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Die Käseherstellung ist ein komple-
xer Prozess, bei dem es nicht nur 
auf hochwertige Rohstoffe, sondern 
auch auf eine perfekte Verarbeitung 
ankommt. 

Viele erfahrene und international aus-
gezeichnete Käseproduzenten, da-
runter auch zahlreiche Vorarlberger 
Käser(innen), setzen deshalb seit Jahr-
zehnten auf die Zuverlässigkeit und 
die international führende Technik der 
BERTSCHfoodtec Käserei- und Molke-
reianlagen. In der eigenen Produktions-

stätte in Braz werden die hochwertigen 
Apparate aus Edelstahl hergestellt. 
Durch das Zusammenspiel von For-
schung und Entwicklung werden In-
novationen vorangetrieben. So stellte 
das Team von BERTSCHfoodtec im 
April einen neuen BERTSCH-Univer-
sal-Käsefertiger vor und entwickelte 
gleichzeitig die erste eigene BERTSCH-
Einschwemmpresse.
Der Käsefertiger punktet in seinem 
neuen Design des Kopfteils, des Be-
dienpanels und der Bühne. Zudem 
strahlt die Statusleuchte neu in Form 

eines integrierten LED-Lichtbandes 
rundum den gesamten Käsefertiger. 
Jedes der beiden Rührwerke hat einen 
eigenen Antrieb bekommen und die 
Getriebeabdeckung kann nun mit nur 
einem einzigen Finger zur Seite ge-
schoben werden. 

Beeindruckend stellen die Spezialisten 
von BERTSCHfoodtec unter Beweis, 
dass sie nie Stillstehen und geben sich 
mit der Weiterentwicklung des Käse-
fertigers nicht zufrieden. 
Mit Begeisterung für die Anlagen und 
Produkte der Molkerei- und Käserei-
industrie arbeiten sie bereits an der 
nächsten Innovation: einer Käsepres-
se, genauer gesagt der BERTSCH-
Multiformat-Einschwemmpresse mit 
Hubboden. 
Zudem produziert die Produktionsstät-
te grünen Strom. Die neue Photovoltaik- 
anlage ermöglicht eine nachhaltige 
Produktion und produziert sogar mehr 
Strom als für die Herstellung der Anla-
gen benötigt wird. Dieser Überschuss 
wird ins Stromnetz eingespeist und 
trägt dabei zur Erhöhung des erneuer-
baren Energieanteils bei.
Um Innovationen und Wachstum wei-
ter voranzutreiben, ist das Familienun-
ternehmen aus Bludenz auf der Suche 
nach Verstärkung. Das dynamische 
Team freut sich über Bewerbungen di-
rekt im Stellenportal der Website.Verstärkung wird in den Bereichen Auftragsmanagement und Logistik gesucht.

1925: Das Unternehmen wird 
vom Kupferschmiedmeister Josef 
Bertsch in Bludenz gegründet.

1934: Die Fertigung erfolgt in der 
neuen Produktionsstätte am Stand-
ort der heutigen Zentrale in der Her-
rengasse in Bludenz. 

1959: Dr. Josef Bertsch übernimmt 
das Unternehmen von seinem Vater 
und baut es weiter aus.

1965: Der Standort in Bludenz wird 
komplett erneuert und moderne Büros 

werden errichtet. Zudem wird in Linz 
eine neue Produktionsstätte gebaut.

1980: Dr. Josef Bertsch wird das 
Staatswappen in Anerkennung sei-
ner außerordentlichen Dienste für 
den Wirtschaftsstandort Österreich 
verliehen. 

1985: Der eigens entwickelte 
BERTSCH-Universal-Käsefertiger 
wird erfunden und in den folgenden 
Jahren laufend weiterentwickelt.

2000er: Ing. Hubert Bertsch über-

nimmt die BERTSCH Firmengruppe 
in 3. Generation. Zahlreiche Inve-
stitionen werden getätigt und Pro-
duktentwicklungen vorangetrieben.

2010er: Die Expansion wird wei-
ter intensiviert. BERTSCHfoodtec 
Käserei- und Molkereianlagen sind 
von Österreich über Deutschland, 
Frankreich, Italien und die Schweiz 
bis nach Madagaskar erfolgreich im 
Einsatz.

2020er: Umsiedelung der Produkti-
onsstätte von Linz nach Braz.

Präsentation des neuen BERTSCH-
Universal-Käsefertigers und Ent-
wicklung der BERTSCH-Multiformat-
Einschwemmpresse mit Hubboden.

Bertsch Foodtec GmbH
Herrengasse 23, 6700 Bludenz
T +43 5552 61350, www.bertsch.at
bertschfoodtec@bertsch.at

Meilensteine

BERTSCHfoodtec mit neuen Produkten

In Braz werden die hochwertigen Apparate vom eigenen Fachpersonal hergestellt. Der neue BERTSCH-Universal-Käsefertiger glänzt im neuen Design.

„In Braz haben wir 
im vergangenen Jahr 
den 1000. BERTSCH-
Universal Käsefertiger 

hergestellt.“
Hubert Bertsch jun.  

COO BERTSCHfoodtec
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