' d Unsere
€€ vomBacken
Verkaufen

S5
SL ACKEREI

'fﬁfyf"




Geschmack hat einen Namen:

Unsere Erfahrung und

unsere Leidenschafl fiirs Backen

Wo andere aufhiren, fangen wir
erst richtig an. Unsere einzigartige
Kombination aus Produkt-Klassikern
und standig neven Backkreationen
hat uns zu einer der groften und
besten Backereien in Norddeutsch-
land gemacht. Vielleicht ist e aber
auch unsere Leidenschaft fiir Back-
waren, die unsere Kunden einfach

iberzeugt.




Dieser Standon verfiige Gber 2in
Umweltmanagsmentsysiam.

Die Offentlich ket wird im Einklang mil
dem {'_‘(‘I‘r‘-.E'i.ll‘\.FF'la’.:H'E‘l,'ﬁll-_‘l'l‘l fiir clas
Umweltmanagement und die Uimwelt-
betricbspriiung uber den betrighlichen
Limmweltschutr dieses Standones untarrichoe,
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Unsere Zutaten -

das Beste aus der Nalur

Um Markenqualitit zu sichern,
bezichen wir unsere Rohstoffe stets
aus den besten Anbaugebieten.
Sorgfaltig nach strengen Kriterien
ausgewdhlte Zutaten bilden des-
halb die Basis fir jedes unserer
Produkte.

Mur so kinnen wir unseren Kunden
den Genuss héchster Qualitat

sichern,
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Qualitdt nach hanseatischer Lebensart.

Produktivitat auf hiichstem Niveau

Crualitdt und Winschaftlichkeit
gehdren fur uns zusammen.
Deshalb stimmen wir alle Arbeils.
ablaufe optimal aufeinander ab und
leisten so qualitativ wie quantitativ
Ubercurchschnittliches, Auf diese
Weise kinnen wir unsere Produkte
zu Preisen anbielen, die iber-
Zeupen,

Und so schaffen wir auch den Rah-
men dafir, neue Produkte in kiirze-
sten Zeitspannen zu entwickeln
und in unser Standardsoniment

aufzunehmen.



Tradition mit Zukunft

Seil tber 100 Jahren vereinen
unsere Meister und Gesellen die
hanseatische Lebensart, die Lishe
zum Backen und ein fundiertes
Fachwissen in sich. Sie sind es, die
unsere Produktion in unseren
Backereien bestimmen. lhnen stehi
bestes Equipment zur Verfugung,
um gleichbleibend hochwertige
Produkte herzustellen. Mit neuesten
Maschinen und Ofen gehiiren wir
zu den modemsten Backereien
uberhaupt und verfigen Gber

Potenzial fiir gesundes Wachstum.

Meuwes auf Bewdhnem aufzubauen -
das ist unsere Tradition, das ist

unsere Zukunit.
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L‘r nsere SE. Ry - ; Strategische Markenfiihrung

Unser Ziel ist es, in allen Bereichen
Spitzenstellungen sinzunchmen.
Deshalb backen wir nicht nur erst-
klassiges Brot, sondern vermarkien
es auch als Markenartikel.

Deshalb legen wir unsere Filialen

nur an Standaorte erster Wahl,
Deshalb suchen unsere Snacks
ihresgleichen.

Und deshally vertrauen uns die

Kunden,
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Unsere Angebotspalette besteht . 4 e

ausschlieblich aus eigenen Produk-
ten. Mit den erfolgreichen Broten
und Brotchen, den feinen Torlen
und Kenditorwaren und den einzip-
artigen Snacks bleiben keine Wiin

sche der Kunden offen. Vielfalt, Fri-
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sche und Geschmack sind dabei fiir
uns ebenso selbstverstandlich wie
z.B. das manatlich wechselnde
Angebot an Linder- oder Saison
spezialititen.

Mit entsprechenden Dekorationen

stimmen unsere Filialen den Kunden

auf den besonderen Genuss ein.



Die Besten kommen aus den

eipenen Reihen

Starke Leistungen kann heute nur
ein hoch mativieres, qualifiziertes
Team erbringen. Deshalb bieten
wir unseren Mitarbeiter/innen nicht
nur eine Reihe von Schulungen an,
sondern erdffnen ihnen auch beruf-
liche Perspektiven, die iber den
normalen Moglichkeiten mittelstan-
discher Handwerksbetriebe liegen,
Mit diesem modemen Aushildungs-
konzept, in das wir stindig investie-
ren, bringen wir ehenso engagiene
wie qualifizierte Mitarbeiter aus den

eipenen Reihen hervor,



Qualital ist die Basis

Vom Einkauf bis zur Verarbeitung,

von der Expedition bis zum Ver-
kaufstresen und von der Verwaltung
his zum Managemenl setzen wir
auf vernetzte Leistungen hichster
Qualitit. Nur so kénnen wir am
Markt stetig die Nase vorn haben.
Eine Bestitigung unseres Konzeptes

ist die Auszeichnung mit dem

Backer-Oscar Marktkieker.”



Linser Erfolg hat Methode

Unsere hesandere Stirke liegt in
cler Prisentation unserer Waren.
Die beginnt damit, dass sich alle
unsere Filialen an Spitzenstandorten
befinden. Fir jeden Standort ent-
wickeln wir ein individuelles Profil,
mit dem sich die Stadibéckere|
Junge nicht nur harmanisch in das
Stadtbild integrien, sondern es auch
belebt,

Vom Ladenbau his zum Preisauf-
steller kreieren wir einen modes
nen, sympathischen Auftritt, der
sich in das Corporate Design ein-
fugt und die Marke "Stadibiickerei
Junge® starkt. Dank der Freundlich-
keit unserer Verkiufer-innen und
cler Frische unserer Produkte
prasentieren wir uns als Ort des
besonderen Genusses und der

kommunikation,



Wir selzen MaBstibe

Bei wiichentlich dber 340,000
Kundenkontakten beohachten wir
penau, was der Kunde van uns
erwartet. Deshalb entwickeln wir
Konzepte und Produkte, mit denen
wir im Wettbewerh immer ganz
vorn dabed sind.

50 haben wir das Konzept des
Bickers im Laden ebenso makgeb
lich mitgestaltet wie die Ideen des
“shop in shop™ und der Snackfiliale
(“stand alone”) mit ihrer Mischung
aus Coffeeshop und Backereibistro,
Dabei bieten wir unseren Kunden
neben der Vielfalt an Produkten
auch ein besonderes Wohlfiihl-
Ambiente, das einfach zum Verwei-
len einladt, Dank Flexibilitat und
Know-how kénnen wir unsere Kon
zepte auch an aubergewdhnlichen
Standorten umsetzen, etwa als
Pavillons fiirs Saisongeschall ader

an U-Bahnstationen und Bahnhafen,
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Unsere Bdckerei in Libeck Roggenharst Unsere Bickerei in Rostock Elmenhorst

Konditorei Junge GmbH & Co. KG aA
Hafenstrale 25 . 23568 Libeck - Tel.: 04 51/3 88 75-0 - Fax: 04 51/3 B8 75-41

Stadtbickerei - Der Hanse-Bicker GmbH
Hauptstralie 93a - 18107 Rostock-Elmenhorst - Tel.: 03 81/7 76 26-0 - Fax: 03 81/7 76 26-17

wyww.sladtbaeckerei.de - E-Mail: info@stadibaeckerei.de



