodzenia wygarowanych kesow nie mozna
wykluczy¢ ryzyka zwiazanego z kurczeniem produktow czyli pozniegj
niewtasciwego otwarcia wyrobow w piecu. W zakresie temperatur ujiemnych
zjawiska tego mozna wprawdzie uniknac, ale wytacznie w przypadku
mrozenia szokowego. System COOL RISING rezygnuje z opcji mrozenia
szokowego na rzecz powolnego i sterowanego chtodzenia w odpowiednio
ustawionym czasie.

Obnizenie kosztow inwestycyjnych
Za pomoca systemu COOL RISING proces garowania i chtodzenia odbywa sie
w tej samej komorze. Dzieki temu mozna zaoszczedzi¢ koszty dodatkowego

urzadzenia do mrozenia szokowego.
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COOL RISING

Staty dostep do wysoko powtarzalnych produktow, gotowych do wypieku
bez koniecznosci garowania koncowego
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COOL RISING PLUS

Rozwigzanie technologiczne dla innowacyjnych punktow sprzedazy
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Automatyczna sciana cisnieniowa umozliwia szybkie schtodzenie kesow iich przechowywanie w odpowiedniegj dla nich

temperaturze, w jednej i tej samej komorze.
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Bez garowania w punkcie sprzedazy - gwarancja wysokiej

jakosci kazdego dnia

Swieze kesy bezposrednio z linii produkeyjnei,
uktadane sa na dilach, ktore pietrowane trafiajg do
komory COOL RISING PLUS. Caty proces moze trwac
kilka godzin.

Kontrolowany, powolny proces chtodzenia i
garowania odbywajacy sie w tej samej komorze
jest precyzyjnie monitorowany za pomoca czujnika
temperatury rdzenia. Po osiggnieciu zadanej
temperatury koncowej program przechodzi w faze
przechowywania, w ktorej kesy magazynowane sa w
temperaturze ok. 3°C, przy prawie niewyczuwalnym
przeptywie powietrza, przez okres do 24 godzin.
Wstepnie przygotowane kesy o stabilnej strukturze

mozna w ciagu 2 godzin przewiez¢ do punktow
sprzedazy bez koniecznosci dalszego chtodzenia
wyrobow.

W punktach sprzedazy kesy mozna przechowywac
w zwyktej lodowce przez caty dzien. Garownia nie
jest konieczna - poniewaz nie jest konieczny proces
koncowego garowania.

Skorzystaj ze skroconych czasow przygotowania i
szybszych czasow realizacji zamowien w punktach
sprzedazy. Ciesz sie wysoka jakoscia i Swiezoscig
oraz wysokim stopniem powtarzalnosci swoich
wyrobow — bez wzgledu na personel sprzedajacy.

Teraz piekarz wciska jedynie przycisk start. Pozostate czynnosci
wykona za niego uktad sterowania OCTOPUS oraz wewnetrzny
czujnik temperatury.

Zapewnienie jakosci i wzrost wydajnosci zaktadu

Piekarze wykorzystuja opcje dtugotrwatego prowadzenia wyrobow
w ich codziennej pracy, do optymalizacji procesu produkcyjnego
oraz do tego, aby w migjscach sprzedazy moc oferowac szeroki
wachlarz wypiekow w oparciu o Swieze kesy, dostarczone z
zaktadu produkcyjnego w stanie gotowym do wypiekania. szeroki
wachlarz produktow w oparciu o Swieze, gotowe do wypiekania
kesy, dostarczone z zaktadu produkcyjnego. W ten sposob odcigza
sie personel. Wszystkie istothe parametry procesowe ustalane i
sprawdzane sa na etapie produkcyjnym.

Precyzyjne sterowanie procesem produkcyjnym do pozadanego
stopnia wygarowania w oparciu o pomiar wewnetrznej temperatury
kesow

Czujnik pomiaru temperatury wewnatrz kesa znajduje sie w komorze,
a jego obstuga jest przyjazna dla uzytkownika. Przebieg procesu
schtadzania jest bardzo precyzyjnie regulowany, a kesy wygarowane
na czas.

Obnizenie kosztow inwestycyjnych oraz oszczednosé czasu i energii
Chtodzenie i przechowywanie kesow w piekarni nastepuje w komorze
systemu COOL RISING PLUS w sposob znacznie oszczedzajacy
miejsce - nie ma koniecznosci meczacego przestawiania dili. Garownia




Fakty:
+ Przeznaczony dla wszel-
kich  mozliwych ilosci

kesow

Dowolnie wybierany
zakres dodatnich
temperatur

Wyposazenie seryjne:
DEWA: system
rozprowadzania  powietrza
- gwarantuje rownomierna
jego cyrkulacje i optymalne
warunki % komorze.
Para  wytwarzana przez
wytwornice natychmiast
taczy sie z powietrzem w
komorze. Rozpylenie swiezej
wody zapewnia higieniczng
czystos¢ - nie ma zjawiska
,Sstojacej wody".

Wydtuzone prowadzenie ciast dla pro-

duktow premium oraz piekarzy ceniacych

sobie jakos¢

Delikatne chtodzenie gwarantuje
wysoka jakos¢ wypiekow

Dtugie okresy chtodzenia wypiekow
w zakresie dodatnich temperatur
do 20°C w potaczeniu z systemem
zaparowania firmy WACHTEL
stosujacym wytacznie Swieza wode
gwarantujg optymalna jakosc kesow.
Potautomatyczna  komora  firmy
WACHTEL umozliwia dostarczanie
kesow do zaktadow badz punktow
sprzedazy zgodnie z ich potrzebami
dzieki funkgji dtugotrwatego
przechowywania kesow.
Automatyczny i sterowany proces
chtodzenia nastepuje w oparciu o
bezpieczne dla wypiekdw krzywe
temperatury.

Duza  powierzchnia  wytwornicy
pary oraz przemyslany system
rozprowadzania powietrza

zapewniaja idealne warunki dla
kesow i zapobiegaja ich wysuszeniu.

Jeszcze prostsza obstuga

Uktad sterowania OCTOPUS
gwarantuje, ze wszystkie ustawione
parametry sa realizowane w sposob
precyzyjny i bezpieczny, a dzieki
temu wyroby sg rownomiernie
wypiekane i spetniaja najwyzsze
wymogi jakosciowe. Wyrazny znak,
soczysta, zbrazowiata skorka oraz
zapach i smak wypiekdw Swiadcza o
ich najwyzszej jakosci.



AUTOMAT CHLODNICZO-GAROWNICZY COPRO

Komora magazynowa do dtugiego prowadzenia kesow w klasycznym stylu
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OCTOPUS - wyrafinowany uktad sterowania
przygotowany do najwiekszych wyzwan

OCTOPUS - przejrzysty i pojemny system z
intuicyjng obstuga

Za pomoca uniwersalnego uktadu sterowa-
nia mozna dowolnie ustawiac takie para-
metry jak temperature, wilgotnos¢, pred-
kos¢  przeptywu powietrza i czas.
Ergonomiczne usytuowanie panelu w
drzwiczkach na wysokosci oczu zapewnia
bezposredni wglad we wszystkie biezace
procesy. Dostarczane urzadzenie posiada
10 ustawionych wstepnie programow stan-
dardowych sprawdzonych w praktyce. Dla
kazdego programu mozna zaprogramowac
do o$miu dowolnych faz.

8 zastosowan - 1 uktad sterowania

Sterowania OCTOPUS mozna zastosowac
wwieluréznych urzadzeniach chtodniczych:
steruje komorami chtodzenia szokowego,
chtodzenia w temperaturach ujemnych i

dodatnich, automatami chtodniczo -
garowniczymi oraz garowniami. Gwarantuje
proste zastosowanie sprawdzonych
technologii COOL RISING oraz COOL
RISING PLUS. Dla kazdego procesu
zapisano  krzywa temperatury. Dane
eksploatacyjne sa zapisywane
automatycznie.

Za pomoca programu WIN SERVER mozna
uktad ten potaczyc w sieci i umozliwic tym
samym zapis wartosci temperatury zgodnie
z rozporzadzeniem dotyczacym
bezpieczenstwa zywnosci HACCP.

Petne poczucie bezpieczenstwa zapewnia
natomiast zdalny system monitoringu
WACHTEL CONTROL. Kazdy uktad
sterowania OCTOPUS wyposazony jest
seryjnie w ztacze do tego systemu.
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Abys mogt osiggnac najwyzszej jakosci wyroby w oparciu o systemy COOL RISING badz COOL RISING PLUS,
nasi mistrzowie piekarnictwa opracujga wspolnie z Toba krzywe temperatury dopasowane do potrzeb
Twojego zaktadu i odpowiednio zaprogramuja uktad sterowania OCTOPUS.



COBOX

Szafy chtodnicze do przechowywania swiezych, zamrozonych kesow
I/lub potproduktow

WACHTEL

o
l
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WYDAJNE SZAFY CHLODNICZE O MALYCH GABARYTACH,
GOTOWE DO PODLACZENIA

COBOX VA
Szafa chtodnicza typu COBOX VA umozliwia w petni automatyczny proces garowania, wydtuzonego
prowadzenia oraz przerywanie garowania swiezych kesow.

Zakres temperatury: -25°Cdo + 40°C

Ilos¢ blach: w zaleznosci od wozkow
Wyposazenie opcjonalne; System COOL RISING

VA-6080-5: szer./gt./wys. (mm): 780/1120/2670
VA-6080-5/B szer./gt./wys. (mm): 960/1000/2290
COBOX HLF

Szafy chtodnicze typu COBOX HLF do chtodzenia szokowego
swiezych kesow oraz dtugotrwatego przechowywania zamrozonych
kesow i potproduktow.

Zakres temperatury: +5°C do -25°C

Ilos¢ blach: X/ zaleznosci od wozkow
HLF-6080-5: szer./gt./wys. (mm): 780/1120/2670
HLF-6080-5/B szer./gt./wys. (mm): 780/1120/2670

Wyposazenie seryjne
Sterowanie OCTOPUS
wersja jezdna (B) lub z systemem do wsuwania blach
zewnetrzna powtoka ze szczotkowanej stali szlachetnej
dla blach o wymiarach 600 x 400 mm lub 600 x 800 mm
wewnetrzne drzwi wyposazone w zawiasy pionowe i blokade
opcja automatycznego odszraniania




COSCHOCK SWIFT:

Pojemnosc¢ zestawu
konserwujacego wynosi od 26 do
210 kg na godzine - jesli zajdzie
taka potrzeba, pojemnosc¢ moze
by¢ rowniez wieksza

Dzieki wysoce wydajnej
blokowej wytwornicy pary i
systemowi rozprowadzania
powietrza LWS, ktory prowadzi
chtodne powietrze nad
pojedyncza blacha, w kazdej
chwili zapewniona jest wysoka
wydajnos¢ chtodnicza

COSCHOCK FLASH:

Ilos¢ produktow wynoszaca od
85 do 480 kg na godzine - jesli
zajdzie taka potrzeba, ilos¢ moze
by¢ rowniez wieksza

wydajne pionowe wytwornice
pary

bezposrednie rozprowadzanie
powietrza

Sterowanie OCTOPUS
Zakres temperatury: -35°C do -10°C

Wydajne konserwowanie wyrobow piekar-
hiczych i kesow

Zestawy konserwujace COSCHOCK
zapetniane wozkami przeznaczone

sa do szybkiego chtodzenia
szokowego zarowno w petni
wygarowanych, jak i

niewygarowanych  kesow oraz
Swiezo wypieczonych wyrobow do
wybranej temperatury w celu ich
przechowania i zapakowania.
Wysoce wydajne urzadzenie
chtodnicze sprawdzajace sie juz od
30 lat; zawdzieczajace swoja
stabilnosc¢ solidnej konstrukgji
podtogi ze stali szlachetnegj o
grubosci 3 mm.

Chtodzenie wyrobow bez utraty ich
Jjakosci — optymalne rozwiazanie do
przechowywania najrozniejszych
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produktow:.

Dzieki duzej powierzchni wytwornicy
pary oraz izolacji o grubosci 1220 mm
na wszystkich panelach proces
konserwacji wypiekow przebiega w
sposob profesjonalny i bezpieczny.

Twoj system COSHOCK dostepny
jest rowniez z uktadem regulagji
wentylatora do wytwornicy pary,
wskaznikiem temperatury bazujacym
na wewnetrznym czujniku
temperatury  lub  jako  zestaw
przelotowy z tasma transportujaca |

dodatkowa para drzwi lub
automatycznymi drzwiami
przesuwnymi.



COSCHOCK

Zestaw konserwujacy wyposazony w wysoce wydajne pionowe lub stropowe
wytwornice pary do chtodzenia wyrobow na najwyzszym poziomie

COSCHOCK FLASH
Wysoce wydajna wytwornica pary

System chtodniczy COSCHOCK SWIFT posiadajacy sciane z
lameli i stropowa wytwornice pary

13



COSERV

Zestaw konserwujacy do wypiekow klasy premium

COSERV K

14



Dtugotrwate przechowywanie wyrobow bez utraty

ich jakosci

Niewazne, czy mowa o Swiezych wyrobach
piekarniczych i cukierniczych czy tez o w petni
wygarowanych lub niewygarowanych kesach. W
szafach chtodniczych CONSERV mozna chtodzic¢
i przechowywac wypieki, a w oddzielnej komorze
chtodniczej CONSERV E poddawac je rowniez
procesowi chtodzenia szokowego w celu mozliwie
szybkiego  osiagniecia  zadanej  temperatury
przechowywania oraz pakowania.

Twoje wypieki przechowywane sg w wydajnych
urzadzeniach chtodniczych o solidnej konstrukgcji ze

stali nierdzewne), ktore mozna w kazdej chwili tatwo
wyczyscic, aby zachowac ich dtuga zywotnosc i
bezpieczenstwo uzytkowania.

Dzieki duzej wzglednej wilgotnosci powietrza i jego
niskiej predkosci przeptywu mozna w bezpieczny
sposob  konserwowac nawet bardzo wymagajace
wyroby piekarnicze i cukiernicze.

Dzieki duzej powierzchni wytwornicy pary oraz izolacji
0 grubosci 120 mm na wszystkich panelach mozliwa
jest profesjonalne  magazynowanie wypiekow
rozmieszczonych na blachach w ilosci do 480 sztuk.

Seria COSERV K (przechowywanie produktow w bardzo niskich
temperaturach)

Do konserwowania i dtugotrwatego przechowywania swiezych kesow,
tortow i innych wypiekow

Zakres temperatury:  -25°C bis -10°C
Maks. ilos¢ blach przy grubosci 35 mm (600x400 mm): 480

K-4 szer./gt./wys. (mm): 1990/1110/2540
K-6 szer./gt./wys. (mm): 2865/1110/2540
K-8 szer./gt./wys. (mm): 3740/1110/2540
K-10 szer./gt./wys. (mm): 4615/1110/2540

Seria CONSERV E (przechowywanie produktow w bardzo niskich
temperaturach i chtodzenie szokowe)

Zestaw konserwujacy CONSERV E wyroznia sie oddzielng komorg do
chtodzenia szokowego. W ten sposdéb mozesz poddac wysokiej jakosci
wyroby przyspieszonemu procesowi chtodzenia. Na zyczenie komore do
chtodzenia szokowego wyposazamy w wewnetrzny czujnik temperatury
celem osiagniecia jeszcze wiekszej precyzji procesu produkcyjnego.

Zakres temperatury: - 35°C bis - 5°C
Maks. ilos¢ blach przy grubosci 35 mm (600x400 mm): 446
Wyposazenie opcjonalne: Wewnetrzny czujnik temperatury

E-3 szer./gt./wys. (mm): 2165/1180/2340
E-5 szer./gt./wys. (mm): 3040/1180/2340
E-7 szer./gt./wys. (mm): 3915/1180 0. 1335/2340
E-9 szer./gt./wys. (mm): 4800/1335/2340

Wyposazenie seryjne
- sterowanie OCTOPUS
opcja automatycznego odszraniania
dla blach o wymiarach 600 x 400 mm lub 600 x 800 mm
agregat chtodniczy z wielkopowierzchniowym skraplaczem przezna-
czony do temperatury otoczenia wynoszacej do 43°C
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Indywidualny proces chtodzenia keséw w jakosci premium

COPRO VA

Komora do w petni zautomatyzowanych procesow
odraczania garowania, przerywania i garowania swiezych
kesow z uktadem zaparowania

Ostona komory: Stal szlachetna wewnatrz i na zewnatrz
Podtoga: Konstrukcja wannowa ze stali szlachetnej o
grubosci 3 mm

Zakres temperatury: -25°C do +40°C
Wilgotnos¢ powietrza: ok. 45 % -99 %
Sterowanie: OCTOPUS
System rozprowadzania powietrza: DEWA

Dodatkowa opcja: Nawilzania za pomoca ultradzwiekow

COPROTL

Do konserwowania i dtugotrwatego przechowywania
Swiezych kesow, tortow i innych wypiekdw

Podtoga: Ptyta ze stali szlachetnej o grubosci 3 mm

Zakres temperatury: -25°C do +5°C
Sterowanie: OCTOPUS
System rozprowadzania powietrza: DE

Dodatkowa opgja: Strefa szybkiego schtadzania
TL-A z automatem rozmrazania wstepnego (bez opcji
nawilzania)
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COPRO KLI
Do chtodzenia swiezych kesow, tortow i innych wypiekow
Podtoga: Ptyta ze stali szlachetnej o grubosci 3 mm

Zakres temperatury:  +10°C do 0°C
Sterowanie: WACHTEL EXPERT
Dodatkowa opcja: Sterowanie OCTOPUS



SYSTEM ROZPROWADZANIA POWIETRZA

DEWA

Dzieki opcji rozprowadzania
powietrza z regulacja predkosci
obrotowej systemten gwarantuje
rownomierne  chtodzenie |
ogrzewanie w catej komorze.
Dzieki temu osigga sie prawie
100%  rownomiernosc  przy
garowaniu produktow i
zapobiegajac tworzeniu sie na
powierzchnikesow niepozadanej
btony.

DE

Przeznaczony do komor
przechowujacych kesy (TL) oraz
komor z automatem rozmrazania
wstepnego  (TL-A).  Strumien
powietrza rozprowadzany jest
przez wytwornice pary po scianie
cisnieniowej i kierowany za
pomoca blach pomiedzy panele
komory i Sciane pod wozki.
Powietrze zasysane jest na
koncu wozkow przez otwor w
stropie.
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LWS

System LWS kieruje powietrze
pomiedzy Sciane izolacyjna a
lamele na kazda pojedyncza
blache wozka. W ten sposob

mozna oddzielic ciepte
powietrze od powietrza
zimnego. Proces wymiany

powietrza nastepuje tylko w
wytwornicy pary.

Ten system zapewnia catko-
wicie rownomierne chtodzenie
wyrobow umieszczonych na
wozkach.

Rdzen panelu sktada sie z poliuretanu (PUR), ktory aktualnie jest materiatem izolacyjnym najlepigj
sprawdzajacym sie w komorach chtodniczych. W naszych produktach stosujemy przyjazng dla
Srodowiska, spieniang woda pianke poliuretanowa nie zawierajgca szkodliwych zwigzkdw FCKW,
H-FCKW i KFKW, ktora oczywiscie spetnia przepisy dyrektyw UE. Duzy ciezar objetosciowy pianki
wynoszacy do 40 do 45 kg/m3 przyczynia sie do poprawy i tak juz optymalnych wtasciwosciizolacyjnych.
Grubosc¢ izolacji wynosi w zaleznosci od rodzaju zastosowania od 80 mm (chtodzenie) do 150 mm
(zamrazanie). Dzigki takiemu rozwigzaniu mozna na state obnizy¢ koszty zuzycia energii.
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OSZCZEDNOSC ENERGII &
ODZYSKIWANIE CIEPLA

Branza piekarnicza - produkcja o bardzo duzym
zapotrzebowaniu na energie

Poprzez racjonalne zuzycie energii i zasobow
naturalnych  mozesz  przyczynic  sie  do
zabezpieczenia przysztosci Twojego  zaktadu
chronigc jednoczesnie srodowisko naturalne.

Jednym z najwaznigjszych aspektow naszych
rozwigzan jest ich energooszczednosc. Zespolone
systemy chtodnicze stanowig podstawe konceptu
technologicznego firmy WACHTEL i zapewniaja
mozliwie najlepszy bilans energetyczny. Ze
wzgledu na stale rosnace koszty zuzycia energii
inwestycja w energooszczedne procesy i metody
zwroci sie w oka mgnieniu.

Jedna z metod obnizania kosztow energetycznych
jest odzyskiwanie ciepta poprzez wykorzystywanie
ciepta oddawanego z systemodw chtodniczych.
Chetnie sporzadzimy dla Panstwa kompleksowa
oferte dopasowang do indywidualnych potrzeb i

dostarczymy nasz program rozwiazan
technologicznych.

Kolejna mozliwoscia obnizenia kosztow
eksploatacyjnych  jest wybor odpowiednich
komponentéw chtodniczych. W/ naszych

produktach silniki wentylatorow wyposazone w
przetwornice czestotliwosci, ktore bezstopniowo
dopasowujg moc do chwilowych potrzeb. Ostony
komor o najlepszych parametrach izolacyjnych to
standard.

Aby zimno pozostato tam, gdzie powinno byc,
oferujiemy naszym klientom rowniez zestawy
ostaniajgce, drzwi wahadtowe i kurtyny, ktére
zapobiegaja przedostaniu sie ciepta do wnetrza
komory podczas wchodzenia do nigj.
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JAKOSC, KONSERWACJA &
SERWIS

Serwis na hajwyzszym poziomie dla klientow firmy
WACHTEL

Wiedza dotyczaca techniki chtodniczej, ktora
zdobywalismy przez dtugie lata, gwarantuje
najwyzszej jakosci rozwigzania techniczne o

wysokim stopniu bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.
Nasze systemy sg oczywiscie wykonywane w taki
sposob, aby spetniaty najwyzsze  wymogi
bezpieczenstwa pracy i zywotnosci. Doskonatej
Jjakosci stal szlachetna, solidny klin zabezpieczajacy
przez uderzeniem stosowany zamiast zwykte
listwy z tworzywa sztucznego, system zaparowania
nie wymagajacy specjalnej konserwadcji, poniewaz
czyscisie automatycznie woda, w ktorg jest zasilany,
a do tego wysokiej jakosci agregaty chtodnicze i
skraplacze oraz solidna modutowa budowa komor
- wszystko to sa szczegoty, ktore pozwalaja Ci w
nocy spokojnie zasnac.

W postaci zdalnego systemu  monitoringu
WACHTEL CONTROL oferujemy Ci ponadto
dodatkowe bezpieczenstwo.

Aby urzadzenia byta zawsze sprawne, zalecamy
regularne przeglady przeprowadzane przez
naszych monterow serwisowych, ktorzy
systematycznie uczestnicza w przedmiotowych
szkoleniach.

Po wspdlnym opracowaniu indywidualnego
projektu systemu chtodniczego dla Twojego
zaktadu przechodzimy do jego petnej realizacji.
Systemy chtodnicze WACHTEL tacza w sobie
wydajne i przyjazne dla produktow procesy
chtodnicze z najwyzszymi standardami
higienicznymi i uniwersalnym zastosowaniem
réznego rodzaju czynnikow chtodniczych - rowniez
tych naturalnych.

Juz w 2012 roku przekroczylismy kolejng bariere
opracowujac w catosci i wykonujac pod klucz jeden
z pierwszych zespolonych systemow kaskadowych
zasilanych  mieszanka CO2 i  propanem
przeznaczonych do procesow chtodniczych w
piekarnictwie.
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Technologie PREMIUM od 1923 roku

Firma WACHTEL to tradycja i przysztosc tech-
niki piekarniczej. Jestesmy dumni z tego, ze juz
od 1923 roku jestesmy sprawdzonym partnerem
zaktadow piekarniczych oferujac im piece piekar-
nicze, systemy zatadowcze i rozwigzania chtod-
nicze Made in Germany. Jakosci i doktadnosci
zawsze od siebie wymagamy, kunszt techniczny
nas napedza, a ustugi oferowane naszym klien-
tom nas pasjonuja.
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