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Prazision trifft Innovation
Pomati Aqua

Die Pomati Aqua erdffnet neue Moglichkeiten in der
Schneidetechnologie. Ob frische oder gefrorene
Produkte, slisses oder salziges Geback — diese
Maschine schneidet komplexe Formen mit héchster
Prézision, ganz ohne klassische Werkzeuge. Dank
innovativer Luft- und Wassertechnik gelingt der
Schnitt sauber, gerduscharm und effizient. Ideal flr
Patisserie, Gastronomie oder Confiserie — auch bei

Pomati Aqua

- Abmessungen: (B x T x H)
1000 x 865 x 1875 mm

- Anschluss: 400 V / 1.3 kW,
Wasser und Druckluft nétig

- Schnittstarke: 50 mm
gefrorene Produkte, 80 mm
nicht gefrorene Produkte

Art. 441140

Preis: CHF 70'700.00

sensiblen Materialien wie Schokolade oder Sahne. Die
Aqua Uberzeugt mit benutzerfreundlicher Bedienung,
kompakter Bauweise und einfacher Wartung. Vordefinierte Programme,
USB- und Netzwerkanschluss sowie ein integriertes Absaug- und
Auffangsystem runden das Gesamtpaket ab.
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Liebe Kundinnen und Kunden,

kaum zu glauben — das erste Halb-
jahr 2025 ist bereits vorbeil Doch

wir blicken mit viel Vorfreude auf die
kommenden Monate, denn es erwarten
Sie spannende Produktneuheiten und
praxisnahe Highlights.

Besonders hervorheben moéchten wir
die Pomati Aqua und die Pomati Aria.
Zwei Gerate, die mit innovativer Technik
Uberzeugen und sich ideal flr Patis-
serie und Confiserie eignen — ob fur
klassische Anwendungen oder kreative
Neuentwicklungen. Beide Maschinen
kénnen Sie beim Pomati-Seminar
vom 2. bis 3.09.25 in ltalien live
erleben und testen. (S. 2)

Auch in der Teigverarbeitung gibt es
starke Impulse: Mit der Calybra von
Artezen wird das Abwiegen von Teiglin-
gen einfach und prézise — ganz ohne
Bedlung. Wer noch automatisierter
arbeiten mochte, setzt auf die Syncro,
eine kompakte Broétchenanlage mit dop-
pelter Rundwirkeinheit. Erganzt wird das
Sortiment durch die Hydra, ideal fir fett-
oder wasserreiche Teige wie Panettone
oder Patisserie-Produkte. (S. 14/15)

Ein gelungenes Beispiel fur den er-
folgreichen Einsatz innovativer Tech-

nik zeigt unser Kundenbericht Uber
Bertschi Backerei-Konditorei-Confiserie
(S. 12/13). Das traditionsreiche Fami-
lienunternehmen verbindet Handwerk
mit moderner Technologie — ein inspirie-
render Blick hinter die Kulissen.

Und passend zum neuen Ausbildungs-
jahr haben wir auch an den Nachwuchs
gedacht: praktische, robuste Messerta-
schen —ideal fUr den Berufsstart. Mehr
dazu auf Seite 24. Wir winschen lhnen
viel Freude beim Lesen dieser Ausgabe
— und nattrlich einen erfolgreichen und
genussreichen Start ins zweite Halbjahr.

lhr

MR

Marc Riesen

Leitung Backereitechnik
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Sauber, effizient, professionell

Pomati Dekorierkabine

Vorteile:

- Schnelle, professionelle Dekorationen

- Reduzierung der Dampfe im Arbeitsbereich

dank eines 3-Schicht-Luftfiltersystems
- staubfreie Umgebung wahrend der
Airbrush-Dekoration

- Temperatur der beheizten Kabine einstellbar

- Leistung von Geblase und Kompressor
steuerbar

Ausstattung:

- LED-Beleuchtung
- Fahrbare Ausflihrung auf Lenkrollen

- Eingebauter Kompressor: Druckeinstellung
Uber das Bedienfeld (6L; 140 I/min; 8 bar).

- Arbeitsflache: Abnehmbar fOr die
Reinigung.
- Eingebaute Steckdose: Das Bedienfeld

enthélt eine Stromversorgung fr Zubehar.

- Airbrush
- Praktische Halterung flr die Spruhpistole
- Druckregler, abnehmbare Luftfilter
- Beheizter Raum fUr 7 Tabletts
(600 x 400 mm)

Pomati Seminar

Erleben Sie hautnah, wie aus innovativer Technik
und handwerklichem Kénnen perfekte Schokola-
denprodukte entstehen. Beim zweitdgigen Seminar
bei Pomati in Italien stehen praxisnahe Maschinen-
vorflhrungen, spannender Austausch unter Fach-
leuten und genussvolle Momente im Mittelpunkt.

Datum: 02.09.2025 bis 03.09.2025

Ort: Pomati S.r.l., 26845 Codogno, ltalien

Die Dekorierkabine ist die ideale Losung fur saubere, prazise Airbrush-De-
korationen. Das 3-Schicht-Luftfiltersystem sorgt flr eine staubfreie Umge-
bung. Mit beheizter Kabine, integriertem Kompressor, LED-Beleuchtung und
praktischen Rollen bietet sie héchsten Komfort — perfekt fur professionelle
Anwendungen in Backereien und Konditoreien.

Pomati Aria
Abmessungen: (B x T x H)
1000 x 865 x 1875 mm
Anschluss:
230V/1.3kW/10A
Art. 430254

Preis: CHF 12'960.00

Mehr Infos
gibt's online
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Fahroar, flexibel und vielseitig einsetzbar

die idealen Helfer dazu

Teig kneten und ausrollen - [ OP!

Ausrollmaschine

Rondo Econom

Garantiert schnelles und exaktes
Tourieren Ihrer Teige.

¢ Ausrolimaschine fur enge Platzver-
verhéltnisse

e Tischmodell

¢ Platzbedarf Arbeitsstellung:
(BxT) 1550x 1040 mm

e Bandgeschwindigkeit: 50 cm / Sek.

e Walzendffnung: 0,3 — 30 mm

e Bandbreite: 475 mm

e Anschluss: 400V / 0.5 kW

Art. 426280

statt CHF 7'105.00
»CHF 6'030.00

Knetmaschine Iris 30

Perfekte Knetergebnisse auch fur
kleinere Teigmengen mit dieser Profi-
maschine fur alle Teigarten wie z.B.
Brot- und Pizzateige, Zopfteige etc.

* Kompakte Knetmaschine fur Teige
von 2 bis 25 kg

e 2 Geschwindigkeiten und
2 Zeituhren

e Abmessungen: (Bx TxH)
765x665x 1190 mm

e Anschluss: 400V / 1.3 kW

e Gewicht: 200 kg

Art. 411430

statt CHF 6'590.00

Je'fo 57 Rabatt »CHF 5'680.00
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Kabellose Power fur die Kuche
Bamix cordless Pro

Maximale Flexibilitat in der Profikliche: Der kabellose Stabmi-

xer Uberzeugt mit einem leistungsstarken Lithium-lonen-Akku,
zwei Geschwindigkeitsstufen (8'000 / 13'000 U / Min.) und
Boost-Funktion bis zu 15'500 U / Min. Der burstenlose Gleich-
strommotor arbeitet extrem leise, wahrend der ergonomische Si-
cherheitsschalter mit rutschfestem Elastomer sicheren Halt bietet.
Bis zu 20 Minuten Betriebszeit und kurze Ladezeiten machen ihn
besonders effizient. Inklusive Multimesser, Schlagscheibe, Quirl
und Ladestation — ideal fur den taglichen Einsatz.

Jefz’r (5 % Robatt

Unermudliche Helfer
Mixer fur alle Falle

¢ \ollprofessionelle, vielseitige Stabmixer
mit starken Motoren und teilweise mit
variablen Drehzahlen (WV).

¢ Die speziellen Handgriffe ermdglichen
ermuidungsfreies Arbeiten

e Motorgehaduse aus Kunststoff, Stab,
Mischkopf und Messer aus Edelstahl

By

Youtube Vigeg

¢ Zum Reinigen: Messer und Mischkopf w1
leicht zerlegbar o0 BT
* Anschluss: 230 V L.
— LAl
[ ]
@ Sstabmixer MP 350 Ultra TP —
Eintauchtiefe 350 mm, abnehmbarer
Griff, 9500 U/min, 440 W, 230 V
Art. 096383 (2]
statt CHF 760.00 (1)
» CHF 646.00
R —
© stabmixer MP 800 Turbo TP
Eintauchtiefe 350 mm, 1000 W, 230 V
Art. 096359 Ty am_
statt CHF 1'435.00 : JA=l
) CHF 1'219.00 -

JETZt 57 Rapatt
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Stabmixer Bamix cordless Pro
e Gesamtlange: 410 mm

e Stablange: 190 mm

e 2 Drehzahlen: 8'000 U / min
oder 13'000 U / min

Booster: bis zu 15'500 U / min
Farbe: schwarz

Leistung Batterie: 12.3 V
Gewicht: 700 g

Art. 096387

statt CHF 230.00
CHF 195.50

Stabmixer Bamix Gastro 200
e Gesamtlange: 395 mm

e Stablange: 195mm

e kabelgebundenes Gerat

e Eintauchtiefe: 280 mm

2 Drehzahlen: 12'000 U / min
oder 17'000 U / min

Keine Booster Funktion
Farbe: weiss-lichtgrau
Leistung: 200 W / 0.2 kW
Gewicht: 1000 g

Art. 096057

statt CHF 290.00
CHF 246.50

lde.al fiir Kippbratpfannen.'
inkl. Wandhalterung

e Stabmixer

MP 800 Turbo
Eintauchtiefe 740 mm,
Anschluss: 1 kW

Art. 096238

statt CHF 1'585.00
» CHF 1'347.00




Super Preise fUr beste Qualitat fﬁﬂ akﬁ‘/f Pkeisg{
Serviertabletts Cambro mit
hervorragenden Eigenschaften

e Flr Spitéler, Heime, Schulen, Kantinen,
Selbstbedienungsbuffets, Cafés und Restaurants

e In diversen Grossen erhaltlich

¢ Eine grosse Auswahl an Farben und Muster

e Tabletts in verschieden Formen und Farben

e Mit hohem oder niedrigem Profil

e Mit glatter, strukturierter oder rutschfester
Oberflache

¢ Verkaufseinheit 12 Stiick

Serviertablett Polyester
e Fiberglas-verstarktes Polyester

¢ Hervorragende Beanspruchung

¢ Bruchfestigkeit und Kratzfestigkeit

e Spllmaschinenfest

¢ Hitzebestandig von -40 bis +140 °C
e Farbe gemass Tablett wahlbar

Serviertablett GN 1/1
530 x 325 mm, mit abgeflachter Kante

Art. 094950
»CHF 21.50
Mit individuellem Logo bedruckt Serviertabletts Polyester (Holzoptik)
(ab 120 Stk.) ¢ Hochleistungspolyester mit
Y CHF 25.00 strukturiertem Holzdekor

¢ Hervorragende Beanspruchung,
Bruchfestigkeit und Kratzfestigkeit

e Spllmaschinenfest

¢ Hitzebestandig von -40 bis +90 °C

e Dekor gemass Tablett wahlbar

Serviertablett GN 1/2
325 x 265 mm, mit abgeflachter Kante

Art. 094951
»CHF 14.00

Serviertablett GN 1/1
530 x 325 mm, in Holzoptik
Art. 094960

Serviertablett Euronorm
530 x 370 mm, mit abgeflachter Kante

Art. 094952 »CHF 28.00
»CHF 23.50

Serviertablett Euronorm
Serviertablett Kantinengrosse 530 x 370 mm, in Holzoptik

460 x 344 mm, mit abgeflachter Kante Art. 094961
Art. 094955 )CHF 31.50

) CHF 20.00

Die Tabletts kénnen auch nach lhren Winschen
mit Inrem Logo oder Design gebrandet werden
(Mindestbestellmenge 120 Stiick). Fragen Sie
uns gerne fur ein individuelles Angebot!
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Die Spiralknetmaschine fur hdchste Anspriuche
Escher M Premium Line

Zweimotorige Spiralknetmaschinen mit festem Kessel,
von 50 bis 240 kg Teig - fur jede Betriesbsgrosse das
richtige Modell.

e 2 Geschwindigkeiten zum Mischen und Kneten

e 2 Motoren

¢ Rechts-Links-Lauf des Kessels mit Moglichkeit zur
Umschaltung der Drehrichtung in der 1. Stufe

e Riemenantrieb

e Sonderausstattungen: Gesamte Maschine aus Edel-
stahl, Kesslabdeckung in Edelstahl, Bediensystem mit
Touchscreen, Infrarot-Temperaturfuhler

Steigband von Escher
Flexible Teigportionierung mit System

Das kompakte, fahrbare System ermdglicht die einfa-
che Portionierung von Teig Uber einen Sternteiler und
transportiert diesen via Forderband in die nachgela-
gerte Anlage zur weiteren Verarbei-
tung. Dank der Rollen ist es
flexibel einsetzbar — genau
dort, wo Sie es gerade
brauchen. |deal fur effizien-
te Produktionsablaufe.

Die Premium-Modelle sind fur die intensive
Nutzung auch fUr feste Teige ausgelegt. Der
robuste und doppelt Ubersetzte Antrieb Ubertragt
mehr Motorleistung auf die Knetspirale und das
bei weniger Energieverbrauch.

Technikerschulung bei

Escher Mixers in Italien

Vor ein paar Wochen nahmen unsere Service-
techniker an einer intensiven Schulung bei Escher
Mixers in Italien teil. Im Fokus standen die Knet-
maschinen M, MP und MR bis GroBe 240. Themen
wie gezielte Fehlersuche, Wartung und Pflege wur-
den praxisnah vermittelt. Unsere Techniker kehrten
mit fundiertem Wissen und wertvollen Einblicken

in die Escher-Technologie zurtick — bereit, unsere
Kunden noch effizienter zu unterstttzen.

6 pitec aktuell 07-08/25



Spiralknetmaschine Escher MR

® Maschine mit ausfahrbarem Kessel

e |deale Knettechnik fur Teige von 10 — 500 kg

e Hohe Laufruhe und Komfort dank optionaler
Touch-Screen Steuerung

e Garantiert ruhiger und sicherer Knetprozess dank dem
patentierten Konusverriegelungs- und Antriebssystem

¢ Verschiedene Modelle von 80 bis 500 kg Teigkapazitat
(in der 80er Knetmaschine kdnnen bereits Teige ab
10 kg geknetet werden)

Wendelknetmaschine Escher MW

e Knetzeiten kdnnen deutlich reduziert werden, daraus resultiert
eine hdhere Stundenleistung

e Hohere Wasseraufnahme durch intensiven Knetprozess

e Schnelle und gleichm&ssige Durchmischung samtlicher Zutaten

e Geeignet fUr alle Teigsorten

e Auch geeignet zur Produktion von Massen und Fullungen

e Mit patentiertem Konusverriegelungs- und Antriebssystem

e Maschine mit ausfahrbarem Kessel

¢ Verschiedene Modelle von 120 bis 400 kg Teigkapazitat

Konusverriegelung

Das patentierte konische
Kesselverriegelungs- und
Antriebssystem® von Escher
Mixer garantiert einen ver-
schleiss- und schlupffreien
Kesselantrieb.

Hebekipper Escher ESBL

¢ Versionen Tischaustragung oder
Austragung in einen Portioniertrich-
ter erhaltlich

e Zum Heben und Kippen von
Knetschalen jeglicher Marken

e Mit Schalendrehfunktion inkl.
Abstreifer flr eine saubere und
100%ige Austragung des Teiges =

¢ Halbautomatische oder vollauto-
matische Hebekipper (heben —
austragen — senken) inkl. Schutz-
gitter fur den Arbeitsbereich

e Schnittstellen mit Portioniertrichter
oder anderen Linien mdglich
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FUr selostgemachte Cremen und Saucen
Der perfekte Grosskocher fur
Backerei, Konditorei & Gastronomie

Das Besondere an diesem elektrisch beheizten Kocher ist der hochwertige
3-Wand-Edelstahlbehalter (Bain-Marie) mit Thermodlfullung. Das hitzebestandi-

ge Thermodl sorgt flr sanfte und schonende WarmeUbertragung. Ein elektro-
nischer Thermostat Uberwacht die Temperatur. Das integrierte 2-Gang-Misch-

und Ruhrwerk mit Abstreifer arbeitet gleichméssig und garantiert ein optimales
Erwarmen Ihrer Produkte.

Die wi(hﬁgsfen
Anwendwgsberei(hez

In der Feinbackerei

und Konditorei

e Cremen
Konfittren und Marmeladen
Zucker schmelzen

[ ]
[ ]
¢ Nusstorten-Fullungen E
[ ]

Vanillecremen

In der Gastronomie

Béchamelsaucen
Polenta

Risotto
Glacemassen
gebundene Saucen
Velouté

SRk
OB
oedr

A
#E

Cremekocher C302 EI
Fassungsvermogen: 24 Liter
Heizleistung: 3.75 kW
Abmessungen Bx T xH):
1360x740x 700 mm

Art. 429055

statt CHF 9'990.00
»CHF 8'410.00

Cremekocher C502 EI
Fassungsvermogen: 38 Liter
Heizleistung: 5.4 kW
Abmessungen Bx T xH):
1360x740x 760 mm

Art. 429057

statt CHF 10'360.00
)»CHF 8'800.00

Cremekocher C602 EIl
Fassungsvermdgen: 45 Liter
Heizleistung: 6 kW
Abmessungen (Bx T xH):
1360 % 740x 760 mm

Art. 429056

statt CHF 10'610.00
»CHF 9'010.00
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Planetenruhrwerk Varimixer
Profigerate fur die Produktion

Die Profigerate in Edelstahl mit robusten und leistungsstarken Motoren fUr lange Lebensdauer. Stufenlos
regulierbare Geschwindigkeiten mit Zeitfunktion. Geringer Platzbedarf und mit diversem Zubehdr ausbaubar.

Planetenriihrwerk Varimixer
AR 30 VL-1 Edelstahl
e Kapazitat: 30 Liter
e Geschwindigkeit: variabel
57 - 311 U/min
e Abmessungen: (Bx T x H)
570x912x1210 mm
® Anschluss: 400V /50 Hz / 1 kW
e Gewicht: 170 kg
Art. 414518

statt CHF 12'580.00
CHF 10'690.00

r In verschiedenen Grossen
.. erhaltlich. Entdecken und
s1-  vergleichen Sie die weiteren

Modelle in unserem E-Shop. AR 40

Planetenriihrwerk Varimixer ERGO 100
ERGO 60 Edelstahl
e Kapazitat: 60 Liter
e Geschwindigkeit: variabel
53 -288 U/min
e Abmessungen: (Bx T x H)
757 x 1032 x 1830 mm
e Anschluss: 400V /50 Hz / 3 kW
e Gewicht: 330 kg
Art. 414509

statt CHF 83'990.00
CHF 28'890.00

Neu beim Varimixer:
Jetzt serienmassig mit
Doppelstift-Werkzeug
und optimiertem Besen —

versetzte Drahtgeometrie,
stabile Mittelachse und
robuste, dinnere

Drahte fur perfekte
Ergebnisse.

ERGO 140
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Blechrechen und Auflagen

Super Qualitat zu

Dauertiefstpreisen

0 Blechrechen

e Komplett aus Edelstahl

e Rohrsaulen aus einem Stick

e Hohe: 1850 mm

e Etagenabstand: 66 mm bzw. 80 mm

e | &ngseinschub

* Winkelauflage 15x30x 1.5 mm

e | eise laufende Gummirollen

e Temperaturbesténdig von —40 bis +80 °C

Art. 016770
Grosse: 400 x 600 mm
20 Auflagen, Dauertiefpreis YCHF 360.00

Art. 016771
Grosse: 530 x650 mm, GN 2/1
24 Auflagen, Dauertiefpreis »CHF 400.00

Art. 016772
Grosse: 580 x 780 mm, EN
24 Auflagen, Dauertiefpreis »CHF 460.00

* nicht geeignet fir GN-Schalen

© Alu-Lochblech

2-Rand auf der Schmalseite, Winkel 90°,
Materialstarke 2 mm, Randhéhe 15 mm,
Lochung 3 mm

Art. 016911

Grosse: 530 x 650 mm, GN 2/1

Dauertiefpreis »CHF 19.00
Art. 016913

Grosse: 580 x 780 mm, EN

Dauertiefpreis »CHF 23.00

© Alu-Leichtblech

2-Rand auf der Schmalseite, Winkel 90°,
Materialstarke 2 mm, Randhéhe 15 mm,
Ecken gerundet

Art. 016910

Grosse: 530 x 650 mm, GN 2/1

Dauertiefpreis »CHF 19.00
Art. 016912

Grosse: 580 x 780 mm, EN

Dauertiefpreis »CHF 23.00

10 pitec aktuell 07-08/2%

Hachste Stabiletat
Winke\guﬂaggn o
haben einen DUre

00-1 20 mm und sind
|| belegtern Wagen

o 1.5 mm starke
o Unsere Rader
messer von 1
dadurch bei vo

ichter zu pewegen ‘ )
o ‘\il;der mit 4-Punkt—Befest\gung

. . o
Rader ragen nicht Gler die ass;)seegsere
Wagenkante hinaus, dadurc

i C m
Platzausnutzung im Kuhirau



JEtZt 207 Rabatt

Hochwertig und praktisch
Maschinenbesen

und Kessel

Beste Ergebnisse mit unseren Maschinenbesen aus Edelstahl:
Stieldurchmesser 20 mm - flr Kolb-Maschinen 370 mm, fur
Artofex-Maschinen 460 mm, fUr Lips-Kombinationen 500 mm.
Achtung: Bei Bestellung unbedingt Maschinenmarke und

Totallange des Besens angeben.

Schneekessel Edelstahl

Innen @ 280 mm,
Hbéhe innen: 170 mm, Inhalt 7 L
Art. 015018
statt CHF 75.00
»CHF 60.00

Innen @ 320 mm,
Hohe innen: 200 mm, Inhalt 10 L
Art. 015019
statt CHF 95.00
»CHF 76.00

Innen @ 360 mm,
Hohe innen: 220 mm, Inhalt 14 L
Art. 015020
statt CHF 125.00
»CHF 100.00

Maschinenkessel Edelstahl

Innen @ 360 mm,
Hbéhe innen: 285 mm, Inhalt 25 L
Art. 015034

statt CHF 190.00
»CHF 152.00

Innen @ 400 mm,
Hohe innen: 355 mm, Inhalt 40 L
Art. 015036

statt CHF 230.00
»CHF 184.00

Maschinenbesen
aus Edelstahl

14 Drahte mit @ 2 mm, fUr Schnee

Totallange 370 mm Art. 016740
Totallange 460 mm  Art. 016741
Totallange 500 mm Art. 016742

statt CHF 105.00
)»CHF 84.00

12 Drahte mit @ 2,5 mm,
fUr leichte Massen

Totallange 370 mm  Art. 016744
Totallange 460 mm  Art. 016745
Totallange 500 mm  Art. 016747

statt CHF 105.00
) CHF 84.00

10 Drahte mit @ 3 mm, fUr Massen

Totallange 370 mm  Art. 016748
Totallange 460 mm  Art. 016749
Totallange 500 mm  Art. 016751

statt CHF 115.00
»CHF 92.00

8 Drahte mit @ 4 mm,
fUr schwere Massen

Totallange 370 mm  Art. 016752
Totallange 460 mm  Art. 016753
Totallange 500 mm  Art. 016755

statt CHF 120.00
»CHF 96.00

5 Drahte mit @ 5 mm,
flr schwere Massen

Totallange 370 mm  Art. 016756
Totallange 460 mm  Art. 016757
Totallange 500 mm  Art. 016758

statt CHF 135.00
»CHF 108.00

14 Drahte mit @ 2,5 mm,
mit Drahtverstarkungsring,
fUr schwere Massen

Totallange 370 mm  Art. 016777
Totallange 500 mm  Art. 016779

statt CHF 185.00
»CHF 148.00
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Produktionsleiter Kevin Marohn vor
einer der beiden Multistation M600
— dem neuen modernen Herzstlick
der stissen Produktion.

i, MILﬂIFILLER —,

Wie die Bertschi Backerel inre Patisserie mit modemer
Technik neu denkt — und dabei dem Handwerk treu bleibt

Tradition in Bewegung

Die Geschichte der Bertschi Backerei
reicht zurlick bis ins Jahr 1896. Was
damals in der ZUrcher Marktgasse
begann, wird heute an den Standor-
ten Kloten und — seit 2023 — Nieder-
glatt weitergeflhrt. Letzterer dient als
Erweiterung fUr die Produktion von
Konditoreiprodukten, Patisserie und
Feinbackwaren. Von Anfang an steht
bei Bertschi die Verbindung aus Tra-
dition und Fortschritt im Mittelpunkt:
Das Team glaubt an die Stérke des
Handwerks — setzt aber auch gezielt
auf moderne Technik.

LAutomatisierung heisst
el uns nicht Ersatz, sondemn
Entlastung.”

Markus Brantner (Geschaftsfiihrer)

»Wir glauben an die Zukunft unserer
Backerei — und an unseren Beruf®,
sagt Geschéftsfihrer Markus Brantner.
»Wir wollten nicht abbauen, sondern
wachsen, wenn sich die Mdglichkeit
daflr ergibt. Mit dem bestehenden

12 pitec aktuell 07-0¢/25

Team fortschrittlicher oder anders
produzieren war unser Ziel.“ Der neue
Standort in Niederglatt schuf die
Voraussetzungen fiir den nachsten
logischen Schritt: die gezielte Automa-
tisierung von Produktionsprozessen.

Einstieg in die Automatisierung
Uber Empfehlungen und den Kontakt
zu Berufskollegen kam Bertschi 2023
auf die Multistation M600 von Unffiller.
Die Entscheidung fiel nach intensiver
Prifung. ,Wir haben Angebote zu
verschiedenen Losungen eingeholt,
Ruckfragen gestellt, uns wirklich Zeit
genommen®, erinnert sich Brantner.
»wAusschlaggebend fur unsere Wahl
war die Kombination aus der ausge-
reiften Unifiller-Technologie und der
fachkundigen Begleitung durch Pitec —
mit einem tiefen Verstandnis flr unsere
Produktionsablaufe und den individuel-
len Anforderungen im Betrieb.”

Die erste Multistation wurde flr
Muffins und Cakes installiert — und ist
heute nicht mehr wegzudenken. ,Die
Maschine lauft taglich. Die Mengen

waren handisch im gleichen Zeit-
fenster mit gleichen Mengen so nicht
mehr moglich®, sagt Produktionsleiter
Kevin Marohn. Besonders geschéatzt:
Die kontinuierliche Betreuung durch
Pitec, auch nach Inbetriebnahme.
»Wir konnten Programme optimieren —
das war enorm wertvoll.”

Arbeitserleichterung mit System
2025 folgte eine zweite Multistation
fUr verschiedene Patisserie-Produk-
te — abgestimmt auf die Bedurfnisse
der Mitarbeitenden. ,Ergonomie ist
bei uns ein grosses Thema. Friher
wurden schwere Massen von Hand
dressiert. Heute Ubernimmt das

die Maschine — und entlastet damit
spurbar unser Team*, so Marohn. Die
Effekte sind deutlich: ,Wir arbeiten
effizienter, gleichmassiger — und un-
sere Kalkulationen sind verlasslicher®,
verrat Brantner. ,Und auch Ruckver-
folgbarkeit und Hygiene profitieren.”

Wandel braucht Kommunikation
Naturlich bringt Fortschritt auch Un-
sicherheiten. Gerade in der Patisserie



Suisse Spezialitédten aus der Bertschi Patisserie — unterstiitzt durch moderne
Technik, gefertigt mit héchster Prézision und gleichbleibender Qualitét.

— gepragt von Handarbeit — war die
Einflhrung der Maschine ein sensibles
Thema. ,Es war uns wichtig, offen zu
kommunizieren. Niemand sollte Angst
um seinen Arbeitsplatz haben, so
Brantner. Mit der Erfahrung wuchs die
Akzeptanz — und der Nutzen wurde
rasch fUr alle spurbar.

Prozesse neu denken -

mit dem richtigen Partner

»Wenn man sich fUr so eine Anlage
entscheidet, muss man den gesamten
Prozess im Blick haben®, sagt Brant-
ner. So wurden etwa neue Bodenwaa-
gen angeschafft, um gréssere Chargen
effizient abwiegen zu kdnnen.

,Die Maschine war schnell
Teil des Teams — heute ist sie
aus dem Alltag nicht mehr
wegzudenken.

Kevin Marohn (Produktionsleiter)

Dass dabei auf Pitec immer Ver-
lass war, war entscheidend. ,Die
Zusammenarbeit war professionell,
menschlich, Idsungsorientiert. Man
hat nicht einfach geliefert, sondern

bessere Arbeitsbedingungen.

Die helle, modern ausgestattete Produktion in Niederglatt — optimiert fir effiziente Abldufe, gréssere Produktvielfalt und

mitgedacht.” Auch die sorgéltige Ein-
fGhrung durch Pitec war wertvoll. ,Bei
der zweiten Anlage wussten wir vieles
— aber trotzdem war die Begleitung
wichtig, um letzte Details abzustim-
men. Besonders geschatzt haben wir
auch den zusétzlichen Optimierungs-
termin nach einigen Monaten — ein
Angebot, das oft vergessen geht.”

Qualitiat, Mensch und
Unabhangigkeit im Fokus

Bei aller Technik steht der Mensch

bei Bertschi im Zentrum. ,Wir wollen
gute Arbeitsbedingungen bieten — und
gleichzeitig gesund wachsen®, betont
Brantner. Die Automatisierung ist kein
Gegensatz zum Handwerk, sondern
gezielte Unterstitzung. ,Die Maschinen
Ubernehmen repetitive Aufgaben. Der
Mensch bringt Erfahrung und Finger-
spitzengefuhl ein.“ Heute produziert
Bertschi mehr Volumen mit gleichem
Personal. Vor allem in Zeiten des
Fachkraftemangels und steigender
Rohstoffpreise ist dies ein entschei-
dender Vorteil. ,Wir glauben an unser
Team — und daran, dass Fortschritt
und Tradition sich nicht ausschliessen.”
Mehr Infos zu Bertschi gibt's online:
www.bertschi-baeckerei.ch
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Teiglinge exakt abwiegen

Artezen Calybra

1€ Unsere De

berater yng
m

Jetzt selpey fe%fen!

Kontaktieren S

Ihfen Verkauyfs 'S Noch heyte

testen

OMmaschijneg|

“®ARTEZEN

DOUGH HANDLING

Die Artezen Calybra ist ein robuster Teig- Ausstattung:
teiler, der mit einem produktschonenden - stufenlose Geschwindigkeit
Zweiphasen-Teilungssystem ausgestattet - Gewicht der Teiglinge: 100 bis 1500 bzw. 50 bis 680 g

ist, das hochste Genauigkeit und Qualitat
Ihrer Teige gewahrleistet. Dartber hinaus

80 kg Trichter

Edelstahl-Verkleidung

bietet Ihnen das grosse Gewichtsspek- - komplette Maschine fahr-, lenk- und feststellbar

trum die Flexibilitat, neue Produkte
einfach vorzubereiten.

Artezen Calybra 1.5
e Abmessungen: (B x-T x H) 1800 x 660 x 1750 mm
e Kapazitat bis 1500 / 3000 Teiglinge pro Stunde
e Teiggewicht: 1-reihig 100 - 1500 gr / 2-reihig 50- 680 gr
e Auslaufbandlange: 500 mm oder 900 mm
(bei Bestellung angeben)
® Anschluss: 400V /2,3kW /16 A
e Gewicht: 560 kg
Art. 423122

Verkaufspreis (ohne Zubehdr) statt CHF 53'890.00
) CHF 45'800.00
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Teigverarbeitung komplett ohne Bedlung
mit Auslaufband héhenverstellbar zwischen 810 oder 1060 mm




Vollautomatisch rund und gleichmassig

Artezen Synchro 120 M

Syncro ist eine effiziente Brotchenanlage, die mit einem schonenden Teilungs-
system und einer doppelten Rundwirkvorrichtung ausgestattet ist. Sie kdnnen
sich auf hdchste Genauigkeit und optimale Rundwirkergebnisse fur jede Art von
Kleingeback verlassen.

Ausstattung:

- Programmierbares LCD-Bedienfeld

- Teflonbeschichteter Einfllltrichter aus Edelstahl

- Teflonbeschichtete Aluminium-Teilungseinheit mit Schneidestation
- Ausrichtrollen am Austrageband

Jefzf (5 % Rabett

Artezen Synchro 120 M

e Abmessungen: (B x T x H) 2500 x 780 x 1940 mm

e Kapazitat: 1500 / 3500 Teiglinge pro Stunde

e Gewichtsbereich: 30 - 120 g

e Auslaufbandlange: 500 mm oder 900 mm
(bei Bestellung angeben)

e Anschluss: 400V / 1.9 kW

e Gewicht: 780 kg

Art. 423132

Verkaufspreis statt CHF 77'990.00
)CHF 66'292.00

FUr weiche und fettreiche Teige

Arteze n Hyd ra P Rundwirker Hydra V 3.0

e Abmessungen: (B x T x H)

5131 x 1503 x 1930 mm
Ideal fur volumindse und luftige Produkte, die Fett enthalten — zum schonen- * Gewichtsbereich: 100 - 2'000 g
den Rundwirken volumindser und luftiger Produkte, Teigen mit hoher Teigaus- * Wirklange: 3'500 mm
beute bis 90 % Wassergehalt. o Anschluss: 400V / 2.3 kKW
e Gewicht: 700 kg

Ausstattung: Art. 423133
- Grosses schwenkbares Bedienfeld
- Wirkbander aus Polyurethan zur leichten Reinigung Verkaufspreis statt CHF 67'930.00
- SKF Lebensmittellager, geschitzt IP66. Alle Motoren mit Schutzart IP55 YCHF 57'740.00
- Fahrbar auf grosse Rollen

15 pitec aktuell 07-08/25



REL WS IEH 5N 4, L A

Perfektion bei jedem Teigling: Mit der innovativen PATT®-Steuerung optimieren Panem-Geréte die Backwarenproduktion
— flir héchste Qualitdt und maximale Effizienz.

Neue Massstabe in der Géar- und Kuhltechnik: Neu
Panem mit PATT®-Steuerung

Die steckerfertigen Gerate von Panem verbinden bewé&hrte Qualitdt mit modernster Techno-
logie und setzen damit neue Standards in der Backwarenproduktion. Ausgestattet mit der

innovativen PATT®-Steuerung ermdglichen sie eine prazise Kontrolle Uber Temperatur und Perfekte Symbiose
Feuchtigkeit, individuell anpassbar an jeden Produktionsschritt. Das Ergebnis: héhere Effizienz, far Effizienz: Panem-
konstant hohe Produktqualitat und eine splrbare Vereinfachung der Prozesse — sowohl in der Qualitét vereint mit
Backstube als auch in der Filiale. der Steuerungs-

kompetenz von

Die robuste Bauweise und hochwertigen Materialien Kolb Kailte.

sorgen fUr Langlebigkeit, wahrend die intuitive Bedie-
nung den Arbeitsalltag erleichtert. Mit dieser zukunfts-
weisenden Kombination aus Zuverlassigkeit und
technologischem Fortschritt spart jede Backstube
Zeit und Kosten. Die Gerate sind als Schrankversion

oder als befahrbare Version erhaltlich.

7 Kolbit:lie

Betriebsarten: Ju

. 5 ¢ PANEM
e Kihlen 47 Ssolutions de frolds
e Garen

* Programmautomatik

e Temperaturbereich: -5 bis ca. 32°C Jotzt ne i
umi

Ausstattungsmerkmale: PATT® in sid

e Zellenisolierung: 50 mm e

e Dichte: 35 kg/m3

e Oberflache innen: CNS

e Oberflache aussen: Ture CNS, Wande
verzinkt beschichtet

e TUranschlag links oder rechts

e Standardméssig auf Rollen

Inklusive:

e |uftleitsystem

e Dampfgerét inkl. Feuchtefihler
e elektrische Abtauung

e elektronische Steuerung
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Premium-Ofen mit Schwadenautomat und Edelstahlihaube

Elektro-Ofen Mondial Slim

Hervorragende Backtechnik aus dem Hause Mon-
dial. Elektrisch beheizter Backschrank fir héchste

Backqualitat und Bedienkomfort bei gleichzeitig

niedrigem Energieverbrauch.

Mondial Slim

Elektro, Ture mit Doppelverglasung,
inkl. Schwaden Automat, inkl.
Untergestell mit Blechauflagen,
fahrbar, inkl. Haube mit Ventilator

Abmessungen Ofen: B x T x H)
1000 x 1200 x 1240 mm

Hohe inkl. Untergestell: 1990 mm
Erforderliche Raumhohe: 255 cm
Backflache: 2,16 m? (bei 9 Blechen)
FUr Backbleche: 40/60 cm

Anzahl Auflagen: 8, 9 oder 10 Bleche
Elektr. Gesamtanschluss: 16 kW

eu

Ausstattung
- Front und komplette
Verkleidung aus Edelstahl
- Ture mit Doppelverglasung
- Halogenlampe zwischen den
zwei Glasscheiben ermdglichen
bessere Produktsicht
- inkl. Schwadenapparat
- Blechgehénge kann zur Reinigung
leicht entfernt werden
- Elektronische Steuerung, inklusive:
99 Backprogramme mit je 9
Phasen, Schwadenautomatik,
Restbackzeit-Anzeige, Automatik

i
VF

Spannung: 400 V/3/50 Hz Start
Gewicht: 340 kg - Edelstahl-Schwadenhaube mit
Art. 425696 Ventilator

statt CHF 16'790.00
»CHF 14'270.00

Je‘fZ‘f 157 Kabaﬁ

TIPP: Mondial Seminar

Entdecken Sie modernste Backtechnologie hautnah: Am 17. und 18. September
2025 laden wir Sie herzlich zu unserem exklusiven Mondial Ofen-Seminar nach
Verona ein. Gemeinsam mit unseren Partnern von Mondial Forni tauchen wir ein
in die Welt innovativer Ofensysteme — mit Fachwissen, spannenden Vorfiihrungen
und kulinarischen Highlights.

17. September 2025

ca. 13:00 Uhr: Start der Veranstaltung, Vorstellung

14:00 - 17:00 Uhr: Theorie der Backtechnik, Prasentation der verschiedenen
Backofensysteme und Besuch der Produktionsstéatte

18:00 - 22:00 Uhr: Nachtessen und Besichtigung von Verona und der
Béackerei Impasti 4.1

18. September 2025
08:00 - 13:00 Uhr: Schaubacken

Datum: 17.09.2025 (ab 13 Uhr) bis 18.09.2025 (bis ca. 13 Uhr)
Ort: Mondial Forni Sp, Via dell'Elettonica, 1, 37139 Verona
Kurs-Sprache: Deutsch / Englisch

Speaker: Marcel Ammon / Edoardo Corti

Kosten: CHF 100.00 pro Teilnehmer (inkl. Ubernachtung)
Anreise: Individuell oder mit Inrem Kundenberater
Teilnehmerzahl: max. 20 Personen

Mehr Infos und
Anmeldung


https://pitec.ch/Creme-und-Nougatkocher-De-Danieli-C302-El/429055

Praktische Losungen | ——
Abfallentsorgung |
leicht gemacht |

Tretabfalleimer StepOn Art. 099410

e Inhalt: 87 Liter Weiss

e Abmessungen: (BxTxH) 0 b H
500% 410x 825 mm Art. 099411 ; -lrz‘f Ig /o (Ka &

¢ Robuster Kunststoff Beige Jc

e Diverse Farben um den Ml zu trennen Art. 099412

e Tretpedal fur berthrungsfreies Entsor- Rot
gen von Abfallen statt CHF 340.00

e Dicht verschlossener Klappdeckel
* HACCP tauglich

) CHF 285.00

-

Kehrichtsacke zu StepOn
Tretabfalleimer 87 Liter

Tretabfalleimer Slim Jim

10 Rollen a 25 Stlick

e |[nhalt: 90 Liter Art. 099417
* Abmessungen: (BxTxH) statt CHF 98.00
554 x 413x809 mm »CHF 83.30

e Platzsparend, kleine Stellflache,
gerduscharmer Deckel

¢ Robustes Tretpedal sichert eine
lange Lebensdauer

e Stabiler Innenbehalter inklusive

Art. 099415
Metall & Schwarz

Art. 099415.20
Metall & Rot
statt CHF 530.00
»CHF 450.00

Art. 016889

Sacke 60 Liter
Abmessungen: (BxTxH)
400x365x 765 mm

Mehr Produkte zur
Abfallentsorgung finden
Sie in unserem E-Shop!

statt CHF 890.00
»CHF 755.00

Art. 016890

Séacke 110/ 120 Liter
Abmessungen: (BxTxH)
475%x400% 925 mm

Tretabfalleimer Edelstahl

e Geschlossene Ausfuhrung

e Deckel schliesst geruchsfrei

¢ Fussbedienung

e Gerauscharmer Deckel-Verschluss
e Zwei Bockrader, zwei Fusse

statt CHF 1'150.00
»CHF 975.00
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https://pitec.ch/Tretabfalleimer-StepOn/099410
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-StepOn/099410
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-StepOn/099411
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-StepOn/099412
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-SLIM-JIM-breit-Edelstahl/099415
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-SLIM-JIM-breit-Edelstahl/099415
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-SLIM-JIM-breit-Edelstahl/099415.20
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-Edelstahl/016889
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-Edelstahl/016889
https://pitec.ch/Tretabfalleimer-Edelstahl/016890
https://pitec.ch/E-Shop/Reinigen-l-Hygiene-l-Arbeitsschutz/Abfallentsorgung/
https://pitec.ch/Creme-und-Nougatkocher-De-Danieli-C302-El/429055

Robust und universell

JETZE 5 7 Ry
Einfach zu bedienen, Rabatt
robust, schnell und zuverlassig

statt CHF 504.00

o Tischwaage EQW geeicht
e | CD-Anzeige mit grossen Ziffern
e Schutzhaube
¢ Netzanschluss und integrierter
Akku
* Masse Waage:
320x370x 105 mm
* Masse Plattform:
300x 260 mm
¢ Anschluss: 230 V

Art. 094346

Wégebereich: 15 kg

Ablesbarkeit: 0- 6kg = 2g
6-15kg 5g

Art. 094347

Wégebereich: 30 kg

Ablesbarkeit: 0-15kg = 59
15-30kg =10g

statt CHF 777.00
»CHF 660.00

@ Tischwaage EQW
ungeeicht

Art. 094349
Wagebereich: 30 kg
Ablesbarkeit: 1 g

statt CHF 777.00
»CHF 660.00

Art. 094348
Wagebereich: 30 kg
Ablesbarkeit: 2 g

statt CHF 724.00
»CHF 615.00

e Tischwaage SSW ungeeicht

e | CD-Anzeige mit grossen Ziffern

e Schutzhaube

e Netzanschluss und integrierter Akku

e Masse Waage: 290x 330 x 120 mm
e Masse Plattform: 285 x 220 mm

* Anschluss: 230 V

Art. 094338
Wagebereich: 20 kg
Ablesbarkeit: 2 g

)»CHF 428.00

Art. 094376
Wagebereich: 30 kg
Ablesbarkeit: 10 g
geeicht

statt CHF 980.00
)YCHF 833.00

Art. 094378
Wégebereich: 15/30 kg
Ablesbarkeit: 5/10 g

Art. 094375
Wagebereich: 30 kg
Ablesbarkeit: 2 g
ungeeicht

statt CHF 980.00
»CHF 833.00

Art. 094377
Wagebereich: 30 kg
Ablesbarkeit: 1 g

geeicht ungeeicht
statt CHF 1'450.00 statt CHF 990.00
YCHF 1'232.50 )CHF 841.50

e Plattformwaagen Tischmodell
mit Stativ WES PB

Plattform aus Edelstahl, Anzeige WES, LCD-An-
zeige hinterleuchtet, Unterbau lackiert, robuste
Bauweise, einfache Bedienung. Edelstahl-Stativ,
Uberlastschutz, automatische Abschaltung, Akku
bis 80 Std. und Netzbetrieb 230 V., IP67-Schutz

o Untergestell zu Plattformwaage
WES PB 30 kg

Untergestell aus Edelstahl, fahrbar mit 4 Rollen,
davon 2 mit Bremsen. Abmessungen:
(B xTxH) 425 x 395 x 500 mm
Art. 094367
statt CHF 690.00
»CHF 586.50
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Appetitlich. Kompakt. Sicher.

MenuMobil

Perfekte Speisenverteilung mit System. Mit der vielseitigen Produktlinie
von MenUMobil haben Sie fur jeden Einsatzbereich das passende
System. Egal ob Classic Line, Universal oder Inducook — die Vorteile
sprechen fUr sich. Die durchdachten Systeme sind individuell

anpassbar, haben bei guter Pflege eine fast unbegrenzte Lebensdauer

und sind mit dem angebotenen Zubehdr unglaublich praktisch.

Art. 600010

© MeniiMobil

Classic Grundset

bestehend aus Oberteil, Unterteil
und Verschlussschieber
Abmessungen: (Bx T xH)

395 x 310 x 100 mm, grau

statt CHF 155.00
»CHF 124.00

© MeniiMobil
Universal Grundset
Euronorm, bestehend aus Ober-
teil, Unterteil, Verschlussschieber
Abmessungen: (Bx T xH)
530 x 370 x 105 mm, grau
Art. 600036
statt CHF 217.00
»CHF 173.50

Passendes Geschirr und Zubehér

auf Anfrage moéglich!

Speisentranssportsystem Eco-Classic:

Das bewahrte Kompakttablett aus EPP zum Transport
portionierter MenUts mit kalten und warmen Komponenten.
Hohes Isolierverhalten, Bruchfestigkeit, geringes Gewicht,
spUlmaschinentauglich und die ansprechende Optik der
zwei Farben sind die herausragenden Eigenschaften. Die
Einschubvorrichtung ist beispielsweise fur ein Namens-
schild sowie eine Farbkennzeichnung vorgesehen.

MeniiMobil Eco-Classic EPP Set
bestehend aus Oberteil und Unterteil
Abmessungen: B x T x H)
400 x 310 x 110 mm

Farbe blau
Art. 600014

Farbe grau
Art. 600015

statt CHF 60.00
»CHF 51.00
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Inducook -
einfach & wegweisend
Die kalte Auslieferung in den bewahrten
thermoisolierten MeniMobil-Kompakttabletts erleichtert
die Zubereitung und Verteilung der Speisen. Die Indu-
cook-Regenerierplatte dient zum Erwarmen oder zum
Regenerieren (Cook & Chill) von fertig in Transportbo-
xen portionierten Speisen. Der Heizvorgang wird mittels
Tastschalter gestartet und durch eine Kontrollleuchte
angezeigt und endet automatisch nach ca. 35 Minuten.
Die Inducook-Fernbedienung erlaubt eine einfache
Programmierung der Erhitzungszeit durch den
Lieferservice. Eigenes Zubehor auf Anfrage.

Classic Inducook Platte
Art. 600040 statt CHF 775.00
)»CHF 620.00

Fernbedienung zu Classic
Inducook Platte
Art. 600041

statt CHF 525.00
»CHF 420.00




Take Away — bedeutender denn je
Flexeserve Zone® halt Speisen warm

Kunden wollen optisch ansprechende Speisen e =
zum Mitnehmen mit einem Geschmack und "
einer Textur wie frisch gekocht. Sie erwarten
ein vielseitiges Angebot warmer Produkte, die
das gesamte Spektrum der Tagesmahlzeiten
abdecken.

Die Philosophie hinter Flexeserve Zone® ist
es, in einem Gerat warme Speisen flexibel pra-
sentieren zu kdnnen. Dies wird erreicht mit der

patentierten Luftstromtechnologie, die echtes 85 °C
Warmhalten ermdéglicht, sodass Sie lhren Kun-

den ein vielseitigeres Produktangebot langer

im perfekten Zustand anbieten konnen.

lhre Vorteile auf einen Blick: 75 OC

e Echtes Warmhalten

e Geeignet fur alle Mahlzeiten des Tages
e Energieeffizienz

¢ Verldngerung der Haltbarkeit z
* \erschiedene Temperaturzonen . . //’ 0

e \erbesserte Prasentation im Gerat | S Aus

e Sicherheit und geringer Wartungsaufwand

Was Flexeserve Zone®
So einzigartig macht?

Erfahren Sie mehr:

Uber ein
benutzerfreundliches
Bedienfeld wird jede
Zone individuell gesteuert,

um fur Ihr Produktangebot die
ideale Temperatur zu erzeugen.

507, wenigey |

Energieverbrauoh sl
als marktibliche Geratel { =

[ flex

Nub=IL

Erhaltliche Varianten:
e Als Tisch- oder Standmodell

"\/‘feyesse? e von 2 bis 5 Zonen
) : * von 400 bis 1000 mm Breite
Kontaktieren £ ter e gerade oder gewolbte Ausfuhrung
Ihren Kundenberatet: « Offnung hinten fir einfaches
Beflillen (2 und 3 Zonen)



https://www.youtube.com/watch?v=mSfx3KM0qDo

Feinarbeit am Touchscreen: Die erste Kihlstelle
wird programmiert. Auf dem Touchpanel werden
Steuerung und Parameter eingerichtet — individuell
auf die Anwendung abgestimmt. Erfahrung ist
gefragt: Die optimale Konfiguration hangt davon

ab, wie der Kunde die Kihlung nutzt.

Ein spannender Tag bel Muller Beck
Kalte Inbetriebnahme

N I Die zweite Etappe ist ein wichtiger Meilenstein: Bei Mller
_ Beck wird heute die erweiterte CO2-Booster-Kélteanlage =
in Betrieb genommen. Drei Kuhlstellen, ein Tiefklhler, ein o°

Kuhler und eine Klimazone werden ins bestehende System ~ »  Der Kiihlraum bekommt
eingebunden. Der neu erschlossene Kihlbereich — Tiefklh-
ler und NormalkUhler — umfasst knapp 50 m?. Zwei Techni-

ker sind vor Ort, das Ziel: hdchste Energieeffizienz, optimale
Luftverteilung — und ein Endprodukt, das Uberzeugt.

Leise, effizient, punktgenau:

Zwei neue EC-Verdampfer verteilen die Luft
im TiefkUhler gleichméssig — energiesparend,
drehzahlgeregelt und nahezu gerduschlos.
Auch im Vorkihlraum (re.) wurde ein zuséatz-
licher Verdampfer montiert — direkt bei der

neuen SchiebetUre.
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Messdaten fiir Qualitét:

Die Techniker nehmen Messungen

vor — Stromaufnahme, Drehzahlen

und andere Parameter werden
Uberpruft. Wichtig ist, dass alles
perfekt eingestellt ist — damit es spéter
keine Verhartungen an der Kruste der
Teiglinge gibt.

Anschluss: Ein neuer Verdampfer
wird installiert — gedffnet auf zwei
Seiten, damit die Luft optimal verteilt
wird. Auch hier gilt: Parameter ein-
stellen, prifen, dokumentieren.

Der reibungslose Ablauf zahlt.

Natiirlich kiihl, technisch stark: Die heute eingebauten

Kontrolle mit Blick
aufs Produkt: Dank
integrierter Druck-
wand ist die Luftver-
teilung préazise. In
den drei PATT-Zellen
wird gepruft, wie das
Kalteklima auf das
Endprodukt wirkt.
Alles passt — auch im
Produkttest zeigt sich:
Die KUhlung stimmt.

Komponenten erganzen die CO?-Boosteranlage, die bereits in
der ersten Etappe im Juli 2024 installiert wurde. Sie arbeitet mit
natlrichem Kaltemittel, ist energieeffizient und sicher: Ein Uber-
wachungssystem meldet etwaigen CO?-Verlust sofort — inklusive
Handlungsanweisungen fur das Personal in den Raumen.

Ubergabe und Vernetzung: Alle Parameter sind
gesetzt, die Anlage lauft stabil. Die neue Kuhlstelle ist
vollstéandig in das Fernleitsystem integriert — der Kun-
de kann nun alle Einstellungen bequem vom Biiro
aus Uberwachen. Bei Bedarf greift Pitec ebenfalls per
Fernwartung zu — schnell, effizient, sicher.



) 062 834 02 60 Service Hotline 24/7

Songenfrei?

Schneller und flachendeckender Kalte-Service fon siegion nogy,
am = - Aﬁ;teeb’hr individue”es

Kolb Kalte Servicevorteile | m&sozmes

Unser Service- und Montageteam aus hoch qualifizierten - —

Spezialisten sorgt daflr, dass in lhrer Backstube immer perfekt
gekuhlt wird. Ob regelmassige Wartung oder im Falle eines
Falles, unser Team ist jederzeit fUr Sie da.

Hochste Betriebssicherheit durch
amtliche CE-Zertifizierung.

Energie sparen und Stromkosten senken.

Ganzheitliche Lésungen fiir maximale
Energieeffizienz.

Funktionalitat & Eleganz

TRUE Gerate

TRUE-Gerate stehen fir erstklassige Kuhl- und Tiefkdhl-
I6sungen, wie Glastlr- und Lager-Kihl-/TiefkUhlschranke.
Dank ihrer Listung bei Top Ten erhalten Sie direkte Forde-
rungen, die an Sie zurlickvergUtet werden. Alle Gerate nut-
zen das umweltfreundliche R290-Kaltemittel und bieten eine
5-Jahres-Garantie auf Teile und Arbeit. Mit Abdeckungen
gegen Schmutzpartikel und inklusive Lieferung sind sie die
ideale Wahl fUr zuverlassige Kuhlung und Nachhaltigkeit.

© 2/1 GN-TGN-2R-2S
Lager-Kiihlschrank

Temperaturbereich

0,5 °C bis 3,3 °C
Abmessungen: (B x T x H)
1460 x 858 x 2079 mm

@ cDM-23-HC-TSLO1
Glastiir-Kiihlschrank

4 verstellbare, PVC-pulver-
beschichtete Einlegebdden
(574 x 591 mm) —

| Art.B403002
)CHF 6'650.00*

Temperaturbereich e 2/1 GN = TGN-1F-18

0,5 °C bis 3,3 °C Lager-Tiefkiihischrank 2/1 GN - TGN-2F-2S

Temperaturklasse M1 Lager-Tiefkiihlschrank

(-1°Cbis +5°C) Temperaturbereich -23 °C

Abmessungen: (B x T x H) Abmessungen: (B x T x H) Temperaturbereich -23 °C

686 x 759 x 1998 mm 729 x 858 x 2079 mm Abmessungen: (B x T x H)
1460 x 858 x 2079 mm

Art. B403015 (rechts) Art. B403003 (rechts)

Art. B403015.01 (links) Art. B403003.01 (inks) Art. B403004

)CHF 3'450.00 »CHF 4'650.00 »CHF 7'450.00

\liele weitere Modelle online!
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Der Giriff, der halt, was er verspricht
Victorinox Dual Grip

Die neuen Dual Grip Messer wurden fUr héchste Anspriiche entwickelt.
Der ergonomische Griff besteht aus einem robusten Polypropylen-Kern
mit einer widerstandsfahigen Hulle aus thermoplastischen Elastomeren.
Dieses Material bietet nicht nur hervorragende Schlagfestigkeit, sondern
sorgt auch bei niedrigen Temperaturen flr optimalen Halt und Sicherheit.

Victorinox Dual Grip Messer:
* Rostfreie Stahlklinge mit Profi-Scharfe
e Ergonomische, rutschfeste, wasser- und

fettabweisende Zwei-Komponenten-Griffe Je‘fo lg % Raba # »CHF 29.50

¢ Spulmaschinengeeignet und sterilisierbar,
hergestellt in der Schweiz

e

¢ ! ?
&
Messer Personalisierbar

mit Beschnﬂung auf Anfragel

«ljd T

FUr den praktischen Transport

Victorinox-Kochrucksack

Hochwertig und praktisch ist der neue Kochrucksack mit
Messermappe von Victorinox. Kéche, Kochausbilder und
Kochlehrlinge, die auch andere Gerate wie Notebooks, Ar-
beitsutensilien, Blcher usw. immer griffoereit haben wollen,
werden die innovative Neuheit sehr zu schatzen wissen.

_Ghop-Aktion:
E ShOF # = ONLINE-BESTELL NG
mit dem C
Zg /° (Kabaﬁ Sie aufr?jle;?ne ,ert;futl‘re erhalten

ikel Zusatzlich
10 % - also 25 % Rabatt °

24 pitec aktuell 07-08/25

Kochmesser
Klingenlénge: 25 cm
Art. 091044
statt CHF 38.00
»CHF 32.00

e

—

]

Santokumesser
Kullenschliff
Klingenlénge: 17 cm
Art. 091045
statt CHF 38.00
»CHF 32.00

Brot- und Konditormesser
Wellenschliff, rund
Klingenlange: 26 cm

Art. 091046

statt CHF 35.00

Messermappen-Set
Messermappe inkl. 15 Victorinox
Messern und Werkzeugen

Art. 091036

statt CHF 485.00
»CHF 412.00

Komplettes Set

Hochwertiger Kochrucksack und
beflllte Messermappe (15 Messer
und Werkzeuge) im Set

Art. 091035

statt CHF 565.00
»CHF 480.00



https://pitec.ch/Messermappe-Victorinox-inkl.-Messer/091036
https://pitec.ch/Messermappe-Victorinox-inkl.-Messer/091036
https://pitec.ch/Kochrucksack-und-Messermappe-Victorinox-inkl.-Messer/091035
https://pitec.ch/Kochrucksack-und-Messermappe-Victorinox-inkl.-Messer/091035
https://pitec.ch/Messermappe-Victorinox-inkl.-Messer/091036
https://pitec.ch/Messermappe-Victorinox-inkl.-Messer/091036
https://pitec.ch/Messermappe-Victorinox-inkl.-Messer/091036

Fleischgenuss mit BeefCraft
Zartes Fleisch, knusprige
Kruste und satter Geschmack

Der BeefCraft ist ein heisser Fleischgrill der
Extraklasse, der bis zu 800 C° erreicht.

Die extrem hohen Temperaturen an der
Oberflache des Grillguts sorgen fur eine
schnelle Karamellisierung. Dadurch entsteht
aussen eine knusprige Kruste und innen
bleibt das Fleisch zart und saftig. Perfekte
Ergebnisse dank ausgereifter Technik und
maximaler Power. Ob Englisch, Medium
oder Well-Done.

Die Vorteile auf einen Blick

e Knusprige Kruste, zartes Fleisch und satter
Geschmack

¢ Vielseitig einsetzbar: fUr alle Fleischstticke,
Fisch, Krustentiere, GemUse etc.

e Effizient und ergonomisch durch aufgesetz-
te Ruhezone flr Fleisch, Fisch & Co.

e Ausstattung: 1x GN-Schale 1/1 Tiefe
20 mm, 1x GN-Rost, 1x BeefCraft Stones

¢ Beheizung zweistufig mit Thermostatregler

e Temperaturbereich: bis 800 °C

BeefCraft
e Kapazitat Grillrost: 7 — 8 Steaks / Entrecbtes
von 300 bis 350 g
e Hohenverstellbarer Grillrost 400 x 470 mm
e Abmessungen: BxTxH) 565x510x515 mm
e Gewicht: 50 kg
* Anschluss: 400V /7 kW /16 A
Art. 094057
statt CHF 9'350.00
) CHF 7'945.00

BeefCraft+
e Kapazitat Grillrost: 14 — 16 Steaks / Entrecttes
von 300 bis 350 g

e Hohenverstellbarer Grillrost 770 x 470 mm

e Abmessungen: BxTxH) 900x510x515 mm

e Gewicht: 70 kg

| ° Anschluss: 400V/10kW /16 A

| Art. 094163
statt CHF 14'950.00

)CHF 12'705.00
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Erfullt hdchste Hygiene-Anforderungen

Die Schlagrahmautomaten
vom Weltmarktfuhrer Mussana

RY TRY TR TR R

Fiir jeden Einsatz das passende Gerat:

Preisglinstiges Sehr beliebt in Wenn vier Liter Kleine Stellflache —
Einsteigermodell mittleren Betrieben Zu wenig sind grosses Fullvolumen
2-Liter-Pony 4-Liter-Boy 6-Liter-Lady 12-Liter-Grande
Abmessungen: (BxTxH)  Abmessungen: (BxTxH) Abmessungen: (BxTxH)  Abmessungen: (Bx T xH)
230x390x440 mm 270x470x440 mm 270x470x510 mm 390x370x510 mm
Gewicht: 33 kg Gewicht: 36 kg Gewicht: 39 kg Gewicht: 45 kg
Anschluss: 230 V/50 Hz ~ Anschluss: 230 V/50 Hz Anschluss: 230 V/50 Hz  Anschluss: 230 V/50 Hz
Art. 096399 Art. 096400 Art. 096401 Art. 096402

statt CHF 3'580.00 statt CHF 3'850.00 statt CHF 4'380.00 statt CHF 4'900.00

»CHF 3'040.00 )CHF 3'270.00 )CHF 3'720.00 )CHF 4'165.00
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Art. 096206 — —
Inhalt 4x1 L % %

statt CHF 62.00 = -
>CHF 52,50 ™




Meto Expert Etikettiergerate
Jetzt noch besser

Profitieren Sie bei

der Meto Expert

von den bewéhrten
Qualitdtsmerkmalen
der Meto Eagle Linie
wie ergonomisches
Design und konstante
Druckqualitat — und
darUber hinaus von den

Verbesserungen fiir
einfacheres Handling
und mehr Robustheit.

Solide Bauweise, Griffbriiche
angenehme verringern
Handhabung 30%* bessere

sauberes und leichtes
Wechseln der Farbrolle,
benutzerfreundlicher
Etikettenwechsel.

Vv ?
v ®

@ Eierbox

e Lieferung mit 8 Tragern,
nutzbar sind 3-4 Ebenen
a 30 Eier

e Aus Polyethylen

e Zur HACCP-gerechten
Aufbewahrung von Eiern

¢ Festschliessender Deckel

* | ebensmittelecht

e Spullmaschinengeeignet

e Temperaturbesténdig von
-40 bis +90 °C

Art. 015831

Py

statt CHF 40.00
»CHF 34.00

Besser geschiitzte
Etiketten

50%* hdhere
Schliesskraft des
Rollenfachs

Griffstabilitat

*im Vergleich zum
Vorgéngermodell

JEtzt 5 % Rabatt

Etikettiergerat Meto Expert
S 826 1 Zeile
Etikettengrosse: 26 x 12 mm
Zeilenanzahl: einzeilig
Druckstellen: 8 Stellen
Lieferung mit eingelegter
Farbrolle und Etikettenrolle.
Art. 096336

statt CHF 360.00
)»CHF 306.00

Frontklappenbriiche
reduzieren
40%* stabilere Front

Klare Sicht auf Spendkante
durch transparente
Frontklappe

© Kartoffelpresse

e Aus Edelstahl 18/10

e Mit 2.5 mm Lochung

e Griffiger Hebel

e Extra schwere Ausfuhrung mit
zusatzlichen Verstarkungsstreben

e Lange: 330 mm

Art. 015832

statt CHF 98.00
)»CHF 83.00

@ stilschaber hitzebestindig
Schaufelstlick, hitzebestandig bis
260 °C, Exoglas-Giriff bis zu 200
°C, spllmaschinenfest

)} 83 x 52 mm, Totallange: 250 mm
Art. 097997
statt CHF 20.00
Y»CHF 17.00

115 x 70 mm, Totalldnge: 350 mm
Art. 097998

statt CHF 22.00

»CHF 18.50

115 x 70 mm, Totalldnge: 450 mm
Art. 097999

statt CHF 26.00

»CHF 22.00

e Schmales Schaufelstiick,
hitzebestandig bis 260 °C, flach,
spulmaschinengeeignet

90 x 55 mm, Totalldnge: 240 mm
Art. 097994
statt CHF 19.00
»CHF 16.00
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https://pitec.ch/Etikettiergeraet-1-Zeile-Meto-Expert-S-826/096336
https://pitec.ch/Etikettiergeraet-1-Zeile-Meto-Expert-S-826/096336
https://pitec.ch/Etikettiergeraet-1-Zeile-Meto-Expert-S-826/096336

Mehr als 6.500 Produkte entdecken und bequem bestellen

24 Stunden geoffnet: Unser E-Shop

www.pitec.ch

Wussten Sie schon, dass ...

... die bengtigten Teile fur Reparaturen in der Regel innerhalb von
24 Stunden bei unserem Techniker sind?

... wir jahrlich etwa 1300 Kilogramm Kaltemittel verbauen? Das entspricht
dem Gewicht von zwei Kleinwagen.

... unsere Chauffeure auch richtig schwere Maschinen mit zum Beispiel
700 Kilogramm ins zweite Untergeschoss transportieren?

Schnelligkeit zahlt sich aus!

Reparatur-Service
Pitec AG Offnungszeiten:
Oberfeldstrasse 13 Mo — Fr: 08:00 — 12:00 Uhr
5722 Granichen 13:00 — 17:00 Uhr

Tel. 062 855 05 50 E-Mail: Ibarbieri@pitec.ch

EIF"E.EI www.pitec.ch Pitec AG, Backerei- und Gastrotechnik
;E:_l : 'i Die Aktionspreise dieser Ausgabe gelten Staatsstrasse 51, 9463 Oberriet

Fhﬁ! bis 31. August 2025. Preise ohne MwSt. Tel. 0844 845 123, info@pitec.ch
E-- € Satz und Druckfehler vorbehalten. www.pitec.ch
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mailto:info%40pitec.ch?subject=
https://pitec.ch/
https://pitec.ch
https://pitec.ch/
https://www.instagram.com/pitecag/
https://www.facebook.com/pitec.ag/
https://www.youtube.com/@pitecagbackereiundgastrote4087
https://www.linkedin.com/company/pitec-ag



