
Snack 
Guide
Frisch aus dem Ofen 
sofort genießen

\  MIT DEN HIGHSPEED-ÖFEN VON ATOLLSPEED

by

 DAMIT GELINGT 
        JEDER SNACK!
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Produkte

Modell Atollspeed  

AS300H Easy
Atollspeed  

AS300Tplus
Atollspeed  

AS300Hplus und AS300HBplus
Atollspeed  

AS400Hplus
Außenmaße (B × T × H) 445 × 687 × 570 mm 600 × 700 × 435 445 × 687 × 570 mm 583 × 730 × 592 mm

Innenmaße (B × T × H) 317 × 311 × 170 mm 335 × 320 × 170 317 × 311 × 170 mm 450 × 350 × 200 mm

Anschlusswerte 220–230V / 50Hz / 1Ph/Pe 220–230V / 50Hz / 1Ph/Pe 220–230V / 50Hz / 1Ph/Pe 380–400V / 50Hz / 3N / PE

Anschlussleistung 2,7 KW 3,3 KW 3,3 KW 4,9 KW

Absicherung C16 C16 C16 D oder K20

Gewicht 63 kg 70 kg 65 kg 91,4 kg

Farben  Edelstahl  Edelstahl  Edelstahl

 Black Edition

 Edelstahl

 Black Edition (auf Anfrage)

 Niedrige Anschlusswerte
 Vernetzbare Steuerung
 Geringe Stellfläche

AS300H 
Easy
Der Einsteiger

 Stapelbar
 Rückseitig angebrachte Filter

Der Hochstapler

AS300Tplus
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Modell Atollspeed  

AS300H Easy
Atollspeed  

AS300Tplus
Atollspeed  

AS300Hplus und AS300HBplus
Atollspeed  

AS400Hplus
Außenmaße (B × T × H) 445 × 687 × 570 mm 600 × 700 × 435 445 × 687 × 570 mm 583 × 730 × 592 mm

Innenmaße (B × T × H) 317 × 311 × 170 mm 335 × 320 × 170 317 × 311 × 170 mm 450 × 350 × 200 mm

Anschlusswerte 220–230V / 50Hz / 1Ph/Pe 220–230V / 50Hz / 1Ph/Pe 220–230V / 50Hz / 1Ph/Pe 380–400V / 50Hz / 3N / PE

Anschlussleistung 2,7 KW 3,3 KW 3,3 KW 4,9 KW

Absicherung C16 C16 C16 D oder K20

Gewicht 63 kg 70 kg 65 kg 91,4 kg

Farben  Edelstahl  Edelstahl  Edelstahl

 Black Edition

 Edelstahl

 Black Edition (auf Anfrage)

 Große Backkammer
 2 Magnetron
 400 V-Anschluss

Der Starke

AS400Hplus

 Black Line Design
 Geringe Stellfläche
 Luftfilter Geräteboden

AS300Hplus 
AS300HBplus
Der Beliebte

Der
Top-
Seller
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Vorteile
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DESIGN 

  Kompakte Bauweise 
  Geringe Stellfläche 
  Variable Größen
  AS300Hplus auch in „schwarz“ 
erhältlich

ENERGIE
 

  Kurze Aufheizphase
  Geringe Abstrahlwärme 
  Energieeffiziente Heizung 
  Leistungsstarke Mikrowelle 

BEDIENUNG
 

  7“ Zoll Farb-Touchscreen
  100 Programmplätze 
  24 Favoriten zur einfachen Anwahl 
   USB-Anschluss zum einfachen 
Datentransfer

 Vernetzung vorbereitet

„IMPINGEMENT“- TECHNOLOGIE 
 

 Steuerbare Aufprallhitze 
  Gleichmäßige Bräunung und 
Krustenbildung

  Perfektes Brat- und Backergebnis 

KATALYTISCHER FILTER
 

  Kein Abluftsystem notwendig
  Wartungsfrei und selbstreinigend 
   Keine Geruchs- und Geschmacks-
übertragung

REINIGUNG
 

   Hygienebackkammer aus  
hochwertigem Edelstahl

  Glasdisplay
   Cooldown-Modus
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Generelle  
Anwendungs-
zeiten
Empfohlene Richtzeiten

Für gekühlte Produkte kalkulieren 
Sie bitte eine Produktionszeit von  
30 Sekunden bis zu 90 Sekunden.  
Die Zeit hängt von der Konsistenz 
und vom Volumen des Produktes ab. 
Programme für gekühlte Produkte 
können in einem Programmschritt 
abgearbeitet werden.

Bei tiefgekühlten Produkten 
beträgt die Produktionszeit mindes-
tens 2 Minuten 30 Sekunden bis zu  
5 Minuten. 

Zeittabelle
Gekühlte Produkte
Bräunen und kross backen mit kühlem oder lauwarmem Inhalt: 10 bis 45 Sekunden ohne Mikrowelle 
oder mit reduzierter Mikrowellenleistung

Gekühlte Produkte
Bräunen und kross backen mit heißem Inhalt: 45 bis 90 Sekunden mit voller Mikrowellenleistung

Tiefgekühlte Produkte
Auftauen, bräunen und kross backen: 2 Minuten 30 Sekunden bis zu 5 Minuten mit einem Programm 
bestehend aus mindestens 2 Schritten inklusive dem Auftauschritt von 30 Sekunden ohne Mikrowelle

Wichtig für TK-Produkte
Bitte beachten Sie: bei tiefgekühlten Produkten 
immer das passende TK-Programm auswählen. 
Grund hierfür ist, dass bei Tiefkühlprodukten 
immer ein Auftauschritt (30 Sekunden ohne 
Mikrowelle) programmiert ist.

Die Mikrowelle benötigt Feuchtigkeit um aktiv 
werden zu können. Da die Flüssigkeit bei 
tiefgekühlten Produkten im Produkt gebunden 
ist, ist der Auftauschritt notwendig, um die 
Feuchtigkeit im und am Produkt zu kreieren.

Bei Nichteinhaltung des Auftauschritts kann  
an der Mikrowelle ein Schaden entstehen.
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So funktioniert’s

Wie rufe ich die 
Programme ab?

Wie steuere ich 
Programmabläufe?

  Programme werden über die Seite 
Favoriten abgerufen. Hierfür stehen 
2 Ebenen à 12 Programmplätze  
zur Verfügung. Programme können 
individuell zu- und abgewählt werden.

  Programmierebene ist gesperrt, so 
dass die Mitarbeiter vor Ort nicht in  
die Programme eingreifen können.

  Die Einschalt-, Ausschalt- und 
Reinigungsfunktion ist uneinge-
schränkt nutzbar.

 Speicherplatz 100 Programme
 10 Produktgruppen
 24 Favoritenplätze

 Produktname
 Favoritenauswahl (Stern aktivieren)
 Bild- oder Programmnummer
 Zähler – Programmstarts

 Zeit in Minuten und Sekunden
 Temperatur Backkammer (max. 280 °C)
 Intensität Impingement (Aufprallhitze von 10–100 %) 
 Zuschaltzeit Magnetron (0–100 %)
 Bis zu 5 Regenerationsschritte pro Produkt 

 Speichern
 Programmstart
 Zurück

AS300Hplus
AS300HBplus
AS300H Easy
AS400H
AS400HBAS300T
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Aufbau Snacks
Die Atollspeed-Technologie richtig nutzen. Daher achten Sie bei den Belegungs-
standards Ihrer Produkte auf folgenden Aufbau:

Produkte, welche wärmeunempfindlich 
sind und wenig Wasser enthalten, 
können oberhalb des Snacks platziert 
werden.

Wärmeunempfindliche 
Zutaten

Der Fleisch-, Fisch-, Geflügel- oder 
Gemüsebelag, welcher erwärmt werden 
soll, wird ebenfalls oberhalb des Snacks 
platziert.

Erwärmende Zutaten

Salate und/oder Garnituren, welche kühl 
und knackig bleiben sollen, werden 
unterhalb des jeweiligen Fleisch-, Fisch-, 
Geflügel- oder Gemüsebelags platziert.

Knackige Zutaten

Unser
Tipp
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Zubehör
Ihre Küchenhelfer

HotSpot black
Artikelnummer: ASZ15.325BE  

Crisp-Pfanne (eckig)
260 × 260 mm  
Artikelnummer: ASZ3.001  

Mulden-Pfanne
280 × 290 mm  
Artikelnummer: ASZ3.003 

Crisp-Platte (rund)
 190 mm

Artikelnummer: ASZ3.005 

Crisp-Pfanne (eckig & geriffelt)
260 × 260 mm  
Artikelnummer: ASZ3.002 

Handgriff für Crisp-Platte & -Pfanne
Artikelnummer: ASZ5.1  
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G1 
Backwaren

P1  Laugenbrezel
P2  Croissant
P3  Croissant (herzhaft)
P5  Strudel (süß)
P6  Muffin
P7  Kuchen
P8  Waffel

 Lava Cake

G2 
Snacks

P1  Toast 
P3  Sandwich (warm)
P4  Sandwich (heiß) 
P5  Burger
P7  Wrap (warm)
P8  Panini / Ciabatta
P9  Brot (überbacken)

G3 
Mittags-Snacks

P1  Lasagne
P4  Hot Dog
P6  Pfannengericht
P8  Zwiebelkuchen
P0  Fingerfood

G4 
Fleisch

P2  Frikadelle
P3  Bratwurst
P8  Kebab-Fleisch
P0  Hähnchensticks

G5 
Beilagen

P1  Pommes (TK)
P2  Wedges (TK)
P4  Käsespätzle

G6 
Pizza

P1  Pizza (TK)
P3  Pizza-Slice (vorgebacken)
P5  Flammkuchen
P4  Pizzabrötchen
P7  Knoblauchbrot
P6  Quiche

G7 
Frühstück

P1  Spiegelei
P2  Rührei (2 Eier)
P4  Omelette (3 Eier / 140 ml)

Quick-Finder

Sämtliche Programme sind als Richtwerte anzusehen, welche auf Grund verschiedener Produktgrößen, 
Gewichte und Füllmengen abweichen können! Es handelt sich um Basiseinstellungen als Empfehlung, 
die je nach Produkt eine Feinabstimmung benötigen

P9



G1
12   \   SNACK-GUIDE   \    G1   \    BACK WAREN

B
ackw

aren

EIN  
GAUMENSCHMAUS

DIREKT 
DRAN MAMPFENOB SÜSS ODER 

HERZHAFT

Backwaren
Duftende Klassiker  
aus dem Backofen
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Lebensmittel sind individuell und betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

B
ac

kw
ar

en

P1

Laugenbrezel

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:15

Temp (°C) 260

Air (%) 100

Mic (%) 0

P2

Croissant

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:15

Temp (°C) 260

Air (%) 80

Mic (%) 100

P3

Croissant (herzhaft)

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:35

Temp (°C) 260

Air (%) 20

Mic (%) 100

WENN ES MAL NICHT  
    SÜSS SEIN SOLL

DER SALZIGE 
   KLASSIKER
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

B
ackw

aren

P5

Strudel (süß)

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:35

Temp (°C) 260

Air (%) 10

Mic (%) 100

P6

Muffin

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:15

Temp (°C) 260

Air (%) 10

Mic (%) 100

P7

Kuchen

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:25

Temp (°C) 250

Air (%) 10

Mic (%) 100

             MIT LECKEREN  
    APFELSTÜCKCHEN GEFÜLLT
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

B
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P8

Waffel

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:35

Temp (°C) 270

Air (%) 100

Mic (%) 40

P9

Lava Cake

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:30

Temp (°C) 260

Air (%) 10

Mic (%) 100

DIE SCHMECKT GENAU  
          SO GUT, WIE SIE DUFTET

Also, wenn ich schon einen 
an der Waffel hab‘, dann 
aber richtig! So mit  
Sahne und heißen  
Kirschen und so!



Snacks
Die vielseitigen  

Sattmacher
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S
nacks G2

FEINE SAUCEN

KNUSPRIGE  
BRÖTCHEN

GARNIERT MIT  
FRISCHEN ZUTATEN
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

S
na

ck
s

P1

Toast

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:45 00:15

Temp (°C) 260 270

Air (%) 80 100

Mic (%) 100 0

P3

Sandwich (warm)

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:40

Temp (°C) 260

Air (%) 40

Mic (%) 100

DER WARME SNACK
    FÜR ZWISCHENDURCH

P4

Sandwich (heiß)

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:00

Temp (°C) 260

Air (%) 20

Mic (%) 100

HERZHAFT BELEGT
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

S
nacks

P7

Wrap (warm)

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:50

Temp (°C) 260

Air (%) 80

Mic (%) 100

P5

Burger

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:10

Temp (°C) 260

Air (%) 10

Mic (%) 100

FAK TEN  \   ATOLLSPEED

Wie der Earl das 
Sandwich erfand
John Montagu (*1718 – † 1792), der 4. Earl of Sandwich gilt als 
Erfinder der erfolgreichsten Fastfood-Kreation. Als leidenschaft-
licher Kartenspieler, der sein Spiel nicht wegen der Mahlzeiten 
unterbrechen wollte, erfand er die zusammengeklappten 
belegten Brote, die er nebenbei verzehren konnte und die  
den Vorteil hatten, die Finger nicht fettig zu machen.
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

P9

Brot (überbacken)

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:50

Temp (°C) 270

Air (%) 100

Mic (%) 80

S
na

ck
s

DER DEUTSCHE KLASSIKER
    VIELFÄLTIG BELEGT

P8

Panini / Ciabatta

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:40 00:10

Temp (°C) 260 270

Air (%) 100 100

Mic (%) 100 0



Mittags- 
Snacks

Die wahren Helden  
der Mittagspause

G3
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M
ittag

s-S
nacks

GAUMEN- 
FREUDEN

WARM ODER HEISS

SÄTTIGENDE 
BASIS
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.
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P1

Lasagne

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 03:00 00:30

Temp (°C) 220 270

Air (%) 10 100

Mic (%) 100 100

P4

Hot Dog

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:45 00:10

Temp (°C) 260 270

Air (%) 50 100

Mic (%) 100 100

DER ITALIENISCHE 
    OFEN-KLASSIKER

FAK TEN  \   ATOLLSPEED

Der Hot Dog ist  
ein Frankfurter
Die Stadt Frankfurt am Main beansprucht die Erfindung 
des Hot Dogs für sich. Er soll dort 1847 vom Coburger 
Metzger Johann Georg Hehner erfunden worden sein; 
damit war diese Speiseform der Vorläufer des 1852 
eingeführten Frankfurter Würstchens.



Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.
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M
ittag
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P6

Pfannengericht

 Crisp-Pfanne empfohlen*

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 02:15

Temp (°C) 270

Air (%) 20

Mic (%) 100

P8

Zwiebelkuchen

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:45

Temp (°C) 270

Air (%) 80

Mic (%) 100

DER HERZHAFTE KUCHEN 
   MIT AROMATISCHEN ZWIEBELN

* Im hitzebeständigen Gefäß erwärmen.



Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.
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P0

Fingerfood

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:30

Temp (°C) 270

Air (%) 100

Mic (%) 100

    DA DARF UND KANN 
JEDER MAL ZUGREIFEN



Fleisch
Ran an die Buletten

G4
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GUT GEWÜRZT

FRITTIERT ODER 
GEBRATEN

RÖSTAROMEN
Fleisch
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

Fl
ei

sc
h

P2

Frikadelle

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:20

Temp (°C) 270

Air (%) 100

Mic (%) 100

P3

Bratwurst

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:20 00:45

Temp (°C) 270 270

Air (%) 100 100

Mic (%) 100 0

BULETTE, BRATKLOPS ODER FLEISCHPFLANZERL:
   VIELE NAMEN – IMMER GUT!

DAZU PASST IMMER ...
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

Fleisch

P8

Kebab-Fleisch

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:30

Temp (°C) 270

Air (%) 100

Mic (%) 100

P0

Hähnchensticks

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:50 00:40

Temp (°C) 270 280

Air (%) 100 100

Mic (%) 100 0

DER PANIERTE 
GAUMENSCHMAUS

FAK TEN  \   ATOLLSPEED

Der deutsche Hamburger
Frikadelle, Bulette, Fleischpflanzerl oder Fleischküchle, 
jede Region hat ihre eigene Bezeichnung für diese 
beliebten flachen, gebratenen Fleischklopse. Allen 
gemeinsam ist die Hauptzutat Hackfleisch meist 
vermischt mit Zwiebeln, Ei und altbackenen, einge-
weichten Brötchen. Der „echte“ Hamburger enthält 
dagegen ausschließlich gehacktes Rindfleisch.
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

Fl
ei

sc
h

Füllbild folgt



Beilagen
Zum nebenbei  
wegknuspern

G5
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B
eilag

en

EIN MUSS 
ZU JEDEM
SNACK

HERZHAFT GUT

OB ZUM DIPPEN, 
KNABBERN ODER
SCHNABULIEREN 
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

B
ei

la
g

en

P1

Pommes (TK)

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:30 01:20 00:30

Temp (°C) 270 270 280

Air (%) 100 100 100

Mic (%) 0 100 0

P2

Wedges (TK)

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:30 01:30 00:30

Temp (°C) 270 280 280

Air (%) 100 100 100

Mic (%) 0 100 0

P4

Käsespätzle

 Crisp-Pfanne empfohlen*

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:50

Temp (°C) 260

Air (%) 10

Mic (%) 100

   DIESE SALZIGE 
BEILAGE GEHT IMMER 

GESCHMOLZENER  
     KÄSE MIT RÖSTZWIEBELN

* Im hitzebeständigen Gefäß erwärmen.



Pizza
Gusto delizioso

G6
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P
izza

DIE KLASSIKER

VIELFÄLTIG 
BELEGT WARM GENIESSEN



Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.
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P
iz

za

P1

Pizza (TK)

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:30 01:40 00:40

Temp (°C) 270 270 280

Air (%) 100 80 90

Mic (%) 0 100 0

P3

Pizza-Slice (vorgebacken)

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:40 00:10

Temp (°C) 270 270

Air (%) 80 100

Mic (%) 100 0

P5

Flammkuchen

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:20 02:00

Temp (°C) 280 280

Air (%) 100 80

Mic (%) 100 0

DIE SPEZIALITÄT  
    AUS DEM ELSASS

STÜCK FÜR STÜCK
     HEISS BEGEHRT
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.
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P4

Pizzabrötchen

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:30

Temp (°C) 270

Air (%) 100

Mic (%) 100

P7

Knoblauchbrot

 HotSpot empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 1:00

Temp (°C) 280

Air (%) 100

Mic (%) 30

P6

Quiche

 Crisp-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 1:15

Temp (°C) 270

Air (%) 60

Mic (%) 100

P
izza
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Den leckeren Klassiker aus Italien 
gibt es in unzähligen Variationen. 
Egal ob nur mit Gemüse belegt, 
oder mit herzhaftem Schinken.  
Für jeden Geschmack ist etwas dabei.

PIZZA MACHT (FAST)  
    JEDEN GLÜCKLICH
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Frühstück
Für einen herzhaften Start

G7
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Frühstück

FITMACHER

GUT IN DEN 
TAG STARTEN

KRAFTVOLLER 
SNACK
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Lebensmittel sind individuell. Bitte betrachten Sie diese Zubereitung nur als Orientierung.

Fr
üh

st
üc
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P1

Spiegelei

 Crisp-Pfanne, Mulden-Pfanne empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:10

Temp (°C) 250

Air (%) 60

Mic (%) 80

P2

Rührei (2 Eier)

 Crisp-Platte empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 00:55

Temp (°C) 260

Air (%) 10

Mic (%) 100

P4

Omelette (3 Eier / 140 ml)

 Crisp-Platte empfohlen

Step 1 2 3

Time (Min./Sek.) 01:20

Temp (°C) 260

Air (%) 80

Mic (%) 100

GESTÄRKT UND SATT 
   IN DEN TAG STARTEN

DIE EIERSPEISE 
   IN FLADENFORM
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Schulung und  
Snackberatung

Wir unterstützen  
Sie dabei

Konzept- 
entwicklung

Wenn‘s mal mehr  
sein darf
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Mehr als ein 
Ofenlieferant
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Wir finden die  
passende Lösung

Finanzdienst- 
leistung
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Sprechen  

Sie uns an
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Immer ganz  
nah bei Ihnen
Ihre Ansprechpartner national und regional!

Achim Hermanns
Leiter Vertrieb Deutschland

 0172 7326221
achim.hermanns@wiesheu.de

West
Nordrhein-Westfalen,  
Rheinland-Pfalz, Saarland

Ralph Lehnert
 0172 7332018

ralph.lehnert@wiesheu.de

Center-West
Rheinland-Pfalz, Hessen

Carsten Roos
 0173 4802632

carsten.roos@wiesheu.de

Süd-West
Baden-Württemberg

Michael Pietrzak
 0172 7331291

michael.pietrzak@wiesheu.de

Service

+49 7148 1629400
service@wiesheu.de

Verkauf

+49 7148 1629200
verkauf@wiesheu.de 
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Nord
Schleswig-Holstein, Hamburg,  
Mecklenburg-Vorpommern

Andreas Kraft
 0172 7332005

andreas.kraft@wiesheu.de

Ost
Brandenburg, Berlin,  
Sachsen-Anhalt, Sachsen

Uwe Caspar
 0172 7332009

uwe.caspar@wiesheu.de

Süd-Ost
Bayern, Thüringen, Sachsen

Jürgen Fichtner
 0172 7332089

juergen.fichtner@wiesheu.de

Süd
Bayern

Bernhard Reiser
 0172 7332022

bernhard.reiser@wiesheu.de

Nord-West
Niedersachsen, Bremen 

Ekrem Kurhan
 0172 7332004

ekrem.kurhan@wiesheu.de



WIESHEU GmbH
Schleifwiesenstraße 27
71723 Großbottwar

Telefon +49 7148 16290
info@wiesheu.de 
www.atollspeed.eu

by

facebook.com/atollspeed.eu

instagram.com/atollspeed.eu


