Kaltetechnik

Modernste Kaltetechnik
fur mehr Geschmack und
maximale Lagerfahigkeit

WACHTEL

Found in the best bakeries of the world




Qualitat statt Kompromisse

COOL RISING ermoglicht es - zu jeder Zeit - gegarte
Teiglinge direkt aus der Kalte abzubacken und so -
einfach und unkompliziert - eine durchgangig hohe
Qualitdt und Frische Ihrer Backwaren uUber den
ganzen Tag sicherzustellen.

Nach der Herstellung werden die Teiglinge
ohne Zwischengare an die COOL RISING Anlage
Ubergeben. Dort findet das programmgesteuerte
AbkUhlen und Garen in derselben Zelle statt.

Durchnurminimale Temperaturdifferenzenzwischen
Teiglingskern und -oberflache wird ein Austrocknen

und Verhauten des Teiglings verhindert — zudem
wird eine Feuchtigkeitsabwanderung zum kaltesten
Punkt der Anlage, dem Verdampfer, vermieden.
Die kontrollierte, langsame AbkUhlung garantiert
eine optimale Entwicklung lhrer Teiglinge bis zur
gewunschten Gare. Alle geschmacksbildenden
Enzyme und Stoffe arbeiten aktiv und kontrolliert
weiter.

Die COOL RISING Anlage wird individuell nach lhren
Bedurfnissen geplant und perfekt an Ihre Produktion
und Anforderungen angepasst.

Jederzeit abbackbare Produkte ohne weitere Endgare fur mehr Ge-
schmack, Frische und Qualitat

Sanftes Verfahren - einfach und sicher

Kontrolliert gesteuertes Abkuhlen und Garen von Teiglingen mit még-
lichst kleinen Temperaturdifferenzen zwischen Kern und Oberflache
des Teiglings.

Leistungsstarke Beschwadungsanlage - Befeuchtung mittels
Frischwasser

Das Frischwasser wird direkt auf einem Heizstab zerstaubt. Die kleinen
Wassertropfchen sind feinst verteilt. Es entsteht kein stehendes Wasser -
Verschmutzungen sind ausgeschlossen. COOL RISING arbeitet im Plus-
bereich, dadurch kann die Beschwadung auch in der AbkUhlphase erfol-
gen.

LuftfUhrung fur absolute ProduktgleichmaBigkeit

Hohe Luftleistung bei niedrigen Luftgeschwindigkeiten gewahrleistet
eine schnelle KalteUbertragung bei optimaler Raumatmosphare ohne
Gebdackaustrocknung.

Kein Tiefkuhlen oder Schocken

Beim Tiefklhlen von gegarten Teiglingen ist die Gefahr durch einen
Schrumpfungsprozess nicht auszuschlieBen. Nur bei Schockern kann
das Schrumpfen verhindert werden. COOL RISING verzichtet auf das
Schocken durch gesteuertes langsames Abkuhlen mit gesichertem
Zeitablauf.

Reduzierte Investitionskosten
Mit COOL RISING findet das Garen und Abkuhlen in ein und derselben
Zelle statt. So entfallen Kosten fUr einen zusatzlichen Schockfroster.



COOL RISING

Jederzeit abbackbare, reproduzierbare Produkte ohne weitere Endgare



COOL RISING PLUS

Die Technologie fur innovative Filialisten

Die automatische Druckwand ermdéglicht es, Teiglinge in ein und derselben Zelle sowohl schnell herunterzukuhlen, als
auch anschlieBend bei absolut sanfter Kalte zu lagern.



Ohne Endgare im Laden - fur taglich gleichbleibend gute

Qualitat

Die frischen Teiglinge werden direkt aus der Brot-
chenanlage - in gestapelten Dielen - an die COOL
RISING PLUS Zelle ubergeben. Dies kann Uber meh-
rere Stunden erfolgen.

Das kontrollierte, langsame Abkuhlen und Garen - in
derselben Zelle - wird mittels Kerntemperaturfuhler
exakt und sicher Uberwacht. Nach Erreichen der de-
finierten Zieltemperatur geht das Programm in die
Lagerphase Uber, in der der Teigling bei ca. 3 °C und
kaum messbarer Luftbewegung ruht und bis zu 15
Std. entnehmbar ist. Die gegarten und stabilen Teig-

linge kdnnen binnen zwei Stunden ohne Notwendig-
keit einer WeiterkUhlung in die Filialen transportiert
werden.

Im Laden kénnen die Teiglinge Uber den ganzen Tag
in einem normalen Kuhlschrank gelagert werden. Ein
Garschrank ist nicht notig - die Endgare entfallt.

Profitieren Sie durch die verklrzten Vorlaufzeiten
und schnelleren Reaktionszeiten am Point-of-Sale
und freuen Sie sich Uber die taglich reproduzierbare,
hohe Qualitat und Frische |hrer Backwaren - unab-
hangig vom Verkaufspersonal.

Der Backer driickt nur noch auf Start. Den Rest erledigen die IQ COOL
Steuerung und der Kerntemperaturfuhler.

Qualitatssicherung und Produktivitatssteigerung

Backer nutzen die Langzeitfuhrung fur die tagliche Arbeit, um die
Produktion zu entzerren und am Verkaufspunkt, durch die stets auf
den Punkt gegarten, backfertig angelieferten Teiglinge, ein stets
frisches, breites Backwarenprogramm anbieten zu konnen. Das
Verkaufspersonal wird entlastet. Alle relevanten Prozessparameter
werden in der Produktion gesetzt und uberpruft.

Prazise Prozesssteuerung bis zur gewlinschten Endgare mittels
Kerntemperaturmessung

Der Kerntemperaturfuhler ist anwenderfreundlich in der Zelle be-
festigt. Der AbkUhlvorgang wird duBerst exakt geregelt, Teiglinge auf
den Punkt genau gegart.

Einsparung an Investitionskosten, Zeit und Energie

Das Abkuhlen und Lagern von Teiglingen in der Backstube erfolgt
in der platzsparenden COOL RSING PLUS Zelle - kein mUhseliges
Umsetzen von Dielen. Garschrank und Endgare in der Filiale entfallen.



Fakten:

- Fur alle Teiglingsmengen
geeignet

- Frei wahlbarer Plusbereich

SerienmaBig:

DEWA Luftfuhrungssystem -
ein Garant fur gleichmaBige
Luftumwalzung und ideales
Raumklima. Der von der Be-
schwadungsanlage erzeugte
Dampf wird sofort von der
Raumluft Ubernommen. Hy-
gienische Sicherheit durch
Frischwasserzerstaubung
ohne stehendes Wasser.

LangzeitfiUhrung fur Premium-Geback
und qualitatsorientierte Backer

Schonende Abkuhlung flur eine
Uberzeugende Qualitat

Lange
Plusbereich bis 20°C sorgen in
Verbindung mit dem WACHTEL
Frischwasser-Beschwadungssystem
jederzeit fur optimal beschaffene
Teiglinge.

KUhlzeiten im variablen

Der WACHTEL Halbautomat ermdég-
licht Uber sehr lange Zeitraume
Teiglinge - je nach Anforderung des
Betriebs oder Verkaufsstandorts -
bereitzustellen. Der programmunter-
stutzte, automatische Auftauprozess
arbeitet mit produktschonenden
Temperaturkurven.

Die groB dimensionierte Verdamp-
feroberflache und das clever arbei-
tende Luftfuhrungssystem garantie-
ren ideale Konditionierbedingungen
und verhindern ein Austrocknen der
Teiglinge.

Vereinfachtes Handling

Die 1Q COOL Steuerung garantiert,
dass alle eingestellten Parameter
prazise und sicher durchlaufen wer-
den und immer ein gleichmaBig ge-
gartes, hochwertiges Produkt zur
Verflugung steht: Ausbund, Rdsche
und Kruste sowie Aroma und Ge-
schmack sind von Uberzeugender
Qualitat.



COPRO GARVERZOGERUNGSZELLE

Die Lagerzelle fur Langzeitfuhrungen im klassischen Stil
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IQ COOL - eine raffinierte Steuerung fur
alle Herausforderungen gerustet

1Q COOL - tibersichtlich und smart

- GroBes, hochaufldsendes 10" TFT Grafik-Display in der Ture
Brillante Farbgebung, hohe Blickwinkelstabilitat
Kapazitive Touch-Funktion
Intuitive Bedienung

Hohe Performance
10 praxiserprobte Standardprogramme
8 frei programmierbare Programmschritte
Automatische Betriebsdatenerfassung
Temperaturerfassung und -aufzeichnung (HAACP)
Aufzeichnung und graphische Darstellung des Prozessverlaufes
Einbau in Anlagentur ergonomisch auf Augenhohe
Netzwerkfahig: LAN, W-LAN (ext. Access Point)
Kostenlose Software-Updates
Moglichkeit zur internen und externen Fernwartung
Automatische E-Mail-Benachrichtigungen
Vorbereitet auf WACHTEL REMOTE, dem allumfassenden Fernmonitoringsystem

Eine Steuerung - sechs Anwendungen
Dieselbe Steuerung fur alle Anlagen und die
verschiedensten Arten der Konditionierung

Schockfrosten
Tiefklhlen

Kuhlen

Garen

COOL RISING
COOL RISING PLUS
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COBOX

Schranksystem zur Lagerung frischer, gefrosteter
und/oder halbfertiger Backwaren
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STECKERFERTIG, PLATZSPAREND UND EFFIZIENT

COBOX VA
Die COBOX VA ermoglicht das vollautomatische Garen, Garverzogern und Garunterbrechen frischer
Teiglinge.

Temperaturbereich:  -25°C bis + 40°C

Blechanzahl: Wagen abhangig

Optional: COOL RISING

VA-6080-5; B/T/H (mm); 780/1120/2670
VA-6080-5/B B/T/H (mm): 960/1000/2290
COBOX HLF

Die COBOX HLF dient zum Schockfrosten frischer Teiglinge und zur
Langzeitlagerung gefrosteter Teiglinge und halbfertiger Backwaren.

Temperaturbereich:  +5°C bis - 25°C

Blechanzahl: Wagen abhangig
HLF-6080-5: B/T/H (mm); 780/1120/2670
HLF-6080-5/B B/T/H (mm): 780/1120/2670

SerienmaBig
IQ COOL Steuerung
befahrbar (B) oder flr Blecheinschub
auBen Edelstahl geburstet
fur Bleche 600 x 400 mm oder 600 x 800 mm
Tur innen mit Steigscharnieren und Turgriffverriegelung
automatische Abtauung
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COsS

COS

CHOCK SWIFT:
Konservierungskapazitaten
zwischen 26 kg und 210 kg
pro Stunde - auf Anfrage
auch mehr
Hochleistungsfahiger Block-
verdampfer und LWS-Luft-
leitsystem, welches die
konditionierte Luft prazise
Uber jedes einzelne Blech
fuhrt und zu jeder Zeit eine
effiziente hohe Abkuhlleis-
tung sichergestellt

CHOCK FLASH:
Backwaren-Mengen von 85
kg bis 480 kg pro Stunde -
auf Anfrage auch mehr
Leistungsfahige Standver-
dampfer-Einheiten

Direkte Luftfuhrung

IQ COOL Steuerung

Temperaturbereich:

-35°C bis

-10°C

Effektives Konservieren von Backwaren

und Teiglingen

COSCHOCK Konservierungssyste-
me fur die Beschickung mit Stik-
kenfrosterwagen und schnelles
Schockfrosten von vollgarigen, un-
gegarten Teiglingen sowie frisch
ausgebackenen Backwaren auf die
gewunschte Abkuhltemperatur fir
die anschlieBende Lagerung oder
Verpackung lhrer Produkte.
Bodenstandig auf einer soliden
3mm starken Edelstahlkonstrukti-
on, erwartet Sie hoch leistungsfahi-
ge Kaltetechnik, die sich bereits seit
30-Jahren bewahrt.

Frosten ohne Qualitadtsverlust und
bestens gerustet fur die Lagerung
unterschiedlichster Produkte.
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Dank des groBflachigen Verdamp-
fers und der 120 mm starken lIsolie-
rung aller Paneele werden Gebacke
professionell und sicher konserviert.

Ihr  COSCHOCK-System ist auch
mit Verdampfer-Lufterregelung,
Temperaturabfrage mittels prazi-
ser Kerntemperaturfihler oder als
Durchschiebe-Anlage mit  Durch-
laufférderband und zusatzlicher Ture
oder automatischer Schiebeture er-
haltlich.



COSCHOCK

Konservierungsanlage mit Hochleistungsstand- oder Deckenblockver-
dampfer fur Konditionieren auf Premium Niveau

COSCHOCK FLASH
Hochleistungsstandverdampfer

COSCHOCK SWIFT mit Lamellenwand und
Deckenblockverdampfer
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COSERV

Backwarenkonservierungsanlage der Oberklasse

COSERYV K-Anlage
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Langzeitlagerung ohne Qualitatsverluste

Ob vollgarige, ungegarte oder frische Backerei-
und Konditoreiprodukte, COSERV Schranke bieten
das TiefkUhl-Lagern und im separaten ,Schock"-
Fach des COSERYV E auch das Schockfrosten fur ein
moglichst schnelles Erreichen der gewlnschten
Lager-oder Verpackungstemperatur.

Umgeben von einem soliden Edelstahlgehause
wird Ihren Backwaren leistungsstarke Kaltetechnik
geboten - demontierbar und dennoch langlebig und
zuverlassig.

Durch die hohe rel. Luftfeuchte und die geringe
Luftgeschwindigkeiten werden auch die
schwierigsten Backerei-und Konditoreiartikel sicher
konserviert.

Der groBflachige Verdampfer und die 120 mm
starke Isolierung aller Paneele ermoglichen die
professionelle  Konservierung von  Gebacken,
verteilbar auf bis zu 480 Blechen.

COSERV K-Serie (Tiefkuhl-Lagern)
Zum Konservieren frischer Teiglinge, Torten und Backwaren und deren

Langzeitlagerung

Temperaturbereich:

-25°C bis -10°C

Max. Blechaufnahme bei 35 mm (600x400 mm): 480

K-4
K-6
K-8
K-10

B/T/H (mm): 1090/1110/2540
B/T/H (mm); 2865/1110/2540
B/T/H (mm); 3740/1110/2540
B/T/H (mm): 4615/1110/2540

COSERYV E-Serie (Tiefkuhl-Lagern und Schockfrosten)

Der COSERV E zeichnet sich durch ein separates ,Schock"-Fach aus. Somit
ist Ihnen auch das beschleunigte Frosten lhrer Premium-Waren sicher.
Auf Wunsch rusten wir das ,Schock"-Fach fur erhdhte Prazision mit einem

Kerntemperaturfuhler aus.

Temperaturbereich:

-35°Cbis-5C

Max. Blechaufnahme bei 35 mm (600x400 mm): 446

Optional:
E-3
E-5
E-7
E-9

SerienmaBig

Kerntemperaturfuhler

B/T/H (mm); 2165/1180/2340
B/T/H (mm): 3040/1180/2340
B/T/H (mm): 3915/1180 0. 1335/2340
B/T/H (mm): 4800/1335/2340

IQ COOL Steuerung

Automatische Abtauung

Fur Bleche 600 x 400 mm oder 600 x 800 mm

Kalteaggregat mit groBflachigem Verflussiger fur Umgebungstempe-
raturen von bis zu 43°C
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Foto: Backerei Puppe / COPRO VA fiir 20 Wagen

Individuelle Kaltefuhrung fur Teiglinge mit Premium-Qualitat

COPRO VA
Zum vollautomatischen Garverzogern, Garunterbre-
chen und Garen frischer Teiglinge mit Beschwadungs-

anlage

Zellen-Gehause: Innen und auBen Edelstahl
Boden: 3 mm Edelstahlwanne
Temperaturbereich:  -25°C bis +40°C
Luftfeuchtigkeit: ca. 45 % - 99 %

Steuerung: IQ COOL
Luftfhrungssystem: DEWA

Option: Ultraschallbefeuchtung
COPRO TL

Zum Konservieren frischer Teiglinge, Torten und Back-
waren und deren Langzeitlagerung

Boden: 3 mm Edelstahlplatte
Temperaturbereich: -25°C bis +5°C
Steuerung: IQ COOL
LuftfGhrungssystem: DE

Option: Schnellabkihlzone

TL-A mit Antaumatfunktion
(ohne Befeuchtung)
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COPRO KLI
Zum Kuhlen frischer Teiglinge, Torten und Backwaren

Boden: 3 mm Edelstahlplatte
Temperaturbereich:  +10°C bis 0°C
Steuerung: IQ COOL



LUFTFUHRUNGSSYSTEME

DEWA

Das DEWA-System erreicht mit
seiner drehzahlgeregelten Luft-
bewegung eine gleichmaBige
Abkuhl- und Erwarmungsleis-
tung innerhalb des gesamten
Raumes. Dadurch wird eine fast
100%ige GleichmaBigkeit beim
Garen der Ware erreicht wah-
rend gleichzeitig ein Verhauten
der Teiglinge nahezu ausge-
schlossen ist.

DE

Sperziell fur Teiglagerzellen (TL)
und Teiglagerzellen mit Antau-
mat (TL-A), Der Luftstrom wird
vom Verdampfer auf die Druck-
wand verteilt und zwischen
Zellenpaneel und Druckwand
Uber Umlenkbleche unter die
Stikkenwagen geleitet. Durch
die Offnung der Deckenbleche
wird die Luft am Ende der Stik-
kenwagen wieder angesaugt.

ISOLIERUNG

LWS

Das LWS-System lenkt die
Luft zwischen der Isolierwand
und den Lamellen auf jedes
einzelne Blech im Stikkenwa-
gen. So wird die Warmluft von
der Kaltluft getrennt. Ein Aus-
tausch findet nur am Ver-
dampfer statt.

Dieses System sorgt im Wa-
gen fur eine absolut gleichma-
Bige Abkuhlleistung.

Der Kern des Paneels besteht aus Polyurethan (PUR), dem derzeit besten Dammestoff zur Isolierung von
Klhlraumen. Wir verwenden einen auBerst umweltfreundlichen, wassergetriebenen PUR-Schaum, der
vollig FCKW-, HFCKW und KFKW/-frei ist und selbstverstandlich die Vorschriften der EU-Richtlinien er-
fullt. Das hohe Raumgewicht von 40 bis 45 kg/m? verbessert die ohnehin hervorragenden Dammeigen-
schaften noch weiter. Die Dammestarken reichen von 80 mm (Kuhlung) bis 150 mm (TiefkUhlung) je nach
Anwendung. Die Minimierung der Energiekosten ist somit garantiert.
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ENERGIESPAREN &
WARMERUCKGEWINNUNG

Das Backerhandwerk - ein Handwerk mit groBem
Energiebedarf

Durch einen umsichtigen Umgang mit Energie und
Ressourcen kénnen auch Sie dazu beitragen, die
Zukunft Inres Unternehmens zu sichern und gleich-
zeitig uns allen eine gesunde Umwelt zu erhalten.

Die Auswahl energieeffizienter Produkte steht im
Fokus. Kalteverbundanlagen untermauern das
WACHTEL Konzept fur eine bestmogliche
Energiebilanz. Durch standig steigende
Energiekosten macht sich die Investition in
energiesparende Verfahren schnell bezahlt.

Eine Methode Verbrauchskosten zu senken, ist die
Warmeruckgewinnung Uber die Nutzung der Ab-
warme der Kalteanlagen. Gerne erstellen wir lhnen
ein umfassendes, auf Sie zugeschnittenes Konzept
und liefern dazu die entsprechende Technik.

Eine weitere Moglichkeit, Betriebskosten zu senken,
basiert auf der geeigneten Auswahl von
Kaltekomponenten: FU-geregelte LUufter-Motoren,
Verdichter, die ihre Leistung den Anforderungen
stufenlos anpassen, aber auch Zellengehdause mit
besten Isolationswerten sind bei uns Standard.

Damit die Kalte dort bleibt, wo sie hingehért, bieten
wir  unseren Kunden Luftschleieranlagen,
Pendelturen und Schutzvorhdnge, womit ein
unndtiger Warmeeinfall beim Betreten der Zelle
sicher vermieden wird.
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QUALTITAT, WARTUNG &
SERVICE

Top-Service fur WACHTEL Kunden

Das langjahrige Wissen um Kalte garantiert Technik
vom Feinsten, Zuverlassigkeit und hohe Funktiona-
litdt. Unsere Anlagen sind so konstruiert, dass sie
ein Héchstmal an Betriebssicherheit und Langle-
bigkeit bieten. Hochwertiger Edelstahl, ein solider
Bugelrammschutz statt einer einfachen Kunststoff-
leiste, ein weitgehend wartungsfreies Beschwa-
dungssystem, das sich mit Frischwasser selbst-
standig reinigt, dazu hochwertige Kaltemaschinen
und Verflussiger und der solide Zellenaufbau - al-
les Details, die Sie ruhig schlafen lassen.

Mit der Fernuberwachung WACHTEL REMOTE bie-
ten wir Ihnen zusatzliche Sicherheit.

Damit die Anlage immer zuverlassig ihren Dienst
versieht, empfehlen wir eine regelmaBige Wartung
durch unsere hauseigenen und regelmafBig ge-
schulten Servicemonteure.

Nach der gemeinsamen Planung lhres individuel-
len Kaltekonzepts erledigen wir die vollstandige
Umsetzung der maBgeschneiderten Ldsung.
WACHTEL Kalteanlagen verbinden effiziente und
produktschonende  Konditionierverfahren — mit
hochsten Hygienestandards und hoher Flexibilitat
durch die Einsatzmdglichkeit verschiedenster -
auch naturlicher - Kaltemittel.



Premium-Backtechnik seit 1923

WACHTEL ist die Tradition und Zukunft der
Backtechnik. Wir sind stolz darauf, seit 1923
mit Backofen, Beladern und Kalteanlagen
Made in Germany ein echter Partner des
Backerei-Handwerks sein zu konnen. Qualitat
und Sorgfalt ist unser Anspruch, Ingenieurskunst
unsere Triebfeder, Dienst am Kunden unsere
Leidenschaft.

WACHTEL GmbH
Hans-Sachs-StraBe 2-6
40721 Hilden | Germany
Phone +49 2103 490 40

info@wachtel.de WACH I EL
www.wachtel.de
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