Helvetia Verkaufskonzept

Professionelle Werbung wird immer wichtiger. Auch in der Backerei-Konditorei. Als Ihr Partner
unterstUtzen wir Sie dabei. Zum Helvetia Brot erhalten Sie professionelles Verkaufsférderungs-
material gratis zur Verflgung gestellt.

Brotanhanger

Die stilvollen Brotanhéanger sprechen die
Konsumenten direkt an und transportieren die
Werte vom Helvetia Brot «Reinheit & NatUrlichkeit».
Sie sind der Vormischung direkt im Sack
beigefligt und mit einem Handgriff leicht
anzubringen. Ein visuelles Highlight.

Schaufensterkleber

(]
Nutzen Sie lhre Werbeflache. Mit dem Helvetia H e IVEt I a
Schaufensterkleber (30 x 45cm) verschaffen Sie ’
dem Brot einen prominenten und wirkungsvollen o A N
Auftritt. Sie erhalten die Schaufensterkleber bei . ,,:F”"
Ihrem Verkaufsberater sowie Uber unseren <2

Telefonverkauf. Werben einfach gemacht.

rein & natiirlich
pur & naturel
puro & naturale

Machen Sie auf lhr Angebot aufmerksam

Erfolgreicher Verkauf beginnt mit einer guten Kommunikation. Durch Werbematerial wie
Handzettel, Plakate oder Inserate in Ihrem Lokalblatt machen Sie den Kunden auf
Spezialitaten mit Mehrwert aufmerksam. Alles was Sie zur Erstellung von Werbematerial
brauchen und vieles mehr zur 166. Ausgabe der MARGO Post, finden Sie auf unserer CD:

e Bilder

* Rezepte

e Kalkulationen

e Deklarationen

Bestellen Sie jetzt Inre Margo Post CD. Wenden Sie sich einfach an Ihren Margo
Verkaufsberater oder an den Margo Telefonverkauf (041 768 22 77)
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¢ Helvetia - rein & natirlich
e Alpler Gipfel
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Produkteubersicht

Mehr Uber diese Produkte erfahren Sie auf folgenden Seiten

Globi-Mix 50%
Vormischung fur Globi-Brote und
Globi-Kleingebécke.

20 kg Sack
Pistor Art - Nr. 12822

(g . U
Joghurt Brotriegel-Mix
Vormischung flr den Brotriegel
mit dem extra Plus an Joghurt.

25 kg Sack
Pistor Art - Nr. 3781

Alpler Gipfel
Genuss aus Speck, Roésti und
wurzigem Appenzellerkése.

Karton 50 Stk.
L&S Art - Nr. 8344
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Globi Deco-Mix
Dekor-Mix aus extrudiertem Mais
mit dem crunchy Effekt.

5 kg Sack
Pistor Art - Nr. 12823

Brotriegel Deko-Mix
Korniger Dekor-Mix fur das
knusprige Erlebnis.

5 kg Sack
Pistor Art - Nr. 3782

HELVETIA-MIX 100%
Vormischung fur reine & naturli-
che Roggenbrote.

25 kg Sack
Pistor Art - Nr. 12866

Pane Luciane 20%
Vormischung fir mediterrane
Gebackspezialitaten.

25 kg Sack
Pistor Art - Nr. 3482

Geschatzter Kunde

Kurzlich verliess ich die Béackerei um die Ecke mit einem
zufriedenen Lacheln. Dies, weil einfach alles stimmte. Von
der gluschtigen Warenprasentation, tUber die harmonische
Ladeneinrichtung bis hin zur aufmerksamen und freundli-
chen Bedienung. Ich stellte mir die Frage, ob dies Zufall
oder das Resultat eines durchdachten Verkaufskonzeptes
war.

Heute dominieren Begriffe wie Trendanalyse, Kundenma-
nagement oder Verkaufsanalyse das wirtschaftliche Um-
feld. Zunehmend auch im Backergewerbe. Sie sind so
prasent, dass man den Eindruck gewinnt, sich ihnen nicht
entziehen zu kénnen. Doch welche Bedeutung haben
solche Uberlegungen fiir das Béckergewerbe? Denn es
steht ausser Frage, nach wie vor ist die Produktqualitat
der SchlUssel zum Erfolg. Das professionelle Handwerk
steht auch heute noch im Zentrum.

Allerdings holen die Grossverteiler auf und auch der Wett-
bewerbsdruck im Backergewerbe nimmt zu. Wer sich
langfristig im Markt behaupten will, tut gut daran Uber ein
durchdachtes Verkaufskonzept zu verfligen. Primar geht
es dabei darum, Trends frihzeitig zu erkennen und sich
im Markt geschickt zu positionieren.

Dabei gilt es abzuwéagen, welche Ressourcen dafur vor-
handen sind. Doch so kompliziert die heutigen Manage-

mentbegriffe auch klingen mdgen, vieles lasst sich relativ
schnell umsetzen. Auch im Béckergewerbe. Ein gutes
Beispiel dafur ist der Bereich der Zusatzverkaufe. Ein
wesentlicher Punkt im Verkaufskonzept. Wenn das
Ladenpersonal die individuellen BedUrfnisse der Kunden
erkennt und geschickte Zusatzverkaufe tatigt, kann dies
der entscheidende Faktor zum Erfolg sein.

So war es auch bei meinem eingangs erwahnten
Backereieinkauf. Da hatte ich nicht nur das anvisierte
Brot in der Tasche sondern noch die feinen Carac und
die dunklen Grand Cru Herzli.

Die aktuelle Margo Post widmet sich der Thematik
Verkaufskonzept. Sie finden Informationen, wie Sie mit
wenig Aufwand Ihren Umsatz und folglich Ihren Gewinn
steigern kdnnen. Ich winsche Ihnen eine anregende
Lekture.

Herzlichst lhr Ernst Homberger
Key Account Manager
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Emotionen pur

Rein & natiirlich

Frisch & knackig

Erfolgreich verkaufen

Sudlich - stdlicher - Pane Luciane

Mehrumsatz durch Zusatzverkaufe

Helvetia Verkaufskonzept




Emotionen pur

Trend

Einkaufen war gestern. Emotionale Kundenerlebnisse sind heute. Der Konsument von heute geht dort einkaufen, wo er
sich wohlfuhlt. Und das sind Orte, mit denen er positive Erlebnisse verbindet. Da ist der Kunde schon mal bereit, etwas
mehr zu bezahlen. Das positive Einkaufserlebnis Gberwiegt.

Umsetzung

Es steht also ausser Frage. Es ist an der Zeit, die «Charme-Offensive» zu starten, mit dem Globi als Sympathietrager.
Kinder sowie Erwachsene mdgen Globi. Die Kultfigur macht Freude und ist mit positiven Erinnerungen verbunden. Mit
dem Globi-Konzept kdnnen diese positiven Kundenerlebnisse direkt in die Backerei transportiert werden. Mit unserem
umfangreichen Werbemittelpaket kann die Figur Globi in Inrem Verkaufsladen wirkungsvoll visualisiert werden.

Das Globi Brot erméglicht damit eine geschickte Differenzierung zum Grosshandel und erlaubt es, die Zielgruppe
«Familie» direkt anzusprechen. Denn das schmackhafte Brot mit der auffalligen Form zum Teilen begeistert jung und alt.

Globi — Die Erfolgsgeschichte

Im Jahr 1932 trat Globi erstmals in die Welt der Kinder und der sympathische Vogel-
mensch mit dem grossen gelben Schnabel eroberte auf Anhieb alle Herzen. Seine
anfangliche Karriere als vielbeschaftigte Werbefigur gipfelte schliesslich in Globi’s

Erfolg als eigenstandige Buch- und Kultfigur. Seit dem ersten Bilderbuchband
«Globis Weltreise» (1935) sind bis heute 76 weitere Bande erschienen.

Eine Erfolgsstory, die ihresgleichen sucht. Neben den Bulchern gibt es heute auch
Horspiele, Carlit- und Kartenspiele, Rohner-Socken, Wecker, Plusch, Melamin und
seit neustem das Globi-Brot. Dies er6ffnet der Backerbranche neue Mdglichkeiten.
Globi ist eine schweizweit bekannte Marke, welche fUr die Kundenbindung und
Umsatzsteigerung eingesetzt werden kann.

Globi Event

Zusétzlich zum Angebot der Margo kénnen Sie eine professionelle Globi-Veranstal-
tung durchfihren. Der emotionale Event ist eine hervorragende Gelegenheit in
direkten Kontakt mit Ihren Kunden zu treten und diese nachhaltig an den Betrieb
zu binden. Zudem lasst sich die Globi-Veranstaltung medienwirksam vermarkten,
wenn Sie dazu die Lokalpresse einladen.

In Zusammenarbeit mit dem Verlag kdnnen Sie einen Globi- Shop einrichten, fir eine
von Ihnen definierte Zeitdauer. DafUr bestens geeignet ist zum Beispiel die Osterzeit,
da die Globi-Artikel ein sehr beliebtes Ostergeschenk sind. Fir den Shop eignen sich
Artikel wie das grosse Globi-Dessertbuch, das neue Globi-Geschirr oder auch die
Pluschfiguren. Sie profitieren dabei von bis zu 40% Einkaufsrabatt und kénnen nicht
verkaufte Globi-Artikel retournieren. Flr Sie besteht damit kein Risiko. Also los geht’s!
Ganz nach dem Motto «mehr verdienen dank Zusatzverkdufen».




Globi Rezepte

Globi Brot

Rezept fir ca. 14 Stiick a 450 g Teigeinlage

GLOBI-Mix 50% 2’000 g
Weizenmehl Typ 550 2’000 g
Wasser 2’2509
Hefe 150 g
Gewicht 6’400 g
Decor:

Globi Deco-Mix. 120 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 6 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang.

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: ca. 24-26°C

Stockgare: ca. 20 Min.

Aufarbeiten

Teiglinge in der gewlinschten Grosse ab-
wiegen, langlich aufarbeiten, Oberflache
befeuchten und im Globi Deco-Mix wenden.
Mit dem Weggliholz zweimal abdriicken
und ca. 45 Min. géren lassen.

Backen

Globi Brot bei guter Gare mit Dampf ein-
schiessen und bei gedffnetem Zug résch
ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C fallend auf 200°C

Backzeit: ca. 40 Min.

Globi Zopf

Rezept fir ca. 7 Stiick a 450 g Teigeinlage

GLOBI-Mix 50% 1’000 g
Weizenmehl Typ 550 1’000 g
Wasser 1’000 g
Velumin B 110g
Hefe 809
GARCONTROLLER Goldperls Plus 459
Kochbutter 220 g
Gewicht 3’455 g
Decor:

Globi Deco-Mix. 70g
Herstellung

Alle Zutaten, ausser die Butter plastisch kneten.

Knetzeit: ca. 8 Minuten im 1. Gang und ca.
8 Minuten im 2. Gang.

Die Butter am Schluss der Mischphase
beigeben.

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: ca. 24-26°C

Stockgare: ca. 20 Min.

Aufarbeiten

Teiglinge von 225 g abwiegen, lang wirken
und aus je zwei Teilen ein Zopf flechten. Die
Oberflache befeuchten und im Globi Deco-
Mix wenden, auf Garguttrager absetzen und
ca. 45 Min. garen lassen.

Backen

Globi-Zopf bei guter Gare mit Dampf ein-
schiessen und bei gedffnetem Zug résch
ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C fallend auf 200°C

Backzeit: ca. 30 Min.

Globi Brétchen
Rezept fir ca. 60 Stiick a 60 g Teigeinlage

GLOBI-Mix 50% 1’000 g
Weizenmehl Typ 550 1’000 g
Wasser 1125 g
Hefe 879
Karotten geraffelt 190 g
Couverture Tropfen 250 g
Gewicht 3’652 g
Decor:

Globi Deco-Mix. 150 g
Herstellung

Wasser, GLOBI-Mix 50%, Weizenmehl Typ 550
und Hefe zu einem plastischen Teig kneten. Am
Schluss die Karotten und die Couverture unter-
mischen.

Knetzeit: ca. 6 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang.

Sofort Briiche von 1'800 g rundwirken.

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: ca. 24-26°C

Stockgare: ca. 20 Min.

Aufarbeiten

Briche aufschleifen und die Teiglinge leicht
langlich wirken. Teiglinge mit Wasser befeuch-
ten und im Globi Deco-Mix wenden, auf
Backblech absetzen und mit dem Weggliholz
zweimal abdrtcken.

Backen

Globi Brétchen bei guter Gare mit Dampf
einschiessen und bei gedffnetem Zug résch
ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C fallend auf 200°C

Backzeit: ca. 20 Min.

Globi Gipfel

Rezept firr ca. 117 Stick a 50 g Teigeinlage

GLOBI-Mix 50% 1’600 g
Weizenmehl Typ 550 1’5600 g
Wasser 1’660 g
Hefe 116 g
GARCONTROLLER Goldperls Plus 679
Kochbutter 8749
Zum Tourieren:

Croissant extra 35% 1’000 g
Gewicht 5’980 g
Decor:

Globi Deco-Mix. 220 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 8 Min. im 1. Gang und ca. 8 Min.

im 2. Gang. Sofort zu einem Rechteck ausrollen.

Anschliessend den gewahliten Fettstoff einschla-
gen und in kurzen Abstanden drei einfache
Touren geben.

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: ca. 20-22°C

Den Teig einfrieren und vor dem Fassonieren
etwa 18 Stunden im Kuhlschrank lagern oder
direkt etwa 12 Stunden im Kuhlschrank bei
3-5°C lagern und dann aufarbeiten.

Aufarbeiten

Den Teig auf 3.5-4.5 mm ausrollen und in
Dreiecke schneiden. Diese zu Gipfel rollen,
mit Wasser benetzen und im Globi Deco-Mix
wenden. Auf Blech absetzen und angaren
lassen oder sofort flir den Vorrat wieder
einfrieren.

Backen

Globi-Gipfel bei guter Gare mit Dampf
einschiessen und bei gedffnetem Zug résch
ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C fallend auf 200°C

Backzeit: ca. 15 Minuten

Globi Brot dunkel
Rezept fir ca. 14 Stiick a 450 g Teigeinlage

GLOBI-Mix 50% 2’000 g
Ruchmehl 1’750 g
Wasser 2’500 g
Hefe 1759
Aroma Malzkleie 1759
Gewicht 6’600 g
Decor:

Globi Deco-Mix. 120 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 6 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: ca. 24-26°C

Stockgare: ca. 20 Min.

Aufarbeiten

Teiglinge in der gewlinschten Grosse ab-
wiegen, langlich aufarbeiten, Oberflache
befeuchten und im Globi Deco-Mix wenden.
Mit dem Weggliholz zweimal abdriicken und
ca. 45 Min. garen lassen.

Backen

Globi Brot bei guter Gare mit Dampf ein-
schiessen und bei gedffnetem Zug résch
ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C fallend auf 200°C

Backzeit: ca. 40 Min.

Globi Pausenbrétchen
Rezept fur ca. 58 Stiick a 60 g Teigeinlage

GLOBI-Mix 50% 1°000 g
Weizenmehl Typ 550 1’000 g
Wasser 1'125 g
Hefe 879
Aprikosen getrocknet, gehackt 190 g
Couverture Tropfen 1259
Gewicht 3’527 g
Decor:

Globi Deco-Mix. 150 g
Herstellung

Wasser, GLOBI-Mix 50%, Weizenmehl Typ 550
und Hefe zu einem plastischen Teig kneten. Am
Schluss die Aprikosen und die Couverture unter-
mischen.

Knetzeit : ca. 6 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang.

Sofort Briiche von 1'800 g rundwirken.

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: ca. 24-26°C

Stockgare: ca. 20 Min.

Aufarbeiten

Briiche aufschleifen und die Teiglinge leicht
langlich wirken. Teiglinge mit Wasser befeuch-
ten und im Globi Deco-Mix wenden, auf
Backblech absetzen und mit dem Weggliholz
zweimal abdrticken.

Backen

Globi Brotchen bei guter Gare mit Dampf
einschiessen und bei gedffnetem Zug résch
ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C fallend auf 200°C

Backzeit: ca. 20 Min.



Rein & naturlich

Trend

Naturnahe Produkte sind «IN»! Der heutige Konsument erndhrt sich bewusst und verlangt verstarkt nach gesunden
Produkten. Dieses BedUrfnis ist nicht mehr auf eine einzelne Zielgruppe zu reduzieren, sondern erfasst die breite
Bevdlkerungsschicht. Vorbei sind die Zeiten, wo Naturverbundene beldchelt wurden. Naturlichkeit ist massentauglich
und die Nachfrage nimmt weiter zu.

Umsetzung

Da kommt das neu entwickelte Helvetia Brot gerade richtig. Das reine und nattrliche Roggenbrot mit sorgfaltig ausge-
wahlten Zutaten. Hergestellt aus bestem Schweizer Roggenmehl entspricht es der steigenden Nachfrage nach reinen
Roggenbroten. Denn das Getreide mit den langen Ahren geniesst ein dussert positives Image bei den Konsumenten.
Es gilt als gesund und schmackhatt.

Die Ergebnisse der Margo-Marktforschung bestéatigen dies. Beim umfassenden Markttest haben Schweizer Konsu-
menten das Helvetia Brot exklusiv degustiert und bewertet. Das Ergebnis ist beeindruckend. 78% der Schweizer
Konsumenten beurteilten den Geschmack als sehr gut. Besonderen Anklang fand dabei die knusprige und aromati-
sche Kruste.

Das reine & natUrliche Helvetia Brot ist also bestens geeignet fir eine Degustation im Verkaufsladen. Die Roggenspe-
zialitat passt hervorragend zu Trockenfleisch und Kése, I&sst sich aber auch bestens pur geniessen. Prasentieren Sie
es und begeistern Sie damit Ihre Kunden.

Helvetia Rezepte

Helvetia Brot
Rezept fir ca. 23 Stiick a 450 g Teigeinlage

HELVETIA MIX 100% 6’000 g
Wasser 4’200 g
Hefe 729
Gewicht 10272 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 6 Min. im 1. Gang und ca. 4 Min.
im 2. Gang.

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: 22-24°C

Stockgare: 20-30 Min.

Aufarbeiten

Teiglinge von 450 g abwiegen und von Hand
rund wirken (nicht zu stark bearbeiten) und

im Roggenmehl wenden. Auf Garguttrager
mit Schluss nach oben absetzen wie Schlum-
berger.

Stlckgare 15-20 Stunden bei 5°C und
80% rel. Feuchte

Backen
Backtemperatur: Oberhitze 220°C
Unterhitze 200°C

Mit Dampf einschiessen, nach 20 Min. Zug
offnen und résch ausbacken.

Backzeit: 40-50 Minuten

Tipp aus der Praxis

Roggenbrot Helvetia kann auch als 2 kg Brot
gemacht und dann als Viertel oder Halbes
verkauft werden.

Teigeinlage 2’'300 g, Backzeit ca. 70 Min.

Helvetia Brot mit Apfel

und Baumniissen
Rezept fir ca. 26 Stiick a 450 g Teigeinlage

HELVETIA MIX 100% 6’000 g
Wasser 3’600 g
Hefe 729
Apfel geraffelt 1400 g
BaumnUsse Bruch 800 g
Gewicht 11’872 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 6 Min. im 1. Gang und ca. 4 Min.
im 2. Gang

Am Schluss die Apfel und die Baumniisse
untermischen.

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: 22-24°C

Stockgare: 20-30 Min.

Aufarbeiten

Teiglinge von 450 g abwiegen und von Hand
rund wirken (nicht zu stark bearbeiten) und im
Roggenmehl wenden. Auf Garguttrager mit
Schluss nach oben absetzen wie Schlumber-
ger.

Stlckgare 15-20 Stunden bei 5°C und
80% rel. Feuchte

Backen
Backtemperatur: Oberhitze 220°C
Unterhitze 200°C

Mit Dampf einschiessen, nach 20 Min. Zug
offnen und résch ausbacken.

Backzeit: 40-50 Minuten

Helvetiabrotli
Kurz gefihrte Variante, Rezept fir ca. 64 Stick a 80 g
Teigeinlage

HELVETIA MIX 100% 3’000 g
Wasser 2’100 g
Hefe 50g
Gewicht 5150 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 6 Min. im 1. Gang und ca. 4 Min.
im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: 22-24°C

Stockgare: 20-30 Min.

Aufarbeiten

Bruch von 2'400 g abwiegen und mit genu-
gend Roggenmehl pressen und schneiden.
Im Roggenmehl wenden und mit Schluss
nach oben auf Garguttrager absetzen.

Stiickgare ca. 45 Min. bei 28°C und
80% rel. Feuchte

Backen
Backtemperatur: Oberhitze 220°C
Unterhitze 200°C

Mit Dampf einschiessen, nach 15 Min. Zug
6ffnen und résch ausbacken

Backzeit: ca. 30 Minuten






Frisch & knackig

Trend

Was haben der gestresste Berufstétige und der Schiler im Prifungsdruck gemeinsam? Sie verkdrpern die moderne
Leistungsgesellschaft. Die Steigerung der Produktivitdt wird immer mehr zur alleinigen Maxime. Das Resultat sind
immer kirzere Mittagszeiten und eine leichtere Verpflegung. Diese Erkenntnis ist nicht neu, doch so allgegenwértig
wie nie zuvor, Tendenz steigend.

Umsetzung

Es ist an der Zeit, diesem Trend vollumféanglich gerecht zu werden und sich als Anbieter von frischen und leichten
Snacks zu positionieren. Dabei ist und bleibt das Sandwich die Kénigsdisziplin. Das Sandwich ist schweizweit der
meist verkaufte Snack und eignet sich bestens fur die Verpflegung unterwegs. Der Joghurt Brotriegel passt hervorra-
gend in dieses Konzept. Der hohe Joghurtanteil (6%) garantiert ein frisches, leichtes Geback, ideal fir Sandwiches.
Ein weiterer wichtiger Faktor ist die Visualisierung. Jede Positionierung muss vom Kunden wahrgenommen und als
solche erkannt werden. Auch hier punktet der Joghurt Brotriegel. Mit seiner auffélligen Riegelform und dem exklusiven
Dekor Mix. Diese Sandwiches entgehen keinem Kunden.

Das Sandwichkonzept kann zudem ausgebaut werden. S&dmtliche umliegenden Geschéfte und Schulen sind
potentielle Kunden. Die anvisierte Zielgruppe Schiler und Berufstatige sind dort direkt zu erreichen. Ein aktives
Zugehen auf diese Institutionen kann manchen lukrativen Lieferauftrag einbringen.
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Joghurt Brotriegel Rezepte

Joghurt Brot
Rezept fir ca. 8 Stiick a 450 g Teigeinlage

JOGHURT BROTRIEGEL 50% 1’000 g

Weizenmehl Typ 550 1’5600 g
Hefe 100 g
Wasser 1’375 g
Gewicht 3’9759
Dekoration:

Roggenmehl hell 120 g
Herstellung

Aus allen Zutaten einen plastisch gekneteten
Teig herstellen.

Knetzeit: ca. 6-7 Min. im 1. Gang und
ca. 2 Min. im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: 24-26°C

Stockgare: ca. 20 Minuten

Aufarbeiten

Den Teig in der gewlinschten Grosse abwie-
gen und langlich wirken. Teiglinge in Roggen-
mehl wenden, auf Einschiessapparate
absetzen und géren lassen.

Backen

Nach guter Stlickgare Brote mit Dampf ein-
schiessen und bei offenem Zug résch aus-
backen.

Backtemperatur: ca. 220°C

Backzeit ca. 40 Minuten

Pausenbrotli
Rezept fir ca. 95 Stiick a 80 g Teigeinlage

JOGHURT BROTRIEGEL 50% 2'000 g

Weizenmehl Typ 550 2’000 g
Hefe 160 g
Wasser 2’200 g
Datteln grob gehackt 700 g
HaselnUsse grob gehackt 550 g
Gewicht 7’6109
Dekoration:

BROTRIEGEL DEKO-MIX 3809
Herstellung

JOGHURT BROTRIEGEL 50%, Weizenmehl,
Backhefe und Wasser zu einem plastischen Teig
kneten. Am Schluss noch die Datteln und
Haselnlsse untermischen.

Knetzeit: ca. 6-7 Min. im 1. Gang und ca. 2 Min.
im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur ca. 24-26°C

Stockgare: ca. 10 Minuten

Aufarbeiten

Den Teig 10 Min. ruhen lassen. Den Teig

15 mm dick ausrollen und mit Wasser an-
feuchten und mit BROTRIEGEL-DEKO-MIX
bestreuen. Den Riegel 12 x 4 cm schneiden
und auf Bleche absetzen und géren lassen.

Backen

Nach guter Stlickgare die Pausenbrotli mit
Dampf einschiessen und bei offenem Zug
rosch ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C
Backzeit ca. 18 Minuten

Tipp aus der Praxis

Der Joghurt Brotriegel eignet sich hervorra-
gend zum Beflllen mit Trockenfleisch,

Kase, Gemuse, etc. fur ein breites Sandwich-
sortiment (ohne Zugabe von NUssen

und Datteln).

Sandwich Dreieck
Rezept fur ca. 90 Stiick a 80 g Teigeinlage

JOGHURT BROTRIEGEL 50% 2'000 g

Weizenmehl Typ 550 2’000 g
Hefe 160 g
Wasser 2’200 g
K&se gerieben (Emmentaler) 300 g
Oliven grob gehackt 380 g
Kapern 150 g
Gewicht 7°190g
Dekoration:

Kése gerieben(Emmentaler) 380 g
Paprika Pulver 109
Herstellung

JOGHURT BROTRIEGEL 50%, Weizenmehl,
Backhefe und Wasser zu einem plastischen Teig
kneten. Am Schluss noch den Kése, die Oliven
und die Kapern untermischen.

Knetzeit: ca. 6-7 Min. im 1. Gang und
ca. 2 Min. im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur ca. 24-26°C

Stockgare: ca. 10 Minuten

Aufarbeiten

Den Teig 10 Min. ruhen lassen, zu einem
Rechteck formen und 1 einfache Tour geben.
Anschliessend ca. 5 Min. entspannen lassen.
Den Teig 8mm dick ausrollen und mit Wasser
anfeuchten und mit Kase bestreuen. Den Teig
in Dreiecke von 12 x 12 cm schneiden, auf
Bleche absetzen und garen lassen.

Backen

Nach guter Stlckgare die Sandwich-Dreiecke
mit Dampf einschiessen und bei offenem Zug
rosch ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C
Backzeit ca. 18 Minuten

Tipp aus der Praxis

Dreiecke kénnen auch mit BROTRIEGEL-
DEKO-MIX bestreut werden. Die Sandwich
Dreiecke eignen sich hervorragend zum Be-
fullen mit Trockenfleisch, Kase, Gemuse, etc.
fUr ein breites Sandwichsortiment.

13



Warum sollte eine Backerei-Konditorei mit Konzepten arbeiten?

Gute Produkte zu verkaufen reicht heute nicht mehr aus, um sich vom Wettbewerb abzuheben. Zum einen sind
Kunden heute anspruchsvoller und haben individuellere Winsche als friher, zum anderen zieht bequemes Einkaufsver-
halten immer mehr Kunden in die Tankstelle oder den Detailhandel. Mit einem guten Verkaufskonzept sorgen Sie daflr,
dass der Kunde sich flir Sie entscheidet, d.h.

>
>
>

Was ist ein Konzept?

Ein Konzept ist ein umfassendes Programm fur ein Vorhaben. Es beschreibt, welches Ziel Sie mit welchen Massnah-
men erreichen wollen. Um ein Konzept auszuarbeiten, sollten Sie alle Facetten eines Vorhabens systematisch
durchdenken. Ein Verkaufskonzept beinhaltet alle Informationen darlber, welches Produkt Sie welchem Kundenkreis
zu welchem Preis und mit welcher Verkaufsunterstltzung anbieten wollen.

Wie kommen Sie zu einem guten Verkaufskonzept?
Setzen Sie sich als erstes mit Ihrer aktuellen Situation auseinander. Analysieren Sie Ihr bestehendes Produktsortiment,
Ihre Kunden und lhre Mitbewerber. Uberlegen Sie, welche aktuellen Trends flr Ihre Kundschaft wichtig sind.

Wahlen Sie dann geeignete Kundengruppen und Trends aus und entwickeln Sie speziell fur diese Zielgruppen ein ent-
sprechendes Produktangebot und Verkaufsférderungsmaterial. Denken Sie immer daran, welchen Nutzen die einzelne
Aktivitat fur Ihren Kunden hat. Konzentrieren Sie sich auf Produkt-, Zielgruppen und Trends, die den grossten Erfolg
versprechen, weil sie z.B. einen grossen Umsatzanteil ausmachen.

Wie sieht die konkrete Umsetzung aus?

Fassen Sie Kunden mit ahnlichen Eigenschaften und Kaufverhalten zusammen. So ergeben sich homogene Gruppen,
die gleiche Bedurfnisse haben und auf die Sie Ihr Konzept ausrichten kénnen. Mégliche Merkmale zur Einteilung sind:
e Alter (z.B. Senioren, Jugendliche)

¢ Finkaufsgewohnheiten, -zeiten (z.B. morgens, mittags, abends)

e Familiensituation (Singles, Familien, 2er Haushalte)

Beispiel
Eine wichtige Kundengruppe in Ihrem Laden sind berufstatige, gut verdienende Single-Frauen. Um Zeit zu

sparen, kaufen sie auf dem Weg ins BUro ein und sorgen sich um eine schlanke Linie. Wichtige Bedurfnisse
flr diese Kundengruppe sind kleine Portionen sowie gesunde und «Energie spendende» Produkte.

Machen Sie eine Liste lhrer Mitbewerber und sammeln Sie so viele Informationen Uber sie wie moglich; Uberlegen Sie,
wo deren Starken und Schwéchen liegen. Nutzen Sie Schwéchen (z.B. in Bezug auf fehlende Sortimente, Qualitat,
Vermarktung, Offnungszeiten,) zu Ihrem Vorteil.

Beispiel
Der Supermarkt in Ihrer Umgebung bietet diesen Frauen im Wesentlichen Weizen-Grossbrote und &ffnet erst um

8 Uhr. Die Tankstelle, hat eine nur sehr begrenzte Anzahl an Grossbroten, da sie sich auf Sandwiches und Take
away Produkte spezialisiert hat. Ihre Chance: Spezialbrot fir das Morgengeschaft vor 8 Uhr.

Uberlegen Sie sich genau, welcher Trend sich mit Ihrer Zielgruppe deckt. Beispiele fiir Backwaren-Trends sind:
¢ Regionale Spezialitaten

e Ausser-Haus-Konsum

e Frische bis Ladenschluss (40% der Brotkaufe finden nach 16 Uhr statt)

e NatUrlichkeit und Gesundheitsbewusstsein (Nahrungsfasern, Vitamine, Joghurt, ...)

e Hoherer Informationsbedarf (Zutaten, Deklarationen, Allergieinformationen)

Beispiel

Fur Ihre Kundengruppe von Single-Frauen trifft der Trend zum verstarkten Gesundheitsbewusstsein zu. Aufgrund
der Ausbildung erwartet Ihre Zielgruppe gute Informationen zu Inhaltsstoffen und Allergenen.
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Kreieren Sie fUr die ausgewahlte Zielgruppe, mit Rucksicht auf deren Bedurfnisse und den Trend, ein
passendes Produktangebot (dieses schliesst den Preis mit ein).

Beispiel

Ein dunkles Spezialbrot mit einem hohen Anteil an Nahrungsfasern, kompakt und mit Apfeln und Nissen verfeinert,
erfullt viele Bedurfnisse der Zielgruppe. Nusse sind gute Energielieferanten und Nahrungsfasern sind nattrlich;
angeboten als kleiner Laib (ca. 350g) ist es ein ideales Single-Produkt.

lhr Konzept ist erst vollstandig, wenn Sie sich auch Uberlegt haben, wie Sie das Produkt in Inrem Laden und dartber
hinaus prasentieren und bewerben wollen.

Werbematerial, Verkaufshilfen

Kreieren Sie Werbematerial fur Ihr Konzept: Thekensteller, Rotaire, Preisschilder, Flyer und Banderolen sind nur einige
Moglichkeiten. Wichtig: Auswahl, Botschaft und Gestaltung mussen in einer Linie mit Zielgruppe, Trend und Produkt
sein.

Beispiel

Erstellen Sie Flyer und Brotbanderolen mit Produktinformationen; die belesene Zielgruppe spricht auf geschriebene
Information als glaubwurdige Quelle an. Botschaft: «Tu Dir Gutes, aber verzichte nicht auf den Genuss». Mit gut
gelaunten und Sport treibenden Powerfrauen als Motiv, kann sich die Zielgruppe identifizieren. Frische und frohliche
Farben verleihen dem Gesundheitsaspekt Nachdruck.

Warenprasentation
Suchen Sie einen geeigneten und prominenten Platz fUr Ihr aktuelles Konzept.

Beispiel

Prasentieren Sie das Single-Brot auf Sonderplatzierungen in Kérben nahe am Eingang, so dass die Kundin schnell
darauf aufmerksam wird und sich auch selbst bedienen kann (bitte Hygiene sicherstellen).

Verkaufsschulung
Informieren Sie Ihr Verkaufsteam ausflhrlich Uber Ihr neues Konzept und stellen Sie kleine Helfer
mit den haufigsten Fragen und Antworten sowie Inhaltsstoffen und Produktvorteilen zur Verfligung.

Beispiel

Formulieren Sie Aussagen fur die Verkauferin, wieso das neue Single-Brot gesund ist und was in ihm steckt.
«Unser Brot enthalt wertvolle Zutaten wie Apfel und Ntsse; NUsse sind...»

Mehr Umsatz dank Zusatzverkaufen

(Ein Fachbeitrag von Kurt Kting,Richemont Verkaufs-Marketingleiter)
Beinahe 70% der Kaufentscheidungen werden direkt im Laden gefallt.

Dies verdeutlicht das enorme Potential von Zusatzverkaufen. Denn mit einer
gezielten Beratung kénnen Sie die Kundenzufriedenheit sowie lhren Umsatz

markant steigern.

Spielregeln fiir Zusatzverkaufe

¢ Freundliche und kompetente Beratung schon beim Kauf des Hauptartikels.

¢ Nach Md&glichkeit den Zusatzartikel mit dem Hauptartikel zeigen.

¢ Den Kauf des Hauptartikels loben und sich bedanken.

¢ Den Nutzen des Zusatzartikels herausstellen.

¢ Immer an die Vorteile des Kunden denken und diese Vorteile bewusst
ansprechen.

¢ Jede Aufdringlichkeit vermeiden.

e Auch den Zusatzverkauf loben und sich bedanken.
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Sudlich - sudlicher - Pane Luciane

Trend

Heute chinesisch, morgen italienisch. Der Konsument von heute winscht sich Abwechslung im Speiseplan. Dieser
Trend spiegelt sich in der stetig steigenden Vielfalt im Lebensmittelangebot. Waren gestern Koriander und Mango
noch exotisch, so sind sie heute Standard.

Umsetzung

Dies lasst nur einen Schluss zu. Die weltweite Brotvielfalt bietet der Schweizer Backereibranche ein enormes zusétzli-
ches Marktpotential. Daher gilt es die Gunst der Stunde zu nutzen, die Turen weit zu 6ffnen und mit dem Pane Luciane
den Geschmack des Stidens in die Schweizer Brotregale zu lassen. Seien es Ciabatta oder die beliebten Fladenbrote,
Pane Luciane verleiht jedem Verkaufsladen einen mediterranen Hauch. Wenn dazu noch ein Schuss Kreativitat kommt,
ist die Uberraschung beim Kunden garantiert. Beispielsweise eine italienische Schaufenster Dekoration mit Rotwein
und Olivenzweigen, oder eine Pane Luciane Degustation mit Oliven. Ganz nach dem Motto, mal etwas anderes, mal
ein bisschen Abwechslung.
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Pane Luciane Rezepte

Pane Luciane
Rezept fir ca. 19 Stiick a 450 g Teigeinlage

PANE LUCIANE 20% 1’000 g
Weizenmehl Typ 550 4’000 g
Wasser 3750 g
Hefe 100 g
Gewicht 8’850 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 4 Min. im 1. Gang und
ca. 12-15 Min. im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: 24-26°C

Stockgare: ca. 2 Stunden in einer Teigwanne
bei Raumtemperatur oder gekuhlt Uber Nacht
bei 5-7°C.

Pro Wanne (60 x 40 x 18 cm) ca. 6 kg Teig
ruhen lassen.

Hinweis: Bei FUhrung Uber Nacht geringere
Hefemengen (ca. 50 g auf Rezept).

Aufarbeiten

Teigwanne auf bemehlten Tisch stlrzen und
ca. 450 g schwere Teigstlicke abstechen.
Den Teigstrang langs aufrollen, so dass ein
Laib entsteht. Die Teiglinge auf ein Blech oder
einen Abzieher setzen und sofort backen.

Backen
Backtemperatur: ca. 250°C fallend auf 200°C

Backzeit: 50-55 Minuten

Tipp aus der Praxis
Zugabemdglichkeiten fir Pane Luciane
Knoblauch 4.0% auf Teiggewicht
Oliven 7.5% auf Teiggewicht
Tomaten 10.0% auf Teiggewicht
Thunfisch  5.0% auf Teiggewicht
Parmesan  3.0% auf Teiggewicht
Peppadew 7.5% auf Teiggewicht

Pane Luciane Fladenbrot
Rezept fir ca. 20 Stiick a 450 g Teigeinlage

PANE LUCIANE 20% 1’000 g
Weizenmehl! Typ 550 3’950 g
Wasser 3’5709
Hefe 190 g
Rosmarin 409
Mandelstabchen 475 g
Gewicht 92259
Vorbereitung

Rosmarin waschen und fein hacken. Mandel-
stébchen in der Bratpfanne mit wenig Ol kurz
anrésten, am Schluss noch kurz die gehackten
Rosmarin mit résten.

Herstellung
Knetzeit: ca. 4 Min. im 1. Gang und
ca. 12-15 Min. im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: 24-26 °C

Stockgare: ca. 2 Stunden in einer Teigwanne
bei Raumtemperatur oder gekuhlt Uber Nacht
bei 5-7 °C.

Pro Wanne (60 x 40 x 18cm) ca. 6 kg Teig
ruhen lassen.

Hinweis: Bei FUhrung Uber Nacht geringere
Hefemengen (ca. 50 g auf Rezept).

Aufarbeiten

Teigwanne auf bemehlten Tisch stlrzen.

Ca. 450 g schwere Teigstlicke abstechen, ins
Mehl absetzen und leicht rund ziehen. Mit
einem schmalen Horn mehrmals einstechen,
etwas auseinander ziehen und auf Gargut-
tréager absetzen und kurz zugedeckt abstehen
lassen.

Backen
Backtemperatur: ca. 240°C auf 200°C fallend.

Backzeit: 40 - 45 Minuten

Pane Luciane Landbrot
Rezept fur ca. 15 Stiick a 450 g Teigeinlage

PANE LUCIANE 20% 1°000 g
Ruchmehl 2’4109
Roggenmehl 740 g
Wasser 2’780 g
Hefe 709
Gewicht 7°000 g
Herstellung

Knetzeit: ca. 4 Min. im 1. Gang und
ca. 8 Min. im 2. Gang

Temperatur/Stockgare
Teigtemperatur: 24-26°C

Stockgare: ca. 45 Minuten

Aufarbeiten

Nach der Stockgare Teigstticke in der
gewlnschten Grosse abwiegen, langlich
wirken, Verschluss ins Roggenmehl absetzen
und auf Garguttrager absetzen. Bei 3% Gare
Teigstlicke wenden, so dass der Verschluss
oben liegt.

Backen
Pane Luciane Landbrot mit Dampf anbacken
und bei offenem Zug résch ausbacken.

Backtemperatur: ca. 220°C

Backzeit: 40-45 Minuten
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I\/Iehrumsg:z durch Zusatzverkaufe
mit dem Alpler Gipfel

Unvergesslicher Genuss verbunden mit «Ur-Schweizer» Tradition!
Unser feiner Alpler Gipfel, eine unschlagbare Kombination eines feinen Buttergipfels gefullt mit Rosti,
Schinkenspeck und dem geheimnisvollen Appenzeller Kase. Sie und lhre Kunde werden begeistert sein ...

Nicht nur die Zutaten sind eine durchdachte Idee, sondern auch die Verpackung mit dem Appenzeller Kése-Logo.
Die Visualisierung innerhalb der Verkaufstheke ist einer der Schltssel zum Erfolg. Unsere Erfahrung zeigt, dass sich
genau solche Produkte sehr positiv auf Zusatzverkaufe auswirken. Somit haben Sie einen einzigartigen Wettbewerbs-
vorteil, welchen Sie dank unseren Verkaufsférderungsmassnahmen nutzen kdnnen.

Der Alpler Gipfel eignet sich zudem hervorragend fiir das Aufbacken am Verkaufspunkt. Dies bringt Ihnen einerseits
den feinen Geschmack dieses unverwechselbaren Produkts in lhren Laden und regt anderseits die Magenséfte an,
was sich wiederum positiv auf den Kaufentscheid auswirkt.

Ansatze fir Mehrumsatz mit dem Alpler Gipfel:

- Kommunikation: Der Schlussel zum Erfolg, da der Kunde das Produkt und die Zusammensetzung nicht kennt.
Dies ist Ihre Chance, den Konsumenten Ihre Kompetenz als Bé&ckereifachmann zu demonstrieren.

- Kombi-Pakete: Verkaufen Sie dazu einen Menusalat, ein Getrank oder ein Dessert und bieten Sie dies in einem
Kombi-Paket zu einem Spezialpreis an!

- Ambiente: Bringen Sie ein Stlick Appenzell in Ihren Laden! Unsere Rotairs, eine Degustation, Thekensteller sowie
die Alpler Gipfel Sacklein kénnen nicht nur als Verkaufsférderung eingesetzt werden, sondern steigern auch die
Atmosphare im Laden.

- Ziele: Vereinbaren Sie mit Ihrem Verkaufspersonal personliche Absatzziele fiir den Alpler Gipfel. Die gemeinsame
Erreichung eines Ziels setzt grosse Motivationsschibe frei, welche sicher positive Auswirkungen auf weitere
Zusatzverkaufe haben werden.

Mut fur Neues:

Gehen Sie mit dem Alpler Gipfel unbekannte Wege.
Das garantiert Inre Aufmerksamkeit beim Kunden.
Denn nur wer wagt gewinnt.
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