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A+E BÄCKEREIKÄLTE AG
Kältetechnik rund um das Speiseeis

5./6. Nov. 2018 / Kartause Ittingen

 History

 Vision & Werte

 Organisationsstruktur

 Leistungsbereiche & Produkte

 Qualitätsverständnis

 Referenzen

 Speiseeis im Gesamtprozess

INHALT
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A+E…

IHR LANGJÄHRIGER PARTNER 

von der Beratung
über die Realisierung … 
zur Begleitung im Betrieb…

über die jährliche Wartung…

hin zur Modernisierung und 
Erneuerung Ihrer Prozesskälte-
Anlagen
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 Gründungsjahr 1992

 Gründer André Varone & Erwin Wigger

 Standort Buchs / AG

 Mitarbeiterbestand ca. 50

 Aktivitätsradius ganze Schweiz (365 x 24 Std)

 Branche volle Konzentration auf hochwertige
Prozesskälte der Bäckerei- und 
Konditorei-Branche

 Nachfolgeregelung Jan. 2016, Übernahme durch Markus
Eicher und 7 Schlüsselmitarbeiter

HISTORY
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A+E ist der wichtigste Partner 
der Schweizer Bäckerei- & Konditorei-
Branche in allen Themen der 
Prozesskälte und des gesamten 
Energie-Managements. 

Wir garantieren Originalität und 
nachhaltigen Mehrwert durch 
ganzheitliche Beratung und 
wegweisende Prozess-Lösungen

VISION
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UNSERE WERTE

Professionalität 

Verantwortung & 
Verbindlichkeit

Freundlichkeit & 
Respekt

Schnelligkeit & 
Leidenschaft

6



12.10.2018

4

SERVICE

365 x 24 Std.
PROFESSIONELL
ZUVERLÄSSIG
VERBINDLICH

LEISTUNGSBEREICHE & PRODUKTE

ANLAGENBAU

MASSGESCHNEIDERTE 
KÄLTEANLAGEN 

NEUSTER 
TECHNOLOGIE

KÜHLGERÄTE UND 
BACKTECHNOLOGIE FÜR 

JEDES BUDGET

PRODUKTION
LAGERUNG 

KLIMATISIERUNG 
PRÄSENTATION 

VERKAUF
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MASSGESCHNEIDERTE 
KÄLTEANLAGEN

Beratung
Planung
schlüsselfertige Ausführung
Begleitung im Betrieb

ANLAGENBAU
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ANLAGENBAU

ENERGIE-EFFIZIENZ & 
UMWELTFREUNDLICHKEIT

• CO2-Anlagen
• steckerfertige Geräte mit R290 

Propan/Energieeffizienz-Klasse A/B
• Kaltwasseranlagen
• Wärmerückgewinnung
• Fernüberwachung
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ANLAGENBAU

HOCHWERTIGE 
MODULBAUWEISE

• Einsatz der besten Komponenten 
am Markt - für störungsfreien 
Betrieb

• langjährige Liefersicherheit von 
Ersatz- und Verschleissteilen
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BACKTECHNOLOGIE DER SPITZENKLASSE

Effiziente Backtechnologie 
für Filialen, Gastronomie, 
Hotels, Tankstellen, etc.

• Ladenbacköfen
• Etagenbacköfen
• Kombigeräte
• Stickenbacköfen
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PARTNER UNSERES VERTRAUENS
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Glacé‐Maschinen, 
Pasteurisierer, Cook 

and Chill

Scherbeneis
Kühlschränke &

Tiefkühler

Backtechnologie

Kühlen, Kochen,
Kleingeräte

Zubehör für 
Küche & 
Backstube

Abfüll‐
Technologie

Glacé‐
Maschinen

3D‐Druck
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SERVICE & WARTUNG

HÖCHSTE 
BETRIEBSSICHERHEIT

• Verwendung hochwertiger 
Produkte

• Professionelle Auslegung 
der Anlage

• Jährlich präventive Wartung
• 365 x 24 Std. Service-Hotline
• Service-Mitarbeiter in der Nähe
• Fernüberwachung der Anlage
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Service-Stellen

● Service‐Stellen
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AUSBILDUNG EIGENER MITARBEITER

VERANTWORTUNG & 
NACHHALTIGKEIT

• A+E als grösster Ausbildner in 
der Branche der Prozess-Kälte

• permanente interne & externe 
Weiterbildung

• Sponsoring & Partnerschaft mit 
den Branchen-Verbänden

• Mitglied im Proback Förderforum 
für Jungunternehmer
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PARTNERSCHAFT MIT PISTOR

 Reduktion Administrationsaufwand 
(1 Zahlung pro Monat)

 Erhöhter Umsatzbonus
 Verlängerte Zahlungsfristen 

(durchschnittlich 45 Tage)
 Kontierungshilfe (Branchen- & 

individuelle Kontenpläne)
 Vorauszahlungszins, aktuell 1,5%
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REFERENZEN
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Bäckereien

REFERENZEN
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Hotel & Gastro
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REFERENZEN
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Grossverteiler

REFERENZEN IM DETAIL - BÄCKEREIEN
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REFERENZEN IM DETAIL
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... und über 700 
weitere 

Stammkunden

SPEISEEIS IM GESAMTPROZESS
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Rezeptur & 
Rohstoff‐
Auswahl

Pasteuri‐
sierung & 
«Reifung»

Speiseeis‐
Produktion

Schock‐
frosten

Lagerung

Präsentation 
& Verkauf

Abfüllen & 
Portionieren
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TEILPROZESS SPEISEEIS-PRODUKTION
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Speiseeis‐
Produktion

Die Eismaschine 
bestimmt die 
Qualität des 
Endprodukts 
massiv

TEILPROZESS SPEISEEIS-PRODUKTION
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Speiseeis‐
Produktion

Nicht homogene 
Struktur

=
zwingend 

nachträgliches 
Schockfrosten

Homogene Struktur 
= 

verkaufsfertiges 
Endprodukt, ‐ real 
trocken, cremig und 

unvergleichbar 
konsistent
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SPEISEEIS IM GESAMTPROZESS
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Pasteuri‐
sierung & 
«Reifung»

Speiseeis‐
Produktion

Schock‐
frosten

Abfüllen & 
Portionieren

Eine einzige Maschine für 
alle 4 Teilprozesse

SPEISEEIS IM GESAMTPROZESS
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Pasteuri‐
sierung & 
«Reifung»

Breit einsetzbare Geräte, ‐ nicht nur für 
Speiseeis!
• Suppen
• Crèmes
• Konfitüren
• Füllungen, etc.

Speiseeis‐
Produktion

Schock‐
frosten

Abfüllen & 
Portionieren
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SPEISEEIS IM GESAMTPROZESS
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A+E, IHR GLACÉ 
PARTNER VON A BIS Z 

Beratung
Finanzierung

Glacé Herstellung 
Lagerung 

Verkaufsvitrinen 
Service & Reparatur 

A+E, IHR LANGJÄHRIGER PARTNER

KONTAKTIEREN SIE UNS !

A+E Bäckereikälte AG
Aarauerstrasse 25
CH-5033 Buchs AG

Tel. +41 62 834 02 70
info@baeckereikaelte.ch
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