Niederwil: Die Simeta AG, Planung und Fabrikation von Grosskiichen und Apparaten, kann feiern

Seit nunmehr 30 Jahren in voller Bewegung

Die im Jahre 1971 gegriindete Si-
meta AG feiert heuer einen run-
den Geburtstag. Das traditionelle
Familienunternehmen kann stolz
auf 30 Jahre Arbeit, Innovation
und Entwicklung zuriickblicken.

pd. Der Grundstein der heutigen Simeta
AG wurde mit der Glace- und Dessertsta-
tion «Sorbetan gelegt. Dieses Produkt
schaffte es in der Schweiz cine Leaderpo-
sition einzunehmen und sich in dieser
Sparte mit einen Marktanteil von 80 Pro-
zent zu behaupten. Auf diesem Erfolg auf-
bauend wurde die Produktepalette in den
folgenden Jahren immer grosser und bis
ins letzte Detail perfektioniert. Heute wer-
den bei der Firma Simeta AG neben Gla-
cestationen auch Grosskiichenanlagen,
Selbstbedienungs-, Bar-, und Buffetanla-
gen sowie CNS-Haushaltkiichen und
CNS-Laboreinrichtungen hergestelit.

Grosse Erfahrungswerte

Die Simeta AG gehdrt zu den fiihrenden
Unternechmen. Durch die langjdhrige Ta-
tigkeit besteht ein grosses Know-how so-
wie auch grosse Erfahrungswerte, welche
immer wieder genutzt werden. Die neue-
ste Mabelgeneration Premier-Line zeich-
net sich durch den anspruchsvollsten Hy-
gienestandard bei Gastronomiekiichen
aus. Die innovativen und kreativen Weiter-
entwicklungen kennen keine Grenzen.

Die Simeta AG empfiehlt sich je nach
Bedarf fiir Klein- und Grossprojekte sowie
fiir Neu- und Umbauten. Auf Wunsch tritt
gie auch als Generaluntemehmen auf und
vertritt alle namhaften Gastronomie-
geritehersteller. Die . langjdhrigen und
fachkundigen Mitarbeiter-Teams betreuen
ein Projekt von Anfang bis zum Schluss
und garantieren somit cinen reibungslosen
Ablauf der jeweiligen Auftrige.

Bei der Planung und Entwicklung kom-
men modernste CAD-Anlagen zum Ein-
satz. Dank einem grossen Maschinenpark

die Simeta AG verant wortlich.
{

ist die Fertigung nach modernstem Stan-
dard garantiert Bei Kombinationen von
Chromnickelstahl mit Holz, Granit oder
Kunststoffen wird mit den jeweiligen
Spezialisten zusammengearbeitet. Neben
dem vorteilhaften Preis-Leistungs-Ver-
hiltnis zeichngt sich die Simeta AG auch
durch kurze Lieferzeiten und einen um-
fangreichen Lieferservice in der ganzen
Schweiz aus.

Um auch weiterhin ein wachsendes, auf-
strebendes Uniernchmen zu bleiben, wer-
den immer wicder neue Produkie ent-
wickelt. Das neueste Kind im Hause
Simeta AG HBeisst «Premier-Line» und
wurde speziell fiir die hohen hygienischen
Anforderungen im Gastronomiekiichen-
bereich konzipiert. Durch die neue Kons-
truktionsart wird kein Innenverdampfer
mehr benétigt. da dieser schon im Gehéu-
se integriert ist. Der Innenraum wird somit
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Seniorchef Franz Wietlisbach (links) und sein Sohn Juerg Wietlisbach zeichnen fiir

(Bild: pd.)

komplett verdampferfrei und reinigungs-
freundlich. Durch das durchdachte Bau-
kastensystem sind je nach Budget einfa-
che Einzelgeriite bis hin zum Totalausbau
einer modernen Grosskiiche moglich.
Nachtriigliche Umriistungen sind dank
diesem Konzept problemlos und kosten-
gunstig. Mit dieser neuen Entwicklung
wurde eine zukunftssichere, ausbaufihige
Technologie fiir jeden Gastronomiebetrieb
geschaffen. '

{/ber 50 Mitarbeiter(innen)

Heute arbeiten bei der Simeta AG iiber
50 qualifizierte Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter in der Entwicklung, Planung, Pro-
duktion, Fertigung und Montage. Gleich-
zeitig werden auch Lehrlinge in diversen
Berufen ausgebildet und betreut. Auf die
Simeta AG kann man deshalb auch in Zu-
kunft zihlen. -
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