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Neue Generation von Pizzadfen

Sveba Dahlen

Wer liebt sie nicht, die Pizza? In samtlichen Variationen ein
Genuss fur Jung und Alt. Die Pizzadfen von Sveba Dahlen
bestechen mit inrem modernen Ausseren, dem bedie-
nungsfreundlichen Touchpanel und punkten zudem mit
Wirtschaftlichkeit. Die P Serie wurde in Zusammenarbeit
mit Pizzab&ckern entwickelt, die hohe Anforderungen an
Funktionalitat und Zuverlassigkeit stellen. Die innovativen
Pizzadfen gibt es in vier verschiedenen Breiten mit bis zu
drei separat steuerbaren Backkammern.

Erfahren Sie mehr auf Seite 2




Liebe Kundin, lieber Kunde,

unser Ziel ist es, Sie bei Ihrem Erfolg zu
unterstUtzen. Daran arbeiten wir taglich
und geben alles daflr. Als Gesamtan-
bieter der Backerei- und Gastrotechnik
halten wir die besten Maschinen und
Geratschaften fUr Sie bereit und all das,
was Sie fur Inren Erfolg bendtigen. Vieles
kdnnen Sie auch Uber unseren E-Shop
bestellen und wird dank unseres grossen
Lagers direkt an Sie geliefert.

Der Beste zu sein, bedeutet fUr uns
auch: Hochqualifizierte Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen denken sich in lhre
Themen ein und finden gemeinsam
mit Ihnen die beste Losung. Eine hohe
Servicequalitat schafft Sicherheit und
Vertrauen und genau dies ist fur den

Erfolg ganz wesentlich. In Kombination FUHKJUODBJ |-tat Uﬂd \/\/”TSChaﬁ“ChKert

mit erstklassigen Produkten senken

Sie so Ihre Kosten nachhalltig. Die gen ialen Pizzaafen
Hinter all Tun steht letztlich
dler; greiuzgzeer:TEn%ljnzens Tclkfselbst vo n sve b a D a h I e n

esse ab und zu sehr gerne eine Pizza.
In den Pizzadfen von Sveba Dahlen

(S. 1/2) gelingt diese ganz besonders
gut. Die moderne Ofengeneration ver-
flgt Uber dicke Steinplatten, welche eine
lange Wéarmespeicherung ermdglichen.
Mit der Gravi-Flux-Teigteilmaschine

(S. 19) teilen Sie verschiedenste Teige
— von festen bis sehr weichen — hoch-
prézise und schonend. Apropos Teig:
Wer sich mit dem Thema Sauerteig
naher beschéaftigen mochte, der kann
sich schon jetzt flr das Sauerteigsemi-
nar anmelden (S. 4).

Die energieeffiziente P-Serie zeichnet sich durch gute Isolierung aus, wobei
die warmereflektierende Aussenschicht einen kihleren Arbeitsplatz schafft
und der Ofen zugleich warmeeffizienter ist. Die durchdachte Ergonomie mit
solider, robuster und federnder Klappenkonstruktion sowie die rostfreien,
matten und kihlen Handgriffe schaffen ebenso ein angenehmes Arbeitsum-
feld wie die optimierte H6he zwischen den Etagen.

e Ofen kann wahlweise Uber Druckschalter
oder Touch-Screen bedient werden

* Hohe Energieeffizienz dank intelligenten
Energiesparfunktionen und gut isolierter
Ofenkammer

* Robuste Teile von hoher Qualitat und wenige
bewegliche Teile liefern eine hohe Benutzer-
freundlichkeit und lange Lebensdauer

e Dank dicker Steinplatte wird die Wéarme-
energie lange gespeichert

e AusfUhrung in Edelstahl oder Nostalgie-Look

Auf ein gutes Hauptgericht folgt ein
ebenso feines Dessert. Ich personlich
entscheide mich flr ein feines Gelato.
Mit der Profi-Maschine Labo des italieni-
schen Herstellers Carpigiani stellen

Sie Eis und Sorbet ,fatto in casa‘ her. EYERA"DAMLIM

Was auch immer bei lhnen auf der ﬂ B e | =
B . >>) pitec

Tageskarte steht, heute wiinsche ich

Ihnen viel Freude beim Durch- n .

blattern dieser neuen Ausgabe!

Technische Daten
I f———_— . o Grossen: fir 2 /4 /6 /8 Pizzen
> ; . e Anzahl Etagen: max. 3 Etagen

f_. e Temperaturbereich: bis 350° C

Inr Stephan Mosli | —
e Anschluss: 400V /3.6 - 43.1 kW

Productmanagement
I (je nach Grosse und Anzahl Etagen)

Gastronomie
. IF
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Platzsparend und kompakt
Brotchen schneiden:
Sicher, sauber und schnell

In einer rationellen Sandwich-Produktion darf ein Schneide-Gerat
natUrlich nicht fehlen. Verflgbar als Standardversion mit Rutsche
oder als Version mit angetriebenem Einlaufband.

Lochbihler Schneid-Jack
Zum An- und Aufschneiden von Brotchen.

Technische Daten:
e Abmessungen: (B x L x H) 1'540 x 440 x 470 mm
e |eistung: ca. 2'000 Brétchen / h
e Aufschneidtiefe: max. 130 mm
e Durchlassbreite: max. 160 mm
e Durchlasshdhe: einstellbar
¢ Anschluss: 230 V
statt CHF 11'730.00
»CHF 9'970.00

jetzt 15 Rabatt

Lochbihler Schneid-Leo
Zum Aufschneiden von Brétchen.

Technische Daten:
e Leistung: ca. 2'000 Brotchen / h
e Schnittbreite: einstellbar
e Abmessungen: BxLxH) 1'5640x440x470 mm
e Brotkanal: (BxLxH) 160x80 mm
e Anschluss: 230 V
statt CHF 10'470.00
»CHF 8'890.00



Der einfache Weg zur hbchsten Backqualitat
Vorteiganlagen fur Profis

JAC Tradilevain

e Dank dem Kuhlaggregat l&sst sich die Temperatur in den
unterschiedlichen Herstellungszyklen kontrollieren

e Das Gerat ist aus Edelstahl gefertigt und zeichnet sich
durch eine einfache praxisgerechte Bedienungs- und
Reinigungsfreundlichkeit aus

e Mit integriertemn Mischsystem flUr homogene Teige

e In drei unterschiedlichen Grossen erhaltlich:
(40, 105 oder 220 Liter)

Sauerteigseminare

Sauerteig-Seminar in Deutsch
Datum: 03. Mai 2023
Ort: Backerei Burkhard, Lyss

Sauerteig-Seminar in Franzosisch
Datum: 28. Juni 2023
Ort: Au Coeur de Saveures SA, Luins

Infos und Anmeldung: Marc Riesen, mriesen@pitec.ch
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Das Geheimnis der Vorteige

¢ Kein Backmittel notwendig

¢ Hohe Teigausbeute

e Lange Frischhaltung

¢ Der Kleber hat gentigend Zeit zu quellen und
bleibt in der Struktur erhalten

e Besonders aromatischer Geschmack im Gebéck

Beispielrechnung: Return on Investment

Industrieller Vorteig (nicht Bio): 6.00 CHF / Liter

Selbst hergestellter Vorteig: 2.00 CHF / Liter
(50% Mehl + 50% Wasser + BK)

Einsparpotential pro Liter Vorteig: 4.00 CHF / Liter

Verkaufspreis TL 40 14'140.00 CHF
ROI Anzahl Liter 3.535 Liter
Liter pro Tag 25 Liter
ROI nach Anzahl Arbeitstagen: 141 Tage
Verkaufspreis TL 110 19'780.00 CHF
ROI Anzahl Liter 4.945 Liter
Liter pro Tag 70 Liter
ROI nach Anzahl Arbeitstagen: 71 Tage
Verkaufspreis TL 270 27'250.00 CHF
ROI Anzahl Liter 6.813 Liter
Liter pro Tag 170 Liter
ROI nach Anzahl Arbeitstagen: 40 Tage



Pujadas fur alle Falle : =
Qualitat und Design e

PUJADAS ist einer der flhrenden Hersteller
von professionellen Geratschaften fur die o Stielkasserolle konisch
Gastronomie.

Art. 097229 @ 160 mm, Inhalt: 1 I, Hohe: 60 mm

e Mittelschwere Edelstahl-Ausfiihrung statt CHF 39.00 )CHF 33.00
e Kompensboden fur optimale
WarmeUbertragung Art. 097230 @ 180 mm, Inhalt: 1.2 |, Héhe: 60 mm
e FUr alle Herdarten inkl. Induktion geeignet statt CHF 44.00 YCHF 37.00
e Praktischer Schittrand
° Edles .I.Design und héchste Art. 097237 @ 200 mm, Inhalt: 1.6 |, Hohe: 65 mm
Qualitat statt CHF 47.00 )CHF 39.50
eu Art. 097238 @ 220 mm, Inhalt: 2.1 |, Héhe: 70 mm
©Fieischtopf hoch Nheerem | statt CHF 49.00 )CHF 41.50
msort'\rﬂer‘"
Art. 097209 Art. 097263 @ 240 mm, Inhalt: 2.7 |, Héhe: 75 mm
@ 240 mm, Inhalt: 101, statt CHF 53.00 )CHF 45.00
Hoéhe: 240 mm
statt CHF 78.00 )CHF 66.00 v .
Art. 097210 JE tz t /5 0 R
@ 280 mm, Inhalt: 16.51, @O Fleischtopf niedrig aba tt
Hohe: 280 mm .
statt CHF 112.00 ) CHF 95.00 Art. 097202 O sautoir
@ 200 mm, Inhalt: 4 1,
Art. 097211 Hohe: 130 mm Art. 097222
@ 320 mm, Inhalt: 24 1, statt CHF 50.00 YCHF 4250 | | 9 160mm, Inhalt: 1.51,
Héhe: 320 mm Hohe: 75 mm
statt CHF 145.00  )CHF 123.00 Art. 097203 statt CHF 33.00 YCHF 28.00
@ 240 mm, Inhalt: 6.3 |,
Art. 097212 Hohe: 140 mm Art. 097223
@ 350 mm, Inhalt: 33.6 1, statt CHF 57.00 )CHF 48.50 © 180 mm, Inhalt: 21,
Hdhe: 350 mm Hohe: 80 mm
statt CHF 178.00  )CHF 151.00 Art. 097204 statt CHF 35.00 YCHF 29.50
@ 280 mm, Inhalt: 10.2 1,
Art. 097213 Hohe: 170 mm Art. 097224
@ 400 mm, Inhalt: 50 1, statt CHF 78.00 )CHF 66.00 © 200 mm, Inhalt: 2.51,
Hohe: 400 mm Hohe: 80 mm
statt CHF 210.00  )CHF 178,50 | | Art. 097205 statt CHFE37.00 YCHF 31.50
@ 320 mm, Inhalt: 15.2 1,
Hohe: 180 mm Art. 097225
statt CHF 100.00 ~ )CHF 85.00 | | @240 mm, Inhalt: 4.31,
Hoéhe: 95 mm
Art. 097207 statt CHF 43.00 )»CHF 36.50
@ 400 mm, Inhalt: 31.4 1,
Hoéhe: 250 mm
statt CHF 175.00  )CHF 148.50
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Hochwertige Geréatschaften fur die Backerei
Arbeitserleichterung fur die TOD‘
professionelle Backstube

Teigkdérbchen Peddigrohr
zur Herstellung von Kloster-, Bauern-, Landbrot, usw.

@ Innen gerillt, lzings
Grosse: 220 x 100 mm,
Hohe: 50 mm, Teiginhalt: 450 g
Art. 016106
statt CHF 19.00
)>CHF 16.15

Grosse: 250 x 115 mm,
Hohe: 80 mm, Teiginhalt: 600 g

Art. 017124 Teigschneider Ruck-Zuck
statt CHF 17.00 Edelstahl, flr Streifen von
YCHF 14.45 10 bis 125 mm Breite
Grésse: 280 x 130 mm, O Giatte Rédchen
Hohe: 80 mm, Teiginhalt: 1000 g Anzahl Radchen: 5
Art. 017125 Art. 015630
statt CHF 18.00 statt CHF 64.00
YCHF 15.30 »CHF 54.40
© Innen gerillt, rund ﬁ:tza(;l Esgghen: 7
@ 190 mm, Hohe: 60 mm, . it CHE 92.00
Teiginhalt: 500 g Sta .
Art. 017095 )»CHF 78.20
stat CHF_16.00 6 Glatte und gezackte Radchen
»CHF 13. u Z
c 3.60 Anzahl Radchen: 2 x 5
@ 220 mm, Hohe: 80 mm, Art. 015632 et CHE 92,00
Teiginhalt: 600 g éi‘-": 78 2-0
Art. 016113.01 ) "
statt CHF 18.00 Anzahl Rédchen: 2 x 7
YCHF 15. nzahl Radchen: 2 x
¢ 5-30 Art. 015635

statt CHF 120.00

9 Innen gerillt, Dreieck
Grosse: 150 x 160 x 150 mm, »CHF 102.00

Hohe: 80 mm, Teiginhalt: 500 g
Art. 017122

statt CHF 18.00
»CHF 15.30

@ Innen gerillt, Quadrat
Grosse: 185 x 185 mm,
Hohe: 80 mm, Teiginhalt: 500 g
Art. 017123
statt CHF 18.00
»CHF 15.30
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@ Teigstupfer
Verchromt, mit Kunststoffgriff

Walzenbreite: 60 mm

Art. 018690 statt CHF 56.00
»CHF 47.60

Walzenbreite: 120 mm Q

Art. 018691 statt CHF 82.00 _Ie tZ t ]5 0/0

)»CHF 69.70

Walzenbreite: 240 mm
Art. 018692 statt CHF 145.00
»CHF 123.25

Tullen
Edelstahl aus einem Stlick gezogen,
ohne Falz, Satz zu 10 Stlick, @ 4-15 mm

@ sterntiillen Art. 091200
© Lochtiillen Art. 091100
statt CHF 29.00

»CHF 24.65

@ Wegglidriicker
Kunststoff, Lange: 140 mm,
Hohe: 90 mm, Dicke: 17 mm
Art. 016183
statt CHF 32.00
)CHF 27.20

Torteneinteiler

0 Polypropylen, @ 270 mm
Teile: 14 + 16 Art. 015545
Teile: 12 + 18 Art. 015546

statt CHF 6.00

Rabatt 2 YCHF 5.10

@ Edelstahl, @ 320 mm
Teile: 8 Art. 015551
Teile: 10 Art. 015547

statt CHF 35.00
»CHF 29.75

Teile: 12 Art. 015548

statt CHF 36.00
»CHF 30.60

@ Edelstahl, @ 320 mm, sehr starke

Ausflhrung
Teile: 8 Art. 017717
Teile: 10 Art. 017718
Teile: 12 Art. 017719

statt CHF 102.00
»CHF 86.70
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Flexibel, ausbaufanig und vielseitig

Der einfache Einstieg Iin die
automatische Feingebackherstellung

3

B

Rondo Ecoline
Die Ecoline ist eine kompakte Feingebacklinie, mit der Sie auf einfache
Weise gefaltete und eingerollte Feingebacke automatisch herstellen.

Es kénnen auf kleinstem Raum eine grosse Vielfalt von Feingebé&cken in
hochster Qualitat und grosster Regelmaéssigkeit automatisch und hal-
bautomatisch hergestellt werden. Damit kbnnen nun auch handwerkliche
Betriebe ihre Produktionskosten wesentlich senken.

Die Zusatzgerate, wie Fullstation und Guillotine sind elektromechanisch /
pneumatisch angetrieben. Die Guillotine arbeitet fast unhdrbar leise

und ohne Vibrationen. Sie eignet sich zum Schneiden und Stanzen von
Produkten. Dadurch lassen sich zahlreiche Produkte, wie Plunder- und
MUrbteiggebéacke rationell auf halbautomatische Weise herstellen.

Sonderaktion

Beim gleichzeitigen Kauf
beider Anlagen* erhalten
Sie beide Anlagen zum
Paketpreis von CHF 76'900.00
statt CHF 81'740.00

* Berechnungsgrundlage:
Standard Ecoline + Rondostar
5000 Pro ohne kundenspezifi-

sches Zubehér, exklusiv

Inbetriebnahme,

7-—_—;_

e Linie in 2 Langen erhaltlich (4200 und 6200 mm)

Dle VOF tEI |e an e Touchpanel flr die Steuerung der Linie, der Guillotine und von zwei

angetriebenen Zusatzgeraten

einen Blick: « Speicherplatz fiir bis zu 99 Produkteprogramme

e Umfangreiches Zubehor fur die Herstellung unterschiedlichster Gebéacke

* Swiss-Made

ISP OO %P
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Rondostar 5000
Die revolutionare Ausrollmaschine

Die Rondostar 5000 bietet alles, was eine

Béckerei zum Tourieren und Ausrollen braucht:

e Hohe Zuverlassigkeit aufgrund der robusten Konstruktion

* Hohe Regelméassigkeit der hergestellten Teigbldcke und Teigbénder
aufgrund der RONDO-spezifischen Abwalzkurven

e Einfache Bedienung aufgrund des i-Touch Cinema Displays

e Hohe Produktivitat aufgrund des grossen Walzenspalts und der hohen
Bandgeschwindigkeit

Gleichmassige Teigblécke

und Teigbander

Egal welche Teigarten Sie verarbeiten,
mit der Rondostar 5000 sind Ihnen

Ihr Nutzen

¢ Einfache Bedienung

e Zuverlassige Produktion

e Gleichmassige Teigbldcke und Teigbander
e Zukunftssicher Teigb&nder mit gleichméssiger Breite
e Extern geprtfter Sicherheits- und Hygienestandard und Dicke sicher — und damit ebenso
gleichméssige Gebécke.

e \Nre alt
Einfache Orientierung erhatten Sie fUlf :a OHF 6'000.00.
Der Bediener kann direkt vom grossen Startbildschirm Ausro\\masc ! P
das passende Programm aufrufen. Farben und Gebéckbilder B —

machen die Orientierung besonders einfach. Sie kénnen eige-
ne Programmlisten erstellen und eigene Bilder hochladen.

Technische Daten Rondostar 5000 Basic
e Abmessungen in Arbeitsstellung: (L x B) 3670 x 1260 mm Art. 426268

(zerlegte Einbringung moglich) Bruttopreis: CHF 37'741.00
e Abmessungen in Ruhestellung: 3450 x 1260 mm (Expert)
e Abmessungen in Ruhestellung: 2950 x 1260 mm (Basic / Pro) Rondostar 5000 Pro
e Bandbreite: 640 mm Art. 426269
e Walzendffnung: 0.2 - 45 mm Bruttopreis: CHF 42'440.00
e Walzendurchmesser: 84 mm
¢ Ausrollgeschwindigkeit: 85 cm/s Rondostar 5000 Expert
e Elektroanschluss: 400V / 1,4 KW Art. 426270

Bruttopreis: CHF 46'088.00
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Professionell und zuverlassig
Die Maschine fur Glace und Sorbet

Labo 6/9 XPL P und Labo 8/12 XPL P
FUr die Herstellung von Glace und Sorbet. Ideal fur
Béckereien, Restaurants und Catering.

Verschiedene Einfrierprogramme - Glace, Sorbet,
Slush, Crystal zur Entfaltung lhrer Kreativitat. Dank
des intelligenten Hard-O-Tronic-Systems erkennt
die Maschinen, wann das Produkt die optimale
Konsistenz erreicht hat und halt es optimal in Be-
wegung bis zur Entnahme. Luftgekthlt und kom-
pakt, so passt sie problemlos in jeden Betrieb und
kann allenfalls auch dezentral eingesetzt werden.
Wenn der Behalterdeckel gedffnet ist, sind alle
Funktionstasten weiterhin vollstandig zuganglich,
sodass Sie die Produktionszyklen starten kdnnen,
selbst wenn Sie die Mischung hinzufigen.

Das Ruhrwerk stoppt sofort, wenn die Fronttire
geoffnet ist. Die Reinigung ist denkbar einfach und
in kUrzester Zeit zu erledigen.

Labo 6/9 XPL P

e Stundenleistung: 6 — 9 kg

* Menge pro Gefrierzyklus: 1 — 1.5 kg

e Anschluss: 230V /8 A

e Abmessungen: (Bx TxH) 360x 550 x 740 mm
e Gewicht: 85 kg

Art. 094138

) CHF 8'300.00

Labo 8/12 XPL P

e Stundenleistung: 8 — 12 kg

* Menge pro Gefrierzyklus: 1.5 - 2.5 kg

® Anschluss: 230V /12 A

e Abmessungen: (Bx TxH) 360x550x 740 mm
e Gewicht: 90 kg

Art. 094139

) CHF 9'300.00




Regale von Hupfer: Ideal fir Schwerlas-
ten, Ausfuhrung in Edelstahl, Kunststoff
oder Stahlblech, als Rollregal oder fix.

Tonon Regale (im Bild ein Rollregal) sind
individuell hdhenverstellbar, leicht und in
verschiedenen Kombinationen einsetzbar.

ale konnen
Alle Lagerred torn, sei es fir

mass lie
Wunsch eine Nische-

er
rratsraum od o
\\/J?\S |hr Raummass zu und wir ers

Janen ein Angebot

—

S

-

Passende Regaltechnik vom Profi
Sie wiinschen, WII“ splelen'

Ob Neubau, Umbau oder Erweiterung - nutzen
Sie lhren Platz optimal aus. Unserer Regal-Sor-
timent ist so vielféltig wie Ihre Anspriiche. Ob
Kunststoff, Edelstahl, fur Kalterdume, Ubers Eck
oder fahrbar: Wir planen individuell und finden
Sie die perfekte Losung.

Senden Sie uns lhre Plane oder laden Sie uns
ein, die Masse vor Ort aufzunehmen. Gerne
erstellen wir lhnen ein massgeschneidertes An-
gebot, erstellen eine Visualisierung, organisieren
die passenden Komponenten und liefern Ihre
perfekte Losung - mit oder ohne Montage.

Die sehr stabilen Kunststoff-Regale
von REA kdnnen ohne Werkzeug
montiert werden.

Unsere Lieferanten ®

PLASTIC STORAGE SYSTEMS

(H)TONON HUPFER Nteressior t?




Benjamin Duttlinger, Béckereileiter
im beliebten Backparadies Moser

Traditionelles Backernandwerk im Backparadies Moser
Hier wird mit Herz gebacken

Mit viel Herz und in Handarbeit, ent-
stehen im Backparadies Moser in Ge-
benstorf im Schweizer Kanton Aargau
Brotchen von herb bis suss, geflilite
Sandwiches, Patisserie-Artikel, Kon-
fekt und zahlreiche Brotvariationen.
Traditionelles Backerhandwerk trifft
hier auf zeitgemasse kreative Neuinter-
pretationen. Ende 2022 konnte Pitec
die Teigteil- und Wirkmaschine Mini
Rex Multi von Konig installieren. Schon
jetzt — nach nur knapp vier Wochen im
Einsatz — sind die Unterschiede flr das
Unternehmen direkt spirbar.

Zeit ist ein rares Gut

Ausgewadhlte Rohstoffe, maglichst
regionale Zutaten und vor allem Zeit,
machen den Geschmack eines Back-
produkts aus. Aromen kénnen sich
entfalten, der lange Garprozess kann
die Haltbarkeit und die Lagerfahigkeit
verbessern. Doch so wichtig die Zeit
ist, so rar ist sie im Alltag — beson-
ders dann, wenn es in kurzer Zeit
sehr grosse Produktionsmengen zu
verarbeiten gilt. FUr das Backparadies
Moser sind das beispielsweise 2.000
—2.500 Fitnessbroétli und Weggli pro
Woche — und dies sind nur die Zahlen
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zweier Sortimentsartikel. Bereits im
Jahr 2017 sprach das Team Uber

die wachsenden Produktionsmen-
gen, Uber die Anforderungen an das
Personal und in diesem Zusammen-
hang auch Uber die Anschaffung einer
neuen Teigteil- und Wirkmaschine:
Mini Rex Multi von Konig. Eine Ma-
schine, die Brétchen portioniert und
rundwirkt, gab es zu diesem Zeitpunkt
in der Produktionsstatte bereits. Die
Investition wurde verschoben.

Weniger Zeit, mehr Volumen

Ein paar Jahre spater, kommt es wie-
der zu der Frage, wie das kontinuier-
lich wachsende Produktionsvolumen
bewdltigt werden kann. Personal ist
schwer zu finden und Ausfalle missen
wohlbedacht sein. Ende 2022 war es

dann so weit: Die Entscheidung fur
den Kauf der Mini Rex Multi fiel. Die
bestehende Teigteil- und Wirkmaschi-
ne findet auf der etwa 350 — 400 m?
gossen Produktionsflache noch immer
ihren Platz — sie wird seither nur noch
fUr Kleinmengen oder fUr Notfélle ein-
gesetzt. Die Mini Rex Multi arbeitet ein
Drittel schneller und erhdht somit die
hergestellte Produktionsmenge pro
Stunde erheblich. Ein weiterer Vorteil:
sie bendtigt merklich weniger Mitar-
beiter, um das Produktionsvolumen zu
erfullen.

Vollumstellung in kurzer Zeit
LWir haben nun einen Monat mit der
neuen Maschine gearbeitet”, erzahlt
Benjamin Duttlinger, Backereileiter
des Backparadies Moser. ,Die Mini




Die neue Teigteil- und Wirkmaschine Mini Rex Multi arbeitet ein Drittel schneller und erhéht damit die hergestellte Produkti-
onsmenge erheblich. Ergénzt mit der Kolb Kélte PATT-Anlage produziert das Backparadies Moser hochwertige Backkreatio-
nen mit ausgewdhiten, mdglichst regionalen Zutaten und gendgend Zeit, um zu reifen und ihr volles Aroma zu entfalten.

Rex Multi hat sich gut etabliert und
ich mochte sie nicht mehr hergeben.
Den Trichter kann ich je nach Teigs-
orte beflllen und dann Portionen
zwischen 30 g, 50 g, 120 g oder einer
sonstigen Grammanzahl herstellen.
Es gibt verschiedene Einsatze, eckig
und gross, klein und rund und so
weiter. Dadurch ist die Maschine sehr
vielseitig einsetzbar. In der kurzen Zeit
haben wir fast alle Brétchensorten auf
die Herstellung in der Mini Rex Multi
umgestellt. Es hat erst etwas Zeit
gebraucht, da jeder Teig ein bisschen
anders ist und wir haben mit den
Programmen etwas herumgespielt.
Letztlich haben wir aber nur eine

Heute gibt es in den sieben Filialen neben dem hochwertigen Backsortiment auch
Mittagsmends, Kaffee von eigenen Baristas und Salate. Am Standort Gebenstorf
bietet sich zudem die Mdglichkeit, dem Béckereibetrieb live zuzusehen.

einzige Rezeptur minimal angepasst.
Heute stellen wir bis auf zwei Sorten
alles mit der neuen Maschine her. Ne-
ben leeren Teiglingen k&nnen wir auch
Teige mit Sultaninen oder mit Scho-
koladenstuckchen verarbeiten. Das
macht uns flexibel und sehr effizient.*

Verénderung und Konstante

Am Produktionsstandort des Backpa-
radies Moser in Gebenstorf arbeiten
derzeit vier Mitarbeiter. Hinzu kommen
ein Lieferant und die Mitarbeiter der
insgesamt sieben Filialen — in Baden
(zwei), ZUrich (drei), Gebenstorf und
Schlieren. Erst im Jahr 2016 wurde
die gesamte Produktion des Backpa-

radies Moser in eine neue gréssere
Flache umgesiedelt. ,Wir haben alle
Maschinen von Pitec und auch die Pi-
tec Servicetechniker kennen wir natdir-
lich sehr gut®, erklart Herr Duttlinger.
»Vor unserem Umbau waren wir eine
kleine klassische Ladenbackerei mit
Holzofen und zwei Mitarbeitern. Pitec
ist schon so lange mit dabei, wie ich
Teil des Unternehmens bin. Das sind
nun 20 Jahre.” Heute gibt es in den
Filialen auch Mittagsmenus, Kaffee
aus der lokalen Kaffeerdsterei P.Graf
in Dattwil, zubereitet von eigenen
Baristas, Salate und — am Standort
Gebenstorf — auch die Moglichkeit,
dem Backereibetrieb live zuzusehen.
Es hat sich viel verandert in den letz-
ten Jahren. Was geblieben ist, ist die
Liebe zum Handwerk und zur Her-
stellung hochwertiger Backwaren und
Patisserieprodukte.

Mehr Zeit fiir neue Visionen

,Die Mini Rex Multi spart uns taglich
erheblich viel Zeit. Sie erdffnet uns da-
durch neue Tore zu anderen Rezep-
ten oder auch zur Herstellung neuer
Produkte. Denn jetzt haben wir den
Kopf frei, um uns viel mehr mit diesen
Dingen auseinanderzusetzen. Gleich-
zeitig erhalten unsere Produkte die
Zeit, die sie fUr ihre perfekte Garung
und ihre beste Qualitat bendtigen. Die
Kolb Kalte PATT-Anlage mit Garstopp,
Schockfrosten und dem geflihrten
Garprozess, ist dabei die ideale Er-
ganzung.“ Mehr Informationen gibt's
unter: www.backparadies.ch
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Profikochtechnik der Spitzenklasse

VAR MKN Kombidiampfer -
LYY Schritt fiir Schritt zum
N perfekten Ergebnis

Kombidampfer

FlexiCombi Magic Pilot

e Gehausematerial Edelstahl
rostfrei, Schutzart IPX5

e EasylLoad — Quereinschub
flr praktisches & sicheres
Handling

e QualityControl — Automati-
sche Mengenerkennung

¢ Perfect Hold — Qualitat-
sicherung bis zur Ausgabe

e SES - Sicherheitsdampf-
absaugung

e Teamplayer — Mdglichkeit als
Combi-Team Variante

FlexiCombi MagicPilot 10.1

e Kapazitat Einschube: 10 x
FlexiRack (= 17 x GN 1/1) oder
10x GN 1/1

e Abmessungen: (L x B x H)
997 x 799 x 1060 mm

e Anschluss:
400V /159 kW /3 x 25 Amp

e Gewicht: 145 kg

Art. 601001

bei gleichbleibend niedrigen
Anschlusswerten — mit dem

Braten und Backen.
statt CHF 18'600.00

»CHF 13'950.00

eferbere'\tschaft\.

[ JMagicPilot
Das MKN-Bedienkonzept —

so einfach und intuitiv
wie |hr Smartphone.

Hohe LI

Optimale Garraumausnutzung

FlexiRack® Spezialmass bis
zu 50% mehr Gargut beim

* Magic Pilot
Bedienkonzept —
S0 einfach wie ein
Smartphone

e WaveClean -
Automatisches
Reinigungssystem

¢ Energie-Effizienz -
Hygiene Garraumturen
mit 3-fach Verglasung

e Guided Cooking
— Gleichbleibende
Speisenqualitat

[T 1|FlexiRack
Uber 50 0/0

mehr Kapazitat

3333
3335

GN 1/1 FlexiRack

e Gehausematerial: Edelstahl
rostfrei 1.4301, Schutzart IPX5

® Breite > 55 cm <

e |LED Beleuchtung fur optimale
Ausleuchtung aller Einschube

* Mdoglichkeit als Team-Variante
mit zwei separaten Garraume

e Ergonomisch — oberste
Einschubhohe unter 1.50 m

e AusfUhrung maoglich mit
MagicHood

Kombidampfer SpaceCombi Profi-Kompaktklasse

Jetzt 254 poy x

SpaceCombi MagicPilot 6.1
o Kapazitat Einschibe: 6 x GN 1/1
e Abmessungen: (L x B x H)
550 x 787 x 784 mm
e Anschluss: 400V / 7.8 kW
e Gewicht: 76 kg
e inkl. WaveClean
Art. 601102

statt CHF 12'950.00
»CHF 9'700.00




Grosse Variantenvielfalt, frei kombinierbar
Optima - Speisenqualitat
fur jeden Tag

Entdecken Sie eine grosse Produktvielfalt: Die Elektrogerate lassen sich bei

Optima in modularer Bauweise uneingeschrankt frei und individuell kombinieren.
Ideal selbst flir kleinste Kichen. Die Planung der MKN-Linien ist durch das feste
Langenraster erfreulich leicht und erfolgt immer unter bestmoglicher Ausnutzung

des Raums. Optima — das ist einfach optimal.

Elektro-Herd Flacheninduktion 2
Fugenloses, reinigungsfreundliches und ro-
bustes Ceran-Kochfeld 6 mm dick, getrennt
regelbare Heizzonen mit je 5 kW Leistung,
Insel-Flacheninduktion mit 10 kW Leistung.
Elektronische Topferkennung ab 12 cm
Bodendurchmesser, schnelle Energietiber-

Technische Daten
e Ceran-Kochfeld: 340 x 690 mm
e Warmeabgabe: sensibel 700 W,
latent 800 W
e Abmessungen: (L x B x H)
500 x 850 x 700 mm Korpushbéhe
e Anschlusswert:

10 kW 3 NPE AC 400 V
e Absicherung: 3 x 16 Amp

tragung, hoher Wirkungsgrad. Heizleistung
stufenlos einstellbar je Kochzone - eine
Kontrollleuchte je Kochzone individuell
abgestimmt auf Warmhalten, Fortkochen, l
Braten und schnelles Aufheizen. Beispielkonfiguration

Ceran-Kochfeld mit 2 Heizzonen

je 5 kW

Art. 605012

»CHF 13'750.00 ‘

Weitere Konfigurationen auf
Anfrage verfiigbar, Fragen Sie
lhren Verkaufsberater flr eine
Beratung / Spezifisches Angebot!

Elektrische Ausrlstung: Gerateschalter,
Flacheninduktions-Generatormodul 280 x
290 mm mit Bedieneinheit, Schitz, Lifter,
Elektro-Festanschluss. IPX5

Technische Daten
e Abmessungen: (L x B x H)
600 x 850 x 700 mm Korpushdhe
e Schutzart: IPX5
e Warmeabgabe: sensibel 3240 W,
latent 2880 W
e Anschlusswert:
7.2 KW /400 Volt / 3 x 16 Amp

Elektro-Griddlepfanne 1 SUPRA

Multifunktionstalent zum Braten, Kochen und Garen mit
grossem Nenninhalt von 26 Litern, Gerat mit zwei getrennt
regelbaren Heizzonen.

Elektrische Ausrtstung: Gerateschalter, Temperaturregler, Si-
cherheits-Temperaturbegrenzer, Kontrollleuchten, Supra-Kon-
taktheizkdrper. Zubehor inklusiv: 1 Verschlussstopfen.

Beispielkonfiguration
Griddlepfanne mit einer Bratflache
von 500 x 540 mm, 100 mm tief
Art. 605004

) CHF 9'450.00

Planen Sie lhre Kiiche
nach lhren Ansprtchen!




Der vielseitige Helfer in der KUche
Die Kitchen Aid professional

Schneebesen mit 11 Drahten Robuster Knethaken

Kitchen Aid professional

Die ideale Maschine zum Ruhren,
Mischen, Teig kneten, Eiweiss
wschlagen, fur Rahm, Mayonnaise
und vieles mehr.

¢ Hochwertige Edelstahl-Ausfiihrung
aller Teile serienméssig

® 6.9 | Kessel fur 3.6 kg Teig
(2.2 kg Mehl)

e Original Planetenrihrwerk

e Direktantrieb

¢ Eine Ansatznabe

e Laufruhiges und prazises Vollmetall-
getriebe

* SUVA konformes, blockierendes
Sicherheitsgitter

e Leistung: 1.3 PS

e Anschlusswert: 230 V

e Geschwindigkeitsregelung:
10 Stufen von 40 bis 200 U/Min.

e Abmessungen BxTxH):
371x338x417 mm

Die praktische
und bewéhrte
Kitchen Aid
Hebevorrichtung

Art. 094100
Inkl. Knethaken, Flachrthrer und
Schneebesen

statt CHF 1'390.00
»CHF 1'180.00
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Ein Gebot der Hygiene
Schutz fur lhre Bleche

Lebensmittel brauchen Transport-
schutz. Fertige Produkte auch.
Wo Teiglinge Uber Tiefklihlung
oder Kuhlung gelagert werden,
besteht die Gefahr der Austrock-
nung und Verhautung.

Herkdmmliche Schutzhauben
sind meist hygienisch problema-
tisch. Mit den Einweg-Schutzhau-
ben fir GN 2/1 und EN-Wagen

Abrollgerat

Aus Edelstahl, fir Wandbefestigung,
(BxTxH)850x190x235 mm

Art. 017815

) CHF 300.00

Einweg-Schutzhauben

Aus hochwertigem Polyethylen,
lebensmittelgeeignet, Materialstarke
0.2 mm, Rolle mit 200 Einweg-
Schutzhauben, Lange 1800 mm

und dem passenden Abrollgerat
fur die Wandbefestigung bieten
wir lhnen die perfekte Losung.

Art. 017817

»CHF 165.00

Jetzt 159 Rabatt

Regalwagen GN hoch
Edelstahl-Rahmengestell, L-Profil Fihrungsschienen mit Durchschub-
sicherung, vier Lenkrollen davon zwei feststellbar, Wandabweiser.

Technische Daten GN 1/1
e Abmessungen: (B x T x H)
460 x 630 x 1700 mm
e Auflagen: 20
e Auflagenabstand: 67 mm
Art. 095093
statt CHF 820.00
) CHF 697.00

Technische Daten GN 2/1
e Abmessungen: (B x T x H)
660 x 750 x 1700 mm
e Auflagen: 20
e Auflagenabstand: 67 mm
Art. 095095
statt CHF 870.00

Fach- und Erlebnismesse flUr Gastfreundschatt
Gastia: Wir sind dabei!

Die Gastia ist eine modern konzipierte Fach- und Erlebnismesse fiir Entscheidungstra-
ger:innen aus den Berufsgruppen, welche Gaste beherbergen, verpflegen und umsorgen.
Gastfreundschaft ist Namenspate und Leitmotiv der neuen Veranstaltung, die ab April 2023
jahrlich in den Hallen der Olma Messe St.Gallen stattfindet. Die Ostschweizer Community aus
Gastronomie, Hotellerie, Gemeinschaftsgastronomie, Catering und Care kann sich auf ein
spannendes Messeerlebnis basierend auf vier Saulen freuen: Ein vielfaltiges Produkte- und
Dienstleistungsangebot, bereichernde Vortrage und interaktive Formate fUr den Wissenstrans-
fer, lebhafte Gefasse flr Networking und eine digitale Branchenplattform, die auch Uber die
Messedauer hinaus den Austausch von Neuigkeiten und Angeboten erlaubt. Unterhaltende
Elemente, Shows und Préasentationen machen die Gastia zu einem bleibenden Erlebnis, das
den ausstellenden Unternehmen einen angenehmen Zugang zu ihren Zielgruppen erlaubt.

—
—
L
iy

gastia

1N Facs- uni Eriedmismagsc
T Gasttredndsehafs

Save the datel

Wann: 2.-4, April 2023
(findet dieses Jahr Zum
ersten Mal statt)

Wo: St.Gallen (Olma Messen)
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FUllungen und Cremes im Handumdrehen

Profi-Cutter fiir jeden Einsatzzweck

etzt 15 Rabatt

Tischcutter

e Zum grob und fein Hacken, Emul-
gieren, Verrihren und Zerkleinern

* Deckel konzipiert flr das hinzu
flgen von Fllssigkeiten/Zutaten
waéhrend der Verarbeitung

¢ Inkl. glattes Messer aus Edelstahl

Tischcutter R2

Inhalt: 2.9 L

Drehzahl: 1'500 U/Min.
Anschluss: 230 V/0.55 kW
Abmessungen: (BxTxH)
200x280x 350 mm

Art. 096223

statt CHF 1'445.00
»CHF 1'225.00

Tischcutter R4 VV

Inhalt: 4 L

Drehzahl: 300 — 3'000 U/Min.
Anschluss: 230 V/1 kW
Abmessungen: (BxTxH)

226 x 304 x 460 mm

Art. 094601

statt CHF 2'855.00
»CHF 2'425.00

Tischcutter R5 VV

Inhalt: 5.5 L

Drehzahl: 300 — 3'000 U/Min.
Anschluss: 230 V/1.3 kW
Abmessungen: (Bx T xH)

226 x 304 x 460 mm

Art. 094608

_ statt CHF 3'820.00
o »CHF 3'245.00
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Auch als Ver

kal-Blixer erh

Vertikal-Cutter

e FUr die Verarbeitung sowohl kleiner als auch grosser Mengen
e Mit dem Cutter kann Fleisch oder GemuUse in kUrzester
Zeit zu Flllungen und Cremes verarbeitet werden

e Zwei Geschwindigkeiten
Drehzahl: 1'500/3'000 U/Min.

e Kippbarer Cutter in Edelstahl

e Auf 3 Beinen

e Timer O — 15 Min.

e Elektromechanische Sicherheitsabschlatung und Motorbremse
e Deckel aus Polycarbonat mit Abstreifer
e Lieferung mit abnehmbarer Schissel und drei glatten Messern

Vertikal-Cutter R23
Inhalt: 23 L

Anschluss: 400 V/4.5 kW
Abmessungen: (Bx T x H)
700x600x 1250 mm

Art. 094620

statt CHF 14'005.00
»CHF 11'200.00

Vertikal-Cutter R30
Inhalt: 30 L

Anschluss: 400 V/5.4 kW
Abmessungen: (Bx T xH)
720x600x 1250 mm

Art. 094621

statt CHF 16'885.00
»CHF 13'500.00

Itz 204 Rapate

Vertikal-Cutter R45
Inhalt: 45 L

Anschluss: 400 V/9 kW
Abmessungen: (BxT xH)
760 x600x 1400 mm
Art. 094622

statt CHF 22'640.00
»CHF 18'100.00

Vertikal-Cutter R60
Inhalt: 60 L

Anschluss: 400 V/11 kW
Abmessungen: (Bx T xH)
810x600x 1400 mm
Art. 094623

statt CHF 36'750.00
)»CHF 29'400.00




Grammgenau — fur alle Teigarten Inte

- - resse?
Die einfachste Art o
der Teigverarbeitung

Diese Maschine verarbeitet alle Brotteige, vom weichen Ciabatta- oder Roggenteig bis hin zum festen
Teig, zu gewichtsgenauen Stiicken und liefert Ihnen so die Basis fUr Ihre Brote und Brdtchen. Fir kleinere
Produkte stellen Sie ohne Werkzeugwechsel von der 1-reihigen auf die 2-reihige Produktion um.

Turri Gravi-Flux liberzeugt - in jeder Hinsicht:

e Unschlagbare Genauigkeit bei den Teiggewichten, dank patentiertem Wiegeverfahren
e Optional mit automatischem Hebekipper fur Teigbehdalter oder Rundwirker erweiterbar
 Verarbeitung von weichen bis festen Brotteigen
¢ Hohe Gewichtsgenauigkeit

e Schonende Teigverarbeitung

e Einfache Bedienung

e Schnelle Reinigung

e Kompakte Bauweise T p\
V-

Technische Daten

¢ Teigkapazitat
(ie nach Maschinenversion):
450 -1'450 kg /h

e Gewichte
(je nach Maschinenversion):
- einreihig 100 - 3'450 g
- zweireihig 50 - 1'725 g

Trichter

Sternteiler

e Geschwindigkeit Rundwirker: E : E
- einreihig: 1'800 Stk / h ]
- zweireihig: 3'600 Stk / h Bedienerpanel

* Abmessungen: (Bx TxH) ] - Mehlstreuer

877 x2382 x 1808 mm . o
e Anschluss: 400V / 4 kW
e Gewicht: 765 kg

Schnell wieder sauber

Alle Maschinenteile sind gut zu-
ganglich und zahlreiche Details,
wie die weitdffnenden Turen, der
abklappbare Trichter und die werk-
zeuglos demontierbaren Wiege-
bénder, erleichtern die Reinigung.

I
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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
¢ Einfache Bedienung mit einem einzigen Schaltknopf

¢ Dialog-System fur maximale Leistung

© EVO 2200 Turbo
Olwanne: 2 47 -8 Liter

jetzt15% Rabatt

© TF77 Turbo

© TF7 Turbo

Olwanne: 7 Liter

Abmessungen: (LxBxH)
280x415x265 mm (Wanne)

420 mm (total)

Frittierkorb: (LxBxH)

235x%x220x 105 mm

Anschluss: 400V /4.6 KW/ 115 A
Art. 094072

statt CHF 1'045.00
) CHF 885.00

Olwanne: 2 & 7 Liter

Abmessungen: (LxBxH)
560x415x265 mm (Wanne)

420 mm (total)

2 Frittierkorbe: (LxBxH)

235x220x 105 mm

Anschluss: 400V /2x4.6 kW / 11.5A
Art. 094074

statt CHF 2'020.00
»CHF 1'715.00

Abmessungen: (LxBxH)

400 x 600 x 850 mm (Wanne)

900 mm (total)

2 Frittierkorbe: (Lx B xH)
270x205x 135 mm

Anschluss: 400V /2x11 kW /32 A
Art. 094085

statt CHF 6'945.00
)»CHF 5'900.00

Frittierol-Tester

Frittieréltester Testo 270
Wechseln sie Frittierfett
exakt im richtigen Moment
mit der Gewissheit, die
Lebensmittelhygiene zu
erflllen, ohne das wertvolle
Frittierfett zu verschwenden.

* Messung direkt in
der heissen Friteuse
e Sensor bruchsicher in Metallwanne eingebettet
e Schnelle und prazise Messwertanzeige
in % TPM und °C
e Zwei frei wahlbare Grenzwerte
e Akustischer und optischer Alarm

e TopSafe, die wasserdichte Schutzhllle garantiert

Art. 016879

Schutzklasse P65

* Messbereich 0,0 — 40,0 % TPM, +40 bis +200 °C

) CHF 498.00

e Abmessungen: (LxBxH) 170x50x 300 mm




DR Robot Teigteilwirkmaschine
Der perfekte Mitarbeiter
fur lhre Produktion

Die traditionelle Teigteil- und Wirk-
maschine ist ideal zur Herstellung
einergrossen Anzahl unterschiedlicher
Produkte. Die Flexibilitat und Vielsei-
tigkeit der Dr-Robot2 erlaubt es dem/
der Bécker/in und Konditor/in, das
Know-how und handwerkliches Kon-
nen besser zum Einsatz zu bringen.

Die Teigteil- und Wirkmaschine als
3/4-Automat oder als Automat sind
die modernsten ihrer Art auf dem
heutigen Markt. Es stehen sieben ver-
schiedene Teilkdpfe zur Auswahl, die
eine optimale Wahlimdglichkeit bieten.

Varianten Teilkopfe:

Typ: Gewicht: Teilung:
2/30 25-85¢g 30
3/30 30-100g 30
3/36 25-85¢g 36
3/52 18-50¢g 52
4/14 130-250¢g 14
4/30 40-130¢g 30
4/36 30-110g 36

o Teigteilwirkmaschine

Daub 3/4 Automat DR Robot2

e Automatisches Pressen und
Schneiden

e Wirkzeit wird manuell bestimmt

e Ausgestattet mit einem Einstellstab
far schnelle Wirkraumeinstellung

e 2-Hand-Bedienung

e Teilkopf auswechselbar

e Gewichtsbereich/Teilung von Teil-
kopf abhangig

e Abmessungen: BxTxH)
620x 620 x 1550 mm

e Anschluss: 400 V/1.3 kW

Art. 419057

statt CHF 16'540.00
»CHF 14'170.00

e Teigteilwirkmaschine

Daub Automatic DR Robot2

¢ \ollautomatische Maschine

e Wirkzeit und Wirkausschlag kann
passend der Teigart eingestellt und
programmiert werden

¢ Digitale Anzeige

e 2-Hand-Bedienung

e Teilkopf auswechselbar

e Gewichtsbereich/Teilung von Teil
kopf abhangig

e Abmessungen: BxTxH)
620x 620 x 1550 mm

e Anschluss: 400 V/1.3 kW

Art. 419067

statt CHF 20'410.00
)»CHF 18'040.00
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ational

Der Beginn einer neuen Produktéara PRODUCTION

Einfach heiss: Der UNITRAY

UNITRAY ist ein neuer Heissluftwagen von
Rational Production und setzt neue Quali-
tatsstandards fur die Verteilung von Mahl-
zeiten. Er basiert auf einem neuen Konzept,
das allen Erzeugnissen der Serie UNI
zugrunde liegt: Sie zeichnen sich durch eine
synergetische Funktionsweise aus und sind
gleichzeitig einzigartig.

Der UNITRAY wurde dabei komplett neu
entworfen und punktet mit Design und den
hochwertigen, verwendeten Materialien.
Neben dem optischen Aspekt wurde hdchs-
tes Augenmerk auf Ergonomie und niedrige
Betriebskosten gelegt.

Beispielkonfiguration:

Unitray Small mit 2 Turen Kammer
50-50, Cook & Serve; Fassungsver-
magen 20 Serviertabletts, 4 Rollen
Edelstahl

ab CHF 18'750.00

Wir haben nachgefragt ...

Das Gesundheitszentrum fiir das Alter «Klus Park» hat sich
vor ein paar Monaten flir Rational entschieden. Warum? ,Der
Preis passt und die Leistung ist top“, verrat Kiichen-Leiter Ste-
fan Panek. ,Wir haben im Vergleich zu friher (Warmhalte-Trans-
port) keine Reklamationen mehr, da das Essen heiss bei den
Bewohnern ankommt — bzw. auch optimal gekuhlt — je nach
Bedarf. Kurzum: Das servierte Essen hat einfach die richtigen
Temperaturen”. Das Unitray-System wird im Klus Park zwei-
mal am Tag fUr das Mittag- und Abendessen eingesetzt. ,Sehr
praktisch sind auch die guten Lauf- und Wende-Eigenschaften Y
der Wagen und die einfache Reinigung*. Wirde Herr Panek das !
Rational-System auch weiterempfehlen? ,Ganz klar: Ja!“. -

Die Vorteile der Heissluft-Technologie auf einen Blick:

e Kein Spezialgeschirr notwendig; es kann jedes Geschirr mit
ausreichender Temperaturbestandigkeit verwendet werden
> maximale Flexibilitat und Kostenersparnis

e Auf der Warmseite des Tabletts kénnen zahlreiche Warmkom-
ponenten positioniert werden — gleiches gilt fur die Kaltspeisen

® Gleichméassige Temperaturverteilung
> gutes Regenerierergebnis auch bei Teilbestlickung

e Thermisch getrennte Facher

e Geringe Kondensatbildung bei Warmhaltephase durch
thermische Trennung

* Gute Warmhaltedauer nach Regeneration
> grosser Warmespeicher, hohe Abstrahlwarme

° Mdoglichkeit der Bestlickung des Wagens von zwei Seiten

e Bekannte, altbewahrte, unkomplizierte Technik
> hohe Akzeptanz weltweit




Der Einsatz der Aluframe Technologie, die von der Luftfahrt tber-
nommen wurde, hat die Entwicklung eines Kéfigaufbaus mit
Schraubverbindungen ermdglicht, die keine Schweissndhte aufweist
und sich durch eine hohe Steifigkeit und Leichtigkeit auszeichnet.

Evolution zu Ihren Diensten

EVOMULTI — das Multitalent 10P"

EVOMULTI ist ein leichter und kompakter Konvektions-Multipor-
tionswagen, der nicht auf hervorragende Leistungen, Ergonomie
und auf eine einfache Handhabung verzichtet. Er ermdglicht den
Transport und die Anrichtung der Speisen auf Teller direkt am Ort
des Verzehrs. Dabei ist er perfekt zum Regenerieren und/oder
zum Warmhalten von Speisen bis zur Verteilung geeignet.

Der EVOMULTI ist in verschiedenen

Grossen konfigurierbar und kann mit
warmhaltenden, kiihlhaltenden, tel-

lerwarmenden und neutralen Fachern

bestickt werden. Mit den gewlnschten —
Extras konfiguriert, wird er auch den an-
spruchsvollsten Anforderungen gerecht.

Beispielkonfiguration:
EvoMulti Small mit 2 Facher
(4 + 3 GN 1/1), Kombination
Warm / Neutral; Arbeitsplatte
unbeheizt, 4 Rollen Edelstahl

ab CHF 11'600.00

Hier finden Sie unseren
kompletten Folder zur
Speiseverteilung und
Regeneriertechnik:
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Rotor GK 950 , Touch or Tumn® und Memory Blender RMB3
Profimixer fur hochste Anspruche

Die einzigartige duale
Bedienmoglichkeit,
klassisch Uber den
bewahrten Rotor-Dreh-
knopf, oder intuitiv
Uber den Touchscreen.
Timer und Stoppuhr
zur Effizienzsteigerung
in der Kiche. Keine
«vermixten» Speisen
mehr durch automa-
tische Stopfunktion.
Pulse-Funktion
zum schnellen
Aufmixen.

Der Memory Blender
ist ein kompakter,
programmierbarer,
gewerblicher Mixer,
direkt angetrieben
durch einen sehr star-
ken, hochtemperatur-
bestandigen Motor mit
Ventilator. Die patente
Konstruktion und die
elektronisch geregelten
Drehzahlzyklen garan-
tieren ein Maximum an
Leistung.

‘4#

Rotor GK 950 ,,Touch or Turn“
e Neu mit Boost-Plus Funktion
e Drehzahl stufenlos verstellbar
e Leise in der Anwendung
e Sehr robust und langlebig
e Einfach zu reinigen
e Dauerleistung: 950 W
e Spitzenleistung: 1700 W
e Drehzahl geregelt:
1'000 - 17'000 U / Min.

e Abmessungen: (@ xH)

226x517 mm
e Anschluss: 230 V
¢ Preis ohne Becher
Art. 096294

statt CHF 1'140.00
)CHF 965.00

Rotor Memory Blender RMB3

e 12 speicherbare Zyklen fur
automatische Verarbeitung

¢ © fixe Drehzahlen im manuellen
Modus

e Mit Schutzhaube (Larmschutz)

¢ Wird die Haube gedffnet, stoppt
der Motor

e Gehause in Farbe:
Edelstahl/Schwarz

e Einfach zu reinigen

e Dauerleistung: 900 W

e Spitzenleistung: 2000 W

e Drehzahl geregelt:
1'000 —17'000 U / Min.

e Abmessungen: (LxBxH)
266 x 234 x 603 mm

¢ Anschluss: 230 V

* Preis ohne Becher

A , " Art. 096056
ur 2 Lit
er Bechert statt CHF 1'414.00
»CHF 1'200.00
— Zubehor

Kunststoff-Becher Edelstahl-Becher
4 Liter, mit Messerkopf
High Power 6

Art. 096070

Kunststoff-Becher

2 Liter, mit Messerkopf
High Power 6

Art. 096069

High Power 6
Art. 096066

statt CHF 385.00
»CHF 327.00

statt CHF 182.00
»CHF 154.00

2 Liter, mit Messerkopf

statt CHF 415.00
»CHF 352.00

Edelstahl-Becher

4 Liter, mit Messerkopf
High Power 6

Art. 096067

statt CHF 610.00
»CHF 518.00
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Sehr feine PUrierung bis Verflissigung des Inhalts

Robot Coupe Blixer

Die Blixer/Cutter mit integriertem Gummispachtel um den Schisselrand
abzustreifen. Dadurch ist eine sehr feine PUrierung bis Verflissigung des
Inhalts mdglich ohne das Gerat wahrend des Betriebs zu

Offnen. Der Einsatzbereich reicht von kreativen
Gerichten in Gourmetrestaurants (Espumas)
Uber Laboranwendungen bis zur Zuberei-
tung von ,Flissigmahlzeiten” in Heimen
und Spitaler.

Blixer 7

Inhalt: 7.5 L

Drehzahl: 1'500/3'000 U/Min.
Anschluss: 400 V/1.5 kW
Abmessungen: (BxTxH)
265x340x570 mm

Art. 094804

statt CHF 3'980.00
) CHF 3'380.00

| Jetzt 5y Rabatt

Inhalt: 4.5 L
Drehzahl: 3'000 U/Min.
Anschluss: 230 V/0.9 kW
Abmessungen: (BxTxH)
226 x 304 x 460 mm
Art. 094607
statt CHF 2'415.00
) CHF 2'050.00

Blixer 4 V.V.
Inhalt: 4.5 L
Drehzahl: 300 — 3'000 U/Min.
Anschluss: 230 V/1.1 kW
Abmessungen: (Bx T xH)
226 x 304 x 480 mm
Art. 094603
statt CHF 3'065.00
)»CHF 2'605.00

PlUrierte und passierte Rezepte in Form gebracht
Smoothfood-Silikonformen

Erleben Sie unsere anwenderfreund-
lichen Smoothfood-Silikonformen.
Smoothfood-Formen sind die L&sung
zur Verbesserung der Lebensqualitat
beim Essen fUr Menschen mit Kauund
Schluckstérungen. Jede Form mit pas-
sendem Silikon-Deckel zur Vermeidung
von Gefrierbrand und

Hautbildung

® Aus 100% lebensmittelechtem

e Silikon mit einer speziellen

e Anti-Haft Beschichtung

e Flr Spulmaschinen geeignet

e Abmessungen: (Bx T xH)
290x250x25 mm

e Hitzebestandig bis 230 °C

e Gefrierbestandig bis -40 °C

e |eicht stapelbar

) CHF 39.50

Weitere Formen Im
eShop erhéltlich

0 Brokkoli
6-teilig
Art. 092550

© Babykarotten
6-teilig
Art. 092551

e Griine Erbsen
6-teilig
Art. 092553

@ Fischfilet
4-teilig
Art. 092555

© Kotelett
4-teilig
Art. 092556

O Reis
5-teilig
Art. 092562

@ Spaghetti

5-teilig
Art. 092571

25 pitec aktuell 03-04/23



Inkl. 3 Werkzeugsit ze nach Wahl

Mini Rex Mult
Der Alles-Konner im Bereich
Brotchenherstellung -

Die kompakteste Teigteil- und Wirkmaschine Mini Rex Multi mit einem
Gewichtsbereich von 8 g — 330 g arbeitet 1-, 2-, 3- oder 4-reihig je
nach Gewicht. Bis 140 g werden die Teiglinge portioniert und rundge-
schliffen, ab 140 g nur noch portioniert. Die gewinschte Reihigkeit wird
Uber vier Wechselmodule erreicht. Die Stundenleistung liegt zwischen
1200 - 4800 Stuck, je nach Reihigkeit und Teigbeschaffenheit.

Die Maschine ist geeignet fur normale Teigfestigkeiten mit
einer Stockgare bis max. 30 Minuten.

Technische Daten
Teigkapazitat Trichter: 15 kg
Abmessungen (Bx T xH): 1790x 660 x 1800 mm
Auslaufhéhe: 1045 mm
Elektrische Leistung: 400 V / 0.75 kW
Gewicht: 300 kg
Art. 419044
statt CHF 65'900.00
) CHF 53'900.00

Die \or teile auf einen Blick:

¢ Einfaches und schnelles Wechseln des Werkzeugsatzes

e Samtliche Teig bertihrende Komponenten sind zur 2y
Reinigung einfach ausbaubar ¢

e Einfache Steuerung

e Hohe Stundenleistungen (max. 20 Hube / Min)

e Teiggewicht manuell einstellbar

¢ Hygienische Edelstahlverkleidung

¢ Auslaufband hochklappbar

Interesse?
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Panem von Kolb Kalte
Von einfachen Schranken, Luken-
anlagen bis zum Garvollautomaten

PANEH

s PANGM

= y= Solulions de frolds

Garvollautomat AU1x2 C-Luxe

e FlUr 2 Wagen EN (78 x 58 cm)

oder GN 2/1 (65 x 53 cm)

Temperaturbereich: -5 bis +32 °C

Oberflache innen und aussen in Edelstahl

Turanschlag wéahlbar links oder rechts

Luftleitsytem: Dampfgerat inkl.

Feuchtefuhler

e Elektrische Abtauung: externes Aggregat
Silensys mit 10 Meter Kéaltemittelleitung

¢ Elektronische Steuerung: interne elektri-
sche Verkabelung

e Kaltemittel: R449A

e Abmessungen (Bx T xH):
1004 x 1997 x 2230 mm

e Turbreite: 710 mm

e Anschluss: 400V /1.9 kW

e Boden Kunstharzbeschichtet

statt CHF 33'600.00
)»CHF 26'600.00

Kolb

Panem International SAS aus
Frankreich stellt seit 1969
Garstopp-, Kihl und Tief-
kUhlanlagen fur die Backerei
und Konditorei her, und wird
seit 2016 von der Pitec AG
Kaltetechnik als exklusiver
Vertriebs- und Servicepartner
in der Schweiz vertreten.

Tiefkahl-Lukenanlage (li.) und Gérstoppanlage (re.) von Panem Wo fgang KL'Jhne, Tel
il: W.kuehne@



_‘ Op\ Pitec E-Shop

24 Stunden online shoppen
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Sie suchen einfach den gewunschten Artikel Gber die Am 11.9.2023 findet in der Fachschule Richemont
Volltextsuche, aus einer bestimmten Produktgruppe in Luzern der Bildungsanlass Young Star statt.
oder direkt per Artikel-Nummer. Tag und Nacht, wann Pitec unterstutzt das branchenubergreifende Event
immer Sie Zeit und Lust haben. auch heuer als Platinpartner. www.youngstar.ch

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

EJF" E www.pitec.ch Pitec AG, Backerei- und Gastrotechnik
-‘Gﬂﬂ Die Aktionspreise dieser Ausgabe gelten Staatsstrasse 51, 9463 Oberriet
bis 30. April 2023. Preise ohne MwSt. Tel. 0844 845 123, Fax 0844 845 124
E by Satz und Druckfehler vorbehalten. info@pitec.ch, www.pitec.ch
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