Seminarkalender 2025

Rationelles, gewichtgenaues Dosieren in der Bickerei-Confiserie 10.03.25

Unser Unifiller-Seminar bietet Backern die Chance, die vielseitigen Einsatzmdglichkeiten
dieses innovativen Abflllsystems direkt zu erleben. Sie lernen praktische Anwendungen
fur Teig, Cremes und Flllungen kennen und erfahren, wie der Unffiller Ihre Produktions-
prozesse effizienter gestaltet — fUr hochste Effizienz und gleichbleibende Qualitét.

Rationelles und gewichtgenaues Dosieren in der Gastronomie ~ 17.03.25

Im Unifiller-Seminar fur die Gastronomie zeigen wir Innen, wie der Unifiller ein vielseitiger
Helfer in Ihrer Kliche wird. Erleben Sie, wie Sie mit diesem System schnell und préazise
portionieren — von Saucen Uber Cremes bis zu Massenprodukten. Entdecken Sie, wie
der Unffiller Effizienz steigert, Arbeit reduziert und die Qualitat lhrer Speisen hoch haélt.

Kiihltechnologie-Seminar 18.03.25

Triebfuhrung mit unterschiedlichen Kuhltechnologien. Das Seminarkonzept wurde
gemeinsam mit dem weltbekannten Richemont Kompetenzzentrum aus Luzern
entwickelt, wo das Seminar auch stattfindet. Der starke Praxisbezug erleichtert es,
das neue Wissen im eigenen Betrieb anzuwenden.

Atolispeed Snack Seminar 26.03.25

Erweitern Sie Ihre Kiiche mit Vegan, Ethnofood und anderen Specials! Klichenchef und
Food-Stylist Hendrik Schmidtsdorf gibt in unserem Snack-Seminar raffinierte Tipps

fr neue Snacks und verrat mehr Uber die grenzenlosen Mdglichkeiten mit Atollspeed,
dem Universalgenie zum Backen, Grillieren, Regenerieren und Braten.

Speiseverteilung- und Regeneriertechnik 02. bzw. 03.04.25

Erleben Sie innovative Losungen fUr Speiseverteilung und Regeneriertechnik! Wir laden
Sie erneut ein, modernste Systeme live zu entdecken und praxisnahe Einblicke zu
gewinnen. Freuen Sie sich auf spannende Vorflhrungen, fachlichen Austausch und
individuelle Beratung — alles in entspannter Atmosphére. 2 Termine - selber Inhalt.

Multiwasher Kundenworkshop in Portugal 02.-03.04.25

Erleben Sie modernste Waschtechnologie beim Multiwasher-Seminar in Portugal!
Besuchen Sie Somengil und entdecken Sie praxisnah, wie der Multiwasher speziell flr
Béackerei- und Gastronomiebetriebe Uberzeugt. Er reinigt, desinfiziert und trocknet in
einem Zug und macht ihn so so einem unverzichtbaren Helfer.

Kiihltechnologie-Seminar 13.05.25

TriebfUhrung mit unterschiedlichen Kuhltechnologien. Das Seminarkonzept wurde
gemeinsam mit dem weltbekannten Richemont Kompetenzzentrum aus Luzern
entwickelt, wo das Seminar auch stattfindet. Der starke Praxisbezug erleichtert es,
das neue Wissen im eigenen Betrieb anzuwenden.
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Sauerteig-Seminar Ostschweiz (Deutsch) 28.05.25

Entdecken Sie, zusammen mit Brot-Sommelier Marcel Ammon, die Moglichkeiten
des Sauerteigs! Sie lernen, wie Sie durch Vorteige und Sauerteige in Kombination mit
moderner Kuhltechnik Ihre Backwarenqualitat steigern kdnnen. Das deutschsprachige
Seminar findet bei Merz in Chur statt.

Heuft Ofen und Kilte Seminar 05.06.25

Lernen Sie die leistungsstarken Heuft-Ofen kennen! Im Seminar zeigen wir Ihnen, wie
diese Ofen durch préazise Backtechnologie und Energieeffizienz (iberzeugen. Erleben
Sie praxisnah, wie Sie Ihre Backwarenqualitat steigern und gleichzeitig Ressourcen
sparen konnen — perfekt fUr Ihre Béackerei oder Gastronomie!

Sauerteig-Seminar Westschweiz (Franzésisch) 25.06.25

Entdecken Sie, zusammen mit Brot-Sommelier Marcel Ammon, die Méglichkeiten
des Sauerteigs! Sie lernen, wie Sie durch Vorteige und Sauerteige in Kombination
mit moderner Kuhltechnik lhre Backwarenqualitat steigern konnen. Das Seminar auf
franzdsisch findet bei Groupe Minoteries SA in Granges-prés-Marnand statt.

Revent Kundenworkshop in Stockholm %Dﬁfﬁ"_’_l 02.-03.07.25

Auf nach Stockholm zu Revent! Erleben Sie in der Demo-Backstube die einzigartige
Backqualitat der Revent Stikkentfen und erfahren Sie mehr Uber den Einsatz
modernster VakuumkUhlung. Tauchen Sie ein in die Welt des innovativen Backens und
erleben Sie das Zusammenspiel von Tradition und Technologie.

Modernste Schokoladenverarbeitung Juli 2025

Entdecken Sie die leistungsstarken Pomati-Maschinen flr die Schokoladenherstellung!
Im Seminar zeigen wir Ihnen, wie diese Maschinen durch prazise Verarbeitungstechno-
logie und Energieeffizienz Gberzeugen. Erleben Sie praxisnah, wie Sie die Qualitat lhrer
Schokoladenkreationen steigern und gleichzeitig Ressourcen sparen kdnnen.

RoboQbo Workshop Sommer 2025

Erleben Sie die vielseitigen Mdglichkeiten des RoboQbo fur Backerei und Gastronomie!
Wir zeigen Ihnen praxisnah, wie dieses innovative System lhre Prozesse im Bereich
Fullungen, Saucen, Massen, etc. optimiert und kreative Ergebnisse ermoglicht. Das
Seminar wird an zwei Terminen auf Deutsch und Franzdsisch angeboten.

Kiihltechnologie-Seminar 21.10.25

TriebfUhrung mit unterschiedlichen Kahltechnologien. Das Seminarkonzept wurde
gemeinsam mit dem weltbekannten Richemont Kompetenzzentrum aus Luzern
entwickelt, wo das Seminar auch stattfindet. Der starke Praxisbezug erleichtert es,
das neue Wissen im eigenen Betrieb anzuwenden.
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