Kuchentechnik

tS)artscher

in GV und im Projektgeschift auf Wachstumskurs

Sowohl in der professionellen Gastronomie als auch in der Gemeinschaftsverpflegung spielt die richtige Kiichentechnik eine bedeutende
Rolle. Bartscher zeigt mit seinem Partnerschaftskonzept, wie eine professionell durchdachte Kiichentechnik den taglichen Anforderungen an
eine hohe Qualitat, Wirtschaftlichkeit, Ergonomie und Effizienz zugleich gerecht wird.

eitgemaBe Gastronomie und professionelle Gemeinschaftsverpfle-
Z gung muss sich heute an hohen Anspriichen messen lassen. Zum

einen geht es um die Verwirklichung einer hohen kulinarischen
Qualitat mit erndhrungsphysiologisch steigenden Erwartungen, zum an-
deren sind Wirtschaftlichkeit, Ergonomie und Effizienz gefragt, damit
Profi-Anwender ergebnisorientiert arbeiten kdnnen.
Die Einhaltung lebensmittel- und hygienerechtlicher Bestimmungen so-
wie umfangreicher Sicherheitsstandards erweitern den langen Anforde-
rungskatalog. All das macht die durchdachte Planung einer professionel-
len Kiiche zu einem Full-Time-Job, der unter dem Zeitdruck des Tages-
geschafts haufig genug zu kurz kommt.

Das Partnerschaftskonzept von Bartscher

Bei der Umsetzung einer reibungslos funktionierenden Gastronomie
spielt die Kiichentechnik eine herausragende Rolle. Mit dem Partner-
schaftskonzept von Bartscher finden Kiichenchefs Entlastung auf allen
Ebenen. Als Vollsortimentsanbieter fiir die professionelle Kiichenausstat-
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tung verfiigt Bartscher nicht nur (ber ein nahezu liickenloses GroB-
kiichen-Technikprogramm mit bestem Preisleistungsverhéltnis, sondern
auch uber ein einzigartiges, unterstiitzendes Dienstleistungspaket.
Beispielsweise wird iiber ein microprozessorgesteuertes Paternoster-
system der schnelle Abruf von Ersatzteilen sichergestellt. Mehr als 5.000
Artikel werden auf diese Weise in kurzer Zugriffszeit zentral vorgehal-
ten — ein Vorteil fiir die zligige Wieder-Inbetriebnahme von ausgefalle-
nen Geraten. Handfester Support wird zudem bei der Projektplanung und
Beratung deutlich.

Bartscher bringt die gewiinschte Zielpositionierung seiner Kunden mit
den verfiigbaren Mitteln zusammen: Von den raumlichen Moglichkeiten, .
iiber den Personaleinsatz und Finanzierungsaufwand werden dabei alle -
Faktoren vom Unternehmen ausgelotet — auf Wunsch auch bis zur
kompletten  Kiichenplanung. Die Grundrisse mit 3D-Skizzen, -
Installationsplanen und einer budgetorientierten Angebotskalkulation -
sind hierbei inklusive. Eine Positionierung, die Bartscher zum kompeten-
ten Partner in der Branche macht. X
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Ein Sortiment fir alle Bediirfnisse

Kiichentechnik von Bartscher bedeutet: solide Qualitét, kundenorientier-
te Abwicklung von Gewahrleistungsféllen und unvergleichliche Produkt-
vielfalt. Das Produktprogramm orientiert sich an der Nachfrage aus der
gastronomischen Praxis: Kleingerate wie Suppentopfe, Kaffeemaschi-
nen, Induktionskochfelder, Kiihlvitrinen oder dem wegen seiner kurzen
Aufheizzeit in der Sterne-Gastronomie héufig nachgefragten ,Hi-Light-
Salamander” bestimmen das Programm.
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In jeder guten Kiiche zu Hause: Der ,Hi-Light-Salamander*

Pizzaofen, Geschirrspiilmaschinen und komplette Thermikserien wie die
Bartscher Modulserie 700 Classic sorgen dafiir, dass beim Kunden keine
Kiichenwiinsche offen bleiben. Selbst erganzende Sortimente wie
Heizstrahler, Displays oder Stehtische sind bei Bartscher praktisch
jederzeit kurzfristig abrufbar. Einen Uberblick iiber das gesamte Produkt-
portfolio liefert der aktuelle fast 300 Seiten umfassende Katalog, der
Kunden jederzeit unter www.bartscher.de zum Download zur Verfiigung
steht.

Handels- und Servicepartnersuche, Bedienungsanleitungen, Explosions-
zeichnungen inklusive Ersatzteillisten sowie Produktdatenblatter ergén-
zen das Online-Angebot. Im (ibersichtlich gestalteten Webshop mit
Anfragemdglichkeit werden Interessierte mit Hilfe umfangreicher Funk-
tionalitdten bestens unterstiitzt.
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Bartscher ‘
Erfahrung und Kompetenz seit 1876

Seit der Firmengriindung im Jahr 1876 und der geschaftlichen Erweite-
rung in den 60er Jahren hat die Bartscher GmbH ihren Weg zu einem
fiihrenden Kiichenausstatter in Deutschland konsequent ausgebaut.
Heute verfiigt das Unternehmen an seinem Standort in Salzkotten iiber
ein modernes Hochregallager mit 9.000 Paletten-Stellpldtzen und
15.000 m2 Lagerflache. Mit der Teilnahme an zahlreichen relevanten
Messen der Branche im In- und Ausland zeigt Bartscher Prasenz.

Bartscher auf der Internorga 2011: Anziehungspunkt fiir
Kiichenchefs aus der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Durch Représentanzen in europdischen Schwerpunktlandern sowie die
in Polen anséssige Vertriebsgesellschaft gewahrleistet Bartscher, dass
auch in anderen zentraleuropéischen Landern Kunden vor Ort das ganze
Spektrum der Produkte und Dienstleistungen angeboten werden kann.
Dabei spielt die Kundenbetreuung eine herausragende Rolle: Kunden-
dienst-Hotline, professionelle Verkaufsunterlagen und nicht zuletzt die
personlichen Ansprechpartner im Innen- und AuBendienst schaffen eine
groBe Verbindlichkeit, wie sie von Kunden erwartet wird. Ein Erfolg, der
also nicht allein auf das Komplettsortiment oder die schnelle Auftrags-
abwicklung zurlickzufiihren ist, sondern ganz sicher auch auf die gute
Partnerschaft mit seinen Kunden.

15.000 m? Leidenschaft fiir GroBkiichentechnik
am Standort Salzkotten

Bartscher GmbH e Projektleiter: Dietmar Meixner
Tel. (05258) - 971-146 dietmar.meixner@bartscher.de
Fax:(05258) - 971-120 www.bartscher.de
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