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Innovation von Rondo
Croissomat 4.0

Die kompakte Croissomat 4.0 stellt Croissants und andere
gewickelte Backwaren in konstant hoher Qualitat her — und das
mit einer Kapazitét von bis zu 900 Stlick pro Reihe und Stunde.
Dank der grossen Auswahl an Stanzen kdnnen Sie Croissants

in vielen verschiedenen Gréssen und Gewichten herstellen. So
erweitern Sie |lhr Produktsortiment und bleiben flexibel, um neue
Markttrends zu setzen oder darauf zu reagieren. Ob mini oder
maxi, sUss oder herzhaft: Mit der Croissomat 4.0 kénnen Sie Ihre
Produkte automatisch, effizient und in Topqualitat herstellen.
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

das gesamte Pitec-Team wunscht
Ihnen einen erfolgreichen Start in das
Jahr 2024. Wir freuen uns sehr darauf,
gemeinsam mit lhnen zahlreiche
spannende Projekte zu planen und
umzusetzen. Personell sind wir dafur
bestens aufgestellt. So greifen wir Ih-
nen genau dort unter die Arme, wo Sie
es bendtigen. Mit unseren Servicever-
tragen verlangern Sie die Lebensdauer
Ihrer Maschinen und verringern deren
Ausfallquote. So kénnen Sie lhren
Betriebsablauf positiv, praventiv und
kostengunstig beeinflussen.

Erstmals auf der IBA 20283 — der
fihrenden Weltmesse fur Backerei,
Konditorei und Snacks — wurde der
neue Croissomat 4.0 mit zahlreichen
innovativen Optimierungen, die lhnen
die Herstellung von Croissants erlei-
chern, vorgestellt.

Mit vergangenem November bli-

cken wir auf eine sehr erfolgreiche
IGHEO-Messezeit zurlick, Seite 3. Auf
gut 220 gm konnten unsere Stand-
besucher ein breites Produktportfolio,
begleitet von zahlreichen Live-Acts,
erleben. Ein besonderes Highlight war
der Wettbewerbstag der Carpigia-
ni-Gelato-Challenge: Die drei besten
Gelatieri aus der Schweiz wurden
gekurt und fur die Weltmeisterschaft
Gelato Festival World Masters 2022-
2025 qualifiziert.

In bester Qualitat mit hdchster Flexi-
bilitat erfolgt die Speiseverteilung im
kidsterlichen Institut St. Franziskus in
Menzingen (Seite 12). Hier sind seit
kurzem fUnf neue Speisewagen im
Einsatz. Unsere speziellen Seminare
zur Speiseverteilung finden wieder im
Marz 2024 statt.

Alles Gute flir den Neujahrsstart
wunscht Ihnen

A=

Ihr Gerhard Gau
Geschéftsflhrer

Automatisierte
Croissant-Herstellung

Rondo Croissomat 4.0

Produzieren Sie in einem automatisier-

ten und effizienten Prozess erstklassige
Croissants und andere Feingebéacke, die
handwerklichen Produkten gleichkommen.
Individuell einstellbare Prozessabschnitte
sorgen dank den Servomotoren fur héchste
Prozesssicherheit.

Prazises Absetzen: Dank den Servomoto-
ren werden die Dreiecke perfekt positioniert.

Patentierter Separierer: FUr eine exakte
Separierung der Dreiecke ohne Anpassun-
gen an Stanzgrossen.

Scharfer Guillotinenschnitt: FUr perfekt
sichtbare Fettschichten, um ein Endprodukt
mit schdner Lagensplitterung zu erreichen.

Integrierter Kalibrierer: FUr konstantes
Teiggewicht und nahtlose Verbindung von
Teigb&andern.

Vielseitiger Bypasstisch: Werkzeuglose

Umristung flr Produktvielfalt ohne Grenzen.

Sichtbarer Wickelprozess: Ohne die
Fettlagen zu zerdricken — von locker bis
satt gewickelten Croissants.

Hoéchste Hygienestandards: FUr gute
Zuganglichkeit bei Reinigung und Wartung.

Croissomat 4.0

ab CHF 87'876.00
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Innovationen und Live-Demos begeistemn

Das war die Igeho 2023

Vom 17. bis 22. November 2023 prasentierte sich die Pitec AG stolz auf der re-
nommierten internationalen Fachmesse Igeho in Basel. Unsere Ausstellungsflache
von Uber 220 Quadratmetern war ein Schaufenster fur modernste Technik und
innovative Gerate, die auf grosses Interesse stiessen.

Die zahlreichen Besucher/innen zeigten lebhaftes Interesse an den neuesten Ent-
wicklungen und L&sungen in der Gastronomie- und Béckerbranche. Die Messe-
prasenz ermoglichte es, unser umfassendes Angebot vorzustellen und intensive
Gesprache mit Kunden, Geschéftspartnern und Interessenten zu flihren. Bei feiner
Verpflegung entstanden viele interessante Dialoge und personliche Begegnungen.

Der einladend gestaltete Messestand war Uber alle Tage hinweg ein lebendiger
Treffpunkt, an dem stets etwas los war. Besucher/innen erlebten modernste
Speiseverteilungssysteme in Aktion und liessen sich von unseren Atollspeed- und
Wiesheu-Demonstrationen begeistern. Die Verkostung von frisch zubereitetem
Carpigiani-Glace erwies sich als besonderes Highlight und stiess auf dusserst
positive Resonanz. Am Sonntag fand zudem die spannende Carpigiani Challenge
statt. Mehr dazu lesen Sie auf Seite 17.

Die Igeho 2023 war fUr die Pitec ein voller Erfolg, und wir mdchten uns herzlich bei
allen Besuchern bedanken, die unseren Stand bereichert haben. Ihr Interesse und
die positiven Ruckmeldungen bestérken uns auf unserem Weg in der Branche.

Topmotiviert und voller Elan: Ein Teil des Pitec-Messe-Teams.

Innovative Technik und kulinarische Highlights zogen
die Besucher/innen an und machen den Pitec-Messe-
stand zum lebendigen Treffounkt auf der Igeho.

3 pitec aktuell 01-02/24



Mit der cleveren Steuerung des
EVEREO kénnen bis zu 256 Pro-
gramme gespeichert werden.

Evereo 600
e fir 10 Bleche GN 1/1
e Abstand Einschibe: 67 mm
¢ 9.5” Touch Bedienpanel
e Temperatur: 58 °C - 75 °C
e Abmessungen (B x T x H)
750 x 628 x 915 mm
e Anschluss / Leistung:
230 Volt / 2.9 kW
e Gewicht: 82 kg
Art. 610100

Der heisse Kuhlschrank

Unox EVEREO

Der EVEREQ ist ein einzigartiges Gerat, dass gekochte Speisen dank einer hoch-
prazisen Temperatur- und Umgebungssteuerung bei Serviertemperatur konser-
viert. Speichern Sie bis zu 256 Programme.

MULTI.Day: Kochen und konservieren fUr bis zu 72 Stunden — in Kombination mit
den MULTI.Day Bags und Trays ermdglicht EVEREQO die Konservierung zubereite-
ter Speisen bei Serviertemperatur flr bis zu 72 Stunden. Bereiten Sie die Gerichte
wie gewohnt zu und konservieren Sie diese dann entsprechend der Einstellung im
EVEREO, damit Sie sofort servieren k&nnen, wenn sie bestellt werden.

Superholding: Konservieren Sie Ihre Gerichte im EVEREO servierfertig in unver-
siegelten bzw. offenen Behaltern oder Tabletts. Das hochprazise Temperatur- und
Feuchtigkeitsmanagement von EVEREQO sorgt dafir, dass Speisen bis zu viermal
l&anger und ohne jegliche Qualitatseinbussen aufbewahrt werden kdnnen als in
traditionellen Warmhalteschranken.

6 Griinde, die fiir den EVEREO sprechen: Gleichmassige Temperaturregulie-
rung, Catering- und Lieferservice geeignet, Service-Zeiten optimieren, Food waste
verhindern, Stromkosten sparen, Arbeitskosten reduzieren.

Garraum aus Edelstahl mit abgerundeten Kanten, Doppelverglasung, Garraum-
beleuchtung durch integrierte LED-Leuchten an der Tur, Einschubschienen mit

Kippschutzsystem, Lufterradbremse zur Eindédmmung von Energieverlusten beim
Offnen der Tir, Sicherheitstemperaturbegrenzer.

MULTI.Day Hot Vacuum-Pumpe!
Vakuumverpacken bei
hohen Temperaturen

Braraae

Die patentierte MULTI.Day Hot Vacu-
um-Pumpe ist als einzige in der Lage, !

heisse Speisen in den MULTI.Day | B
Trays zu vakuumieren. So nutzt lhre
Klche alle Vorteile, die die Lebensmit-
telkonservierung bei Serviertemperatur
mit EVEREO® zu bieten hat und op-
timiert den Transport heisser Speisen.
Mit der Hot Vacuum App konnen Sie =
alles Uberwachen und steuern.
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Ihr Erfolg in den besten Handen!

Speed-X™ - Kombidampfer
mit Mikrowellentechnik

SPEED-X™ ist das weltweit erste Schnellgarsystem was Dampfertechnologie
mit Mikrowellentechnik vereint und mit einem Reinigungssystem ausgestattet
ist. SPEED-X™ hat eine Kapazitat von 10 GN 2/3 mit 35 mm Abstand oder im
Kombimodus 5 GN 2/3 mit 70 mm Abstand. 1 Position fur die SPEED.Plate
fOr bis zu 4 Garvorgange im Speedmodus. Durch die revolutiondre HYPER.
Speed-Technologie und die Moglichkeit die verschiedenen Garsysteme zu
kombinieren reduziert sich die Garzeit um bis zu 50%.

Selbstreinigung und Wasserfilterung: Es ist an alles gedacht! Der
SPEED-X™ verflgt Uber das integrierte Reinigungssystem ROTOR.Klean.
Dieses umfasst den 1-Liter-Behalter DET&Rinse™ und das Wasserfiltersystem
RO.Care. Damit stehen immer bis zu 1300 Liter gefiltertes Wasser fUr eine
grundliche Reinigung zur Verflgung. Mithilfe des Sensors SENSE.Klean erkennt
der SPEED-X™ den Verschmutzungsgrad und schldgt lhnen dann das best-
mdgliche und gleichzeitig ressourcenschonendste Waschprogramm vor. Kurz
gesagt: Sie kreieren lhre Gerichte, der SPEED-X™ kimmert sich um den Rest!

Digital.ID™ st das fortschrittlichste Betriebssystem, welches jemals in ein
Garsystem installiert wurde. Besonders leistungsstark durch ein intuitives Bedi-
enfeld. Die Kl kennt keine technologischen Grenzen und bietet Ihnen alles, was
Sie sich von einem intelligenten System winschen. So kénnen alle Parameter
der Programme mit nur wenigen Klicks kontrolliert werden.

Vakuumiergerat Multi.Day Hot Vacuum

Das Vakuumiergeréat aus Edelstahl bietet die erste und einizige Tech-
nologie, die es ermdglicht heisse Speisen im Behalter zu vakuumieren.
Sie garen die Speisen im Multi.Day Behalter und vakuumieren diese
direkt nach dem Garen im heissen Zustand mit dem Vakuumiergerat.
Danach lassen sich die Behalter im Evereo fUr bis zu 72 Stunden bei
Serviertemperatur konservieren.

Technische Daten:
e Luftdruck: 5 bis 8 bar
e Luftstrom: Minimum 60 | / min
e Abmessungen: (B x T x H)
540 x 430 x 580 mm
e Gewicht: 12 kg
e Anschlusswert: 230 V/ 0.01 kW
e Steckertyp: Typ 12

Das Gerat benotigt Druckluft, die von einem Kompressor
(nicht im Lieferumfgang enthalten) erzeugt wird. Art. 610104

Digital.ID™

Speed-X
e Kapazitat Garraum: 316 Liter
e Kapazitat Einschibe:
10 x GN 2/3 oder 5 x GN 2/3
im Kombimodus
e Kapazitat Speed-Plate: 1 x GN
2/3 flir bis zu 4 Garvorgénge
im Speedmodus
e Temperaturbereich:
30 °C - 260 °C
e Abmessungen: (B x T x H)
535 x 740 x 811 mm
e Leistung Mikrowelle: 2.16 kW
e Elektrische Leistung: 9.5 kW
e Gewicht: 107 kg
e Elektro-Anschluss:
400 Volt / 50 Hz / 15.5 Amp
e Trinkwasser:
1.5 - 6 Bar / 3/4" Gewinde
Art. 610000

-
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BRUNNER

ANLIKERO

swiss [ made

Auch grosse Mengen
muhelos und effizient

Anliker L

Produktevorteile:

e |eistung bis 220 kg/h

¢ Schneidaufsatz und Gehauseunterteil
aus Glasfaserverbundstoff mit integrier-
ten Silberionen fUr bessere Hygiene

* Gegentber Durchschnitt um 45% gros-
serer EinfUllschacht mit entsprechender
Schneidleistung

e Etwa 50 verschiedene Schnittvarianten
flr hervorragende Ergebnisse

¢ Flexible, muhelose Betatigung des Ein-
flllstdssels dank einzigartigem Schie-
besystem

¢ Einfache, schalterlose Bedienung

e Hochster Arbeitskomfort dank ergonomi-
scher 45-Grad-Position

Gemiiseschneidemaschine

Anliker L

e Abmessungen: (B x T x H)
250 x 315 x 540 mm

e Anschluss / Leistung:
230V /0.26 Kw

e Schutzart: IP 26

e Gewicht: 19 kg

Art. 094872

statt CHF 3'480.00
»CHF 2'958.00

O
Scheibe fur Scheibe einzigartig
Messerscharfe
Argumente, die ziehen

Die Marke Brunner-Anliker steht flir hochwertige Qualitatsprodukte aus der
Schweiz. Die Gerate fUr die professionelle Anwendung arbeiten prézise
und zuverléssig und bieten héchsten Arbeitskomfort. Dank ihrer Robust-
heit und Zuverlassigkeit stehen sie in vielen Betrieben Uber Generationen
im Einsatz. Die Maschinen werden den hdchsten Sicherheitsaspekten
gerecht und sind einfach in Handhabung und Reinigung.

Gemiiseschneidemaschine

GSM 5 Star

e Abmessungen: B x T x H)
250 x 315 x 540 mm

e Anschluss: 230 V / 0.26 kW

e Schutzart IP 26

e Gewicht: 23 kg

Art. 094870

statt CHF 4'810.00
»CHF 4'088.00

JTZHS T Rabatt

Produktevorteile:

e Leistung bis 150 kg / h

e Schneideaufsatz aus massivem Edelstahl

e Etwa 50 verschiedene Schnittvarianten

e Ziehender Schnitt fur optimale Erhaltung der
Nahrstoffe und langer frisches Schnittgut

e Technische Innovation fur Lebensmittel-
hygiene mit héchsten Ansprichen

¢ Einfache Handhabung flr héchsten
Arbeitskomfort und leichte Reinigung

e Schweizer Qualitatsprodukt als
Garant fur Innovation, Prazision,
Langlebigkeit und Zuverlassigkeit

Set-Aktion
Beim Kauf einer
Maschine erhalten Sjg
€ine G3 Scheijbe* im
Wert von CHF 222.00
(fir die GSM 5 Star)
gratis dazy)

*Art. 09487302

Zubehor & Schne;@gfcheiben

wf Anfe g8



Valentine Swiss Made
Die bewahrten Friteusen
in allen Grossen

e Ganz aus Edelstahl

* Tiefgezogenes Edelstahl-Olbad aus einem Stiick, ohne Schweissnahte
* Herausnehmbares Olbad mit gerundeten Ecken zur leichteren Reinigung
e Einfache Bedienung mit einem einzigen Schaltknopf

e Dialog-System fir maximale Leistung

JC"'Z"' lg 7" Kﬁbaﬁ © EVO 2200 Turbo

@ TF77 Turbo Olwanne: 2 4 7 - 8 Liter

Al 07 Lit Abmessungen: (Lx B xH)
© TF7 Turbo wanne. = a FLiter 400x600x 850 mm (Wanne)
- . Abmessungen: (LxBxH)

Olwanne: 7 Liter 560x415x 265 mm (Wanne) 900 mm (total)
Abmessungen: (LxBxH) 420 mm (total 2 Frittierkorbe: (LxBxH)
280x415x 265 mm (Wanne)

270x205%x 135 mm
2 Frittierkorbe: (Lx B xH) i
420 mm (total) 535% 290 x 105 mm Anschluss: 400V /2x11 kW /32 A

Frittierkorb: (LxBxH) Aohluss: 400\ / 2 4.6 KW / 11 5A Art. 094085

235x220x 105 mm Art. 094074

Anschluss: 400V / 4.6 kKW / 11.5 A . statt CHF 6'945.00

1
Art. 094072 statt GHE 2'020.00 ) CHF 5'900.00
1
statt CHF 1'045.00 ) CHF 1'715.00
)»CHF 885.00

Frittierol-Tester

- A ——

Frittieroltester Testo 270 ¢ Messung direkt in

Wechseln sie Frittierfett der heissen Friteuse

exakt im richtigen Moment e Sensor bruchsicher in Metallwanne eingebettet
mit der Gewissheit, die e Schnelle und prazise Messwertanzeige
Lebensmittelhygiene zu in % TPM und °C

erflllen, ohne das wertvolle  ® Zwei frei wahlbare Grenzwerte
Frittierfett zu verschwenden. e Akustischer und optischer Alarm
e TopSafe, die wasserdichte Schutzhille garantiert
Art. 016879 Schutzklasse IP65
e Messbereich 0,0 — 40,0% TPM, +40 bis +200 °C
) CHF 498.00 -« Apmessungen: (LxBxH) 170x50x300 mm



Mit individueller Programmerstellung
Vakuumieren ganz
nach lhren Bedurfnissen

Alle Vakuummaschinen sind mit folgenden Merkmalen ausgestattet:

e Mit ACS-Steuerung: spielend
leichtes Programmieren von 20
Programmen / 100 Etiketten am PC

¢ Quick-Stop H20: Dampfsensor mit
Siedepunkterkennung (Schutzt vor
Produkt- und Qualitatsverlust durch
Verdampfung)

e Optional Etikettendrucker erhéaltlich
(gemass HACCP-Anforderungen)

e Schubladenleiste einfach
herausnehmbar

e 1 — 2 Trennschweissfunktionen
(mit einem Schweiss- und Trenndraht)

e Mit Schrageinlage fir Verpackung
flussiger Produkte

e Ausgestattet mit Busch-Pumpe

© Modell-Serie TD

e Tiefgezogene
Edelstahl-Vakuumkammer
e Acrylglasdeckel flach

Pitec TD 350
Abmessungen: (BxTxH)
440x525x420 mm
Abmessungen Kammer: (Bx T xH)
350%x370x 150 mm
Schweissbalken: 350 mm
Kapazitat Pumpe: 16 m3/h
Art. 096047

statt CHF 4'490.00
»CHF 3'815.00

Pitec TD 420
Abmessungen: (B x T xH)
480x520x450 mm
Abmessungen Kammer: (B x T xH)
420x370x 180 mm
Schweissbalken: 420 mm
Kapazitadt Pumpe: 21 m3/h

Art. 096048

statt CHF 4'780.00
»CHF 4'063.00

Pitec TD 420 L

Abmessungen: (BxTxH)
480x610x470 mm
Abmessungen Kammer: (Bx T x H)
420x450x 180 mm
Schweissbalken: 420 mm
Kapazitat Pumpe: 21 m3h

Art. 096049

statt CHF 5'070.00
»CHF 4'310.00

@ Pitec TD 520

2 Schweissbalken (links und rechts)
Abmessungen: (B x T x H)

700 x 530 x 440 mm
Kammerabmessungen: B x T x H)
520 x 410 x 180 mm
Schweissleiste: 2 x 410 mm

Busch Pumpe: 21 m*/H

Art. 096051

statt CHF 5'450.00
»CHF 4'630.00



https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5690/s/vakuum-kammermaschinenserietd/
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5690/s/vakuum-kammermaschinenserietd/+pp_269-350~mm
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5690/s/vakuum-kammermaschinenserietd/+pp_269-350~mm
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5690/s/vakuum-kammermaschinenserietd/+pp_58-480~x~520~x~450~mm
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5690/s/vakuum-kammermaschinenserietd/+pp_58-480~x~520~x~450~mm
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5690/s/vakuum-kammermaschinenserietd/+pp_269-420~mm
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5690/s/vakuum-kammermaschinenserietd/+pp_269-420~mm
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5687/s/vakuum-kammermaschinenserietv/
https://pitec.ch/catalog/product/view/id/5687/s/vakuum-kammermaschinenserietv/+pp_269-320~mm

Unermudliche Helfer

Mixer in allen Grossen und
Leistungsstarken

e \ollprofessionelle, vielseitige
Stabmixer mit starken Motoren und
teilweise mit variablen Drehzahlen (VV).

e Die speziellen Handgriffe ermdg-
lichen ermidungsfreies Arbeiten

* Motorgehduse aus Kunststoff,
Stab, Mischkopf und Messer
aus Edelstahl

e Zum Reinigen: Messer und Misch-
kopf leicht zerlegbar

® Anschluss: 230 V

Wectere Modelle finden
Sie in unserem E—Shop

K Ny
. 0
jetet 15 ¥ Rabatt )
@ Stabmixer CMP 250 VV © Stabmixer MP 350 VV
Eintauchtiefe 250 mm, 0.27 kW Eintauchtiefe 350 mm, 0.4 kW
Art. 096211 Art. 096232
statt CHF 550.00 statt CHF 765.00
»CHF 467.00 » CHF 650.00
@ Stabmixer CMP 300 VV © stabmixer MP 450 VWV
Eintauchtiefe 300 mm, 0.3 kW Eintauchtiefe 450 mm, 0.45 kW
Art. 096212 Art. 096233
statt CHF 620.00 statt CHF 855.00
» CHF 527.00 » CHF 726.00
@ stabmixer CMP 350 VV @ stabmixer MP 550
Eintauchtiefe 350 mm, 0.35 kW Eintauchtiefe 550 mm, 0.76 kW
Art. 096213 Art. 096222
statt CHF 690.00 statt CHF 1'145.00
» CHF 586.00 » CHF 973.00
© stabmixer MP 600
Eintauchtiefe 600 mm, 0.85 kW
Art. 096237

statt CHF 1'330.00
» CHF 1'130.00

© stabmixer MP 800 Turbo
Eintauchtiefe 740 mm, 1 kW
Art. 096238
statt CHF 1'5685.00
» CHF 1'347.00

© stabmixer MP 350 Combi
Mit Mixer und Schneebesen
Eintauchtiefe 350 mm, 0.44 kW
Art. 096217
statt CHF 1'125.00

» CHF 956.00

© stabmixer MP 450 Combi
Mit Mixer und Schneebesen
Eintauchtiefe 450 mm, 0.5 kW
Art. 096218
statt CHF 1'205.00
» CHF 1'024.00

9 pitec aktuell 01-02/24




Symbolfoto

Appetitlich. Kompakt. Sicher.
MenuMobil

Perfekte Speisenverteilung mit System. Mit der vielseitigen Produktlinie

von MenUMobil haben Sie fur jeden Einsatzbereich das passende

J 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.

© MeniiMobil © MeniiMobil
Classic Grundset Universal Grundset
bestehend aus Oberteil, Unterteil Euronorm, bestehend aus Ober-

und Verschlussschieber
Abmessungen: (BxTxH)
395 x 310 x 100 mm, grau
Art. 600010

teil, Unterteil, Verschlussschieber

Abmessungen: (Bx T xH)

530 x 370 x 105 mm, grau

Art. 600036
statt CHF 155.00

»CHF 124.00

statt CHF 217.00
»CHF 173.50

i
Passendes Geschirr und Zubehér N
auf Anfrage moglich!

Speisentranssportsystem Eco-Classic: Inducook -
Das bewahrte Kompakttablett aus EPP zum Transport einfach & wegweisend

portionierter MenUts mit kalten und warmen Komponenten.
Hohes Isolierverhalten, Bruchfestigkeit, geringes Gewicht,
splUlmaschinentauglich und die ansprechende Optik der
zwei Farben sind die herausragenden Eigenschaften. Die
Einschubvorrichtung ist beispielsweise fur ein Namens-
schild, sowie fUr 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 56.00
»CHF 44.50

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
Regnerierten (Cook & Chill) von fertig in Transportboxen
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




Optimieren Sie Ihren Lagerbereich
Camsquare Vorratsbehalter

e i JETZHI5 1 Rapatt

Frischhaltebehilter

/ 1.9 Liter Art. 094981
f ‘ Abmessungen: (L x B x H)

ol 185 x 185 x 100 mm

statt CHF 17.00 )CHF 14.40

3.8 Liter Art. 094982
Abmessungen: (L x B x H)

185 x 185 x 187 mm

statt CHF 26.00 )CHF 22.10

5.7 Liter Art. 094983
Abmessungen: (L x B x H)

215 x215x 185 mm

statt CHF 34.00 )CHF 28.90

7.6 Liter Art. 094984
Abmessungen: (L x B x H)
215 x 215 x 230 mm

Camwear Camsquare® Vorratsbehilter statt CHF 39.00 YCHF 33.10
Optimieren Sie Ihren Lagerbereich mit CamSquares Vorratsbehéltern. Das

kristallklare Camwear erméglichst das Erkennen der Inhaltsmenge auf einen 11.4 Liter Art. 094985
Blick. Die Form bietet 33% mehr Platz als herkémmliche runde Behalter. Abmessungen: (L x B x H)

Breite eingeformte Griffe erleichtern das Tragen grésserer Modelle und 256 % 310 x 210 mm

ermdglichen rasches und hygienisches Trocknen. Bei Nichtverwendung statt CHF 52.00 YCHF 44.20
kénnen die Behalter platzsparend ineinander gestapelt werden. Camwear

ist praktisch unzerbrechlich und temperaturbestéandig von -40 °C bis 99 °C. 17.2 Liter Art. 094986
Das Material widersteht Nahrungsmittelsauren, Fett sowie Alkohol und ist Abmessungen: (L x B x H)

dabei flecken- und geruchsfest. 256 x 310 x 320 mm

statt CHF 78.00 )CHF 66.30

20.8 Liter Art. 094987
Abmessungen: (L x B x H)
JT 3 256 x 310 x 400 mm

n statt CHF 98.00 )»CHF 83.30
Deckel
passend zu Art. 094981
und 094982 Art. 094988
statt CHF 7.00 »CHF 5.90

passend zu Art. 094983
und 094984 Art. 094989
statt CHF 8.50 »CHF 7.20

passend zu Art. 094985, 094986
und 094987 Art. 094990
statt CHF 12.50 »CHF 10.60
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Institut Menzingen, St Franziskus
Moderne Speiseverteilung
Im klosterlichen Pflegeheim

Das Institut der Schwestern vom Hei-
ligen Kreuz St. Franziskus, angeglie-
dert an das Kloster Menzingen, liegt
im Kanton Zug. Fur die Speisevertei-
lung und Speisewarmhaltung suchte
das klosterliche Pflegeheim in diesem
Jahr nach alternativen Lésungen —
und fand diese bei Pitec. Nach ein
paar Monaten im Einsatz, geht es bei
den neuen Speiseverteilungswagen
nun um Details.

Pflege in familiar-religiosem
Rahmen

Die Schwestern vom Heiligen Kreuz,
auch unter dem Namen Menzin-
ger Schwestern bekannt, sind eine
franziskanische Gemeinschaft von
Frauen. Die Hauser St. Franziskus
und Maria von Berg werden als klos-
terliches Pflegeheim und Altersheim
fUr die eigenen Schwestern gefuhrt.
Auch Frauen und Manner anderer

Im Institut Menzingen wird Wert auf hdchste Qualitat der selbstgemachten,
gutburgerlichen Kost gelegt — in der Herstellung als auch in der Verteilung.
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Die Unitrays
von Rational
Uberzeugten im
Praxistest. Sie
punkteten mit
ihrer Flexibilitét,
der einfachen
Beweglichkeit,
der angenehmen
Héhe und
schlussendlich
der deutlichen
Qualitats-
verbesserung
der Speisen.

Ordensgemeinschaften und weltliche
Priester werden aufgenommen — stets
im Rahmen einer religidsen und fami-
lidren Atmosphére. Daneben kénnen
auch pflegebedurftige Menschen, die
sich einen kldsterlichen Rahmen fur
die Pflege und Betreuung winschen,
Teil des Hauses sein.

Hohe Qualitét bis zum Zeitpunkt
des Verzehrs

Taglich werden in der hauseigenen
Kuche des Pflegeheims feinabge-
stimmte Speisen fUr die Hausbewoh-
ner zubereitet. Um dem Gedanken
des Klosters Uber ein einfaches
bescheidenes Leben gerecht zu
werden, achtet man sehr genau
darauf, was eingekauft und gekocht
wird. Exotische Zutaten sucht man in
der Klche vergeblich, wahrend man
sich im Gegenzug auf hausgemachte
gutburgerliche Kost freuen kann. Das
Problem: Die hohe Qualitat der Spei-
sen kam im Moment des Verzehrs
nur bedingt bei den Hausbewohnern
an. ,Wir hatten grosse Probleme bei
der Verteilung unserer Speisen®, er-
z&hlt Cornelia Keller, Bereichsleitung
Infrastruktur. ,Sie waren sehr schnell
kalt und konnten dann geschmack-
lich und optisch nicht mehr tber-
zeugen. Hintergrund waren unsere
unbeheizten Speiseverteilerwégen.
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Altersheime in Menzingen.

Wir entschlossen uns dazu, nach
einer Alternative zu suchen.”

Ein aufschlussreicher Vormittag
Zu der Zeit, als sich das Institut
Menzingen dazu entschloss, nach
adéaquaten Optionen zur Speisever-
teilung zu suchen, bot Pitec gerade
die Méglichkeit zur Teilnahme an
einer Schulung in ZUrich. Frau Keller
erzahlt: ,Es war ein sehr interessanter
Vormittag, an dem wir viel Uber Spei-
severteilungssysteme gelernt haben.
Es waren diverse Anbieter vor Ort,
sodass wir uns auch unterschiedliche
Verteilerwagen anschauen konnten.
Basierend auf unseren preislichen
Mdéglichkeiten und auf unseren Platz-
verhaltnissen vor Ort, haben wir uns
fUr zwei Modelle entschieden. Wir
konnten diese in all unseren Stationen
Uber mehrere Tage testen. Schon
nach kurzer Zeit haben wir unseren
Favoriten bestimmt.*

Warum der Favorit punktet

Die Entscheidung ist auf die funf
baugleichen Speiseverteilungssyste-
me Unitray von Rational Production
gefallen. Wie kam es dazu? Frau
Keller erklart: ,Wir sind Grosskunden
der Pistor AG. Die Pitec AG steht mit
ihr in Verbindung, was wir als sehr
positiv empfanden. Wir hatten schon
immer funf Speiseverteilungswagen
im Einsatz, nur waren diese eben
unbeheizt. Heute kdnnen wir warm
anrichten, warmhalten und kalte Spei-
sen kuhl behalten. Wir haben sehr
viele Moglichkeiten und eine grosse
Flexibilitat. Das schatzen wir sehr.
Das System hat uns auch Uberzeugt,
weill es einfach zu bewegen und leicht
zu steuern ist. Das ist insbesondere

Die Schwestern vom Heiligen Kreuz flihren die Hauser St. Franzikus und Maria von Berg als kidsterliche Pflege- und

aus dem Aspekt relevant, dass in der
Pflege grosstenteils Frauen arbeiten.
Zudem hat der Wagen eine angeneh-
me Héhe, die dem Personal bei der
Verteilung der Speisen eine gute Sicht
ermdglicht. Bei Bedarf ware es denk-
bar, die Wagen schon in der Kiche
zu beflllen, sie dann auf die jeweilige
Etage zu stellen und die Speisen nach
Bedarf dort lediglich zu regenerieren.
Das ware besonders dann relevant,
wenn wir einen personellen Engpass
hatten. Vielleicht ist es noch wichtig
zu erwéhnen, dass bei all unseren
Investitionen auch der klosterliche Ge-
danke mit bedacht werden muss. Das
einfache Leben lasst sich kaum mit
einem Hightech-Standard verbinden.
Das, was wir suchten, sollte gut und
solide sein — und das haben wir dank
und mit Pitec gefunden.”

Verdanderung der Routinen

Neben der grossen Flexibilitat bringen
die neuen Speiseverteilungswagen
auch eine deutliche Qualitatsverbesse-
rung der Speisen mit sich — obgleich
es noch ein paar Kinderkrankheiten

gibt. ,Die mittig geteilten Tablare
ermdglichen es, dass eine Seite kalt,
die andere warm gehalten wird",
erklart die Bereichsleiterin. ,Es braucht
etwas Ubung, um die Tablare richtig
einzuschieben und natdrlich sind auch
sonst alle Handgriffe neu. Wir hatten
Uber Jahrzehnte dieselben Ablaufe und
Tatigkeiten, da setzt sich Veranderung
manchmal nur schwer durch. Wir sind
uns aber sicher, dass wir die richtige
Entscheidung getroffen haben und
mittelfristig einfachere Ablaufe und eine
grosse Zeitersparnis erreichen werden.
Es ist wichtig, dass wir flexibel bleiben
kénnen, auch im Sinne der Hausbe-
wohner. Derzeit méchten wir beispiels-
weise die Temperaturen flr die kalten
Speisen — ausgehend von der Stan-
dardeinstellung — auf die Bedurfnisse
unserer Bewohner anpassen. Die Spei-
sen werden als zu kalt empfunden. Die
moderne Steuerungs-Software ermog-
licht eine gradgenaue Einstellung. Das
macht es uns sehr viel einfacher, auf
Winsche einzugehen und sie professi-
onell zu begleiten.

In der Kiiche
wird frisch
gekocht und
individuell fir die
Bewohner/innen
angerichtet. Die
| geteilten Tablare
ermaoglichen

| es, dass eine

¥ Seite kalt und
die andere warm
gehalten wird.
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Wrapmaster

e Schnell und einfach zu bedienen

e Gewlinschte Schnittlange exakt wahlbar
e Préziser, sauberer Schnitt der Folie

e Sicherheitsklinge

e Weniger Materialverbrauch

e \erschliessbarer Deckel als Schutz

e Geschirrspulertauglich bis 90 °C

Wrapmaster Dispenser 3000
Abmessungen: (Bx T xH)
384x155x145 mm
Art. 099509
statt CHF 55.00
)CHF 46.50

Wrapmaster Dispenser 4500
Abmessungen: (BxT xH)
520x 155x 145 mm
Art. 099500
statt CHF 60.00
»CHF 51.00

Wrapmaster Folien 300 mm
3 Rollen a 300 m Lange
Art. 099511

statt CHF 38.00
)»CHF 32.00

Wrapmaster Folien 450 mm
3 Rollen a 300 m Lange
Art. 099508

statt CHF 54.00
»CHF 45.50

Manuelles Folienschweissgerat
Hygienisch, einfach, schnell

Manuelles Folienschweissgerét
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e FUr Schlauchfolie und Plastikbeutel

e FUr die hygienische, einfache und schnelle
Verpackung von Take-Away-Sandwichs

e Préziser, sauberer Schnitt der Folie

e Abmessungen: (BxLxH) 450x 83 x 180 mm

e Anschluss: 230 V

e Max. Schweissnahtlange: 300 mm

Art. 096033

statt CHF 240.00
»CHF 204.00




Noser Hotel — well Qualitat zanit
Schwer, robust, langlebig und
perfekte Koch- & Brateigenschaften

o Stielkasserole Noser Hotel

Art.
Art.
Art.
Art.

095275
095276
095277
095278

@ 160 mm, Hohe:
@ 180 mm, Hohe:
@ 200 mm, Hohe:
@ 240 mm, Hohe:

Art.
Art.
Art.
Art.
Art.

095283
095284
095285
095286
095287

@ 160 mm, Hohe:
@ 180 mm, Hohe:
@ 200 mm, Hohe:
@ 220 mm, Hohe:
@ 240 mm, Hohe:

9 Kasserole Noser Hotel

Art. 095295 @ 280 mm, Hohe:
Art. 095296 @ 320 mm, Hohe:
Art. 095297 @ 360 mm, Hohe:
Art. 095298 @ 400 mm, Hohe:

Art. 095305 280 mm, Hohe:
Art. 095306 & 320 mm, Hohe:
Art. 095307 & 360 mm, Hohe:
Art. 095308 & 400 mm, Hohe:

0 Sauteuse Noser Swiss Hot

Art. 095330 @ 180 mm, Hohe:
Art. 095331 @ 200 mm, Hohe:
Art. 095332 @ 240 mm, Hohe:
Art. 095333 @ 260 mm, Hohe:
Art. 095334 @ 320 mm, Hohe:

e Lyoner Bratpfanne Noser

Art. 097300 O 200 mm, Hohe:
Art. 097301 O 240 mm, Hohe:
Art. 097302 O 280 mm, Hohe:
Art. 097303 O 320 mm, Hohe:

statt CHF 164.00
statt CHF 198.00

85 mm, Inhalt: 1 L
85 mm, Inhalt: 1.5 L

85 mm, Inhalt: 2.25 L statt CHF 230.00
100 mm, Inhalt: 4 L  statt CHF 315.00
110 mm, Inhalt: 2L statt CHF 165.00
125 mm, Inhalt: 3L statt CHF 202.00
135 mm, Inhalt: 4 L  statt CHF 240.00
145 mm, Inhalt: 5L  statt CHF 282.00
155 mm, Inhalt: 6 L statt CHF 325.00

110 mm, Inhalt: 6.25 L statt CHF 390.00
130 mm, Inhalt: 9.5 L statt CHF 495.00
140 mm, Inhalt: 13.5 L statt CHF 690.00
160 mm, Inhalt: 18.5 L statt CHF 786.00

© Fleischtopf 3/4 hoch Noser Hotel

180 mm, Inhalt: 11 L
200 mm, Inhalt: 15 L statt CHF 572.00
220 mm, Inhalt: 21 L  statt CHF 785.00
250 mm, Inhalt: 29.5 L statt CHF 850.00

statt CHF 425.00

el

77 mm, Inhalt: 1.5 L
77 mm, Inhalt: 1.8 L
87 mm, Inhalt: 3 L
97 mm, Inhalt: 4 L
84 mm, Inhalt: 5 L

statt CHF 184.00
statt CHF 195.00
statt CHF 205.00
statt CHF 222.00
statt CHF 355.00

52 mm
55 mm
60 mm
70 mm

statt CHF 126.00 » CHF 107.00
statt CHF 143.00 »CHF 121.00
statt CHF 184.00 » CHF 156.00
statt CHF 232.00 » CHF 197.00

»CHF 139.00
)»CHF 168.00
»CHF 195.00
)»CHF 267.00

»CHF 140.00
»CHF 171.00
)»CHF 204.00
»CHF 239.00
)»CHF 276.00

)»CHF 331.00
)»CHF 420.00
)CHF 586.00
)CHF 668.00

_ R
YCHF 361.00
)CHF 486.00

)CHF 667.00
)CHF 722.00

)CHF 156.00
)CHF 165.00
)CHF 174.00
)CHF 188.00
)»CHF 301.00

NOSER-INOX

. Schweizer Produkt. Produit suisse. A Swiss product.

~— “"‘/

Passende Deckel
fiir Noser-Produkte

Dieses und viele weitere
Noser-Produkte online
unter www.pitec.ch

JE12t 57 Rupatt
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Alles zum Valentinstag
Love is Iin the air!

Alle Giessformen sind aus
2,5 mm starkem Makrolon.
Hitzebestandig bis 65 °C, lan-

ge Lebensdauer, elastisch aber
dennoch formstabil. Doppelformen
werden mit Klammern ausgeliefert.

e Tafel-Schokoladeform
Valentinstag
Abmessungen: (Bx T xH)
40 x 70 x 9 mm
Gewicht: 80 g, 3-tlg.

Art. 019308

16 pitec aktuell 01-02/24

O Riegel Valentinstag
Abmessungen: (BxT xH)
130 x 26 x 12 mm
Gewicht: 40 g, 7-tlg.

Art. 019309

Q Lolly Valentinstag
Abmessungen: (Bx T xH)
54 x 54 x 12 mm
Gewicht: 20 g, 8-tlg.

Art. 019318

statt CHF 35.00
»CHF 29.00

o Lovely
Schokolade-Giessformen

aus Polycarbonat, 3-tlg,
Tafel ca. 100 g
Abmessungen Form: (BxT)
275 x 175 mm
Abmessungen Tafel:
BxTxH) 155 x 76 x 10 mm
Art. 019242

statt CHF 25.00

»CHF 20.00

e Herz-Doppelform
Grosse: 35 mm, 5-tlg.

Art. 019806
statt CHF 48.00
»CHF 40.00
Grésse: 65 mm, 3-tlg.
Art. 019807
statt CHF 47.00
»CHF 39.00
Grésse: 95 mm, 1-tlg.
Art. 019808
statt CHF 43.00
»CHF 36.00
Grésse: 120 mm, 1-tlg.
Art. 019809
statt CHF 52.00
»CHF 44.00
Grosse: 150 mm, 1-tlg.
Art. 019810
statt CHF 53.00
»CHF 45.00

Grésse: 200 mm, 1-tlg.
Art. 019812
statt CHF 72.00
»CHF 61.00




Die Gewinner stehen fest!

Carpigiani Challenge

Die Igeho-Messe in Basel wurde fur einen Tag zum Zentrum handwerk-
lich hergestellten Speiseeises. Die schweizerische Ausgabe des Gelato
Festival World Masters, ausgerichtet Carpigiani und Pitec, brachte 12
Eishandwerker/innen in einen Wettbewerb vor einer fachkundigen Jury.
Diese bewertete Geschmack, Struktur, Kreativitdt und asthetische Pra-
sentation der Eis-Spezialitaten.

Die hohe Qualitat der Kreationen zeugte von der lebendigen Kunst
des Eishandwerks. Besonders beeindruckend war die Prasentation
der Spezialitaten durch die motivierten Eishandwerker/innen, die nicht
nur auf die hervorragenden, nattrlichen Zutaten, sondern auch auf die
achtsame Zubereitung hinwiesen.

Die Jury bestand aus Christian Nickel (Executive Chef im Parkhotel
Vietznau), Urs Meichtry (Ausbilder und Leiter Konditorei und Confiserie
an der Richemont-Fachschule in Luzern) und Dominique Buchmann
(Konditormeister und Produktionsleiter bei der Konditorei Buchmann in
MUnchenstein).

Die Gelato Festival World Masters, im 13. Wirkungsjahr, hat seit 2018-

2021 eine weltweite Reichweite erreicht. Die letzte Ausgabe verzeichne-
te Uber 3.500 teilnehmende Eishandwerker/innen aus der ganzen Welt.

Jetzt Platz sichemn!
Glace-Kurs

Unsere beliebten Carpigiani Glace-Seminare gehen in die
nachste Runde. In der Fachschule Richmont lernen die
Teilnehmer*innen alles Wissenswerte rund ums Thema.

Gelato-Basis-Seminar: 29.01. bis 30.01.2024
Gelato-Superiore-Seminar: 31.01. bis 01.02.2024

Mehr Infos und Anmeldungen unter: gelato@pitec.ch

Die Top 3, die sich fUr das
europaische Finale qualifizierten:

° Massimiliano Lanzafame
(Eiscafé Maxsismo Gelateria Naturale)
mit "Dedicato a te": Zimt-Creme-Eis
mit Milch und Gruyere-Doppelrahm,
Variegato von der Bueschli-Birne mit
Absinth und Baiser.

© Rick Griesche (Kulturveriiebt
GmbH) mit "Weisse Schokolade-
Tonkabohne-Cashew": Weisses
Schokoladeneis, mit Tonkalbohne
aromatisiert, mit gerosteten und
karamellisierten Cashew-NUssen.

© Dominique Mattenberger
(Kalte Lust AG) mit "Alpensommer":
Jersey-Joghurteis mit walliser
Aprikosenkonfitlre, Alpenheu und
gepufftem Buchweizen, Topping aus
karamellisierter Schokolade.

Mehr Fotos
und gibt's
auf unserem
Blog!
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Zum Prospekt

Das Multitalent
Lab-0-Chef

e Multifunktionelle Tischmaschine

e Auf kleinstem Platz fir Konditorei, Patisserie oder Kiiche.
e Mit dem Kit ,Gelato” machen Sie aus diesem Cremekocher

auch eine Glacemaschine — zu Recht nennen wir die
Maschine ,Mulitfunktionell”
e 23 Programme fir die Konditorei
* 10 Programm fiir die Verarbeitung von Schokolade
e 7 Spezialitdtenprogramme
e 12 Programme flr die Gastronomie

¢ 15 Programme fUr Gelato, Granita, Saucen und Toppings.

Technische Daten:

Abmessungen: (L x B x H) 86 x 50 x 86 mm
Anschluss: 400V /50 Hz /3 Ph
Nennspannung: 3 kW

Absicherung: 8A

Kondensator: Wasser ',dey@;;ﬁ?

Gewicht: 156 k ‘
’ Kontaktieren Sie lhren
Kundenberater.
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Besonders robust

Fahrbare Untersatze
fur jede Situation

© Rolli Kunststoff
FUr Transportkérbe bis 600 x 400

mm, vier Gummirollen, Tragkraft
bis 250 kg, Abmessungen:
(LxBxH)615x 440 x 175 mm
Art. 017669 Rot

Art. 017667 Blau

Art. 017666 Gelb

Art. 017665 Grln

Art. 017664 Weiss

statt CHF 52.00
»CHF 44.00

e Stapelboy
Edelstahl-Rahmen, inklusive 15

Kunststoffrollis, vier Lenkrollen mit
@ 125 mm, zwei davon mit Brem-
se, Hohe: 1400 mm

Art. 017668 Rot

Art. 017668.01 Gelb

Art. 017668.02 Blau

Art. 017668.03 Griin

statt CHF 1'150.00
»CHF 977.00

e Schwerlast-Rollboy

fiir Transportkorbe

Leicht und kompakt, stapelbar,
Belastbarkeit 300 kg, fur Kérbe
600 x 400 mm, Rollen drehen sich
spielend leicht

Art. 017700 Rot
(BxTxH)610x410x 195 mm

statt CHF 60.00
»CHF 50.00

O Rolli Aluminium-
Winkelrahmen

Fir Transportkdrbe bis 600 x 400
mm, vier Lenkrollen, leise laufende
Gummirader, Tragkraft bis 250 kg

Art. 017358 Rot
(BxTxH)610x410x 150 mm

statt CHF 100.00
)»CHF 85.00
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Viele gute Griinde

Pitec-Servicevertrage

Die Welt der Béckereien und Gastro-
nomiebetriebe ist standig in Bewe-
gung, und zuverlassige Maschinen
sind das Herzstlick dieser Betriebe.
Pitec Servicevertréage bieten spe-
ziell zugeschnittene Ldsungen fur
diese Branchen, um die Betriebs-
bereitschaft zu gewahrleisten und
die Lebensdauer der Maschinen zu
verlangern.

Hier sind die wesentlichen Grinde,

warum ein Pitec Servicevertrag eine
kluge Investition fur Backereien und
Gastronomiebetriebe darstellt:

Service-Vertrag mit
Bonus-Pannendienst fiir
Klein- und Mittelbetriebe:

e Zielgruppe: Dieser Vertrag ist per-
fekt auf die Bedurfnisse von Klein-
und Mittelbetrieben zugeschnitten.

¢ Jahrliche Wartung: Durch die jahr-

liche Wartung bleibt Ihre Betriebs-
bereitschaft sichergestellt, und die
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Lebensdauer Ihrer Maschinen wird
verlangert.

Kalkulierbare Kosten: Klare und
gut kalkulierbare Servicekosten
helfen Ihnen bei der Budgetierung
und Ausgabenkontrolle.

Rund-um-die-Uhr-Service: Ihr
Betrieb kann sich 365 Tage im
Jahr auf unseren rund-um-die-
Uhr-Service verlassen, der auch
an Wochenenden und Feiertagen
erreichbar ist.

Pannendienst fiir CHF 60.- pro
Stunde: Im Notfall erhalten Sie
schnelle Unterstitzung zu einem
attraktiven Stundensatz.

Teilweise Riickvergiitung der
Servicepauschale: Falls Sie im
Laufe des Jahres keine Notfall- und
Reparaturarbeiten in Anspruch
nehmen, besteht die Mdglichkeit
einer teilweisen Ruckvergutung der
Servicepauschale.

Intevessipy 7

’fur mehr Informationen
Ontaktieren Sie ung unter
81 14

Wartungs-Vertrag fiir grossere
Betriebe:

e Zielgruppe: Dieser Vertrag richtet
sich an grossere Betriebe mit min-
destens 5 Maschinen.

¢ Rund-um-die-Uhr-Service: Unab-
hangig von der Tageszeit oder dem
Wochentag steht Ihnen der Service-
und Pannendienst rund um die Uhr
zur Verfligung, inklusive Samstage,
Sonntage und Feiertage.

¢ Mindestens ein Service pro Jahr:
Mit diesem Vertrag ist mindestens
eine umfassende Wartung lhrer
Maschinen pro Jahr garantiert.

Ersatzteile werden separat verrechnet,
und die Serviceintervalle sind flexibel
anpassbar. Fur weitere Informationen
und individuelle Vertragsangebote
wenden Sie sich bitte an unser enga-
giertes Serviceteam. Ihre Maschinen
werden es lhnen mit Zuverlassigkeit
und Langlebigkeit danken.



PlanetenrUhrwerk Varimixer
Profigerate fur lhre Produktion

Die Profigeréate in Edelstahl mit robusten und
leistungsstarken Motoren fUr lange Lebensdauer.
Stufenlos regulierbare Geschwindigkeiten mit Zeit-
funktion. Geringer Platzbedarf und mit diversem
Zubehor ausbaubar.

Leicht zu reinigen

Planetenriihrwerk Varimixer Planetenriihrwerk Varimixer
ERGO 60 Edelstahl ERGO 100 Edelstahl
e Kapazitat: 60 Liter e Kapazitat: 100 Liter
e Geschwindigkeit: variabel e Geschwindigkeit: variabel
53 - 292 U/min 47 — 259 U/min
e Abmessungen: (BxTxH) e Abmessungen: (BxTxH)
761x1105x 1848 mm 801 x 1207 x 2033 mm
e Anschluss: 400V /50 Hz / 3 kW e Anschluss: 400V /50 Hz / 4 kW
e Gewicht: 330 kg e Gewicht: 450 kg
Art. 414509.200 Art. 414511.100
statt CHF 36'250.00 statt CHF 41'410.00
CHF 30'810.00 CHF 35'200.00

Interesse?

Kontaktieren Sie lhren Kundenberater.




Heuft Backofen

Beste Backergebnisse mit der
bewihrten Thermo-Ol Technologie

Wagenbackéfen

Etagenbackoéfen

VULKAN THERMO-OEL ETAGENBACKOFEN

Das Herzstiick der handwerklichen Qualitatsbackerei

Er ist der unumstrittene Klassiker unter allen Ofentypen:

Der Etagenofen. Handelt es sich dabei um einen Thermo-Oel
Backofen, wird er schnell zum Herzstlick der Backerei und zum
Massstab fur alle weiteren Bausteine in Sachen Qualitat. Er setzt
tadellos um, was durch Rezept, Knetprozess, Aufarbeitung und
Kéltekonditionierung vorgegeben wird: ob knusprige Brotchen, ob
gut gebackenes Brot oder feine Konditoreiprodukte. Es gibt kein
Produkt, auf das sich der Ofen nicht durch die massgeschneiderte
Backatmosphare einstellen kann. Kurze Aufheizzeiten, rasches
Absenken der Backtemperatur oder die zuschaltbare Turbulenz
ermdglichen schnellstes Reagieren auf gednderte Produktionsbe-
dingungen. Das Flaggschiff unter den Etagentfen kann mit bis zu
drei getrennten Temperaturgruppen ausgestattet werden. Optional
sind auch praktische Auszugsherde erhaltlich. Seine Schlagkraft
erlaubt jeden Takt: ob bei voller Beschickung mit grossen Char-
gen oder einer Schritt-fUr-Schritt-Belegung mit einzelnen Blechen,
Formen oder freigeschobener Ware.Deshalb favorisieren seit jeher
Qualitatsbacker den VULKAN Thermo-Oel Etagenofen.

VULKAN THERMO-ROLL®

Ein einzigartiger Allrounder

Der VULKAN THERMO-ROLL besticht durch sein universelles Einsatzspekt-
rum: Er vereint bereits in der Grundversion die Vorteile der rollenden Beschi-
ckung eines Stikkenofens mit den Backeigenschaften eines Etagenofens.
Kommt dazu das von uns entwickelte und patentierte Steinplattensystem,
fur Backen auf Stein zum Einsatz, gehen Arbeitskomfort und traditionelle
Steinbackqualitat Hand in Hand. Uberzeugend auch die schnelle Beschi-
ckung: Selbst wenn der THERMO-ROLL als Etagenofen manuell beschickt
wird, bleibt die Stoppuhr bei unter einer Minute fur einen 10 m2 Ofen stehen.
So flexibel wie in der Nutzung erweist sich der THERMO-ROLL auch in sei-
ner Form. Unterschiedliche Aussen- und Blechmasse sowie Ausstattungen
machen die THERMOROLL-Serie adaptierbar an nahezu jedes Backstuben-
konzept. Ein Allrounder nach Mass.

22 pitec aktuell 01-02/24




THE THERMO-OEL PEOPLE

Stikkenbackofen

VULKAN TURBO-THERM® THERMO-OEL

Beheizter Stikkenofen

Der Stikkenofen Heuft TURBO-THERM ist die jungste Innovation aus Bell und
rundet das Heuft-Ofen Sortiment logisch ab. Mittels eines Thermo-Oel basier-
ten Luft-Systemwarmetauschers (TLS) wird Umluft schnell auf die gewUnschte
Backtemperatur gebracht. Dann punktet der Ofen mit den bekannten Vor-
zUgen des Warmetragers Themo-Oel: Die Temperaturfihrung ist prazise, die
Hitze niemals aggressiv, das System energieeffizient und sehr leise. In hohen
Stickzahlen gefragte Backwaren, wie Croissants oder Brétchen, werden Gber
einen oder zwei Wagen bequem und schnell eingefahren. Mit knackiger Kruste
und schénem Glanz stehen sie flr ein Backergebnis, das unsere Thermo-Oel
Bécker gewohnt sind. Zudem bendtigt der Ofen, durch Anschluss an das
zentrale Thermo-Oel Heizsystem, keinen zusétzlichen Brenner mit Rauchgas-
system in der Backstube. Mit dem preisgekronten TURBO-THERM finden
Thermo-Oel Backer nun fir jeden Anspruch eine ganzheitliche Lésung aus
dem Hause Heuft.

Aus der Praxis

,Grundsétzlich sind wir zufrieden mit den Ofen®, verrét Vera Moser, Produktion Innen-
dienst und Leiterin QS/ Beschaffung bei der Kuhn Back & Gastro AG. ,Besonders an
den Heuft-Thermodl-Ofen ist, wie schnell die Temperatur steigt und der Ofen bereit ist.
Ausserdem ist die Bedienung sehr einfach fur unsere Mitarbeitenden, was sehr von
Vonteil ist, weil unsere Lehrlinge so schon friher selber backen dirfen.” Als weitere
Vorteile nennt sie: ,Durch die Méglichkeit der Programmierung ist auch die Fehlerquote
gesunken, da kein Dampf mehr vergessen werden kann. Zudem ist das Einschiessen,
das wir vorher zu zweit mit teilweise viel Kraftaufwand machen mussten, nun sehr ein-
fach von einer Person bewaltigbar. Ebenso sind wir nun beim Ausbacken viel schneller,
da die Produkte mit den Ausbackwagen direkt rausgenommen werden und dann auch
zum Auskuhlen auf diesen liegen bleiben kdnnen.“ Und abgesehen davon - wie sieht
es mit den Backergebnissen aus? ,Bezlglich der Thermodl-Technik haben wir bereits
bei den ersten Tests bemerkt, dass einige Brote viel schoner in die Hohe ziehen, beim
Backen, die Produkte laufen also weniger breit. Ich denke, dass das daran liegt.”




Wirkt perfekt. Wickelt perfekt
Die Top-Maschine fur
anspruchsvolle Handwerksbacker

ectens geeignet fiv Zo,h‘—
]:ﬂa e, éan wichs. Silsexli

]Bvefzelsﬁange und chfel

Die vielseitig einsetzbare Universallang-
wirkmaschine mit 2 Walzen und Stan-
dardwalzenlange 550 mm ist einzig in
ihrer Art.

Durch die vollstandig aus Edelstahl
bestehende Konstruktion und die
Lagerung samtlicher beweglichen Teile
sind diese Universallangwirkmaschinen
sehr robust und gerduscharm.

Ausserdem sind sie vielseitig einsetz-
bar, da Sie Teige zwischen

30 - 1500 g Gewicht auf unendlich
viele Arten wirken, rollen und wickeln
konnen.
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Mit der Version ,UB" (Upper Belt)
steht auch der ,Gipfeli“-Produktion
nichts mehr im Wege. Mit dem obe-
ren Band wird das Teigdreieck den
Walzen zugefUhrt damit kein Stau
entstehen kann.

Auf Wunsch kann dem Teig zusétzlich
etwas Spannung eingearbeitet wer-
den, welche beim Zopf einen optima-
len ,Riss“ zur Folge hat.

jetzt 0-Rabatt

Universalwickelmaschine

Gio 2C UB

Bandbreite: 550 mm
Maschinengehéuse aus Edelstahl
Abmessungen (Bx T xH):
850x500x 1200 mm

Anschluss: 400V / 0.75 kW

Art. 427045.010

statt CHF 7'750.00
»CHF 6'975.00




Qualitat und Gleichmassigkett fur alle Teigarten
Gewichtsgenaues Teigteilen
ohne Trennol

Der Calybra Teigteiler von Artezen ist mit einem zweistufi-
gen, Olfrei arbeitenden Teilungssystem ausgestattet. Dieses
System garantiert hohe und gleichmassige Gewichtsge-
nauigkeit auch bei unterschiedlichsten Teigarten wie z.B.
Weizen und Mischteigen mit einem Roggenanteil von bis
zu 80%, aber auch bei Pannetone und Pizza oder sogar

glutenfreien Teigen.
“®ARTEZEN

DOUGH HANDLING

‘e'tz"' lo 0/0 (Kabaﬁ ab CHF 48'320.00

J ) CHF 43'488.00

Arbeitsprinzip:
o Beflllen des Trichters mit Teig
9 Der Teig wird durch Vakuum in den Trichterhals gezogen

© Ein Kolben driickt den Teig sanft in die Gewichtskammer,
die auf das erforderliche Volumen eingestellt ist

o Das geteilte Teilstlck wird auf dem Band abgelegt

Vorteile auf einen Blick

¢ Trennoélfreie Teigteilmaschine: Trenndl ist teuer und nimmt negativen Einfluss auf das Endprodukt.
Aus diesem Grund wurden ausschliesslich Bauteile verwendet, die kein Trenndl erfordern.

¢ Keine Bauteile aus Gusseisen: Alle Bauteile sind aus Edelstahl oder Technokunststoff gefertigt.

e Zwei-Kolben-System: Ein spezielles Kolbensystem (Vakuum und Volumendruck)
sorgt fir schonende und gewichtsgenaue Teilung mit minimalem Druck.

¢ Umfangreicher Gewichtsbereich ohne Umbau:

* Modell Calybra 1.5:
2-reihige Ausgabe bei Gewichten von 50 bis 680 g (versetzte Ausgabe moglich; max. 3000 Stk./h)
1-reihige Ausgabe bei Gewichten von 100 bis 1500 g (max. 1500 Stk./h)

* Modell Calybra 2.5:
2-reihige Ausgabe bei Gewichten von 100 bis 1200 g (versetzte Ausgabe mdglich; max. 3000 Stk./h)
1-reihige Ausgabe bei Gewichten von 200 bis 2800 g (max. 1500 Stk./h)

¢ Trichter beschichtet mit PFA: 80, 135, 200, 280 und 300 kg mit Sicherheitsring (ochne Schutzgitter)

e Steuerung: Manuell oder mit Programmsteuerung

Interesse?

Kontaktieren Sie Ihren Kundenberater.



EFin Ruhrwerkkessel fur alle Féalle

Universell und
leistungsstark

Joni Vario-Riihrwerkskessel

Die Ruhrwerkskessel von Joni sind wahre Multitalente.
Sanft garen, einfach rihren, kraftig mischen oder zer-
drticken, luftig aufschlagen und schnell rtickkUhlen, all
das lasst sich in einem Prozess erledigen. Ganz einfach,
mit vorinstallierten Programmablaufen und ohne lastiges
Umfullen. Dabei sind samtliche Vorgange immer perfekt
auf den Kochprozess der jeweiligen Speise abgestimmt.

Multi und Multimix

Die vielen verschiedenen Gréssen und das umfassende
Zubehdr machen diese fortschrittlichen Kessel mit und
ohne Ruhrwerk aussert flexibel. Diese Kessel eignen
sich besonders fur Kichen in denen ein grésserer Be-
darf an Koch- und Ruhrkapazitat besteht.

¢ Integriertes RUhrwerk mit sieben RUhrwerksprogrammen
e Stufenlose Geschwindigkeit

* PowerMix

e Digitale Anzeige und Regelung der Speisetemperatur

¢ Neun dynamische Heizstufen

e Elektronische Kippung mit TiltBack

e Elektronischer Wasserzahler

| Eneiiere Bedenantot |,\+eyessiev+.7

* Unbeheizte Oberkante ien Sie gerne:

® 400 mm Ausgusshohe Wir Dere n Sie Inren
e 40-300 Liter Nettovolumen Kontaltere ter
Verkaufsperd
Rihrwerkskessel MultiMix
Kipphthe 400 mm
Kapazitaten zwischen -
80 300 Liter Anwendungsbereiche
Ruckkihlung mit Leitungswasser Der Multimix eignet sich perfekt fiir:
(offenes System) Cremes (creme Patisserie usw.), Frucht-
Fullungen flr Torten, Brihstlicke, Ganache,
ab Y CHF 27'780.00 Eierlikor, Frucht Coulis, Joghurt, Wind-

beutel-Mischung etc.

Mit dem optionalen Anschlagwerkzeug:
Sahne fur Bavarois, Eiweiss aufschlagen,
Vinaigrette, Mayonnaise, ...

_j:. a
e mﬁ:.l




Panem von Kolb Kélte

Von einfachen Schranken, Luken-
anlagen bis zum Garvollautomaten

Kolb

Garvollautomat AU1x2 C-Luxe

e Fir 2 Wagen EN (78 x 58 cm)
oder GN 2/1 (65 x 53 cm)

e Temperaturbereich: -5 bis +32 °C

e Oberflache innen und aussen in
Edelstahl

e Turanschlag wéhlbar links
oder rechts

e Luftleitsytem: Dampfgerat inkl.
FeuchtefUhler

e FElektrische Abtauung: externes
Aggregat Silensys mit 10 Meter
Kaltemittelleitung

e Elektronische Steuerung:
interne elektrische Verkabelung

e Kaltemittel: R449A

e Abmessungen (Bx TxH):
1004 x 1997 x 2230 mm

e Turbreite: 710 mm

e Anschluss: 400 V /1.9 kW

¢ Boden Kunstharzbeschichtet

statt CHF 33'600.00
)»CHF 26'600.00

Sofort ab Lager Riithi verfligbar

Garvollautomat AP24B1-LUXE

e FUr max. 24 Bleche
EN 600 x 800 mm oder GN 2/1
bei Blechabstand 60 mm

e Abmessungen: (Bx T x H)
775%1200x 2280 mm

e Kaltemittel: R449

e Gewicht: 180 kg

e Heizleistung: 750 W

e Luftleitsystem, elektrische
Abtauung

e Dampfgerat inkl. Feuchtefuhler

e elektronische Steuerung

e Temperaturbereich
-5 bis ca. 32°C

statt CHF 12'250.00
»CHF 9'800.00

JEtZt 207 Rabatt

= PANGM

:‘3{(7% solutions de froids

Panem International SAS aus
Frankreich stellt seit 1969 Gar-
stopp-, Kuhl und TiefkUhlanlagen
flr die Béackerei und Konditorei
her, und wird seit 2016 von der
Pitec AG Kéltetechnik als exklusi-
ver Vertriebs- und Servicepartner
in der Schweiz vertreten.

Tiefkahl-Lukenanlage (o.) und
Gérstoppanlage (u.) von Panem

Intevessioy7

Fr mehr Infor,
kontaktieren
Tel. 071 767

w. kuehne@kolbkael

Mationgn

Sie .

OGer per E-pfgj.

te.ch



Pitec E-Shop
24 Stunden online shoppen

Clever und praktisch

Neues Zubehdr fur Atollspeed

) = L 4
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< DER Gemiiseschneider

1s: Brunner-Aniik

e

Disnstiesungen. Tudem kinnen Si beguem in unsenem
axchwertigen Sortiment. fiei Fragen sapern

.....

WwWw.pitec.ch

Sie suchen einfach den gewinschten Artikel Uber die Volltextsuche, O ~
aus einer bestimmten Produktgruppe oder direkt per Artikel-Nummer.
Tag und Nacht, wann immer Sie Zeit und Lust haben.

Schnelligkeit zahlt sich aus!
Reparatur-Service

Pitec AG Offnungszeiten:
Oberfeldstrasse 13 Mo — Fr: 08:00 — 11:30 Uhr
5722 Granichen 13:30 — 16:30 Uhr

Tel. 062 855 05 50
E-Mail: info@pitec.ch oder
bellenberger@pitec.ch

E@E www.pitec.ch Pitec AG, Backerei- und Gastrotechnik
: r Die Aktionspreise dieser Ausgabe gelten Staatsstrasse 51, 9463 Oberriet

bis 29. Februar 2024. Preise ohne MwSt. Tel. 0844 845 123, info@pitec.ch
E 1w  Satz und Druckfehler vorbehalten. www.pitec.ch
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