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PICCOLO PRO PLUS®

Przewaga dzieki technologii




PICCOLO PRO PLUS®

Idealnie rownomiernie wypieczone wyroby
i jeszcze bardziej chrupigca skorka

Przedstawiamy kolejng, nowa odstone naszego
kultowego i czesto kopiowanego elektrycznego
pieca potkowego PICCOLO, ktory gwarantuje
jeszcze bardziej rownomiernie wypieczone wyroby,
chrupiaca skorke i mniejsze zuzycie energii. Swoja
przewage piec PICCOLO PRO PLUS® zawdziecza
technologii MULTI ZONE BAKING w potaczeniu
z POWER STEAM i systemem ICT. Technologia
MULTI ZONE BAKING to na rynku piecow
prawdziwy ewenement, ktory zostat przez nas
zgtoszony do opatentowania. PICCOLO PRO PLUS®
wyposazono w 4 czujniki temperatury i 4 oddzielnie
regulowane strefy grzewcze na kazda komore.
Umozliwia to regulacje zoptymalizowana pod
katem zuzycia energii, bez zatorow cieplnych w
tylnej czesci komory. Innowacyjna, okragta
wytwornica pary z zeliwnym srodkiem gwarantuje,
dzieki funkcji POWER STEAM, jeszcze wiecej pary.

GreenTech: przewaga dzieki technologii

Po przeprowadzaniu obszernych  testow
certyfikujacych VDE! przyznato nam certyfikat
poswiadczajacy, ze piec PICCOLO PRO PLUS®
zuzywa do 33,6% mniej energii elektrycznej
W zaleznosci od rodzaju i ilosci wypiekow, a
takze programu pieczenia, piekarnia moze
poczyni¢ znaczne oszczednosci kosztow pradu
w skali roku.

Doskonaty design: dopasowany do potrzeb

Piec PICCOLO PRO PLUS® zostat wyposazony
w drzwi z mechanizmem SOFT CLOSE, co
dodatkowo zwiekszyto komfort jego obstugi.
Ponadto posiada system sterowania IQ TOUCH
z mozliwoscia potaczenia z programem do
zdalnego sterowania  WACHTEL REMOTE.
Nowoczesny i elegancki wyglad pieca podkresla
duzy i komfortowy panel sterujacy.

ationstechnik (niem. stowarzyszenie ds. elektrotechniki, elektroniki i informatyki)
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Energia elektryczna: mniej znaczy wiecej

Ponad 80% obecnie sprzedawanych piecow
WACHTEL to elektryczne piece potkowe, co
pieknie wpisuje sie w nowy trend zwigzany
z zielona i przyjazna dla srodowiska energia
elektryczna. Dla nas byt on punktem wyjscia
przy projektowaniu pieca PICCOLO PRO PLUS®.
Dzieki roznym rozwiazaniom takim, jak np.
regulacja temperatury, system wytwarzania pary
oraz odpowiednia izolacja, mozna zaoszczedzi¢
energie  elektryczna i obnizy¢  koszty
eksploatacyjne.

Certyfikat energooszczednosci VDE

¥/ marcu 2021 jako pierwszy i dotychczas jedyny
producent piecoéw piekarniczych otrzymalismy
certyfikat energooszczednosci od niezaleznej
i cenionegj jednostki certyfikujacej VDE. Nie kazdy
piec piekarniczy, ktory oznaczony zostat jako
energooszczedny automatycznie kwalifikuje sie
np. do otrzymania ewentualnych dotacji. My
jednak dzieki certyfikatowi VDE mozemy
potwierdzi¢, ze piec PICCOLO PRO PLUS®
zasadniczo kwalifikuje sie do dofinansowania.
Certyfikat  energooszczednosci VDE  oraz
mozliwosc uzyskania dofinansowania do pieca
PICCOLO PRO PLUS® to - obiektywnie patrzac -
korzysci, ktore moga utatwi¢ podjecie decyzji
o zakupie wysokiej jakosci elektrycznego pieca
potkowego.

Znaczne ograniczenie zuzycia energii elektrycznej to
odczuwalne korzysci finansowe, ktore moga dac
impuls do modernizacji piekarni i wymiany
wystuzonych urzadzen. W swietle zmian klimatycznych
jeszcze nigdy wczesniej nie byto tak waznego
momentu jak teraz, aby wspolnie uswiadomic sobie, ze
kazdy z nas - zarowno jako jednostki, jak i jako
przedsiebiorstwa - moze wniesc pozytywny wktad
W ratowanie naszej planety.

Przyktadowe koszty eksploataciji
PICCOLO PRO PLUS®1-4 Q2

Oszczednosc zuzycia energii elektrycznej na piec _ do 33 %
do 3210 kg/rok

Ograniczenie emisji CO, na piec

@ Oszczednosc kosztow pradu na piec do 1950 kWh/rok

* Dotyczy rynku niemieckiego.

2MSP, dni robocze w skali roku: 360, 7-dniowy tydzien pracy, 10 - 20 proceséw
wypiekania w 1 piecu dziennie, @-czas wypiekania: 20 minut, butki, cena energii
elektrycznej: 22,50 Ct/kWh, wzrost cen energii elektrycznej w skali roku: 2 %
rocznie, rachunek zyskow bez stopy dyskontowej.
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Najnowoczesniejsze technologie WACHTEL

ICT: Infrared Ceramic Technology W ten sposob mozna poprawic jakosc wypiekow
ograniczajgc rownoczesnie ich wahania wagowe oraz

ICT oznacza zastosowanie w komorze obnizajac zuzycie energii.

wypiekowej powtoki ceramicznej, ktora odbija

promieniowanie podczerwone idealnie + Do 30 %. mniejsze straty podczas wypieku

dopasowane do wypiekanych wyrobow. + Do 10 % wieksza objetosc
« Zwiekszona soczystos¢ miekiszu

Dzieki temu rozwigzaniu mozliwa jest + Wydtuzona swiezos¢

optymalizacja promieniowania cieplnego + Perfekcyjna struktura miekiszu

polegajaca na szybszym przenoszeniu ciepta, + Doskonale zarumieniona skorka

poniewaz intensywne promieniowanie + Do 10% mniej maki

podczerwone szybciej wnika do s$rodka + Do 30 %. oszczednosc¢ energi

kesow.

MULTI ZONE BAKING -
PIECZENIE WIELOSTREFOWE

4 czujniki  temperatury oraz
4 oddzielnie regulowane strefy
grzania, aby zapobiegac¢ zatorom
cieplnym; doskonate potaczenie
wszystkich zalet pieca gwarantuje
rownomiernie wypieczone wyroby
o chrupiacej skorce oraz znaczna
0szczednosc energii elektryczne.

PATENT
e ZGLOSZONY

POWER STEAM - INNOWACYJNY
SYSTEM ZAPAROWANIA

Okragta, oddzielnie ogrzewana
[NIN[oN/Xe#)'§ wytwornica pary z zeliwnym
rdzeniem, zapewniajaca jeszcze
wiecej pary.




PRZESZKLONE DRZWI GAROWNI

Wytrzymata garownia ze stali
nierdzewnej z nowym parowni- Nowos’é
kiem w niezawodnej technologii;
wygodna obstuga poprzez stero-
wanie |Q TOUCH znajdujace sie na
piecu

BAKE BALANCE - ROWNOWAGA
PIECZENIA

Najnowoczesniejsza technologia -
pomiaru oraz regulacji PID [yleA(fe)s(e
zapewniajgca stabilne  warunki
temperaturowe




W-HYGIENIC

tatwy montaz i demontaz
elementow bez uzycia narzedzi

w-HYGIENIC

SOFT CLOSE DOOR - MIEKKIE
ZAMYKANIE DRZWI

Ciche otwieranie i zamykanie
drzwi pieca




ZAPROJEKTUJ SWOJE PICCOLO
PRO PLUS®!

OKAP

z wentylatorem

lub wysokowydajnym
pochtaniaczem pary

OBUDOWA
ze specjalnej stali nierdzewnej
w jasnym lub czarnym kolorze

STEROWANIE I1Q TOUCH
osobno dla kazdej komory

lub w wersji IQ TOUCH MULTI do
obstugi kilku komor

(strona obstugi do wyboru)

KOMORY WZMACNIANE
Praca w temperaturze
do 350°C

MODUL POSREDNI
opcjonalnie na 6 lub 12 blach
(400 mm x 600)

GAROWNIA

Przeszklona garownia

na 10 lub 20 blach,

lub podstawa na 10 lub 20 blach
(400 mm x 600 mm)

LEKKOBIEZNE KOLKA
dostepne w wysokosci:
70 mm, 108 mm i 155 mm




+ Wysoka rozdzielczosc¢ i kontrast, wspaniate kolory

+ Wysoka stabilnosc kata widzenia: dobra widocznosc z kazdej strony
* Intuicyjna obstuga jak w smartfonach, nawet w przypadku zabrudzonych maka palcow
+ 999 programow automatycznych, kazdy z 10 fazami

+ AUTO COPY: Automatyczna synchronizacja programow wypiekania miedzy
komorami i piecami

+ Graficzna wizualizacja krzywych temperatury

+ Mozliwosc dostosowania klawiszy funkcyjnych, sygnatow i zdje¢ produktow

+ Krystalicznie czyste dzwieki audio, z mozliwoscia ustawienia indywidualnych sygnatow
+ Mozliwosc zablokowania wyswietlacza na czas czyszczenia

+ POWER PILOT: Ograniczenie poboru mocy kW

« ENERGY MANAGER: Wskaznik kosztow zuzycia energii elektrycznej i wody oraz czasu
przestojow

- Regularne i bezptatne aktualizacje oprogramowania
* Interfejs z mozliwoscia podtaczenia dodatkowego oprogramowania (np. Shop-IQ)

- 1Q GREEN LABEL: Funkcje ekologiczne dla oszczednosci energii
+ SMART START: Czas gotowosci do automatycznego nagrzania
o ustawionej godzinie
« STANDBY ECO: Tryb uspienia za przycisnieciem jednego przycisku

+ ECO SAFE: Automatyczne obnizenie temperatury w przypadku
nieprzewidzianych przerw podczas wypiekania
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* Kompleksowe oprogramowanie do zdalnego zarzgdzania wszystkimi potagczonymi
urzadzeniami ze sterowaniem IQ TOUCH i IQ COOL - bez wzgledu na lokalizacje,
na catym swiecie

+ Mozliwosc podgladu wszystkich waznych statusow pracy, wydarzen i procesow,
np. faz nagrzewania, trybow wypiekania, ingerencji manualnych, czasow przestojow
i funkcji ekologicznych

* Graficzna wizualizacja krzywych temperatury i przebiegu programow wypiekania,
czytelne schematy

+ Analiza stopnia obcigzenia pieca i komory
+ Redukcja przestojow pieca i zmniejszenie zuzycia energii elektrycznej

* Mozliwosc¢ podgladu przebiegu programow wypiekania, tworzenia i edycji
programow wypiekania, podgladu historii programow wypiekania i odczytu
wczesniejszych statusow

* Informacje serwisowe oraz dane dotyczace okresu przydatnosci czesci

+ Mozliwosc wysytania zapytan serwisowych, zamawiania czesci zamiennych
oraz wgladu do raportow serwisowych

+ Szyfrowanie typu ,state-of-the-art" dla wszystkich kanatow transmisji danych (TSL)

* Regularne i bezptatne aktualizacje oprogramowania
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PICCOLO PRO PLUS ®

standardowe modele MINI ! ‘e 1S !
Liczba komor 2-6
Liczba blach wypiekowych na komore
400 mm x 600 [mm] 1 3 4
580 mm x 780 [mm] 0 -—- 2
600 mm x 800 [mm] 0 --- 2
Wymiary powierzchni uzytkowej komory wew. [mml
Szerokos$¢ 600 800 1200
Gtebokosc 400 ‘ 800 600 800
Wysokos¢ uzytkowa komory 140, 165, 200
Szerokosc pieca Imml Q00 1100 1100 1520
Gtebokos¢ pieca tacznie z przytagczami Imm] 930 ‘ 1336 1186 999 1336
Moc przytacza
Komora140 mm kW] 2.5 3.1(4,0) 4,0 5.9 6.9
Komora165 mm kW] 2.5 3.1 (4,0) 4,0 59 6.9
Komora 200mm [K\W] 25 3,1(4,0) 4,0 5.9 6.9
Wytwornica pary (kW] 12 21

Garownia 10/20 blachlkW]|
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PICCOLO PRO PLUS®

Nasze modelet

1200 mm
800 mm

MINI PICCOLO PRO PLUS

1200 mm

40

60

PICCOLO PRO PLUS®I

40

40

60

PICCOLO PRO PLUS®I Q

60

40 40

e
PICCOLO PRO PLUS®I PICCOLO PRO PLUS®I Q

PICCOLO PRO PLUS®II

40

40

60 60

PICCOLO PRO PLUS®II-S

60

40 40 40

PICCOLO PRO PLUS®II-S PICCOLO PRO PLUS®II

1 Wymiary podane w centymetrach 1



Technologie PREMIUM od 1923 roku

WACHTEL to tradycja i przysztosc techniki
piekarniczej. Jestesmy dumni z tego, ze juz
od 1923 roku jestesmy sprawdzonym
partnerem zaktadow piekarniczych oferujac
im piece piekarnicze, systemy zatadowcze
| rozwigzania chtodnicze Made in Germany.
Jakosci i doktadnosci zawsze od siebie
wymagamy, kunszt techniczny nas napedza,
a ustugi oferowane naszym klientom nas
pasjonuja.

O8>

WACHTEL Polska

ul. Potczynska 116 m E

01-304 Warszawa

Phone: +48 22 721 0114 -
wachtel@wachtel.pl ‘ H I E I
www.wachtel.pl E B‘“

Zastrzega sie mozliwosc wprowadzania zmian technicznych. 08/2025






