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Oliver Frey — Inhaber und Vorsitzender der
Geschaftsfihrung

Jn den letzten Jahrzehnten haben sich mehrere
tausend Backer und Konditoren fur ein WACHTEL
Qualitatsprodukt  entschieden -  seien es
inhabergefuhrte Boutiquebacker, regionale
Muhlenbackereien, mittelstandische  Filialbacker
oder bodrsennotierte  Backerei-Cafe-Ketten mit
mehr als 2.000 Filialen. Unsere Kunden sind ,echte
Backer®, die ihr Brot mit naturlichen, hochwertigen
Zutaten selber herstellen und taglich mehrfach frisch
backen. Sie sind oftmals moderne, unternehmerische
Qualitatsfuhrer, die auch in puncto Nachhaltigkeit
und Digitalisierung Trends setzen.

Mehr als 60 % unserer heute verkauften Brot- und
Ladenbackdfen  sind  Elektro-Etagenofen  und
bekanntlich wird unser Strom immer gruner und
umweltfreundlicher. Fast die Halfte aller unserer
Premium-Ofen werden international in Betrieb
genommen - wir sind in New York, Paris, Warschau,
Moskau, Tokio, Shanghai und Sydney vertreten:
.Found in the best bakeries of the world". Unser
deutscher Heimatmarkt wird jedoch stets eine
herausragende Rolle fur uns spielen, denn schlieBlich
sind wir Brotweltmeister. ein top Backergebnis,
einfachstes Handling, geringer Energieverbrauch
und eine lange Lebensdauer stehen bei all unseren
Produkten im Vordergrund.

Seit der Grundung im Jahre 1923 arbeiten meine
280 Kolleginnen und Kollegen und ich taglich noch
genauso leidenschaftlich wie damals Hans & GUnter
Wachtel. Naturlich wollen wir einer der Marktfuhrer
fur hochwertige Backereiofen und Kalteanlagen mit
einem top Kundenservice fur moderne Handwerks-
und Filialbacker bleiben.’
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Firmengrindung Ubernahme der Ubernahme und
in Dusseldorf Winkler Produktion Einstieg von
durch Hans Wachtel in Pulsnitz Oliver Frey als

bei Dresden neuer Eigentlmer
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2016 2019

Bau des neuen STERN-Auszeichnung:
Blrogebaudes .Made in Germany",
in Hilden, Eréffnung 50 % des Umsatzes
der Niederlassung werden international
in Shanghai erzielt

2015 2013 2020

Einweihung des Innovationspreis: Expansion und
Kundencenters und .Backtechnik Modernisierung der
Erwerb einer iba Award" Fertigung in Hilden

neuen Montagehalle
in Hilden

und Pulsnitz




MADE IN
GERMANY




Act locally - think globally

Wir produzieren an unseren beiden deutschen
Standorten bei Dusseldorf und Dresden mit mo-
dernsten Laseranlagen unsere Premium-Produkte.
Unsere Zulieferstruktur beider Werke ist sehr
regional und diese Partnerbetriebe ermaoglichen
es uns, schnell und flexibel auf Kundenwunsche zu
reagieren. Als Teil unserer Qualitatskontrolle werden
samtliche Ladenbackéfen beispielsweise vor Versand
24 Stunden ,non-stop” grundlich getestet.

Mehr als die Halfte unserer Backereidfen verkaufen
wir in  unserem anspruchsvollen deutschen
Heimatmarkt. Unsere Kundennahe fuhrt dazu, dass
uns unsere langjahrigen Kunden dabei unterstutzen,
unsere Kalteanlagen und Backereidfen immer
weiter zu optimieren. Fast 50 % unserer Geschafte
tadtigen wir international: Unsere Tochter- und
Vertriebsgesellschaften in Moskau, Breslau, Shanghai
und Taipeh sind in wichtigen und wachsenden
Markten vertreten. DarlUber hinaus verfugen wir
Uber ein Handlernetz in mehr als 30 Landern
weltweit. Diese WACHTEL-Handler laden wir
regelmaBig zu Produktschulungen und technischen
Fortbildungstrainings in unsere Produktionsstandorte
in Hilden und Pulsnitz ein.
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BACKEREI-
OFEN



Premium-Backereiofen fur das
traditionelle Backerhandwerk

Egal, ob als Teil eines originellen Ladenkonzepts oder
fur die Produktion einer handwerklich arbeitenden
Backstube, der Backereidfen ist der elementare
Bestandteil in der Backerei und maBgeblich an
der Qualitdt von Backwaren beteiligt. Dabei ist das
kundennahe Produzierenin der Filiale heute wichtiger
denn je: Eine hohe Sortimentsvielfalt, qualitativ
hochwertige Backwaren und eine langanhaltende
Frische sind Erfolgsfaktoren, mit denen sich
Backereien von Discountern und Tankstellen
differenzieren.



BACKEREI-
KALTE



Mehr Geschmack und Frische bei
maximaler Lagerfahigkeit

Wir wissen, worauf es bei einer professionellen
Kaltekonzeption ankommt. Mit konsequentem
Blick auf die betriebliche Gesamtsituation
erkennen wir wichtige Optimierungspotentiale und
Méglichkeiten der Kostenminimierung. Zusammen
mit unseren Kunden erarbeiten wir individuelle
Losungen und liefern passgenaue, zukunftsfahige
Konzepte. Auf Wunsch berucksichtigen — wir
auch natarlich  vorkommende Kaltemittel wie
beispielsweise CO,. Das Einbeziehen der aktuellen
F-Gase-Verordnung ist fur uns selbstverstandlich.

Kennen Sie unsere Langzeitteigfuhrungstechnologien
COOL RISING® und COOL RISING PLUS? Diese
Verfahren erlauben das kontrollierte, kuhle
Garen in Stikkenwagen oder in  Gardielen
(PLUS)  bis zur gewunschten Gare. Dabei
ist die stetige Abbackbereitschaft uber
mehrere  Stunden unter Gewahrleistung einer
hohen  Gebackqualitat garantiert. Durch  die
gezielte Steuerung der Enzymatik und die sanften
Luftgeschwindigkeiten  gelingt  die  perfekte
Aroma- und  Geschmacksbildung. Das optimale
Zusammenspiel von Temperatur und Feuchtigkeit
sorgt fur Backwaren mit langanhaltender Frische.



AUTOMATISIERUNG



Mehr Effizienz und Power in der Backerei

Der Etagenofen ist seit jeher das Zentrum in der
Handwerksbackerei. Wer regelmaBig mit diesen
Ofen arbeitet, weiB, die Bewegung von groBen
Lasten in kurzester Zeit bei hohen Temperaturen
lassen die taglichen Arbeitsprozesse schnell zu einer
korperlichen Anstrengung werden. Unsere Lader
nehmen Backerinnen und Backern physische Arbeit
ab und sorgen gleichzeitig fur nachhaltige Leistungs-
und Effizienzsteigerungen in der Backstube.

Unser Ziel ist es, im Detail durchdachte, individuelle

Automatisierungslosungen zZu konzipieren,
um unseren Kunden die Ausschdpfung aller
Rationalisierungsreserven zZu ermoglichen.

Wir wissen, kein Backbetrieb gleicht dem
anderen. Deshalb bieten wir ein vielseitiges
Laderprogramm. So decken wir die individuellen
BedUrfnisse vom rein manuell arbeitenden Betrieb
bis zur voll automatisierten Produktion hervorragend
ab. Unsere Automatisierungslosungen meistern jede
Herausforderung.



KUNDEN-
SERVICE



Schneller, organisierter und naher am Kunden

Bei uns profitieren Backerinnen und Backer von einem hervorragenden
Servicenetz. Die deutschlandweit eingefuhrte Service-App hilft dabei
Kundenauftrage noch schneller und komfortabler abzuwickeln. Das spart
Zeit und wertvolle Ressourcen. Die Serviceeinsatze werden digital erfasst
und gepflegt. Die luckenlose Dokumentation erreicht in Echtzeit unseren
Kunden sowie unsere Zentrale. Die Vorteile der elektronischen (papierlosen)
Auftragsabwicklung und der Serviceberichte liegen klar auf der Hand. Durch
regelmaBige System-Updates ist der Schutz der Kundendaten jederzeit
garantiert.

4 Service-Zentren Kunden-Support durch 24-Std.-Notdienst Ersatzteile auch
deutschlandweit technisch versierten mit direktem fur altere Modelle
Innendienst Ansprechpartner
Ersatzteil-Support Alle géngigen Digitale Erfassung Globales
durch Zentrale Ersatzteile von Auftragsdaten Netzwerk

im Servicefahrzeug



TRADITION &
INNOVATION



Deutschland = Weltmeister im Brotbacken

Brot ist Tradition und Lebensgefuhl. Brot ist mit der
Historie der Menschheit verknupft und gleichzeitig
systemrelevantes  Hauptnahrungsmittel.  .Unser
tagliches Brot" ist einzigartig und unsere Brotkultur ist
ein von der Unesco anerkanntes Weltkulturerbe.

Insbesondere Steinofenbrot erlebt heute seine
Renaissance. Es rebelliert gegen die anonyme,
industrielle Backwarenherstellung und wird von
Verbrauchern  aufgrund  seines  vollmundig-
herzhaften Geschmacks zunehmend geschatzt. Die
wohlschmeckende, starke Brotkruste speichert die
Aromastoffe und sorgt fur eine langanhaltende
Frische.

Fur echtes Steinofenbrot: Mit unseren Brotéfen INFRA
und COLUMBUS fur die Produktion und unserem
Ladenbackofen PICCOLO backen Sie auf der
Steinplatte. Bieten Sie |hren Kunden echtes
Steinofenbrot! So schmeckt Tradition.



ENERATION IQ

IQ TOUCH - eine vernetzbare Steuerung fur
Produktions- und Ladenbackéfen,
intuitiv bedienbar wie Ihr Smartphone

ENERGY MANAGER
Betriebskosten-Reportings und -Prognosen
Ofenauslastungsoptimierung

IQ GREEN LABEL Okofunktionen
SMART START: Effektive Backbereitschaft
STAND BY ECO: Standby Funktion auf "Knopfdruck”
ECO SAFE: Automatische Temperaturabsenkung

POWER PILOT
kW-Leistungbegrenzer zum Kappen von Stromspitzen

WACHTEL REMOTE - die zuverlassige und sichere
Managementsoftware flir den PC oder das Tablet
fur den standortlibergreifenden Fernzugriff

auf all Ihre Gerate mit IQ TOUCH oder IQ COOL
Steuerungstechnologie

Digitale Vernetzung
Datentransparenz
Datensicherheit
Qualitatssicherung
Prozessoptimierung
Bessere Backresultate
Betriebskostensenkung
Profitabilitatssteigerung
Serviceschnittstelle







IQ GREEN LABEL

Okofunktionen

ENERGY MANAGER

Betriebskosten- & Auslastungsoptimierung

(Patentanmeldung)

POWER PILOT

KW-Leistungsbegrenzer

ICT - INFRARED CERAMIC

TECHNOLOGY
Far Etagenéfen INFRA und COLUMBUS

VARIOMAT & TRIOMAT
COLUMBUS Herdgruppenmanagement



ENERGIE SPAREN

Warmeruckgewinnung

Rauchgas und Schwaden

Effiziente Warmetauscher

Hoher feuerungstechnischer Wirkungsgrad

ECO MULTI STEAM

Schwadenruckgewinnungssystem

(patentiert)



TESTBACKEN UND
SEMINARE




Testen, staunen, lernen und ,socialisen*

Unser Kundencenter in Hilden mit voll ausgestatteter
Testbacktube ladt Sie dazu ein, das optimale
Zusammenspiel unserer modernsten Backeiofen
und Kalteanlagen mitzuerleben. Kunden wie auch
Kooperationspartner schatzen die gemeinsamen
Backversuche Hand in Hand mit unseren erfahrenen
Backmeistern. Die regelmaBig stattindenden
Trainings und Workshops zu den unterschiedlichsten
Themengebieten sind  weitere Indizien dafur,
dass uns Kundennahe und eine persoénliche
Betreuung am Herzen liegen. Des Weiteren
dient unser Showroom auch als Location fur
Mitarbeiterveranstaltungen wie z. B. das alljahrliche
Adventsbacken fur Kinder.
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NATIONAL

Alexander Peter, Brotsommelier,
Backer Peter, Essen

.Bei uns mussen die Ofen wie von
selbst laufen, da wir eine groBe
Produktion betreiben. Gerade mit
der IQ TOUCH Steuerung ist es
einfach, vorgefertigte Programme zu
definieren und zeitlich passend zu
starten.”

Max Kugel, Geschaftsfuhrer,
Da wo's nur Brot gibt, Bonn

,Die Zukunft des Backerhandwerks
liegt in der Spezialisierung. Gerade
deshalb ist es so wichtig, den Ofen
spezifisch und genau einstellen zu
kénnen. Mit dem INFRA st das kein
Problem. Meine Kunden sind von
den Backergebnissen begeistert.”

Sebastian Dauwel, Geschaftsflhrer,
Die Brotpuristen, Speyer

Wir glauben daran, je mehr man
weglasst, desto ursprunglicher

und besser wird der Geschmack.
Durch unsere INFRA-Ofen bleibt
das Brot schén lange frisch. Bei
Qualitat setzen wir ausschlieBlich auf
WACHTEL."










INTERNATIONAL

Peng Chieh Wang, Goldmedaillengewinner bei der
Mondial Du Pain 2017, Taiwan

JJEXCIEER WACHTEL EF8IEE 2, Bl fthifIsy & m%El
EERE"

.Ilch backe schon seit mehreren Jahren mit WACHTEL
Backereidfen und ich bin mehr als zufrieden.”

Ella und Heiner Kamps,

Bastian's Kitzbiihel, Osterreich

. WACHTEL kam bei der Planung unseres neuen
Ladens sofort ins Spiel . Fur unser Konzept wurden
mafBgeschneiderte Backdfen und die passende Kalte
angefertigt.”

Henk Achterberg, Geschaftsfuhrer,

Bakkerij Achterberg, Niederlande

»,0nze klanten merkten meteen de verbeterde kwali-
teit van de gebakken producten.”

,Unseren Kunden ist die verbesserte Backwarenqualitat

sofort aufgefallen.”




RUND UM DEN

GLOBUS

OFEN FUR UNSERE KUNDEN IN
DER LUFT

Die Kunden von Cathay Pacific schatzen
“First-Class-Backofentechnik”.

OFEN FUR UNSERE KUNDEN
ZU LAND

Fuar tagliche 5-Sterne Delikatessen
sorgen im Hotel Adlon in Berlin unsere
WACHTEL-Ofen.

OFEN FUR UNSERE KUNDEN
ZU WASSER

Zuverlassige Backqualitat uberzeugt die
Kunden von AIDA bei jedem Seegang.






Premium-Backtechnik seit 1923

WACHTEL ist die Tradition und Zukunft der
Backtechnik. Wir sind stolz darauf, seit 1923 mit
Backereidfen, Beladern und Kalteanlagen Made
in Germany ein echter Partner des Backerei-
Handwerks sein zu kénnen. Qualitat und Sorgfalt
sind unsere Anspruche, Ingenieurskunst ist
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
www.wachtel.de

Technische Anderungen vorbehalten. 01/2021




