~ In der Backerei
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des Luxemburger Backofen

Ladenbau

Fiir das neue Backerei-Café der
Meisterbackerei Padeffke im Gesund-
heitshaus in Mdssingen erwies sich
AHA360° als idealer Partner.

bauers HEIN j

Workshop

Aus Pain Paillasse Mehlen lassen
sich auch Burgerbrdtchen der ganz
besonderen Art herstellen wie ein
Workshop in Mdnsheim bewies.

N ERE

Fiir die Paillasse Idee sieht Urs

May, Geschaftsfiihrer bei Paillasse
Marketing und Paillasse International
S.A., noch groRes Potential.
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Brotideen

Mit einem Dinkel-Ruchmehlbrot
der Monsheimer Miihle erweitert
das Backhaus Fuchs aus Altdorf
erfolgreich das Sortiment.




Neue GroBanlage

HEIN

BACKOFEN & KALTETECHNIK

Die erste GroRanlage mit Belader, gebaut von HEIN Back-
ofenbau, wurde im August in Luxemburg bei der Béckerei
Schumacher in Betrieb genommen und mit einer Besich-
tigung der Staatssekretdrin des Wirtschaftsministeriums
am 30. September 2016 feierlich im Rahmen einer Inno-
vationsveranstaltung iibergeben. Fiir eine einzigartige
groBe ,Schaubdckerei” wurde eine vollautomatische
Ringrohrofenanlage inklusive drei Doppelstikken ver-
kauft. Ein Highlight, das im kommenden Jahr vorgestellt
wird. In Kottingbrunn nahe Wien wurde zudem die neue
Interspar Backerei mit dem ersten zehnherdigen HEIN
UNIVERSAL Ringrohrofen mit 48 m? Backflidche und 185 KW
Anschluss feierlich eingeweiht.
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Sehr zufrieden zeigt sich das Schweizer Unternehmen
circa ein Jahr nach der Einfiihrung mit der Paillasse App,
die esmdglich macht, Promotionen und Events mit dem
lokalen Backer und dem Endkonsumenten umzusetzen.
2016 wurden dazu unter dem Motto ,Der Qualitdtshécker mit dem exklusiven Qualitatsprodukt”
verschiedene Programme in der Schweiz getestet. An der groSten Aktion ,das Zelt” (www.paillasse.ch)
haben sich tiber 80 Prozent der produzierenden Paillasse Backer beteiligt. Ziel dieser MaBnahmen ist
es, Endkonsumenten in die Béckereien und Partnergeschdfte zu bringen.

Genauer dosieren und
homogener mischen

Die Monsheimer Miihle Decker + Monch investiert mit
einer neuen Edelstahl-Mischanlage mehr als eine Million
Euro in die Zukunft. Uber einen Schnellmischer lassen sich
damit sowohl Klein- als auch GroBkomponenten besonders
homogen mischen. Die neue Anlage arbeitet hygienischer,
dosiert genauer und mischt homogener. Leistungen, die
sich fiir den Kunden in einer besseren Qualitat der Spezial-
mehle niederschlagen. ,Damit konnen wir der Forderung
unserer Kunden nach hochwertigen Spezialmehlen noch
besser entsprechen’, sagt Miillermeister Markus Monch.
Die Bauarbeiten haben bereits begonnen. Das Projekt soll
im kommenden Februar abgeschlossen sein.
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AHA
360° Sicher und schnell

Alles rund um den Laden von Riickanlage, Theke, Leuchten bis
zu Accessoires kann ab sofortim neuen AHA360°-Onlineshop
shop.aha360.com sicher und schnell online gekauft werden.
Ein selektiertes Sortiment, das aus der Erfahrung von 1.900
realisierten Projekten zusammen-
gestellt wurde. Von der professio-
nellen Ausstattung der Bécke-
reitheke (iber hochwertigen
Tablettwagen, Brotkdrbe, Sud-
kipper und Warentrager bis hin
zu Leuchten und Accessoires
gibt es alles in gewohnter
AHA360° Qualitat.

Hier finden Sie uns
in Stuttgart:

» HEIN Backofenbau Halle 1, Stand F 21.2
> Paillasse Deutschland Monsheimer Miihle
Decker + Mdnch und Paillasse Marketing
Schweiz Halle 1, Stand F 21.1
» AHA360° Halle 5, Stand C 51
Ebenfalls am Stand vertreten:
HEIN Backofenbau, Paillasse Deutschland
Mdnsheimer Miihle Decker + Mdnch
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Sudback 2016

Liebe Leser,

die Siidback in Stuttgart ist in diesem Jahr das grofSte Event fiir die backende Branche im deutsch-
sprachigen Raum. Unter den in Stuttgart erwarteten 650 ausstellenden Unternehmen sind auch
wir, die Partner der Kundenzeitung Nr. 1. AHA360°, HEIN Backofenbau, die Monsheimer Miihle
Decker 4+ Mdnch sowie Paillasse Marketing aus der Schweiz haben allen Grund zuversichtlich zu sein.
Natiirlich wollen wir mit neuen Produkten, neuen Konzepten und neuen Ideen unseren gemeinsamen
Anspruch als Qualitatspartner fiir Sie unterstreichen. Sie sind herzlich eingeladen, das zu iiberpriifen.
In dieser dritten Ausgabe der Nr. 1 in diesem Jahr stellen wir lhnen mit den Backereien Hemmerle,
Padeffke und Fuchs wieder erstklassige Betriebe mit ihren Ideen und Konzepten vor. Alle eint das
tdgliche Bemiihen, den Kunden das Beste zu bieten.

Die Béckerei Hemmerle in Miilheim / Ruhr backt nicht nur ihr Pain Paillasse Brot dazu auf Steinherden
in drei UNIVERSAL Ringrohretagendfen des Luxemburger Ofenbauers HEIN. Bernd Hemmerle lobt
besonders die groBe Vielseitigkeit des Ringrohrsystems, das mit einer Temperatur iiber die gesamte
Backdauer genau das Brot backt, das seine hohen Anspriiche erfiillt. Dazu kommen auBerdem ein
sparsamer Umgang mit Energie und eine einfache Bedienbarkeit. Kurz: Eine gute Wahl, die er da
getroffen hat. Ich denke, Sie kdnnen sie nachvollziehen.

Fiir das neue Béckerei-Café im Gesundheitshaus in Mdssingen wéhlte die Backerei Padeffke AHA360° als
Partner. Ein Beispiel dafiir, wie Vertrauen wachst, denn zuvor hatte das Unternehmen aus Gersthofen
bereits zwei kleinere Objekte erfolgreich umgebaut. Raumkonzept, Material, Farben, Licht und Akustik
setzen im Zusammenspiel die Backwaren und das Angebot der Meisterbéckerei Padeffke optimal in
Szene. Und auch wir, die Ménsheimer Miihle, sind stolz darauf, die Backerei Padeffke seit langem bereits
zu unseren Kunden zu zéhlen — seit iiber 15 Jahren erfolgreicher Paillasse-Backer.

Auf der Suche nach neuen Ideen haben wir, die Mdnsheimer Miihle, Spezialisten zu einem Kreativ-
Workshop zum Thema ,Burger” in unser Backhaus geholt. ,Kein Bécker wird jemals den Burger zum
bestimmenden Artikel in seinem Sortiment machen, aber er hat die Chance {iber das Brotchen zum
Burger Akzente zu setzen und sich so vom Fast Food-Einerlei abzusetzen”, sagt unser Deutschland
Verkaufsleiter Matthias Elkmann dazu. Einige Ideen zum Thema Burger finden Sie auf den Seiten
18 bis 22.

Urs May ist jetzt seit ber einem Jahr Geschaftsfiihrer bei Paillasse Marketing SA und Paillasse
International. Lesen Sie, warum er fiir alle Mdrkte noch groRes Potential fiir die Brotidee von
Aimé Pouly sieht.

Brot ist nicht gleich Brot sagt Michael Fuchs und er arbeitet in seiner Béckerei in Altdorf bei Niirnberg
jeden Tag daran, dieses auch den Kunden immer wieder klar zu machen. Neuestes Produkt des weithin
anerkannten Qualitatsfanatikers ist das Dinkel-Ruchbrot aus unserem neuen Spezialmehl. Dank des
Einsatzes eines Briihstiicks werden die Brote besonders saftig. Das Backen im Holzbackofen tut ein
Ubriges, dass das Brot ein Highlight im Brotregal ist. Das wurde iibrigens auch von AHA360° gebaut.

Viel SpalS beim Lesen dieses Heftes wiinscht Ihnen Ihr

réf
Markus'Mdnch

Monsheimer Miihle Decker + Mdnch GmbH & Co. KG

Markus Ménch

Geschaftsfiihrer
Ménsheimer Miihle
Decker + Ménch GmbH & Co. KG



Beweis iberzeugend
erbracht

IN DER BACKEREI HEMMERLE IN MULHEIM STELLEN DREI UNIVERSAL RINGROHR-ETAGEN-
BACKOFEN DES LUXEMBURGER BACKOFENBAUERS HEIN JEDEN TAG UNTER BEWEIS,
WIEVIELSEITIG UND FLEXIBEL DIESES OFENSYSTEM ZU NUTZEN IST. ES BACKT DIE

UBERWIEGENDE ZAHL AN PRODUKTEN MIT NUR EINER TEMPERATUR UND ERMOGLICHT
ZUR GLEICHEN ZEIT EIN ABBACKEN UNTERSCHIEDLICHER PRODUKTE.

Den Anspruch immer die bestmagliche
Qualitat zu bieten, hat die Backerei Hemmerle
iiber Generationen verfestigt. Die Briider Peter
(kaufmdnnische Leitung) und Bernd (Produk-
tionsleitung) sehen eine herausragende Qualitat
als das entscheidende Kriterium, das die Kunden immer
wieder in die heute 13 Hemmerle Verkaufsstellen zieht. Die Basis
dafiir ist neben gut ausgebildeten Mitarbeitern eine zuverldssig
funktionierende, hochwertige technische Ausstattung, die ent-
lastet, ohne dass auf Handarbeit verzichtet wird. Viele Brote,
wie etwa die Paillasse Spezialitaten oder das langgefiihrte ,Opa
Albert” werden nach dem Abwiegen manuell aufgearbeitet. Ma-
schinen gefiihrte Sauer- und Vorteige sorgen fiir Aroma und
Vorverquellung und tiefes Wissen um die Vorgange der Teigreife
und Geschmacksbildung unterstiitzt das tagliche Bemiihen um
hochwertige und geschmackvolle Produkte. Ein breites, hand-
werklich hergestelltes Sortiment zeichnet die Backerei im Wettbe-
werbsumfeld aus. ,Bei 13 Verkaufsstellen konnen wir nicht immer
ganze Herde oder gar Ofen mit nur einem Produkt beschicken.”
Viele Jahre backte man in jeweils vier konventionellen Stikken-
und Heizgasumwalzofen. Seit 2012 beschdftige man sich in dem
Familienbetrieb, in dem mit Sven, dem Sohn von Peter Hemmerle,
bereits die vierte Generation aktiv ist, aber mit dem Austausch der
Ofen zur Erneuerung und VergroBerung der Backfliche.

LUXROTOR ECOSTONE. Zundchst waren die Stikkendfen an der
Reihe. Der HEIN LUXROTOR Stikkenofen ECOSTONE in der Version fiir
zwei Stikkenwagen iiberzeugte die Backer aus Miilheim durch die
Backergebnisse und die niedrigen Betriebskosten. Durch die einge-

HEN

bauten Steinwande mit integrierter Warmeriick-
gewinnung unterscheidet er sich zwar technisch

wie optisch deutlich vom Gros der auf dem Markt
angebotenen Stikkendfen, doch die Umstellung
verlief bis auf das Ermitteln anderer Temperaturen

und Temperaturverldufe vdllig problemlos.

,Das Backen im ECOSTONE unterscheidet sich schon deutlich vom
Arbeiten mit unseren alten Stikkendfen. Die fielen nach der Beschi-
ckung viel starker ab, der ECOSTONE halt hier mit seiner Steinwand
die Hitze beim Beschicken weitaus besser. Dementsprechend er-
reicht der Ofen deutlich schneller wieder die Wunschtemperatur.
Da wird dann wirklich mit steigenden Temperaturen gebacken,
wahrend vorher der groBte Teil der Backzeit der Brenner daran
arbeitet, iiberhaupt wieder auf die gewiinschte Backtemperatur
zu kommen. Der ECOSTONE hatte uns mit seinen Argumenten, aber
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HEIN UNIVERSAL Ringrohretagenofen: Zuverldssige, tausendfach
bewdhrte Technik, Backen auf Stein mit ruhiger Backatmosphare
bei nur einer Temperatur fiir circa 90 Prozent aller Produkte,
niedrige Betriebskosten durch eine einfache Technik ohne
Pumpen und Elektrik bei nur 0,5 kW Elektroanschluss.

auch in der Praxis bei Besuchen anderer Betriebe iiberzeugt. Unsere
Erwartungen an die Ofen wurden voll erfiillt. Die Backergebnisse
in den Doppelstikkendfen sind bestens und auch die Angaben zum
niedrigen Energieverbrauch waren nicht iibertrieben. Wir backen
heute bei den zwei Doppelstikken im Vergleich bei hoherer Back-
leistung mit einem um circa 100 kW niedrigeren Anschlusswert”,
fasst Bernd Hemmerle die Erfahrungen zusammen.

Der ndchste Schritt. Der Kauf der Stikkendofen war aber erst die

erste Stufe der Erneuerung. Der Austausch der vier Etagendfen war
der nédchste Schritt. Eine neue Kalteanlage folgt noch in diesem Jahr.
Grundsatzlich hatte man beim bestehenden System Heizgasum-
wilzung bleiben und einfach die alten Ofen gegen neue tauschen,
eine deutlich aufwéndigere und auch langfristig deutlich teurere
Losung mit Thermodlbeheizung wahlen oder auf das von HEIN

angebotene Ringrohrsystem wechseln kdnnen. Das versprach eine
zuverldssige, tausendfach bewahrte Technik, ein Backen auf Stein
mit ruhiger Backatmosphare bei nur einer Temperatur fiir 90 Prozent
aller Produkte sowie niedrige Betriebskosten durch eine einfache
Technik ohne Pumpen und Elektrik bei nur 0,5 kW Elektroanschluss.
Doch trotz der positiven Erfahrungen mit den Stikkendfen machten
sich Hemmerles die Entscheidung nicht leicht. Besuche in verschie-
denen Betrieben, die Erfahrungen von Kollegen, Backversuche mit
eigenen Teigen trugen dann aber letztlich zur Entscheidungsfindung
bei.,Ein Systemwechsel vom Heizgasumwalz- zum Ringrohrsystem
ist ja schlieBlich auch eine weitreichende Entscheidung.” Eine Tem-
peratur von 235° C fiir die Mehrzahl der Produkte, einfache, auto-
matische Beschickung und Entladung, aber auch die Mdglichkeit,
Blechkuchen und Kastenverbande von Hand zu beschicken — die Ent-
scheidung fiel fiir ein wirklich universell einsetzbares Ofensystem.

Die drei UNIVERSAL Ringrohrdfen bieten jeweils

22 Quadratmeter Backflache. Statt 4 x 110 kW wie
bei den vier Heizgasumwadlzdfen kommt man heute
mit insgesamt 290 kW Anschlusswert aus, bei
immerhin noch 8 Quadratmetern Backflache mehr.
Also ein Plus bei der Backflache um circa 15 Prozent
bei gleichzeitig 35 Prozent niedrigerem Anschluss-
wert. AuBerdem konnte der Stromanschlusswert
ebenfalls um 20 kW verringert werden.

Das System mit Ubergabe- und Abnahmetisch hat
sich bewdhrt. Vor allem die so mdgliche sofortige
Kontrolle der Backergebnisse war Hemmerle wichtig.
Der groBe und tbersichtliche Touchscreen steuert
die drei Ofen. Die Entscheidung, welcher Herd belegt
wird, trifft immer der Ofenposten und nicht das
System.




Am Aufgabetisch wird nicht mehr wie noch beim alten System mit Querabziehern gearbeitet, sondern mit leichten Peelboards. Der solide und vielfach bewéhrte Be- und
Entladeroboter SPIDER verfahrt ohne Kéfig vor den drei Ofen. Bei jedem Ausbacken saugt ein Staubsauger automatisch den Herd ab.

Ringrohrsystem. In Ringrohrdfen sorgt der Wasserdampf in den
einzelnen, hintereinander angeordneten Rohren fiir ein gleichmai-
ges Backergebnis. Die Besonderheit der UNIVERSAL Ringrohrdfen von
HEIN liegt in der Art der Erwarmung der Ringrohren. Das Wasser ver-
wandelt sich durch Erhitzen in den in gemauerten Feuerungskandlen
eingearbeiteten Rohren in Dampf, der durch die Rohren zirkuliert und
fiir eine absolut gleichmaBige Hitzeverteilung sorgt. Jede Rohre wird
werksseitig zum Uberpriifen der Dichtigkeit mit 450 Bar Druck getestet.
Im unteren Teil der Rohren kondensiert der Dampf zundchst wieder zu
Wasser, um sich danach, iiber die heife Brennerluft in den Kanalen,
wieder in Dampf zu verwandeln. Ein System, ebenso einfach wie sicher
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und zuverldssig, das dazu nur vergleichsweise wenig Energie benotigt.
Die gemauerten Feuerungskandle bilden eine groRBe Speichermasse,
so dass sich die Ofentemperatur bei der Beschickung nur sehr wenig
verdndert. Jeder Ofen bei Hemmerle wiegt daher stolze 17 Tonnen.
Und auch die 22 mm starken Steinplatten mit ihrem hohen Anteil an
Tuffstein tun ein Ubriges fiir die hervorragende Qualitit der Produkte.
Die weiche Hitzeiibertragung des Ringrohrsystems sorgt in Kombination
mit den Backplatten aus Stein fiir gleichmaRig gebraunte Brote, saftig,
mit gutem Boden und kraftiger Kruste. Systembedingt backen die
Ringrohrofen mit nur einer Temperatur, unterschiedliche Temperaturen
in den Herden eines Ofens sind nicht notwendig, denn einmal eingestellt

Brot und mehr mit nur einer Temperatur wahrend der gesamten Backzeit backen. Die weiche Hitzelibertragung des Ringrohrsystems sorgt in Kombination mit den Backplatten aus
Stein fiir gleichmafig gebraunte Brote, saftig, mit gutem Boden und kréftiger Kruste.




Bernd Hemmerle lobt neben der Qualitat der Ware vor allem den breiten Einsatzbereich der Ringrohrofen. Ob Brot, Geback, Feingeback oder Blechkuchen, ob freigeschoben,
Blech- oder Conzekasten, ob manuell oder maschinell ein- und ausgebacken — die Qualitdt stimmt. Die Baguettes miissen nicht bei 235° C backen.

werden ganz unterschiedliche Produkte einfach mit nur einer Tempe-
ratur gebacken. Das Auf und Ab von Temperaturkurven entfallt. HEIN
bietet Ringrohrdfen in verschiedenen Ausfiihrungen: Als UNIVERSAL mit
Backfldchen bis zu 50 Quadratmeter bei einem Gesamtanschlusswert
von gerade einmal 190 kW, als Wagenofen STONEROLL und seit einiger
Zeit auch als Ladenetagenbackofen SHOPSTONE.

Gewaltige Warmespeicher. ,Fiir uns war bei der Ent-
scheidung zundchst allein die erreichte Qualitét der
Backwaren ausschlaggebend. Dazu kam die von uns
erwiinschte Flexibilitdt”, begriindet Bernd Hem-
merle die Entscheidung. Die drei UNIVERSAL Ofen
wurden in einer sechsherdigen Ausfiihrung ge-
wahlt, dreifachbreit und zwei Meter tief und mit

je zwei Auszugsherden ausgestattet. Dazu wurde
ein Beladeroboter SPIDER mit Ubergabe- und Ausback-
tisch in Auftrag gegeben. Die Backfldche war damit um circa
10Quadratmeter hher als zuvor auf der Fldche vier Etagendfen mit je
14,4 Quadratmeter Backflache standen. Aus zuvor vier Brennern
wurden drei, aus vier Kaminen ebenfalls drei. ,Wir hatten die Back-
flache auch leicht in zwei hoheren Ofen mit mehr Etagen unterbringen
kdnnen, aber fiir uns zéhlte die Flexibilitt, die drei Ofen ermdglichen.
Wir konnen die Backflache heute insgesamt deutlich besser nutzen.
Wir sind schneller geworden, denn es wird wirklich Schuss auf Schuss
gebacken, bei bester Backqualitdt.” Bernd Hemmerle ist Fachmann

Brote aus den beiden etwas heiBeren Ofen. Die dunkleren Brote
backen bei 235° C, egal ob 750 oder 1.000 Gramm, freige-

8 schoben oder im Kasten. Nur die Backzeiten unterscheiden sich.



,Die jeweiligen Betriebszustande werden auf dem Touchscreen
sehr iibersichtlich angezeigt. Auch eine Funktion ,Anschauen” ist
programmiert. Dann backt der Belader einen Herd aus und fahrt
die Ware bei Bedarf direkt wieder in den gleichen Herd ein. Die
Flexibilitat bei einem Ofensystem ist fiir Handwerksbetriebe, die
mit ihren ChargengroRen mit einem Produkt nicht einen ganzen
Ofen, ja oft sogar nicht mal einen kompletten Herd belegen kon-
nen, ganz besonders wichtig. Da ist ein Ofensystem gefragt, das
in der Lage ist, eine Vielzahl von Produkten in einem Herd oder
auf verschiedenen Herden zur gleichen Zeit zu backen. Der Name
UNIVERSAL ist beim HEIN Ringrohretagenofen im wahrsten Sinne
des Wortes auch Programm. Wohl kaum ein anderes Ofensystem
bietet eine solche Flexibilitdt im praktischen Gebrauch. Die erst-
klassige Backqualitdt, die Soliditat und Zuverldssigkeit sowie die
niedrigen Betriebskosten waren fiir uns bei der Wahl unserer
neuen Ofenanlage ausschlaggebend. Die drei Ofen erfiillen, wie
zuvor schon die LUXROTOR Stikkenbackdfen, alle Erwartungen.”

durch und durch und ein wirklicher Qualitatsfanatiker. ,Brot, das mir
nicht gefallt, kommt erst gar nicht in den Verkauf. Da bin ich eisern.”
Das System mit seiner hohen Speicherfahigkeit macht langes Aufheizen
auf Temperaturen von 270° C véllig iiberfliissig. Zwei Ofen werden fiir
alle dunkleren Brotsorten durchgangig mit 235° Chetrieben, der dritte
hat eine um 10° C niedrigere Temperatur. In ihm backen hellere Brote,
Baguettes, Kastenware, Blechkuchen, Plundergebdcke, Biskuit etc.,
vieles wird hier von Hand beschickt, mit kleinen Kastenverbanden und

Die Ware wird beim Ausbacken direkt kontrolliert, bevor sie in die Korbe verpackt
wird. Was aus irgendwelchen Griinden mal nicht gefdllt, kommt gar nicht erst in
den Verkauf.

Blechen. ,Das Ringrohrsystem ist auch fiir Kuchen oder Tortenbdden
sehr gut einsetzbar. Sie bleiben sehr saftig, haben aber trotzdem immer
einen gut durchgebackenen Boden. Die etwas niedrigere Tempera-
tur reicht fiir diese Produkte ohne Einschrankung aus. Diese Arbeits-
weise spart zusatzlich auch noch etwas Energie bei einem Drittel der
Backflache”, so die Erfahrung Hemmerles. Jeder Ofen hat ein Gewicht
von 17 Tonnen, ein gewaltiger Warmespeicher. Das liegt auch an der
soliden Steinfeuerung.

UNIVERSAL. ,Die drei Ofen tragen ihren Namen UNIVERSAL zu Recht.
Das Backen mit einer Temperatur, dazu Schuss auf Schuss bei geringen
Brennerlaufzeiten ist dabei ein Aspekt. Dazu kommt aber die hohe
Flexibilitat, da sich die unteren drei Herde auch ohne Probleme manuell
beschicken lassen. Die je zwei Auszugsherde haben wir wegen dieser
Flexibilitat trotz des Beladeroboters bestellt.” Universal ist auch die
Beschickung der drei Ofen. Wie fiir ein Ofensystem dieser GroRe iiblich,
verfahrt der Beladeroboter vor den drei Ofen. Der SPIDER wird von einem
Aufgabetisch aus beschickt und iibergibt die Ware nach dem Ausbacken
an ein Ubergabeband, von dem das Brot kontrolliert, abgenommen und
direkt in Korbe verpackt wird. ,Friiher hatten wir ein Abtransportband,

der Roboter hat automatisch entladen und wir haben die Produkte erst

Beim alten System wurde noch mit Querabziehern beschickt. Der Wechsel
auf die leichteren Peelboards brachte viele Vorteile. Jetzt kann auch nur ein
Mann den Belader belegen. Das System ermdglicht es auch gleichzeitig
den Belader zu belegen und ausgebackene Ware abzunehmen. Die sanfte
Ubernahme funktioniert auch bei weichen Teigen reibungslos.

Vo Tzt




00

1

Brotchen 1Wagen
§ 1A ]

Der HEIN LUXROTOR Stikkenofen ECOSTONE in der Version fiir zwei Stikkenwagen iiberzeugte durch die Backergebnisse und die niedrigen Betriebskosten. Mit seiner Masse von qut
300 kg allein aus Steinwand und dem zweiten Warmetauscher halt der ECOSTONE die Hitze beim Beschicken sehr viel besser. Dementsprechend ist der Ofen deutlich schneller wieder
auf der Wunschtemperatur. Der Anschlusswert der zwei Ofen liegt heute bei deutlich hoherer Leistung um circa 100 kW niedrigerer als bei den Vorgangermodellen.

in der Kommissionierung gesehen.” Heute hingegen sieht der Ofenpos-
ten genau, was aus dem Ofen kommt und wenn eine etwas dunklere
Farbe gewiinscht ist, geniigt ein Druck auf den Touchscreen, um die
Brote wieder einzufahren und noch einmal fiinf Minuten zu backen.

Trotz eines fehlenden Kéfigs arbeitet der SPIDER schnell genug, um
stets rechtzeitig ein- und auszubacken. Dabei ist die Steuerung be-
wusst so programmiert worden, dass der Roboter nicht selbststandig
ein- und ausbackt, sondern zundchst nur einen Hinweis gibt und erst
der Ofenposten die Freigabe erteilt. ,Ein Kafig wére fiir uns nicht in

Frage gekommen. Hatte der Belader nur im Kéfig arbeiten kdnnen,
ware unser ganzes Konzept hinféllig gewesen.” Und so wird der Raum
unter dem Belader, der bei Nichtgebrauch automatisch in eine erhdohte
Parkposition fahrt und so unterschritten werden kann, als ganz reqularer
Verkehrsweg genutzt. In naher Zukunft wird neben die Ofen noch eine
neue Kalteanlage gebaut, die dann bei den Kleingebdcken, aber auch
bei verschiedenen Brotsorten fiir noch mehr GleichmaBigkeit in der
Herstellung sorgen soll.

BACKEREI HEMMERLE

Die Backerei Hemmerle ist ein Familienunternehmen
mit langer Tradition. Den Grundstein legte Albert
Arens im Jahre 1927. 1955 wurde das urspriingliche
Wohn- und Geschaftshaus wegen einer Straenver-
legung neu errichtet.1996 erfolgte der Umzug in eine

neue Produktion in der NeckarstraBBe im Miilheimer
Hafengebiet. Der hohe handwerkliche Anspruch sowie
das Streben nach dem Besten ist auch fiir die aktuelle
Generation mit den Briidern Peter (kaufmannische
Leitung) und Bernd (Produktionsleitung) nach wie

vor die Basis des Erfolgs. Heute vertreibt die Béckerei
ihre Backwaren in 13 eigenen Verkaufsstellen rund um
Miilheim. Von den mehr als 150 Mitarbeitern arbeiten
35in der Produktion.

Stadtbackerei H. Hemmerle GmbH
NeckarstraBe 20, 45478 Miilheim a.d. R.
Tel. +49 (0) 208 58963 - 0
www.baeckerei-hemmerle.de
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Geradlinig. Hochwertiq. Perfekt.

FUR DAS NEUE BACKEREI-CAFE IM GESUNDHEITSHAUS IN MOSSINGEN WAR
AHA360° FUR DIE BACKEREI PADEFFKE DER IDEALE PARTNER. RAUMKONZEPT,
MATERIAL, FARBEN, LICHT UND AKUSTIK SETZEN IM KOMPLEXEN ZUSAMMENSPIEL
DIE BACKWAREN UND DAS ANGEBOT DER MEISTERBACKEREI OPTIMAL IN SZENE.



Bei der Einrichtung war eine eher zuriickhaltende
Farbgebung gewiinscht. So sind die Wande mit
schwarzem Teppichboden bespannt. Akzente setzen
neben den Backwaren geschickt platzierte Blumen
und farbige Drucke.

Als der Béckerei Padeffke die Flache im neuen Gesundheitshaus im
Zentrum von Mdssingen angeboten wurde, zogerten Petra und Michael
Padeffke nicht. Das neue Objekt lag dazu noch direkt gegeniiber einer
ldngst zu klein gewordenen Verkaufsstelle, 200 Quadratmeter statt 70,
60 Sitzpldtze statt 22, dazu 40 neue AuBensitzpldtze und eine rundum
einsehbare Fensterfront — beste Voraussetzungen also fiir ein modernes
Backerei-Café, mit hoher Attraktivitét nicht nur fiir die vielen regelméRigen
Besucher des Gesundheits- und Arztehauses. ,Wir haben sofort ja gesagt”,
erinnert sich Petra Padeffke. Auch die Frage, wem die Realisierung dieses
groBen Objekts anvertraut werden sollte, war rasch beantwortet. Die
guten Erfahrungen, die Padeffkes mit AHA360° bei der Planung und Ein-
richtung zweier kleinerer Standorte schon gemacht hatten, lieBen keine
Zweifel aufkommen, dass man die Gersthofener Spezialisten auch mit
der kompletten Projektierung und Durchfiihrung des neuen Standortes
beauftragte. Zwei weitere neue groBe Objekte sind ebenfalls schon in



der Planungsphase, so dass sich die Zahl der Padeffke Verkaufsstellen
auf dann 24 erhdohen wird. ,Die Messeauftritte von AHA360°, die auf der
Siidback und der iba gezeigten Konzepte, die Kreativitat, aber vor allem
auch Soliditat und Wertigkeit der Einrichtungen haben uns iiberzeugt, so
dass es dann schlieBlich 2015 zur ersten Zusammenarbeit kam. Seitdem
wurden die Projekte immer gréRer. Planung, Abwicklung und auch die
Nachbetreuung haben unsere Erwartungen von Anfang an voll erfiillt.
AHA360° baut eine Super-Qualitdt. Da wackelt nichts, da werden beste,
langlebige und solide Materialien verwendet.”

Von Beginn an war das Team von AHA360° in die Planung der insgesamt
gut 200 Quadratmeter groBen Flache (130 Quadratmeter Verkaufs- und
Sitzbereich, 70 Quadratmeter Nebenrdume) mit einbezogen. Ganz frei von
Zwangen war die Planung allerdings nicht, die vorgegebenen Anschliisse,
Nebenrdaume und Toiletten, die Raumhdhe von 3,50 Meter, die tragende
Saule in der Mitte des Raums und die groBe Fensterfront stellten ihre
eigenen Herausforderungen.

,Wir mussten den Raum natiirlich so nehmen wie er war. Allerdings ist es
AHA360° gelungen, mit guten Ideen jede Herausforderung zu Igsen.” Die
Akustik des hohen Raums etwa konnte durch den Wandbelag aus Teppich-
boden und die unter der Decke angebrachten verschiedenen Akustikboxen
sehr elegant geldst werden. Das sieht nicht nur gut aus, sondern verbessert
durch die Schallddammung die Akustik des Raums deutlich.

LICHT TRIFFT AKUSTIK

Das groBe Foto an der Wand des Sitz-
bereichs ist Ergebnis eines jahrlichen
groBen Fotoshootings mit Auszu-
bildenden. Natiirlich wollte die junge
Verkduferin dann unbedingt auch ins
Verkaufsteam an der Bahnhofstrale.

Einrichtung spiegelt Qualitit der Backwaren. Uber das Konzept
Bdckerei-Café mit Selbstbedienung gab es nie einen Zweifel, der L-formige
Grundriss legte eine Aufteilung in Verkaufs- und Gastraum von Anfang
an nahe. Auch in der Farbgebung hatten Padeffkes klare Vorstellungen.
,Unsere Kunden sind von uns hochwertige Backwaren gewohnt und erwar-
ten auch in der Einrichtung unserer Laden Premiumqualitét. Und wir be-
weisen ihnen, dass das auch zu moderaten Verkaufspreisen unserer Back-
waren maglich ist.” Eine Padeffke Brezel kostet zum Beispiel nur 0,65 Euro.
Nicht die hohen Preise, sondern Einrichtung und Gesamtkonzept sollen den
Qualitétsfiihrer im Ort spiegeln. Dementsprechend war ein dsthetisches,
klares, edles und dezentes Konzept das Ziel, unbedingt funktionell, dazu
auch robust und langlebig und vor allem modern und zeitgemaR. Das Er-
gebnisist eine Einrichtung mit einer klaren Formensprache, in der Farbwahl
geprdgt durch viel Schwarz an Decke, Wanden und Einrichtung, erganzt um
Grautdne bei den Sitzmdbeln, der grau gedlten Eiche des Naturholzbodens,
der Stiihle, des groBen Kommunikationstisches und des Raumteilers sowie
einigen farbigen Akzenten durch bunte Drucke und Blumenschmuck. Der
helle Fliesenboden im Verkaufsbereich hebt sich deutlich von der dunklen
Theke ab. Dazu kommt ein komplexes Lichtkonzept, das dank konsequen-
tem Einsatz modernster LED-Technik Asthetik und hohe Funktionalitat
mit niedrigen Energiekosten vereint. Neben der Grundbeleuchtung durch
unterschiedliche Deckenleuchten verbinden verschiedene designstarke
Leuchtkdrper Form und Funktion. Bedingt durch bauseitige Verzdgerungen

Was hat Licht mit akustischer Wahrnehmung zu tun? Das menschliche
Gehor ist fiir ein groBes Spektrum an Wahrnehmungen empfanglich,
die Aufnahme von Gerauschen kann als intensiv, beruhigend, vertraut
und auch als storend wahrgenommen werden. Im Gesundheitshaus
erforderten die Hohe des Raums und die groBen Fensterfronten

eine von AHA360° mafBgeschneiderte Akustiklosung. Die an der
Decke in alle Richtungen schwingenden Akustikmodule sorgen selbst
bei hohem Larmaufkommen fiir ein angenehmes Akustikklima. Die
Module bestehen aus einem mit Loden bespannten Rahmen sowie
einer individuell eingefassten Akustikplatte. Dank der intelligent
integrierten Beleuchtung harmoniert die Akustiklosung perfekt mit
dem Innenraumkonzept.
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Das klassische Béckereiangebot spielt an solchen Standorten nur
= noch eine untergeordnete Rolle. Uber das Konzept Béckerei-Café mit
Selbstbedienung gab es nie einen Zweifel, der L-férmige Grundriss

! " legte eine Aufteilung in Verkaufs- und Gastraum von Anfang an nahe.

verschob sich die urspriinglich geplante Erdffnung vom April schlieBlichin
den August. Doch die Akzeptanz seitens der Kunden war von der ersten Mi-
nute an da. ,Schon am Erdffnungstag hatten wir eine Schlange vor der Tiir".

Eigene Ideen als Erganzung. Der Zugang erfolgt barrierefrei. Der erste
Blick des Kunden fallt beim Betreten des Verkaufshereichs zundchst direkt

auf die Theke sowie das dahinterliegende Brotregal und den Ladenback-
ofen, an dem vorbei es in den Vorbereitungsraum geht. Die mit schwar-
zem Senix Kunststoff verkleidete gerade Theke ist circa 9 Meter lang. Sie
musste vor der Wahl zundchst den Check durch Petra Padeffke bestehen.
,Ich schaue mir die Theken immer sehr genau an und achte darauf, dass
sie funktionell und vor allem auch gut zu reinigen sind.” Auf die 2,40
Meter lange Trockentheke folgen ein Tortenkiihlturm sowie eine Snack-
KiihItheke von mehr als 3 Meter Lange, eine HeilStheke fiir Leberkdse und
schlieBlich die gut 2,30 Meter lange Ausgabe. Dank einer ausgekliigelten
Mechanik lassen sich die Scheiben der Theke zu Reinigungszwecken ganz
leicht nach vorn klappen. Arbeitsflachen aus Granit unterstreichen die
Wertigkeit und Soliditdt der Theke. Das Brotregal ist mit 2 x 2 Metern relativ
klein, darunter ist Platz fiir die Brotchenschiitten. Oberhalb von Brotregal
und Riickwand informieren Menue-Boards iiber Sortiment und Angebote.
Der Tortenturm — er ist mittels zweier verschiebbarer Tiiren hinten ge-
schlossen und garantiert so bestes Kiihlklima mit optimaler Luftfeuchte
—war der ausdriickliche Wunsch Padeffkes. ,Eine durchgangige Theke mit
einer Hohe ware vielleicht schoner gewesen, aber wir wollten den Turm

Modernes Backerei-Café Konzept: Kaffee, belegte Brétchen, Snacks und Salate
gehdren dazu. Der Tortenturm war der ausdriickliche Wunsch Padeffkes.




zur optimalen Présentation unserer Kuchen und Torten.” Nach dem durch

B ﬁc KE R E I PA D E F F KE den Ladenbackofen geschickt getarnten Durchgang zum Vorbereitungs-

raum folgt im hinteren Bereich eine Arbeitsflache mit kleiner Mikrowelle,

zweigruppiger Siebtréagerkaffeemaschine und einem Kaffeevollautomaten.
Regale an der schwarzen Riickwand schaffen weiteren Platz zur Prasen-
tation. Der gesamte Bereich bietet unterhalb der Arbeitsflache aus Granit
viel Stau- und Lagerraum sowie Kiihimdglichkeiten.

Auf Monitore an den Wanden wurde komplett verzichtet. ,Monitore hatten
wir friiher, heute wollen wir die Filiale ganz bewusst ruhig halten und
den Kunden nicht mit bewegten Bildern berieseln. Wer mag, hat aber die
Maglichkeit unser WLAN unkompliziert und kostenfrei zu nutzen.”
Schon rechts und links vom Eingangshereich gibt es Sitzgelegenheiten.
Links auf Hockern mit Blick auf die AuBenterrasse, rechts auf Stiihlen an

. . ) komplett in edlem Schwarz gehaltenen Tischen. Wer weiter an der Theke
,Bei der Planung haben wir uns mit dem Team von AHA360°

perfekt ergdnzt. Unsere Wiinsche wie der Tortenturm, die grau
gedlte Eiche statt der Natureiche und die zweite Sorte Stiihle am
groBen Kommunikationstisch wurden perfekt umgesetzt. Die von Die offene Fensterfront ermdglicht nicht nur guten Ein- und Ausblick,
AHA360° eingesetzten Materialien sind hochwertig verarbeitet, da sondern bringt an sonnigen Tagen auch viel Warme in den groen Raum.
passt alles und wackelt keine Schraube. Zum ersten Mal ist bei uns Abhilfe schaffte hier eine Beschichtung der drei nach Siiden liegenden
auch der FuBboden aus Echtholz. Insgesamt ist der Laden genauso,
wie wir ihn uns vorgestellt haben und wie er zu uns und unserem
Unternehmen passt. Geradlinig, hochwertig, perfekt.”

Petra Padeffke

Backerei-Konditorei Padeffke GmbH

Im Bérengarten 6, 72116 Mossingen
Tel. +49 (0) 7473 94 42-0 wird wie von ,normalen” Kunden, so dass die ersten Erwartungen deutlich

www.baeckerei-padeffke.de iibertroffen wurden.

vorbei in den Kundenraum geht, hat unter anderem noch einen runden
Tisch sowie den groBen Kommunikationstisch mit acht Plétzen zur Wahl.

Fenster mit einer Spezialfolie.

Schon die ersten Wochen seit der Erdffnung haben das groBe Poten-
tial des Standorts deutlich gemacht. Das Béckerei-Café Padeffke an der
BahnhofstraBe ist schnell zu einem beliebten Treffpunkt geworden, das
von Besuchern des Gesundheits- und Arztehauses ebenso gern genutzt

Praktisch und l6sungsorientiert: Nach Losen einer Sperre mit dem Fuf wird die Scheibe zur Reinigung nach vorn geklappt. Das groBe Angebotsschild ldsst sich sehr einfach
wechseln. Hinter der Theke wurde auf ausreichenden Stauraum und Platz zum Arbeiten geachtet. Weil eine bauseits eingebaute Toilettentiir den Zugang behinderte, baute
AHA360° kurzfristig einfach eine Schiebtir ein. Die eigene Schreinerei und Fertigung sorgt auch bei Sonderwiinschen fiir rasches Handeln.
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Der neue Lichtkatalog stellt Leistungen und Ldsungen des
AHA360° Lichtstudios vor und gibt Antworten auf viele Fragen
rund um das Thema Licht. Angepasst an das jeweilige Objekt,
an Raum und Architektur wird das Licht immer wieder anders
interpretiert, um Stimmungen zu erzeugen und Akzente zu setzen.

——

SEIT UBER 20 JAHREN BESCHAFTIGT SICH AHA360° BEREITS INTENSIV
MIT DEN THEMEN LICHT UND BELEUCHTUNG. ANGEPASST AN DAS
JEWEILIGE OBJEKT, AN RAUM UND ARCHITEKTUR WIRD DAS LICHT

IMMER WIEDER ANDERS INTERPRETIERT, UM STIMMUNGEN ZU
ERZEUGEN UND AKZENTE ZU SETZEN. DABEI GEHT AHA360° AUCH
TECHNISCH MEIST IMMER EINEN SCHRITT WEITER ALS NOTWENDIG,

Um ssich auf wandelnde Anforderungen undRichtlinien einstellen
und dabei trotz aller Trends die Menschen nicht aus den Augen zu
verlieren, setzen die Spezialisten aus dem AHA360°-Lichtstudio in
Gersthofen auf innovative und energieeffiziente Technologien. Hau-
fig erarbeiten sie ganzheitliche Lésungen, in denen nicht zuletzt das
Zusammenspiel von Licht mit Akustik véllig neue Eindriicke ermog-
licht. So erfolgreich, dass aus vielen Auftraggebern langst langjah-
rige und partnerschaftliche Kunden wurden. Schon friih hat man bei
AHA360° die Moglichkeiten der LED-Technik erkannt und sie genutzt.

Wenn heute von der Zukunft des Lichtdesigns gesprochen wird,
gehdren LED-Technik und Energie-Management unbedingt dazu, um
hochste Kundenerwartungen zu erfiillen. Mit dieser Technik lassen
sich heute sehr effektiv emotionale Lichtwelten realisieren. Damit ist
das richtige Licht ein wesentliches Element um beim Einkaufin einer
Backerei, ob in der Filiale, dem Shop oder dem modernen Béckerei-
(Café diese Seite beim Kunden anzusprechen. Funktionalitat und
Technik sind eine Facette der Lichtplanung. Emotion und Wirkung
eine andere. Deshalb verbindet AHA360° beide Disziplinen, spielt



DAS AHA360° LICHT- UND
LEISTUNGSSPEKTRUM

« Analyse der Beleuchtungslosung
« Ganzheitliche Objektbetreuung
« Ausfiihrung von Lichtkonzepten

« Individuelle, herstellerunabhdngige Beleuchtungsplanung

- Beratung durch Fachpersonal, auch vor Ort

« Entwicklung und Eigenbau exklusiver, individueller Leuchten
und Food-Strahler
« Vertrieb aller renommierten Markenprodukte

+ 360° Dienstleistungsspektrum,Alles aus einer Hand”

mit Architektur und Interieur, Licht und Schatten, High-End-Technik
und natiirlichem Tageslicht. Licht- und Elektrotechniker, zertifizierte
Lichtplaner und Gestalter beleuchten jedes Projekt und jede Situation
von allen Seiten um so ein faszinierendes Ambiente zu schaffen.

Steuern, optimieren, anzeigen und auswerten — das webbasierte
LiveTool bietet volle Kontrolle. Ob vom Tablet, am Desktop
oder via Smartphone — die Anbindung der technischen
Ausstattung jeder einzelnen Filiale an die zentrale
Steuereinheit des LiveTool ermdglicht es, samt-
liche Parameter ortsunabhdngig zu steuern,
anzuzeigen oder auszuwerten. Die exak-

ten und ibersichtlich dargestellten
Informationen geben in Echtzeit
Auskunft tiber ein mégliches bzw.
ndtiges Eingreifen.

LED-Licht ist angenehm. Obwohl es keine Infrarot- und Ultraviolettstrahlung
enthdlt, ist es in unterschiedlichen Farbtemperaturen (=Lichtfarben) verfiighar.

Licht ist berechenbar. Die erfolgreichen AHA360°-Beleuchtungs-
konzepte sind kein Zufall. Um das optimale Ergebnis ,vorauszusehen”,
berechnen und simulieren die Experten ein Beleuchtungsszenario vor
der Realisierung mit professionellen 3D-Grafikprogrammen. Dadurch
lasst sich jedes Konzept auf die lichttechnische Wirkung, Richtigkeit
sowie die Einhaltung bestehender DIN-Normen priifen.
Anwendungsbeispiele dazu finden sich
auf der Homepage von AHA360°
www.aha360.com sowie im aktu-
ellen Lichtprospekt. Intelligente
Lichtplanung ist eine Voraus-
setzung, den Abverkauf einer Béckerei
langfristig zu erhdhen. Dazu ldsst sich die
Beleuchtung abhangig vom Tageslicht
heute mit einer App individuell steu-
ern. So kann die Produktprésenta-
tion stimmungsvoll inszeniert,
das Raumambiente angepasst,
und damit das Kaufverhalten
nachhaltig beeinflusst werden.
Das Lichtmanagement von AHA360° macht
Raume erlebbar. Dabei ermdglicht die Lichtsteuerung einfach integrier-
bare und leicht bedienbare dynamische Lichtldsungen. Dem Kunden
wird iiber die unverbindliche und unabhdangige Beratung durch die
Lichtexperten auch die Testmdglichkeit fiir jede namhafte Leuchte im
AHA360°-Lichtlabor in Gersthofen angeboten.

LiveTool. Steuern und Optimieren, Anzeigen und Auswerten: Das
AHA360°-LiveTool ibernimmt diese Aufgaben und vereinfacht so tég-
liche Prozesse. Ob vom Tablet, am Desktop oder via Smartphone — die
Anbindung der technischen Ausstattung jeder einzelnen Filiale an die
zentrale Steuereinheit des LiveTool ermdglicht es, samtliche Parameter
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AHA360° bietet nicht nur eine grofe Auswahl an Leuchtkrpern der fiihrenden Hersteller. Die Experten im Lichtstudio entwickeln auch ganz individuelle Beleuchtungs-
[osungen wie die Sonderleuchte ,Grube”. Sie wurde im Rahmen eines Projektes in einer Stollenbauregion entwickelt. In enger Zusammenarbeit mit dem Auftraggeber
entstand die Idee, eine original Petroleumlampe als Symbol des Bergmannberufes mit innovativer LED-Technologie auszustatten.

ortsunabhéngig zu steuern, anzuzeigen oder auszuwerten. So wird
es einfacher, auf verschiedene Licht- und Wetterverhaltnisse etwa
mit angepassten Kundenangeboten zu reagieren. Bei einsetzendem
Schneefall zum Beispiel wird ein Angebot fiir ein HeiBgetrank, etwa
heiBe Schokolade, hervorgehoben.

Das AHA360°-LT arbeitet webbasiert und unabhéngig vom eingesetzten
Betriebssystem. Die Module Marketing, Energie, Kontrolle & Service
sowie Sicherheit konnen iiber ein Protokoll ausgelesen, und somit eine
Live-Optimierung in allen relevanten Bereichen des Unternehmens
durchgefiihrt werden. In der Filiale selbst wird lediglich ein Hardware-
modul installiert, das die einzelnen technischen Gerate biindelt und an
das Content System anbindet. Uber ein Endgerit bekommt der Kunde
Zugriff auf die exakten und iibersichtlich dargestellten Informationen, die
in Echtzeit Auskunft iiber ein mdgliches bzw. nétiges Eingreifen geben.
Dann lassen sich Ablaufe optimieren, Einsparungen erzielen, und letztlich
mittels kontrollierter Steuerung der Technik sogar Ertrage erhdhen.
Mit dem AHA360°-LiveTool nehmen Sie lhre Prozesssteuerung selbst
in die Hand und haben eine echte Hife bei der Einhaltung des Energie-
dienstleistungsgesetzes. Der Gesetzgeber verpflichtet darin zu einem
zertifizierten Energiemanagement nach IS0 500071 fiir GroBunternehmen
(Nicht-KMU). Kleineren und mittleren produzierenden Unternehmen
(KMU) hilft es, die empfohlene DIN EN 16247 zu erfiillen und die entspre-
chenden Riickvergiitungen zu erhalten. Neben der gesetzlichen Verpflich-
tung gibt es je nach UnternehmensgrdoBBe die Mdglichkeit auf eine Teil-
befreiung von Strom- und Energiesteuern. Die AHA360°-Lichtexperten
bieten auf diesem schwierigen Gebiet umfassende Beratung und Hilfe.

Wirtschaftlichkeit und Nutzwert. Ein Lichtkonzept ist nur so gut wie
seine wirtschaftliche Rentabilitat. Erst ein genauer Vergleich mit einer
aktuellen Beleuchtungssituation zeigt die moglichen Einsparpotentiale
realistisch auf. Damit die Investitionen und damit auch die Einsparungen
dauerhaftsind, legt AHA groBen Wert auf die Verfiigbarkeit und Sicher-

heit, auch noch nach Jahren. So wird ausschlieBSlich mit Produkten und
Leuchtmitteln geplant, die auch in Zukunft noch erhéltlich und ohne
Unterstiitzung durch einen Experten leicht auswechselbar sind.

Die AHA360°-Strahler haben eine Farbwiedergabe von 98 CRI und
sind dank neuester Chip-Technologie immer erste Wahl. Der Unter-
schied zu Standard-Strahlern ldsst sich im hauseigenen Lichtlabor
mit Lichtschdchten und Messprotokoll jederzeit live nachweisen. Alle
AHA360°-Strahler werden im Ubrigen in Deutschland entwickelt,
gefertigt und durchlaufen strenge Qualitatskontrollen — Voraussetzung
fiir ein hervorragendes Warmemanagement sowie eine duerst lange
Lebensdauer. Und ein in Deutschland in Top-Qualitdt durchgefiihrtes
perfektes Binning-Verfahren garantiert jederzeit eine einheitliche und
konstant hohe Lichtqualitat.

LED — Zukunft des Lichts. Seit vielen Jahren bereits arbeiten die
Lichtexperten bei AHA360° mit der LED-Technik. Vorurteile gegeniiber
dieser verhdltnisméaRig neuen Technik gibt es mindestens so viele wie
Vorteile. Doch Fakten und Argumente sprechen klar fiir den Einsatz
hochwertiger LED Beleuchtung

» LED rechnetssich

Die Umriistung herkdmmlicher Beleuchtung auf LED amortisiert sich
bei einer taglichen Nutzungsdauer ab acht Stunden bereits nach we-
niger als drei Jahren. Im weiteren Lebenszyklus sind Betriebskosten-
einsparungen von bis zu 70 Prozent mdglich. Wer dennoch warten
machte: Selbst wenn LED-Leuchten in den ndchsten drei Jahren um
50 Prozent giinstiger wiirden, rechnet sich die Investition durch das
hohe Einsparungspotenzial schon heute. Das macht auch LED Leasing-
modelle interessant, bei denen die monatlichen Stromkosten inklusive
Leasingrate niedriger ausfallen als die monatlich gezahlten Strom-
kosten vor der Umriistung. AHA360° bietet solche refinanzierbaren
Leasingmodelle und berdt dazu unabhdngig und unverbindlich.
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Das Flgisth Brot

macht’s...

DIE PAIN PAILLASSE MEHLE UND DIE LANGE TEIGFUHRUNG SIND BESTE VORAUSSETZUNGEN,
BURGERBROTCHEN DER BESONDEREN ART FUR GANZ BESONDERE BURGER HERZUSTELLEN.
EIN KREATIV-WORKSHOP IN DER MONSHEIMER MUHLE BRACHTE VIELE IDEEN.

Es gibt sie bei McDonalds und Burger King, bei Peter Pane oder
Hans im Gliick ebenso wie im Burgerado, Burgerland, Burgerlich, Bur-
gerant... Sie heiBen Hamburger, Big Mac, Big King oder Cheeseburger,
aber auch Stallbursche, Holde Maid, Leichtes Madel oder Eitler Gockel.
Es gibt sie X-tra, XXL, Long und auch als Double. Der Phantasie bei der
Zusammenstellung und Namensgebung sind wenig Grenzen gesetzt.
Geht es um den Burger, so dominieren die groBen Fast Food-Ketten aus

den USA den Markt in Deutschland deutlich, aber neben der reinen Ver-
fligharkeit dank fast 1.500 Restaurants von McDonalds und etwa 700 von
Burger King allein in Deutschland, z&hlt bei einer wachsenden Schar von
Kunden auch das Bediirfnis nach Qualitét statt Masse, nach individuellen,
hochwertigen Burgern, hergestelltaus erstklassigen Zutaten, mit bestem
Fleisch, mit Buns oder Brétchen, die nicht nur Verpackungshilfe sind, mit
attraktiven, individuellen und sogar selbst gemachten Saucen statt eines



Der Praxis-Workshop fand in der Versuchsbackstube im Backzentrum der Ménsheimer Miihle statt. Brdtchen/Buns aus fiinf Teigen aus Pain Paillasse Mehlen hatten der Deutschland Verkaufsleiter der
Ménsheimer Miihle Matthias Elkmann sowie Backmeister Manuel Dietrich hergestellt. Snackspezialist Michael-Klaus Schumacher sowie Celine Dietrich und Andreas Beer von der Firma Gastromenii
Catering & Events aus Ulm stellten ihre Burgerideen vor. Oberes Foto v.I.: Matthias Elkmann, Andreas Beer, Celine Dietrich, Michael-Klaus Schumacher, Ulrich Trélsch und Felix Adamek (Backerei Trdlsch).
Unteres Foto: v.l.: Celine Dietrich, Andreas Beer, Florian Schlink (BackereiTreiber), Thomas Schmid (Backhaus Schmid Kuhn), Violetta Mikalaidou (Backerei Treiber).

Standard-Rindfleischpattys mit Standard-Sauce in fadem Weizenbun.
Die in Deutschland am meisten verkauften Produkte sind der Cheese-
burger, gefolgt vom Chickenburger und dem Big Mac. Doch der Burger
mausert sich zum Tellergericht in der Mittags- und Abendgastrono-
mie, kein gutes Hotel ohne Clubburger auf der kleinen Karte. Auch im
Backerei-Café mit einem doch recht eingeschrankten gastronomischen
Angebot sehen Snackexperten wie Michael-Klaus Schumacher neben den

HAMBURGER (KURZ: BURGER)

Ein Hamburger (kurz: Burger), ein warmes Schnell- oder Fertig-
gericht, ist der Mengen- und Standardartikel vieler Fast Food-Ket-
ten. Er besteht aus einem Brotchen, dem Bun, mit verschiedenen

Beldgen, in der Regel einer gegrillten Scheibe aus Rinderhack-
fleisch, auch als Patty bezeichnet. Hypothesen gehen davon aus,
dass der Name auf die Stadt Hamburg zuriickzufiihren ist.

Im Deutschen ist mit einem Hamburger immer die Kombination aus
Fleisch und Brotchen gemeint. Die Zusammensetzung der Fleisch-
scheibe eines Hamburgers oder Beefburgers ist in den Leitsdtzen fiir

,Klassikern®, also neben belegten Brotchen, Salat, Pizza, Aufldufen und
Nudelgerichten, durchaus noch Platz auf der Karte fiir Burgerideen, und
sei es nurals Aktionsgericht an zwei Tagen in der Woche. Und dabei darf
der Begriff Burger auch durchaus etwas weiter gefasst sein. Fleisch ist
kein zwingendes Muss — Soja- oder Gemiise-Burger sind fiir eine wach-
sende Zahl an Kunden eine Alternative — ein leckeres, geschmacksvolles
Brdtchen aber schon.

Fleisch und Fleischerzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuches
definiert. Sie darf demnach ausschlieBlich aus grob entsehntem
Rindfleisch hergestellt werden und Salz und Gewiirze enthalten.
Weitere Zutaten sind nicht erlaubt. Diese Regelung gilt nur fiir
Produkte, die unter den Namen ,Hamburger” oder ,Beefburger”
angeboten werden. Der ,Cheeseburger” ist ein Hamburger mit
Kdse- oder Schmelzkaseauflage. Sofern nicht anders angegeben,
muss der Fleischbestandteil eines Cheeseburgers ebenfalls aus
reinem Rindfleisch, ggf. gesalzen und gewiirzt, bestehen.




Classic Burger

» Brétchen

> Patty

» Bacon-Jam

> Kdse

> Salat

» Ketchup & Mayonnaise

» Aromatisierte
Ochsenherztomate

> Rote Zwiebeln

» Bratpaprika als Beilage

Gefiillte Pitas (orientalisch)
» Orientalischer Couscous
» Zitronen-Hiittenkdse

» Avocado

» Granatapfelperlen
> Frische Petersilie

> Gerostete
Kichererbsen

» Blattspinat

> Aubergine

> Lauchzwiebel

Wihrend bei den klassischen Fast Food-Ketten das Brotchen, der fade
Bun, praktisch nur funktionelle Sattigungsbeilage ist, die es ermdglicht,
den Fleischklops sowie diverse andere Zutaten in eine (weitestgehend)
essbare Form zu bringen, sollten die Anspriiche beim Backer hier deutlich
héher liegen. Als einfache Kopie, als so genanntes me too-Produkt hat
der Burger im Snack- und Gastroangebot im modernen Béckerei-Café
keine Chance. Wenn der eine oder andere Burger nach guter Planung
und Einschdtzung der Kunden und der Absatzchancen ins Angebot auf-
genommen wird, dann sollte die Messlatte hoch liegen und Top-Qualitdt
der Anspruch sein. Damit geht es auch weg vom Preisgefiige von 2 bis
4 Euro hin zu Kategorien von 6,50 Euro und mehr. Doch dafiir darf der
Kunde auch ein Produkt erwarten, das diesen Preis rechtfertigt und der
Backer tut gut daran, sein iiber die Qualitat der Backwaren erworbenes
Image nicht durch schlechte Gerichte und wenig Service zu schadigen.
Oberste Maxime ist also Qualitdt.

Aus eigener Herstellung. Das beginnt beim Geschmack des Brotchens
und endet nicht bei der Sauce. Wenn schon Fertigsaucen, dann die bes-
ten von Qualitatsherstellern. Doch wer mit selbst hergestellten Saucen
Akzente im Geschmack des Burgers setzt, der ragt aus dem Einerlei
immer weit hervor. Home made — gilt als ein Zeichen fiir Qualitdt. , Selbst
gemachte Saucen sind weniger schwierig in der Herstellung als man
gemeinhin glaubt”, weiB Snackspezialist Michael-Klaus Schumacher und
verweist auf die in vielen Betrieben vorhandenen Cremekocher. ,Es ist so
einfach wie das Kochen von Pudding oder Marmelade. Und der Image-

Mushiro-Burger

(Asia)

» Brotchen

» Patty mit Hoi Sin

» Pak Choi

> Gerdsteter Blumenkohl

> Gebeizte Grapefruit

» Limetten-Mayonnaise

» Eingelegter Ingwer

> Frittierte Lotuswurzel
als Beilage

'BURGERIDEEN

VON CELINE DIETRICH UND ANDREAS BEER

Pastrami-Sandwich

» Pastrami fein
aufgeschnitten

» Senf

» Raclette-Kdse

» Karamellisierte
Zwiebeln

» Gekochtes Sauerkraut

gewinn beim Kunden ist — vorausgesetzt der Geschmack iiberzeugt —
enorm.” Die in den Verkaufsstellen heute vielerorts vorhandene Technik
wie HeiBluftofen, AtollSpeed oder Merrychef, ist bei entsprechender
Vorbereitung der notwendigen Zutaten durchaus geeignet, verschie-
dene Brotchen/Buns in leckere Burger vor Ort und a la Minute nach Art
des Béckerhauses zu verwandeln. Die richtige Vorbereitung ist dabei
entscheidend. Sich in der rationellen Herstellung an den ganz GroBen zu
orientieren, macht da nur wenig Sinn. Vielmehr zéhlen die Individualitat,
der einzigartige Geschmack der Zutaten und ihre einfache Bereitstellung
vor Ort. Schumacher setzt dabei eher auf den Zusammenbau von zentral
hergestellten Basiszutaten des Burgers vor Ort. ,In der Zentrale lassen
sich alle Zutaten und Komponenten eines Burgergerichtes herstellen,
braten, riihren, lagern und dann schlieBlich nach Bedarf zusammenstel-
len. Und die Pattys, egal ob aus Fleisch oder Gemiise, sind heute mittels
moderner Erwdrmungstechnik sehr gut auch vor Ort zu erwdrmen.”

Bei entsprechender Ausstattung der Kiiche lassen sich die Pattys natiir-
lich auch vor Ort frisch in der Pfanne herrichten. Eine Kosten-, Ausstat-
tungs- und Philosophiefrage. ,Kein Backer wird jemals den Burger zum
bestimmenden Artikel in seinem Sortiment machen, aber er hat die
Chance iiber das Brotchen zum Burger Akzente zu setzen und sich so vom
Fast Food-Einerlei abzusetzen”, weill Matthias Elkmann, Deutschland
Verkaufsleiter der Monsheimer Miihle.

Buns aus Paillasseteig. Etwa mit Burgern aus Paillasse Teig, dem
Teig fiir Geschmack. Der weiche, langgefiihrte Teig ldsst sich nicht nurin
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Die fiinf Sorten Brotchen/Buns wurden im HEIN Elektro-Ringrohrofen SHOPSTONE gebacken. Mit seiner sanften Hitze und
dem Backen auf Stein sorgt er fiir eine gute Kruste und eine saftige Krume — bei mediterranen Weizengebacken ebenso wie
bei Roggenbroten.

gedrehte Stangen, Focaccia und Krustis verwandeln, sondern ist durchaus auch geeignet fiir Bécker-Buns,
als Basis eines hochwertigen Hamburgers. Auf der Suche nach neuen Ideen hat sich die Monsheimer Miihle
Spezialisten zu einem Kreativ-Workshop ins Haus geholt. Snackspezialist Michael-Klaus Schumacher und
Celine Dietrich und Andreas Beer von der Firma Gastromenii Catering & Events aus Ulm stellten einigen
interessierten Backern ihre Burgerideen vor. ,Burger sind fiir einen Backer recht einfach in der Herstellung”,
zeigt sich der Koch Andreas Beer iiberzeugt. ,Er hat die Kompetenz, ein bei den groBen Anbietern mitihren
typischen, faden Buns unterschdtztes Produkt in ganz anderer Qualitdt herzustellen und ist auBerdem
absolutin der Lage, auch die Prozesse fiir die anderen bendtigten Zutaten zu beherrschen und Lebensmittel
gut und sicher zu verarbeiten. Moderne Backerei-Cafés setzen ja verstarkt auch auf jiingere Kunden, und die
interessieren sich durchaus auch mal fiir eine Burgerkreation auf der Karte. Vielleicht nicht jeden Tag, aber
als besonderes Produkt nur an zwei Tagen in der Woche ist der Burger durchaus geeignet.”

Fiinf Teige hatten der Deutschland Verkaufsleiter der Monsheimer Miihle Matthias Elkmann sowie Back-
meister Manuel Dietrich aus Pain Paillasse Mehlen Giber 24 Stunden hergestellt.

> Hell

> Chili-Kiirbis

» Marone-Nuss

> Speck-Zwiebel-Kdse

» Feuerkruste mit Pepperoni, Paprika und Chilipaste

Die Gebdcke daraus wurden am Morgen der Veranstaltung frisch aufgearbeitet und auf der Steinplatte im
HEIN Ringrohr-Elektroetagenofen gebacken. , Aus den Paillasse Mehlen lassen sich durch Zugabe von Zutaten
wie Speck, Kdse, Pepperoni und vielem mehr sehr leicht eine Vielzahl attraktiver und auBergewdhnlicher
Produkte herstellen.” Die Zutaten werden den Teigen ganz am Ende des Knetprozesses zugegeben und nur
kurz untergearbeitet. In Abhangigkeit der letztlich gewiinschten ProduktgroRe, Teiggewicht und Verar-
beitung wird dann die bendtigte Teigmenge in Kisten abgewogen und steht nach 24 Stunden Lagerung
in verschiedenen Temperaturbereichen zur direkten Verarbeitung bereit. Wenn es dann noch mit dem
Backen klappt — bei den Brétchen fiir Hamburger sollten die Produkte schlieBlich eher etwas weicher als
sonst ausgebacken sein — steht vom Brétchen her einem herausragenden Hamburger nichts mehr im Weg.

TIPPS AUS DER PRAXIS:

Michael-Klaus Schumacher

Schumis Welt

» Nicht fertig kaufen, sondern selbst herstellen.
Auch und ganz besonders die Saucen und Chut-
neys. Die billigste Danische Remoulade aus dem
GroBmarkt ist ein No-Go.

» Das Angebot sollte auf einer Karte visualisiert
werden, dann ist es immer besonders ver-
lockend.

» Ein Burger ist wegen seiner Grof3e und Zusam-
mensetzung schwierig zu essen. Zur Prasen-
tation immer mit einem SpieB versehen. Auf
einem Teller anrichten und immer mit Messer
und Gabel servieren.

Andreas Beer und Celine Dietrich

Gastromenii Catering & Events

» ImOfenbereitsleichtangeschmolzenen Raclette-
Kése auf den Burger geben, das intensiviert den
Geschmack.

» Die asiatische Ausrichtung ist derzeit besonders
gefragt. Ingwer, Pak Choi oder Bambus geben
mit den Gewiirzen den Geschmack.

> Bei der Verarbeitung von frischem Hackfleisch
unbedingt die geltenden Verordnungen be-
achten. Im Zweifel beim Untersuchungsamt
nachfragen.

Matthias Elkmann und Manuel Dietrich

Monsheimer Miihle

» Aus Paillasse hell lassen sich hervorragende
Buns herstellen. Dabei von der sonst iiblichen
Backtemperatur und Backzeit abweichen.

» Immer den hohen Stellenwert des Brots als
zweite wichtige Basis eines Burgers und die
aufwendige Herstellungsweise betonen.

» Ein guter Burger rechtfertigt auch einen guten
Verkaufspreis.

Thailandischer Burger. Wer solche Produkte
anbieten mochte, sollte alle Zutaten gut
geordnet bereit stellen. Punkte beim
Geschmack lassen sich durch selbst
hergestellte Saucen und Chutneys
erzielen.
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»GANZER KERL«

Rezept und Fotos: Michael-Klaus Schumacher

W Basis: 170 g Paillasse Feuerkruste, mittig der Lange nach
halbieren, so dass zwei gleiche Halften entstehen.
B Ober- und Unterseite vollflachig mit je 20 g Frischkése Natur

einstreichen. Zum Portionieren: 2 x %2 Kugel mit 70tel-Portionierer
B Unterseite belegen mit:

1x1Portion Pflaumen Chutney 430 g

1x 1 Rindfleischburger & 150 g

3x1Scheibe Tomate d 12 g

mit buntem Pfeffer abstreuen und

beides im Atoll Speed gemédB Programm erwdrmen

1x 1 Portion Parmesanspane & 10 g

1x 1 Portion Lauchrdlichen d 10 g aufstreuen

Oberteil etwas nach hinten versetzt auflegen, leicht andriicken

und mit Deko-Spiel zusammenstecken.

»NURNBURGER«

Rezept und Fotos: Michael-Klaus Schumacher

W Basis: 170 g Paillasse Zwiebel-Speck, der Lange nach in 3 Teile schneiden.
B Jedes Teil vollflachig mit 20 g Kauter-Frischkdse einstreichen.
Zum Portionieren: 3 x %2 Kugel mit 70tel-Portionierer
B Unterseite belegen mit:
5x 1 Stiick Niirnbergerd 15 g
1x 1 Portion Rostzwiebel d 15 g
beides im Atoll Speed gemaR Programm erwérmen, danach
1x 1 Portion Burger Sauce 20 g (home made)
W Mittelscheibe belegen mit:
1x 1 Portion Kraut Salat & 30 g (home made),
mit einer Prise Bunter Pfeffer wiirzen
41 Scheibe Grillspeck d 10 g
1x 1 Portion Burger Sauce (home made)
2 x 1 Blatt Chiccoree rechts und links
W Oberteil etwas nach hinten versetzt auflegen, leicht andriicken
und mit Deko-SpieR zusammenstecken.
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Lange Partnerschaften
weiter pflegen

URS MAY IST SEIT UBER EINEM JAHR GESCHAFTSFUHRER BEI PAILLASSE MARKETING SA
UND PAILLASSE INTERNATIONAL SA. ER SIEHT FUR ALLE MARKTE NOCH GROSSES
POTENTIAL FUR DIE BROTIDEE VON AIME POULY.

Herr May, Sie sind seit dem 1. September 2015, Paillasseur”. Was
ist Ihr Aufgabengebiet? Ich trage als Geschaftsfiihrer fiir Paillasse
Marketing SA und Paillasse International SA die Verantwortung fiir die
Zusammenarbeit mit all unseren bestehenden Partnern, fiir die Qualitat
und die Entwicklung der Paillasse Produkte und deren Zutaten, der Marke
Paillasse sowie der globalen Entwicklung des Lizenzgeschafts des Unter-
nehmens Paillasse International SA.

Seit wann ist lhnen Pain Paillasse ein Begriff? Da ich in der Schweiz
aufgewachsen bin, hatte ich das Gliick schon friih in den Genuss des Pain
Paillasse zu kommen. Ich erinnere mich, dass ich zu Studienzeiten in der

Ostschweiz ein ausgezeichnetes, gedrehtes Brot genieen durfte. Ab 1994
hatte ich meinen Wohnsitz aus beruflichen Griinden im Herzen der Stadt
Genf, da war mir natiirlich auch die Marke Paillasse schnell ein Begriff.

Konnen Sie sich noch erinnern, was Sie zu dieser Zeit mit dem
Namen verbunden haben? Paillasse stand schon zu Beginn fiir
eine herausragende Qualitdt eines einzigartigen Produkts; damals als
Markenzeichen fiir die Backereien von Aimé Pouly, dem Erfinder von
Paillasse. Als Marketingspezialist muss ich festhalten, dass Monsieur
Pouly ein natiirliches Talent hatte, dieses einzigartige Produkt mit seinem
Geschaft zu verbinden.



Werbeaktionen helfen, Kunden zu den Partnern zu
bringen. An der Aktion ,das Zelt’, aktuell im Schweizer
Markt (www.paillasse.ch), haben sich iiber 80 Prozent

der produzierenden Paillasse Béicker beteiligt.

rALFER R

lieber

Was hat Sie an der Aufgabe bei Pail-
lasse Marketing besonders gereizt?
Ganz eindeutig das Entwicklungspotential
von Pain Paillasse. Dieses Produkt ist ein

Cnwidersiehdich,
el il
dem Heimwe g

Grand Cru” der Back- und Brotwelt. Der
Bedarfund das Interesse an hochwertigen
Broten wachst in allen wichtigen Back-
warenmarkten wie Deutschland, Frank-
reich usw. Die Konzentration im Markt
fiihrt weiterhin dazu, dass in der Branche
starke Ideen und Marken gefragt sind. Am etablierten Markt Deutschland
sehen wir, dass mit einem starken Partner wie der Monsheimer Miihle und
starken Paillasse Backern eine kontinuierlich positive Entwicklung erzielt
werden kann. Fiir diese tollen Erfolge mdchte ich mich auf diesem Wege
herzlich bei all unseren heutigen Partnern bedanken. Hinzu kommt, dass
Paillasse heute erst in 20 internationalen Markten aktiv ist und wir aktuell
nurin der Schweiz, in Ungarn und wohl in Frankreich die Nr.1 der Brotmarken
sind. Da gibt es noch viel zu tun und die weitere Verbreitung des Spitzenpro-
dukts Pain Paillasse ist eine unglaublich spannende Aufgabe.

Konnten Sie in den vergangenen Monaten bereits Akzente setzen?
Ich hatte das Gliick, ein eingespieltes Team sowie langjahrige Partner vor-
zufinden, die das Geschdft sehr gut entwickeln. Dies hat es mir erlaubt
schneller als erwartet neue Mérkte anzugehen. Es freut uns, dass wir am
1. August Paillasse Spanien lanciert haben (www.paillasse.es). Eine gute
Nachricht fiir Urlauber auf der lle de la Réunion: Sie kdnnen dort jetzt auch
Pain Paillasse geniel3en.

Was hat Sie iiberrascht, was sehen Sie heute, nach einem Jahr,
anders? Natiirlich gab es Uberraschungen. Auf der schwierigen Seite ist da
sicher die Giber Erwarten deutliche Beschleunigung der Konzentration im
traditionellen Backereimarkt in den zentraleuropdischen Markten. Auf der
positiven Seite die Entwicklung der Spezialbrote mit langer Teigfiihrung —
ein auch international klar wahrnehmbarer Trend, der fiir Pain Paillasse

Parin, Pasil

Original

WTMACHE),

HANDGEMACHT
VON IHREM BACKER

spricht. Differenzierung und konstante, iiberdurchschnittliche Qualitdt sind
bei unseren Kunden in Deutschland, der Schweiz und allen anderen ent-
wickelten Mérkten heute besonders gefragt. Wir haben aber auch neue
Marktpotentiale entdeckt, zum Beispiel in aufstrebenden afrikanischen
Staaten, die uns {iberrascht haben und ganz neue Perspektiven erdffnen.

Mussten Sie sich von Ideen und Vorstellungen verabschieden, die
Sie zu Beginn hatten? Nicht wirklich; da mir die Backwelt schon aus vor-
hergehenden Tétigkeiten vertraut war und wir mit Pain Paillasse ein wirklich
ausgezeichnetes Produkt haben. Ich habe aber die Erfahrung gemacht,
dass die Welt der Bécker noch immer wenig veranderungsfreudig ist. Dies
istin den schnelllebigen Konsumgiitermarkten, die ich in meinen friiheren
Tatigkeiten kennengelernt habe, ganz anders. Eine Stérke und auch eine
Schwache filr die Backer. ..

Gibt es in der Unternehmensstruktur, im,,Spirit”, in der Unterneh-
menskultur Unterschiede zu Ihren friiheren Tatigkeiten? Ich kann
nach einem Jahr festhalten, dass auch ein vergleichsweise kleines, aber
liberaus motiviertes Team mit Berufsstolz , Berge versetzen” kann. Das gilt
fiir Paillasse wie auch fiir unsere Partner.

Welche Bedeutung hat der Begriff Qualitdt fiir lhr tagliches
Handeln? Pain Paillasse hat den Anspruch ein ,Grand Cru” der Backwelt
zu sein und dem Endkonsument ein hochwertiges Genusserlebnis zu

PAIN PAILLASSE IST EINE MARKE MIT POTENTIAL WEIL...

- es eine geschiitzte, hinterlegte Marke und ein patentiertes Produkt ist.
- es {iber kreative Marketing- und Kommunikationstools verfiigt.

+ esflexibel in der Verarbeitung ist. Grundteige, in einem Arbeitsgang
hergestellt, konnen iiber den ganzen Tag verwendet werden und
ermdglichen ein Vielfaches an personalisierten Endprodukten (heute
iiber 100 Rezepte).

« die Ausbildung durch qualifizierte technische Paillasse Berater erfolgt.

« es ein Premium Produkt ist, das zur Margensteigerung dient und die
Rentabilitdt verbessert.

- es mit Exklusivrechten fiir Stadte, Regionen und Lénder arbeitet.

+ es ein schon seit 1992 erfolgreiches, bewahrtes System und Pro-
dukt bietet und als Marke heute in 20 Landern Erfolgsgeschichte
geschrieben hat.




verschaffen. Qualitét ist Programm, da kann es keine Abstriche geben;
das bedeutet fiir uns, dass wir immer qualitativ denkende und handelnde
Backer und Partner suchen, die unser Produkt mit Handwerkspassion in
Spitzenprodukte verwandeln.

Pain Paillasse steht heute immer noch fiir Qualitat? Natiirlich, Pain
Paillasse Hell wurde kiirzlich mit hervorragenden 2 Sternen im renommierten
Wettbewerb ITQI (Int. Institut fiir Geschmack und Qualitat Briissel, www.itqi.
com) ausgezeichnet und dies bei unserer ersten Teilnahme. Wir sind iiberaus
stolz zu sehen, dass eine Idee, eine Vision von Aimé Pouly, einem kleinen
Backer aus der Schweiz” von einer Weltklasse-Jury so anerkannt wird.

Aus Ihrer Erfahrung auch bei anderen Unternehmen: Ist es richtig,
dem Qualitatsgedanken alles andere unterzuordnen?
Unternehmensstrategien sollen unterschiedlich sein. Es gibt eine
Kostenfiihrerschaft, ebenso aber auch die Qualitatsfiihrerschaft als Ziel. Die
Fehler beginnen dort, wo man versucht ,alles auf einmal” zu sein oder durch
s0 genannte,, Trade Offs” seine Position zu verdndern. Fiir ein hochwertiges
Produkt wie Pain Paillasse gibt es keine Alternative zur Qualitétsfiihrerschaft.
Schon die Herstellungsweise erfordert hoch qualifizierte Partner, Mitarbeiter
und beste, gleichméBige Grundprodukte. Fiir unser Produkt sind zur Herstel-
lung Qualitét und Backkunst mageblich. Und das rechtfertigt letztlich auch
einen héheren Verkaufspreis.

Welche Ideen haben Sie um die Marke Paillasse weiter zu starken?
Der Fokus muss sein: Wie kann Paillasse helfen, Kunden zu unseren
produzierenden Partnern zu bringen oder Endkonsumenten in die
Backereien und Partner-Geschafte. Hierbei kdnnen sicher die ,neuen
Kommunikationstechnologien” eine groBe Rolle spielen. Wir haben bei-
spielsweise vor 10 Monaten mit gutem Erfolg eine Paillasse App in der
Schweiz eingefiihrt die es uns jetzt auch mdglich macht, Promotionen und
Events mit dem lokalen Bécker und dem Endkonsumenten umzusetzen.
Weiterhin miissen alle WerbemaBBnahmen eine Kombination der Marke
Paillasse und der Marke des Backers ermdglichen. Diese Kombination ist
unheimlich stark! Der Qualitdtshécker mit dem exklusiven Qualitatsprodukt.
2016 haben wir dazu verschiedene Programme in unserem Heimmarkt
Schweiz getestet. Bei unserer groBten Aktion ,das Zelt”, jetzt aktuell im
Schweizer Markt (www.paillasse.ch), haben sich iiber 80 Prozent der
produzierenden Paillasse Backer beteiligt. Eine solche Beteiligung haben
wir noch nie gesehen. ..

Was soll der Endkunde mit dem Namen Pain Paillasse verbinden?
Das vielleicht beste Brot der Welt (lacht)...und dann doch ein wenig
bescheidener: ein einzigartiges, qualitativ hochstehendes, natiirliches Brot,

URS MAY

Nach einem Studium der Betriebswirtschaft
an der Universitat St.Gallen war Urs May seit
1994 in verschiedenen Tatigkeiten in Verkauf
und Marketing im In- und Ausland, Europa,
und Afrika u. a. bei Procter & Gamble (Kon-
sumgiiter), Hero (Schweizer Food Produzent),

Edensprings (Wasser & Wasserspender), Deli-
france (Backwaren) aktiv. Seit September 2015
ist er Geschaftsfiihrer bei Paillasse Marketing
SA und Paillasse International SA.

Privat ist der Vater zweier Kinder, die er
selbst als groBte Paillasse-Fans und -Exper-
ten bezeichnet, ein Indien-Fan und sportlich
beim Skifahren, Jogging und FuBball aktiv.
Sein Lieblingsbrot ist das Paillasse Diavolo.

Bleibt der handwerklich arbeitende Backer weiterhin im Fokus
Ihrer Tatigkeit? Pain Paillasse wurde in unseren Kernmarkten wie der
Schweiz, Deutschland, Frankreich und Italien durch Handwerksbacker
erfolgreich aufgebaut. Eine solche langjahrige Partnerschaft wollen wir
sicher weiter pflegen.

Wo sehen Sie noch Potential fiir neue Kunden? Jeder Paillasse Markt
hat noch signifikantes Kundenpotential! Der Konsumtrend zu natiirlichem
und gesundem Essen, bei dem man weif3 ,woher es kommt*, sowie der
Trend ins Take Away erhdhen das Potential fiir Pain Paillasse laufend. In
Deutschland arbeitet die Monsheimer Miihle stark an der Suche nach
Backern, diein ihrer Region eine Differenzierung iiber ein Qualitatsprodukt
suchen. Auch international gibt es fiir Paillasse noch sehr viele Aufgaben.
Da,geht noch was".

Welche Bedeutung hat die Siidback fiir Ihre Gruppe? Welche ande-
ren Messen werden von Paillasse besucht? Die Siidback ist die filhrende
Backmesse Deutschlands mit Strahlkraft iiber die deutsche Grenze hinaus.
Esist fiir uns ein Muss dort prasent zu sein. ...

In Deutschland sind wir zudem auch auf der Internorga vertreten und
natiirlich auf der iba. Paillasse International nimmt mit den jeweiligen
lokalen Partnern an vielen Messen teil — beispielsweise der Sigep in Italien
oder der Europain in Paris. 2017 werden wir wahrscheinlich auch auf der
Gulfood in Dubai prasent sein.

Pain Paillasse Hell wurde im Sommer mit 2 Sternen
im renommierten Wettbewerb [TQI (Int. Institut fiir
Geschmack und Qualitat Briissel, www.itgi.com)
ausgezeichnet und dies bei der ersten Teilnahme.

das besser verdaut wird und ausgezeichnet schmeckt. In einem Pain Paillasse
lassen sich allein 80 Geschmacksnoten unterscheiden.
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Mansheimer Miihle
DECKER & MOMNCH

Aus Freude am Genuss!

MIT EINEM DINKEL-RUCHMEHLBROT AUS DEM HOLZBACKOFEN ERWEITERT DAS
BACKHAUS FUCHS SEIN SORTIMENT. DAS SAFTIGE BROT PASST IDEAL ZUM HOHEN
QUALITATSANSPRUCH DER BACKEREI IN ALTDORF BEI NURNBERG. SEIN GEHEIMNIS
LIEGT IM ROHSTOFF SOWIE IN DER TEIGFUHRUNG MIT EINEM KOCHSTUCK,
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Wenn von sechs Verkaufsstellen einer Béckerei vier in einem Ort
mit nur 15.000 Einwohnern liegen, die Umsétze aber dennoch stimmen,
weil der Durchschnittsumsatz jeden Branchendurchschnitt deutlich
iibertrifft und wenn Backer wie Kunden gleichermaBen zufrieden sind,
dann muss dieser Backer einiges richtig machen. Darauf angesprochen
nennt Michael Fuchs, Inhaber des Backhauses Fuchs in Altdorf, zunachst
einmal die Qualitdt, um die er sich jeden Tag aufs Neue mit all seinen
insgesamt 170 Mitarbeitern (davon 30 in der Produktion) bemiiht. ,Ein
hohes Niveau, dass man mit harter Arbeit erreicht hat, muss téglich aufs
Neue bestatigt werden. Daran arbeiten wir alle.” Das Ergebnis dieser
tdglichen Anstrengungen sind auBergewdhnliche Produkte, egal ob es
sich um Brot, Brotchen oder auch Lebkuchen handelt.
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Geschmack und Frischhaltung.
-

Michael Fuchs ist in der Produktion taglich mit dabei. Er ist ein Bécker,
dem man die Liebe zum Metier anmerkt, einer, der stets das Optimum
will und fordert, dabei aber die Mitarbeiter nicht vergisst. ,Ich bin
Backer mit Leib und Seele”, sagt er von sich. , Als ich Kollegen aus dem
Erfa-Kreis in der Backstube hatte und die gesehen habe, wie viele
Backer wir in der Produktion haben und wie jede einzelne Salzstange
vor dem Backen noch einmal gerichtet wird, haben die sich nur ange-
schaut. Aber das ist mir egal. Ich weif, dass wir erfolgreich arbeiten.
Die Mitarbeiter machen mit, spiiren Sie doch in der Produktion wie im
Verkauf die stets hohe Wertschatzung, die ihnen Michael Fuchs und
seine Partnerin Elisabeth Reif entgegen bringen. , Fiir gute handwerk-
liche Ware muss ich bei der Herstellung die Zeit geben, die es eben
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Wasserbindung.

70 Minuten betrdgt die Backzeit fiir ein 750 Gramm Brot. Der
Kochstiickanteil sorgt dafiir, dass die Kruste des Brotes nicht
zu stark wird. Das Ergebnis ist ein zweimal geschnittenes,
frei geschobenes Brot, wie beim Holzbackofen iiblich eher
etwas stumpf im Aussehen, aber iiberzeugend in Porenbild,

Ein Geheimnis des saftigen Dinkel-Ruchmehlbrotes ist
der Einsatz eines Kochstiicks, das bei der Teighereitung
zugesetzt wird. Neben dem Maltosegeschmack, der
durch das 90° C heiBe Wasser entsteht, bringt sein Anteil
im Teig auch bei einer hohen Teigausheute eine sichere



braucht.” Und soist er auch eher bereit Geld in Mitarbeiter zu investieren
als etwa in hohe Umsatzmieten. ,Unser Mietanteil liegt irgendwo bei
drei Prozent. Geld, das andere fiir Wahnsinnsmieten ausgeben, stecke
ich lieber ins Team.” Und in der Tat fallt die Zahl in der Produktion
auf. In der Backstube mit Konditorei sind 7 Meister, 18 Gesellen und
5 Auszubildende beschéftigt. ,Sie sind fiir das hohe Niveau unserer
Produkte verantwortlich und sie sorgen dafiir, dass das Verzehren
unserer Produkte zum Genuss wird.” ,Aus Freude am Genuss!” ist
demnach auch eine Werbeaussage des Backhauses. Anerkennung fand
in den vergangenen Jahren daher nicht nur die hohe Produktqualitdt,
dokumentiert durch DLG- und Bayerische Staatsehrenpreise, sondern
auch die Ausbildungsleistung. Viele junge Mitarbeiter zahlten bei

Der Teig ist auch bei hoher Teigausbeute sicher maschinell |
zu teilen. Die weitere Aufarbeitung des Dinkel-Ruchmehl-

brotes erfolgt mit Rundwirken, Entspannungsphase
und Langwirken aber am Tisch.
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den Wettbewerben ihres Jahrgangs zu den Besten. Technisch ist die
Produktion auf bestem Stand, denn in den vergangenen Jahren wurde
immer wieder in Technik investiert, unter anderem auch in eine Zwei-
Kessel-Weizen-Vorteiganlage. Sie erleichtert die indirekte Teigfiihrung.
Der eigene Roggen-Sauerteig ist ebenfalls eine Selbstversténdlichkeit.
Gleich mit vier Ofensystemen wird gebacken. Etagenofen, Stikkenofen,
Thermodlwagenofen und ein Pellethefeuerter Holzbackofen. ,So kann
ich den jeweils idealen Ofen fiir ein Produkt auswahlen.”

Ziel ist das Optimum. Qualitdt wird im Backhaus Fuchs GROSS
geschrieben und daran wird permanent gearbeitet. Fuchs, auch Mit-
glied im Richemont Club, istimmer wieder auf der Suche nach Neuem,




nach Ideen, um Gutes noch besser zu machen. ,Wenn ich eine bessere
Qualitdt haben konnte, dann werde ich einfach unruhig.” Er ist zwar
Fachmann durch und durch, aber als solcher eben auch in der Lage zu

beurteilen, wenn er nicht das Optimum erreicht. Dementsprechend
greift er auch gezielt auf externe Fachkompetenz zuriick. ,Geht es
darum, ein Produkt noch besser zu machen, bin ich der letzte, der dazu
nicht auch Fachleute befragt.” So konnte vor Beginn der Lebkuchen-
saison durch ein intensives Gesprach mit einem Spezialisten ein lang
bestehendes Problem bei der Herstellung geldst werden. Und auch
beim Schnittbrotchen, das Fuchs im Land der Kaiser- und gedriickten
Semmeln vor einigen Jahren erfolgreich eingefiihrt hat, gab es nach
Hinzuziehen eines Experten, der die Maschineneinstellung optimierte,

folgt eine Phase der Ruhe in Boxen.
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deutliche Verbesserungen. ,Es gibt immer Leute, die etwas besser
kdnnen. Das Wissen muss man einfach annehmen und dann profitiert
letztlich das gesamte Unternehmen davon. Man muss fragen, und
meist gibt es auch eine Antwort.” Wegen des hohen Anspruchs miissen
neue Produktideen dann auch schon sehr iiberzeugend sein, wenn sie
es in das Sortiment schaffen wollen.

Dinkel-Ruchmehlbrot. Das jiingste Produkt, das es ins Sortiment
geschafft hat, ist das Dinkel-Ruchmehlbrot aus dem Holzbackofen.
,Das Dinkel-Ruchmehl ist eine einmalige Kombination, die es uns
ermdglicht, ein interessantes Produkt anzubieten und neue Kunden
zu gewinnen. Ruchmehl genieBt durch seinen Schalenanteil und den

Der Teig wird intensiv geknetet. Das Aufziehen zeigt,
ob sich das Klebergeriist gebildet hat. AnschlieBend

Ein Belader erleichtert die Arbeit am Holzbackofen.
Wahrend andere Betriebe ihr Brot schon um sechs Uhr in
den Laden haben, gibt es im Backhaus Fuchs um elf Uhr
Dinkel-Ruchmehlbrot ganz frisch aus dem Holzbackofen.
Frische, die die Kunden zu schdtzen wissen.




BACKHAUS FUCHS
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Das Backhaus Fuchs in Altdorf wurde 1964 von Béckermeister
Konrad Fuchs und seiner Frau Karola als Gemischtwarenladen mit
Backerei gegriindet. Das,Backhaus Fuchs” bot neben Backwaren
auch Feinkost, Kase, Fisch, Obst, Gemiise und Getranke. 1995
wurde das Stammgeschaft in der Neumarkter Stralle komplett
umgebaut und modernisiert, es entstanden drei so genannte
Frische-Oasen: eine Metzgerei, ein Obst- und Gemiiseladen
und die Béckerei Fuchs. Die trat mit dem Slogan ,Aus Freude
am Genuss” von diesem Zeitpunkt an ausschlieBlich als Backerei
auf. Mit dem 01.01.2009 iibernahm Bécker- und Konditormeister
Michael Fuchs, der seit 1989 nach Ausbildung und Gesellenjahren
in fiihrenden Backereien im elterlichen Unternehmen tatig war,
zusammen mit Lebensgefdhrtin Elisabeth Reif, Fachverkauferin
und Erndhrungsberaterin, die Verantwortung. 2012 wurde die
sechste Verkaufsstelle (vier in Altdorf, je eine in Feucht und Neu-
markt) eroffnet, mehr sollen es nicht werden.

Backhaus Fuchs e.K.

Neumarkter StraBBe 14, 90518 Altdorf
Tel. +49 (0) 9187 9570-0
www.backhausfuchs.de
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verbesserten Nahrwert im Vergleich zum Auszugmehl ebenfalls ein
hohes Ansehen. Voraussetzung ist natiirlich, dass die Kunden auch
davon erfahren.” Hier ist Elisabeth Reif gefragt. Die Lebenspartnerin
von Fuchs ist ausgebildete Erndhrungsberaterin und verantwortet den
Bereich Verkauf. ,Mit Dinkel-Gebdcken habe ich eine gute Mdglichkeit
neue Kunden zu gewinnen. Sie sind bekdmmlich und werden auch von
denen akzeptiert, die aus fragwiirdigen Griinden keinen Weizen mehr
zu sich nehmen wollen.” Das Dinkel-Ruchmehl ist ganz neu im Sorti-

Fuchs setzt bei der Ladeneinrichtung auf die Kompetenz der Spezialisten von
AHA360°. Natiirliche Materialien werden so verarbeitet, dass die Einrichtung mit
dem Holzanteil einen regionalen Touch hat, gleichzeitig durch Farbgebung und
Detaillosungen aber sehr modern ist.

ment der Mdnsheimer Miihle Decker + Mdnch. Es wurde im Backhaus
Fuchs von Deutschland Verkaufsleiter Matthias Elkmann vor einigen
Wochen vorgestellt und schaffte sofort den Durchbruch in das Sorti-
ment. Seine besondere Charakteristik erhalt es durch die Kombination
verschiedener Mahlpassagen. Im Mahlprozess werden sie gezielt in
einem genau definierten Verhaltnis zusammengefiihrt. Dazu ist neben
der hochwertigen technischen Ausstattung der Miihle auch hohes
miillerisches Konnen die Voraussetzung. Ruchmehl, in der Schweiz ein
Standardmehl, ist aktuell in Deutschlands Backstuben ein Aufsteiger
im Mehlsortiment. Die Ruchmehle der Monsheimer Miihle stehen dem
Schweizer Original in Nichts nach und ermdglichen eine Vielzahl neuer
Brote und Gebdcke. Eine hohe Wasseraufnahmefdhigkeit, eine sehr




gute Stabilitdt der Teige sowie ein ansprechendes Volumen zeichnen
die daraus hergestellten Brote und Kleingebacke aus. Dazu kommt der
besondere, intensive Geschmack der Brotspezialitdten. Nicht umsonst
spricht die Monsheimer Miihle bei ihrem Angebot von Genusshroten,
die im Geschmack, aber auch im Preis, den der Kunde bereit ist zu
zahlen, deutlich aus dem iiblichen Angebot herausragen. Und bei Fuchs
verleiht das Backens im automatisierten Holzbackofen dem Brot noch
mal eine besondere Charakteristik. Erstklassige Mehle, Vorstufen, aber
auch Zusdtze wie Gewiirze oder Keimlinge — alles Stellschrauben, an
denen ein guter Backer drehen und mit denen er Produkten Einzigartig-
keit verleihen kann. Alle Teige werden beim Backhaus Fuchs demnach
mit Vorteigen, Koch- und Briihstiicken oder Sauerteig hergestellt.
,Normale Teige gibt es bei uns nicht mehr.”

Kochstiick. Ein Geheimnis des saftigen Dinkel-Ruchmehlbrotes st der
Einsatz eines Kochstiicks, das bei der Teigbereitung zugesetzt wird.
Neben dem Maltosegeschmack, der durch das 90° CheifBe Wasser ent-
steht, bringt sein Anteil im Teig auch bei einer hohen Teigausbeute eine
sichere Wasserbindung. Was die Hohe der Zugabe angeht, ist ein Kom-
promiss zu finden zwischen gewiinschter Vorverkleisterung und damit
Feuchtigkeit im Teig und Volumen. ,Ein zu hoher Anteil geht direkt
auf das Volumen der Brote”, weil Matthias Elkmann. Der Mehlanteil,
der iiber das Kochstiick zugesetzt wird, tragt jedenfalls entscheidend
dazu bei, dass der Teig auch bei hoher Teigausheute sicher maschinell
zu teilen ist. Die weitere Aufarbeitung des Dinkel-Ruchmehlbrotes
erfolgt mit Rundwirken, Entspannungsphase und Langwirken aber am
Tisch. Ist das Dinkel-Ruchmehl an sich schon attraktiv fiir den Kunden,
so setzt Fuchs noch eins drauf, indem er esim Automatik-Holzbackofen
backt. 70 Minuten betrdgt die Backzeit fiir ein 750 Gramm Brot. Der
Kochstiickanteil sorgt dafiir, das die Kruste des Brotes nicht zu stark
wird. Das normale Holzofenbrot, das ebenfalls mit einem weichen
Teig und Vorstufen hergestellt wird, weist eine deutlich dickere Kruste
auf. Das Ergebnis ist ein zweimal geschnittenes, frei geschobenes
Brot, wie beim Holzbackofen iiblich eher etwas stumpf im Aussehen,
aber iberzeugend in Porenbild, Geschmack und Frischhaltung. Zudem
stimmt die Geschichte um das Brot. ,Ein Holzbackofen ist klar auch eine
Marketingunterstiitzung. Es ist ein Produkt mit Strahlkraft, das beim
Kunden unser Image mitbestimmt.”

Michael Fuchs und Partnerin Elisabeth Reif: ,Wir haben die Erfahrung gemacht,
dass ein Plus an Qualitdt auch zu einem Plus beim Umsatz fithrt. Und darum sind
Produkte wie das Dinkel-Ruchmehlbrot aus dem Holzbackofen fiir uns so wichtig.”

Biihne fiir die Ware. Das handwerkliche Sortiment des Backhauses
Fuchs ist weit gefasst, so mancher Betriebsberater wiirde davon ab-
raten. Selbst Butter-Toastbrot gibt es bei Fuchs. Das kostet dann aber
auch nicht 99 Cent wie beim Discounter, sondern eben 1,80 Euro.
JUnser Trumpf als handwerkliche Backereiist doch die Ware. Es kommt
heute einfach in erster Linie auf das Produkt an. Dass die Umgebung,
der Laden und das Einkaufserlebnis zusatzlich auch noch stimmen,
macht dann alles rund.” Fuchs setzt bei der Ladeneinrichtung auf die
Kompetenz der Spezialisten von AHA360°. , Die schaffen es, natiirliche
Materialien so zu verarbeiten, dass die Einrichtung mit dem Holzanteil
einen regionalen Touch hat, gleichzeitig durch Farbgebung und De-
taillssungen aber sehr modern ist.” Dabei bietet Fuchs im Sortiment
ldngst nicht alles. Trotz der Eignung einiger Standorte etwa verzichtet
man bewusst auf ein typisches Gastro-Angebot. Ein gutes Friihstiick in
mehreren Varianten hingegen ist ein Renner. Seiner Philosophie, nicht
mehrin neue Standorte, sondern stattdessen lieber in Mitarbeiter und
Produktqualitét zu investieren, will Fuchs auch weiter treu bleiben.
,Wir haben die Erfahrung gemacht, dass ein Plus an Qualitdt auch
zu einem Plus beim Umsatz fiihrt. Und darum sind Produkte wie das
Dinkel-Ruchmehlbrot aus dem Holzofen fiir uns so wichtig.”

Die Lebkuchenherstellung ist Chefsache. Fuchs stellt
die Massen selbst her. Auch wenn es keine ,Niirnberger
Lebkuchen” sind, in Qualitdt und Geschmack muss sich
der Lebkuchen aus Altdorf sicher nicht verstecken.




AHA
360°

AHA GmbH

Augsburger StraBe 162
D-86368 Gersthofen

Tel. +49 (0)8 21 7909 84-0
Fax +49 (0)8 21 7909 84-9

service@aha360.com
www.aha360.com

Ihre Qualitatspartner

HEIN

BACKOFEN & KALTETECHNIK

HEIN BACKOFEN GmbH

102 Rue du Kiem
L-8030 Strassen/Luxemburg

Tel.: +352 4550 55-1
Fax: +353 4550 55-333

info@hein.lu
www.hein.lu
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Monsheimer Miihle
DECKER + MONCH

Monsheimer Miihle
Decker + Monch GmbH & Co. KG

Pforzheimer StraBe 8
D-71297 Monsheim

Tel: +49 (0) 7044 91155-0
Fax: +49 (0) 7044 91155-90

info@paillasse.de
www.paillasse.de

Paillasse Marketing /
International SA

Faubourg de I'Hopital 1
CH-2000 Neuenburg

info@paillasse.ch
www.paillasse.ch



