AESCHLIMANN

Grosskiichentechnik

...und mehr



Editorial

Liebe Kunden, liebe Interessierte

Seit Uber 50 Jahren engagieren wir uns mit Leib und Seele flr die Gastronomie. In dieser
Zeit haben wir uns — zusammen mit lhnen — auf dem richtigen Weg weiterentwickelt: dies
mit der perfekten Spurnase fur zeitgemasse Kichentechnologien, fiir ideale Arbeitsablaufe,
flr eine optimale Infrastruktur, fUr sparsamen Energie- und Ressourcenverbrauch und fir
Individualitat bei lhnen.

In hellen, grossziigigen und modern eingerichteten Raumen auf dem Flugplatz in Bleien-
bach — mit glasklarem Blick auf lhre Visionen — planen wir individuelle Kiichenneu- und
-umbauten und optimieren unser Sortiment kontinuierlich. Dabei liegt der Fokus unseres
Handelns immer auf einer Losung, die Ihre Kosten langerfristig erheblich reduziert.

Am Puls der Zeit sein, bedeutet auch immer, in Aktivitdten und Schulungen zu investieren,
die einen Mehrwert schaffen, so haben wir spannende Themenseminare, die Expertenkiiche
und den Chef's Table neu ins Programm aufgenommen: Damit bieten wir fokussierte und
konzentrierte Weiterbildung und Insiderwissen auf hohem Niveau. Ein Novum ist auch unser
Genussparcours, bei dem sich Gaste und Interessierte in unseren Raumlichkeiten bewegen
kdnnen und mit kreativen Happchen und viel Wissenswertem aus der Gastronomiebranche
Uberrascht und verzaubert werden.

Lassen Sie sich auch von uns verzaubern — wir freuen uns auf eine verheissungsvolle
Zusammenarbeit.

lhr Markus Aeschlimann

Geschéftsleitung



Als jung gebliebenes Familienunter-
nehmen treten wir seit iiber 50 Jahren
uberzeugt in der Gastronomie auf. Dabei
sind kompetente Beratung, kluge und
weitsichtige Planung sowie eine grosse
Portion Flexibilitat drei wichtige Grund-
steine fiir einen andauernden Erfolg in
der Gastronomiebranche.

Der Fokus unseres Handelns liegt auf ei-
ner Loésung, die lhre Kosten langerfristig
erheblich reduziert. Wir realisieren zeitge-
masse Hotel-, Heim- und Restaurantki-
chen, stellen innovative Elektro- und Gasgrill
selber her und gelten als zuverlassiger
Handels- und Servicepartner von fihrenden
Herstellern qualitativ hochstehender Gross-
klichengerate.

Langjahrige Erfahrung

Seit Uber zwei Generationen haben wir einen
grossen Rucksack an Erfahrungen gesam-
melt. Auf dieses wertvolle Know-how will
heute niemand verzichten. Unser Wissen
geben wir gerne weiter — sei es an Semi-

naren, Messen oder bei einer persénlichen
Beratung.

Kompetente Beratung

Wir beraten unsere Kunden fachkundig und
pflegen einen sehr persdnlichen Kontakt.
Individualitat ist uns sehr wichtig.

Kluge Planung

Wir bieten Ihnen gelebte Gastronomie, die
sich auch entschieden positiv auf Ihr Porte-
monnaie auswirkt. Uberaus umsichtig zeigen
wir Ihnen gleich zu Beginn der Zusammen-
arbeit auf, wie Sie mit den wichtigen Res-
sourcen Energie, Wasser und Lebensmitteln
wirtschaftlicher arbeiten kdnnen.

Uberzeugender Service

Wir erachten es als Herausforderung,
unsere Kunden rund um die Uhr schnell
und zuverlassig zu betreuen. Ein bestens
ausgebildetes Service-Team steht Ihnen flir
Jahresservice, Reparaturen und Revisionen
zur Verfugung. Dabei ist uns kein Aufwand
ZU gross.

-

i

r

-y
e !

Heinz Aeschlimann, gelernter Ma-
schinenmechaniker und seine Frau
Vreni beginnen mit dem Handel und
Reparaturen von Aufschnittmaschi-
nen.

Heinz und Vreni Aeschlimann bauen
in Bleienbach Ausstellungsraum,
Laden und Lager. Im selben Jahr
steigt Sohn Markus ins Geschaft ein
und etwas spater Tochter Monika.

Der erste Elektrogrill wird produziert.

Grindung Aktiengesellschaft.

Der erste Gasgrill wird produziert.

Geschaftserweiterung. In Wanzwil
entstehen Produktion und Seminar-
raume.

40 Jahre Aeschlimann Hotelbedarf.

Sohn Markus als Geschaftsflihrer
und Tochter Monika Ubernehmen
die Aeschlimann Hotelbedarf AG.
Heinz und Vreni sind weiterhin aktiv
im Betrieb tatig.



Echte Schweizer Qualitat
Unsere bewahrten und beliebten Elektro- und
Gasgrills der Eigenmarke AESCHLIMANN®
stehen fiir echte Schweizer Qualitat. Sie
werden den hohen Anspriichen im pro-
fessionellen Einsatz mehr als gerecht und
entsprechen den neuesten Erkenntnissen in
der Gastronomie.

Wir stehen hinter unseren Produkten
Als renommiertes Fachgeschaft empfehlen
und verkaufen wir nur Produkte, die durch-
wegs Uberzeugen.

Wir ziehen alle am selben Strick
Mit Uber 20 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beitern sind wir ein kleines und motiviertes

Team, das sich flr die Zufriedenheit unserer
Kunden voll einsetzt. Es versteht sich von
selbst, dass wir am selben Strick ziehen,
wenn es darum geht, Grosses umzusetzen.

Immer wieder neue Energie und Motivation
tanken wir an unvergesslichen Mitarbeiter-
Events wie beispielsweise ein Ausflug in den
Hasliberg. Am ersten Samstag im Marz 2013
machte sich die Belegschaft der Aeschlimann
Hotelbedarf AG mit Familie auf den Weg,
zum einen um das anspruchsvolle Skigebiet
voll auszukosten, zum anderen um hinter

die Kulissen der Gastrobetriebe zu schauen
und sich verwéhnen zu lassen. Im Hasliberg
haben wir als Grosskichenprofi schon viele
Kichentraume wahr werden lassen.

2009

Umzug in modernen Neubau auf
dem Flugplatzareal in Bleienbach.
Produktion, Werkstatt, Seminar-
raume, Showroom, Verkaufsladen
und Buro — alles unter einem Dach
vereint.

2011

Glanz im Doppelpack: 50 Jahre
Aeschlimann Hotelbedarf AG. Der
Stand an der Igeho 2011 glanzte im
Zeichen des besonderen Jubilaums.
An einem Mitarbeiter-Event konnten
samtliche Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter vor Ort die glanzende
Jubildumsglocke giessen.

2012

Erste Durchflhrung des Genusspar-
cours, der bei Kunden und Partnern
gleichermassen auf reges Interesse
stosst. Ungezwungen und wissbe-
gierig bewegen sich Gaste und Inte-
ressierte in unseren Raumlichkeiten
und werden mit kreativen Happchen
und viel Wissenswertem aus der
Gastronomiebranche Uberrascht und
verzaubert.

2013

Mit Themenseminaren und der
Expertenkliche bieten wir fokussierte
und konzentrierte Weiterbildung, die
einen klaren Mehrwert verschafft und
Insiderwissen auf hohem Niveau.




Wir haben den Durchbllck von der
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Kompetente Beratung, kluge und
weitsichtige Planung sowie eine grosse
Portion Flexibilitat sind drei wichtige
Grundsteine fiir unseren andauernden
Erfolg in der Gastronomiebranche. Bau-
en Sie auf unsere langjahrige Erfahrung.

Wir bieten lhnen gelebte Gastronomie, die
sich auch entschieden positiv auf Ihr Porte-
monnaie auswirkt. Profitieren Sie von vielen
Vorteilen:

Ihre Vision im Fokus

Von lhrer Idee bis zur Realisation begleiten
wir Sie mit einem sehr wachsamen Auge.
Uberaus umsichtig zeigen wir Ihnen gleich
zu Beginn der Zusammenarbeit auf, wie

Sie mit den wichtigen Ressourcen Energie,
Wasser und Lebensmitteln wirtschaftlicher
und effizienter arbeiten kénnen. Der Fokus
unseres Handelns liegt auf einer Losung, die
Ihre Kosten langerfristig erheblich reduziert.

Sorgfaltige Bediirfnisabklarung
Mit Stolz blicken wir auf eine langjahrige
Erfahrung in der Klche zurtick, haben wir
doch ehemalige Kdche und Gastronomie-
Unternehmer in unserem Team, die ihr

Handwerk bestens verstehen und alle wich-
tigen Aspekte wie Kosten, Gerateauswabhl,
Arbeitsablaufe sowie Personalbestand

bei der Planung mit einbeziehen. Gelebte
Gastronomie gehort bei uns zur Tagesord-
nung. So schauen wir auch jederzeit «lber
unseren eigenen Gartenzaun hinaus» und
bericksichtigen sowohl bauliche, als auch
elektrische und sanitare Massnahmen.

Vom Grobkonzept bis zur Offerte
Wir flhlen uns vom ersten Gesprach bis
zur Umsetzung verantwortlich fur Sie und
bieten lhnen nach einer umfassenden
Bedurfnisabklarung ein erstes Grobkonzept
mit bereits detaillierten Planen. In dieser
Phase nehmen wir uns ausreichend Zeit fur
Sie und gehen auf lhre Vorstellungen ein,
bis wir gemeinsam eine zufriedenstellende
Losung gefunden haben, die wir zu diesem
Zeitpunkt in eine konkrete Offerte umwan-
deln.

Baubegleitung

Wenn wir bereits soweit zusammen un-
terwegs sind, entsteht in dieser Phase oft
der Wunsch, uns die ganze Baubegleitung
zu Ubergeben. Gerade in diesem Bereich

Unsere Planung: klug und weitsichtig — von der Vision zur Realisation

haben wir einen grossen Rucksack an
Erfahrungen gesammelt, von denen Sie
profitieren kdnnen. Unser Montageteam
kennt sich aus mit den unterschiedlichsten
Rohbau-Begebenheiten und wird rechtzei-
tig in den Planungsablauf einbezogen. Wir
sind in jeder Phase der Baubegleitung sehr
flexibel und haben auf Wunsch auch schon
in der Nacht neue Kiichen montiert, damit
das Tagesgeschaft nahtlos weitergeflhrt
werden konnte.

Inbetriebnahme und Werterhalt

Die neue Kiiche ist in Betrieb genommen,
sie glanzt und lhr Personal schopft aus
dem Vollen — bei Fragen und Erklarungsbe-
darf verfUgen wir Uber kompetente Mitar-
beiter, die vor Ort umfassende Schulungen
durchfihren und Ihnen aufzeigen, wie Sie
das Maximum aus lhren Geraten herausho-
len kénnen. Unsere Beziehung endet auch
hier noch nicht. Wir setzen uns engagiert
fur den Werterhalt lhrer neuen Kiche ein.
Ein bestens ausgebildetes Serviceteam
steht lhnen flr Jahresservice, Reparaturen
und Revisionen nahezu rund um die Uhr
zur Verfugung. Wir freuen uns auf eine
weitreichende Zusammenarbeit.



Ein kompetent ausgebildetes Service-
team ist fiir unsere Kunden jederzeit
einsatzbereit und arbeitet speditiv und
zuverlassig. Unsere Serviceflotte ist start-
klar fiir die anspruchsvolisten Einséatze.

Das gut eingespielte Team agiert sehr kom-
petent und selbstandig und scheut auch
schwierige Bedingungen nicht.

Kompetenz und Qualitat

Unser Serviceteam verfugt Uber langjahrige
Erfahrung, einen hohen Ausbildungsstand
und wird regelmassig Uber Neuerungen und
Anderungen geschult. Ein «alter Hase» im
Serviceteam ist Holger Leutloff, Leiter Kun-
dendienst. Er arbeitet seit bald 20 Jahren
fur die Aeschlimann Hotelbedarf AG und
verflgt Gber einen prall geflllten Rucksack
an Erfahrung und Know-how. Sein Wissen
gibt er gerne seinem Team und den Kunden
weiter.

Viele Ersatzteile verfiighar

Wir flihren die wichtigsten Ersatzteile der
durch uns verkauften Gerate sowie anderer
anerkannter Marken und kénnen unse-

re Kunden in Notfallen auch telefonisch

unterstiitzen. Flnf umfassend bestlckte
Servicefahrzeuge sind taglich fir unsere
Kunden im Einsatz. Jedes Fahrzeug ist mit
weit Uber 1‘000 Ersatzteilen ausgerdiistet.
Zusatzlich benétigte Komponenten sind in
unserem modernen Lagersystem (Lean-
Lift) mit einem Bestand von Uber 16‘000
Artikeln vorréatig.

Pikettdienst rund um die Uhr

Die Gastronomie pulsiert am Abend und an
den Wochenenden. Klar, dass wir flr unsere
Kunden einen Pikettdienst eingerichtet
haben, der auch nachts, an Feiertagen und
Wochenenden zur Verfligung steht: Unsere
Servicetechniker sind kurzfristig vor Ort —
rasch und zuverlassig.

Flexibilitat im Einsatz

Nicht selten kommt es vor, dass unsere Ser-
vicetechniker tadellosen Einsatz unter sehr
beschwerlichen Bedingungen leisten. Viel-
fach ist ihre Kreativitét bei der Anreise oder
bei der Auslieferung von Geraten mehr als
gefragt. So gehdren zum Beispiel Fahrten
mit dem Pistenfahrzeug und Transporte mit
dem Helikopter oder Schaufelbagger zum
«Abenteuer Servicetechniker».

Hygiene-Know-how

Das Thema Hygiene wird in der Gastrono-
mie gross geschrieben. Unser Serviceteam
verfugt Uber das nétige Know-how, wenn es
um Hygiene- und Reinigungsfragen geht.
Der Faktor Wasser spielt beim Einsatz von
Gastrogeraten und deren Werterhalt eine
zunehmend wichtige Rolle. So reduziert bei-
spielsweise die richtige Wahl und Dosierung
der Waschmittel den Verbrauch wesentlich
und garantiert strahlend sauberes Geschirr.
Das Serviceteam berat Sie gerne punkto
Reinigungsprodukte, Geschirrspllmittel und
Wasseraufbereitung.

Kundennahe im Fokus

Qualitat und Kompetenz sind in einem gu-
ten Serviceteam unabkdmmlich. Nicht we-
niger wichtig ist die Kundennéhe. Samtliche
Servicemitarbeiter pflegen einen sehr engen
Kontakt zu unseren Kunden und kennen die
Situation vor Ort. Damit ist gewahrleistet,
dass Serviceeinsatze ohne Verzégerungen
erledigt werden kénnen — speditiv und
effektiv.



Echte Schweizer Qualitat

Samtliche Modelle unseres beliebten
Elektro- und Gasgrills der Eigenmarke
AESCHLIMANNZ® sind sparsam, reini-
gungsfreundlich und sehr robust.

In der Schweiz in eigener Produktion her-
gestellt, werden sie den hohen Anspriichen
im professionellen Einsatz mehr als gerecht
und entsprechen den neuesten Erkenntnis-
sen in der Gastronomie.

Weiterfiihrende Informationen

Ein detaillierter Produktebeschrieb — Uber
Elektro- und Gasgrills — ist elektronisch auf
unserer Website oder als Prospekt verfligbar.

www.aeschlimann-ag.ch

Elektrogrill AESCHLIMANN®
Folgende Argumente Uberzeugen:

optimale Warmeverteilung

integriertes Heizsystem

konstante Temperaturwerte

geringe Warmeabstrahlung

einfache Reinigung

sparsamer Energieverbrauch

Flexibilitat, die ankommt

Den Elektrogrill gibt es in drei verschiedenen
Modellen, die sich in der Grosse unterschei-
den. Eine grosszugige Fettauffangschubla-
de, eine gerillte Ausfuhrung, ein fahrbares

Untergestell und das Einbaumodell sind
weitere Highlights.

Gasgrill AESCHLIMANN®

Auch im Zeitalter des Elektrogrill geniesst
der Gasgrill AESCHLIMANN® nach wie

vor eine hohe Beachtung. Besonders im
Bereich Partyservice und Catering wird er
gerne eingesetzt und bewahrt sich beson-
ders in Wintersportgebieten.

Der Gasgrill AESCHLIMANN® ist:
bedienungsfreundlich

leistungsfahig

einfach in der Reinigung

rostfrei

und von langer Lebensdauer

Auch der Gasgrill ist in verschiedenen Mo-
dellen erhaltlich.




Sie treffen uns an bekannten Gastro-
Fachmessen, Seminaren, unserem Ge-
nussparcours und anderen von Fachleu-
ten gern besuchten Anlassen.

Nicht nur in einer Grosskliche herrscht em-
siges Treiben, wenn eine grosse Gasteschar
ansteht. Auch wir stehen vor einem grossen
Anlass Kopf. Schliesslich wollen wir lhnen
keine Neuheiten vorenthalten.

Seminare

Wir flhren regelméssig beliebte Seminare
rund ums Kochen durch. Die aktuellen Da-
ten finden Sie auf unserer Website.

Neu aufgenommen haben wir Themensemi-
nare, die Expertenkliche und den Chef's Table.

Themenseminare: In unseren Themen-
seminaren bieten wir fokussierte und
konzentrierte Weiterbildung, die einen
klaren Mehrwert verschafft. Zusammen mit
unseren Partnern RATIONAL, IRINOX und
FRIMA vermitteln wir Fachwissen zu aktu-
ellen Themen. Bei samtlichen Seminaren
spielen Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit,
Hygiene und Haltbarkeit eine wichtige Rolle.
Profitieren Sie vom Know-how unserer
Partner und unserer eigenen Fachleute: Sie

Unsere Aktivitaten: vielseitig und bunt

erhalten eine geballte Ladung an Tipps und
Tricks, die in einer effizienten Kiche nicht
wegzudenken sind.

Expertenkiiche: Direkt vor Ort, in der per-
fekten Umgebung, mit RATIONAL-Klchen-
geraten und ideal abgestimmten Abldufen
prasentiert lhnen der Kichenchef héchst
personlich seine Expertenkiche. Nutzen Sie
die Gelegenheit, in renommierten Gastro-
betrieben Experten-Fachwissen zu erfahren
und einen Augenschein in eine zeitgemasse
Klche zu werfen.

Chef‘s Table: Versierte Chefs, die mit
FRIMA-Klchengeraten arbeiten, geben
Insiderwissen direkt vor Ort am Chef’s Table
preis. So entsteht ein Know-how-Transfer
der besonderen Art.

Genussparcours

Im Rahmen des 50-jahrigen Jubildums
haben wir unseren Genussparcours ins Le-
ben gerufen, der bei Kunden und Partnern
gleichermassen auf reges Interesse stosst.
Ungezwungen und wissbegierig bewegen
sich Gaste und Interessierte in den Raum-
lichkeiten der Aeschlimann Hotelbedarf AG
und werden mit kreativen Happchen und
viel Wissenswertem aus der Gastronomie-
branche Uberrascht und verzaubert.

Fachmessen

Regelmassig sind wir an den beiden
bekannten Gastro-Fachmessen Igeho und
ZAGG vertreten und warten dort mit vielen
Uberraschungen und Messeangeboten auf
Sie! Ein Besuch lohnt sich immer wieder.

News auf der Website

A wie Aktivitaten, Aktuelles, Aktionen und
Auffallendes finden Sie auch auf unserer
Website:

www.aeschlimann-ag.ch

Showroom

Grosszligig und modern ist unser Show-
room. Sie lassen sich von unseren Ideen
inspirieren und warzen diese mit den |hren.
Daraus entsteht bestimmt eine raffinierte
Variante. Wir heissen Sie schon heute herz-
lich willkommen.

Offnungszeiten:
Montag bis Freitag
08.00 bis 12.00 Uhr
13.30 bis 18.00 Uhr

Fur eine individuelle Beratung rufen Sie uns
an — wir freuen uns auf Sie!
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Aeschlimann Hotelbedarf AG
Flugplatz 22
3368 Bleienbach

Telefon 062 919 60 80
Fax 062 919 60 81

www.aeschlimann-ag.ch
info@aeschlimann-ag.ch
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