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TERRISTAR
Für exklusive Servierideen

www.back-tech.com

Die Spezialisten für Kleingebäck

BACK-TECH
Geschäftseinheit der Rosendahl Maschinen GmbH

A-8212 Pischelsdorf
Schachen 57

Tel.:        +43 3113 5100 - 160  
Fax: +43 3113 5100 - 9160
 
E-Mail: o•ce@back-tech.com
Web: www.back-tech.com

Service-Hotline:
W!hrend der B"rozeiten: +43 3113 5100 - 160 
Auûerhalb der B"rozeiten: +43 3113 5100 - 199

B"rozeiten:                     Montag - Donnerstag: 8:00 - 17:00
                                        Freitag: 8:00 - 13:30

Jetzt 

Markt-

Vorspr ung 

sichern!



Die besondere Servierform! Hohe Wertschöpfung durch automatische Produktion.

Ihre Vorteile auf 
einen Blick

TERRISTAR

Sichern Sie sich 
Ihren Marktvorsprung!  
Mit der TERRISTAR stellt BACKTECH eine 

preiswerte Möglichkeit vor, sich in einem 

neuen Marktsegment zu etablieren.

Anwendungsbeispiele

Russischer Borsch Steinpilzsuppe

Turiner Käse-Lauchsuppe Chili con carne

Ungarischer Pustatopf Bärlauchsuppe

Klostersuppe mit Geräuchertem Kartoffelsuppe mit Majoran

Exaktes Ergebnis Ausgabe

Schneideeinrichtung Fräseinrichtung

Ihr wirtschaftlicher Vorsprung
Profitieren Sie von der einmaligen Gelegenheit und seien Sie der Konkurrenz 

einen Schritt voraus! Überall dort, wo einerseits mit hohen Verbraucher-

erwartungen gerechnet werden muss, oder wo man mit Wegwerfgeschirr 

keinesfalls arbeiten kann, werden die Brottöpfe erfolgreich zum Einsatz 

kommen.

Das Besondere der TERRISTAR
Der Koch kann das individuelle Gericht in den entsprechend großen Brottopf 

hineinportionieren. Der Brottopf hält die Speise lange heiß und über eine 

Stunde absolut dicht. Der Deckel mit dem Griff ist in Olivenöl geröstet, mit 

Kräutern gewürzt und stellt ein kleines Crostino mit Haltegriff dar. 

Ausgefallene Speisen können entsprechend wirkungsvoll und besonders 

schön präsentiert werden. Neben Suppen können die Brottöpfe auch mit 

Liptauer, Griebenschmalz, Lachspastete, Krabbensalat, div. Cocktails uvm. 

gefüllt werden - die knusprige Alternative zur Suppenschüssel!

TERRISTAR
In 3 Arbeitsstationen produziert die kompakte 

TERRISTAR Brott!pfe in bester Qualit"t und in 

gew#nschter Gr!ûe.

Produktion verschiedener
Größen möglich

Automatische 
Schneideeinrichtung 
und Deckelabstreifung

Exakte krümelfreie 
automatische Fräs-
einheit mit Absaugung

Wiederverwertung 
der ausgefrästen 
Krume nach der 
Absaugung

Restbrotverwertung

Hohe Leistungs-
fähigkeit

Einfache Bedienung 
und Reinigung

Flexible 
Einsetzbarkeit

Besondere 
Präsentation

Lange Warmhaltung 
der Gerichte 
und Dichtheit

Crostino-Brotdeckel 
mit Haltegriff

Einfache und billige 
Entsorgung


