ag med
sikring i Sydafnka
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— Velkommen —

Alt det du
ar brug for

CBP ER HANDV/ERKSBAGERENS FORETRUKNE PARTNER

Sa er vi klar med femte udgave af Sprad. Vi har gleedet os til at
dele ideer, opskrifter og bagerportreetter med dig, og du kan nu
kaste dig over en reekke speendende artikler, der forhdbentlig
inspirerer dig til at forny og udvikle din forretning. Vi modtager
mange positive tilbagemeldinger pé vores portreetter af danske
bagere, og derfor er der denne gang to artikler i serien, "Bager
med succes”, som forteeller vidt forskellige historier fra Aalborg
og Kebenhavn.

Vi holder din finger pa pulsen

Som kunde hos CBP har du feling med udviklingen. Vi ger os
umage for at inspire dig gennem dette blad samt pa vores
populere fyraftensmader, men det stopper ikke her. Som noget
nyt arrangerer vi i sensommeren en inspirationsrejse til
Amsterdam, hvor vi skal suge til os af nye ideer og made
spaendende mennesker. Laes mere inde i bladet og meld dig til,
inden pladserne er vek.

Er du klar med hurtig mad til dine kunder?
Opskrifterne i dette magasin har "Smag pa farten” som tema.
Conveniencebglgen er over o0s, og dine kunder eftersperger
sund og nem mad, de kan tage med pé farten. Vi giver dig
opskrifterne, sd du kan komme godt i gang og tilbyde et vel-
smagende alternativ til de feerdigpakkede produkter, som dine
kunder ellers vil kebe i supermarkeder og pé tankstationer.

Birgitte Fredslund
Salg, Nonfood+

Du skal have fokus pa at veere en god bager

Vores formal er at hjeelpe dig til succes som héndveerksbager,
ikke kun i form af nye og spsendende opskrifter og koncepter,
men ogsad med et bredt og velassorteret nonfood sortiment,
som bl.a. ger din hverdag nemmere ved emballering og salg

af dine produkter i butikken. Vi gleeder os over, at stadig flere
kunder velger at kebe deres emballageprodukter samt gvrige
nonfood sortiment hos os og dermed opnar fordele ved at samle
indkebet. Vi vil fortsat arbejde med at udvikle og udbygge vores
sortiment, sa det dels tilgodeser vores kunders eksisterende
behov, dels kan give inspiration til morgendagen.

Har du besogt os i Vejle?
Vi nyder at tage imod geester til en preesentation af, hvad vi
stér for, og hvad vi tilbyder vores kunder.

CBP-huset er abent for alle, der gar op i godt bagerhandvaerk,
og du er ogsa meget velkommen. Kontakt din CBP distriktschef
og aftal et tidspunkt for et besag.

Vores passion, din succes
God forngjelse med leesningen af Spred!

()
4 W%/
R i
& Ruben Solsa
- - Salg;, Bageri
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O 4 Bageren der nagter at blive eksklusiv 4 2 Modvind gor steerk
Johannes Hessellund bager gkologisk med succes Fra bageri til madbutik 1 Snejbjerg

O 8 Her er handvarket i centrum 4 6 Maerk forretningen
CBP’s nye innovationscenter i Valby Jan Haals er bager med succes

Produktnyheder 5 O Laer at lave kransekage pa den nye made
Spendende nyheder til bred og kager Tag med pé kursus

Nu er det ogsa tilgeengeligt i CBP Premium Pro Kom med CBP pa inspirationsrejse til Amsterdam

CBP fyraftensmgder 5 4 Forny din bagerbutik

Fa inspiration til bageri og butik Nyhed — CBP samarbejder med Spectar

7 4 Ngglehulsmaerket — sa nemt er det 5 3 At rejse er at blive klogere!

Tema: SMAG pa farten 5 8 En smilende kunde kommer igen

Velsmagende opskrifter til dine travle kunder Tid til salgstreening med fokus péa service?

3 4 Produktnyheder 6 2 Klar besked er god service
Emballager til din mad pé farten Nem adgang til CBP Premium Pro med POS-TOOL

3 6 Kend os pa kvaliteten 6 6 Kunder elsker oplevelser og gode historier
Tag med CBP péa kvalitetssikring i Sydafrika Laes om de nyeste trends i detailbranchen

Der tages forbehold for eventuelle fejl i opskrifter, anvisninger mv. Fotos og artikler i SPRID maé ikke benyttes til salgsfremmende virksomhed uden forudgéende aftale med redaktionen.
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BAGER MED SUCCES

OKOLOGISK HANDV/ERKSBAGER MED FREMGANG

Bageren der
naegter at blive
eksklusiv

FRA HASHRYGENDE HIPPIE TIL LEDER AF EN MODERNE
BAGERVIRKSOMHED MED SEKS BUTIKKER. JOHANNES HESSELLUND
SALGER ALDRIG UD AF SINE PRINCIPPER. VI SNAKKEDE MED
DEN KONSEKVENTE OG INSPIRERENDE BAGERMESTER.
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ar man, som Deres udsendte, har
N en svaghed for hindbaersnitter,

er det oplagt at sammenligne
bagere pa den lille lsskkerbid. Saledes ogsa
denne solbeskinnede dag, hvor jeg treeder
ind i butikken Det Rene Bred pa @sterbro i
Kabenhavn.

Midt i det flotte udvalg af bred og kager
finder jeg de gkologiske spelt-hindbeersnit-
ter. Preecis! Velkommen til @sterbro. Jeg
kigger pa prisskiltet og studser lidt. N&, det
skal praves, og jeg bestiller kagen og en
kop kaffe.

Mit eerinde: Jeg skal interviewe Johannes
Hessellund, der driver Det Rene Brad
sammen med Ting. Det Rene Brad er en
gkologisk bagervirksomhed, som ejer seks
butikker i det centrale Kebenhavn med
butikken pé& Rosenvaengets Allé pa
@sterbro som hovedkvarter.

Vi har sat os pa det trange kontor. Johan-
nes leener sig tilbage i stolen og gar i gang
med at berette om starten pa sit bagere-
ventyr.

—Ja, begyndelsen var serigst langhéaret.

I slutningen af 1980’erne boede jeg i et
kollektiv, hvor vi fik ideen at starte et
gkologisk bageri sammen. Ingen af os var
uddannet i den retning, og i det hele taget
vidste ingen af os ret meget om bager-
handveerket. Men én af os kunne en tysk
opskrift pd honning/salt-haevet brad, og
det var nok til at teende ideen i os.

— Det handlede om idealisme, men ogsa
om at finde en levevej. Vi var meget lidt
velhavende og var nedt til at skaffe os en
fornuftig indteegt. Og det med handveerket
var vi ikke s8 nervese for. Det var vores
plan at leere faget ved at arbejde med det.
I gvrigt ville vi lave noget helt andet bred
end det, de almindelige bagerbutikker
tilbed der sidst i 80’erne.

—Vi fandt et egnet lokale her pa adressen
og gik i gang med at reetablere det bageri,
der havde veeret tidligere. Og i april 1988
kunne vi sla derene op for "Det Rene Bred”,
som tilbad 100% gkologiske bred og kager.

At starte ekologisk bageri 1 1988 var vel
mere idealisme end gennemkalkuleret
"business strategy”? Der gar alligevel en
del ér, inden den ekologiske balge for alvor
blev mainstream...

—Jo, det var hardt, og der gik ikke lang tid,
for mine partnere begyndte at falde fra.
Det stod snart klart for os, at det ville blive
en lang og sej kamp at drive en anderledes
bagerforretning. Selv i her Kebenhavn.

— Efter nogle ar var der kun min hustru
Ting og mig selv tilbage. Vi overvejede da
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BAGER MED SUCCES

ogsa at opgive flere gange, men vi vidste
ikke, hvad vi sd skulle lave. Sa vi kleede p3,
selvom det var sveert.

Vi lavede en del fejl dengang. Ikke at jeg
fortryder noget, for du er nedt til at prove
tingene af I halvfemserne dbnede vi for
eksempel butikker i Roskilde og Kastrup,
og det var alt for tidligt. Vi blev neermest
stenet hjem til indre Kebenhavn. Siden da
har vi holdt os til de centrale bydele.

Hvad var vendepunktet for Det Rene Brod?
Hvomar tog den brede befolkning okologi-
en til sig?

— Det kan jeg sige ret preecist. Det var
nemlig i 2006, hvor Al Gores dokumen-
tarfilm "En ubekvem sandhed” kom frem.
Filmen gjorde verdens klimaproblemer til
allemandseje, og pludselig blev gkologien
stueren, sé at sige. Rigtig mange sa filmen,
og naesten alle herte om den og forstod
budskabet.

— 12006 havde vi tre butikker, der hang i
med neglene. Nogenlunde samtidig med
Al Gores film flyttede vi to af butikkermne til
bedre placeringer, s& da belgen ramte, var
vi godt rustet til at tage imod den. I lgbet
af ganske f& méneder sa vi omseetningen
stige markant, og siden da er det neesten
uafbrudt géet fremad.

— Ikke at det er blevet pserenemt. Slet ikke.
De senere ar er supermarkederne blevet
ret hidsige med deres nye bradkoncepter,



BAGER MED SUCCES

og vi skal vasre pa dupperne hele tiden.
Sadan er det nok bare at vasre bager.

Hvordan driver [ jeres forretning 1 dag?
Og hvordan skal den udvikle sig fremover?

—Vi har en klassisk mand- og koneforret-
ning, kan man sige. Jeg har primeert fokus
pa bageriet, produkterne, rdvareme og
handveerket. Der er masser at gere, for vi
kan blive langt mere effektive i vores pro-
duktion. Det arbejder jeg hardt pa for tiden.

—Ting tager sig af butikkerne. Hun sgrger
for, at sestetikken er i orden, s kunderne
bliver tiltrukket og straks meerker den
hyggelige stemning. Faktisk tror jeg, at
stemningen kommer fer bredet for mange
af vores kunder. Hvis man oplever god stil
og en hyggelig atmosfeere i vores butikker,
slar kunden sig ofte ned uden at have set

neermere pa vores udvalg. Derfor er Tings
arbejde meget vigtigt for Det Rene Brad.

Ting nikker, men hun mener dog 0gsa,
at evnen til at forny produktudvalget er

vigtig:

— For tiden fokuserer vi pa at udvide

vores frokosttilbud. I en af vores butikker
afprever vi et sortiment af salater, suppe og
rugbrgdssandwich — og det er alt sammen
vegetarigk, fordi det matcher vores profil,
forklarer hun.

— Der er ogsd morgenmad og brunch pa
vej. Og sd har vi en fornuftig nebengesjeeft
med at levere bred og kager til hoteller,
cafeer og restauranter. Vi er hele tiden
Klar pa at preve nyt for at holde os selv og
butikken i gang.

Jeg tager den sidste bid af den meget
velsmagende oko-spelt-hindbeersnitte. Og
er nadt til at sperge til prisen. 13 kroner er
nemlig forbavsende billigt, ndr man tager
produktet og adressen 1 betragtning.
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— Vi n&gter at blive et eksklusivt bageri,
selvom vi kunne, forklarer Johannes. Alle
skal kunne handle hos os, og derfor har vi
helt bevidst sat priserne sé lavt, vi kan. Det
Rene Brad er vokset op nedefra, og vi vil
veere der for de mange gode mennesker, vi
har leert at kende i gaden.

— Vi er ikke en forretning, der er her for at
treekke penge ud af folk. Vi er en del af det
lokale samfund, og vi gnsker at bidrage
positivt. Derfor har vi lave priser, og derfor
tilbyder vi vores butikker som medborger-
huse, hvor man gratis kan l&ne lokalerne
om aftenen — fx til foreningsmader.

— For at kunne holde priserne nede er vi
forsigtige med omkostningerne. Vores kun-
der skal ikke betale for et fancy hovedkon-
tor eller unedvendigt haje huslejer. Kun for
godt, gkologisk bagveerk.



Det lyder jo veeldigt idealistisk. I ikke lyst til at blive rige?
Drommer [ ikke om, at en investortype en dag kommer forbi
med en pose dollars og en plan om en landsdaekkende kaede?

—Jo, vi ville da gerne have en endnu bedre og sterre forret-
ning. Ikke sd meget for pengenes skyld, men for at kunne gere
endnu mere af det, vi dremmer om. Det kunne for eksempel
veere fantastisk at etablere kooperative bagerier rundt omkring
i de sma byer, hvor butikkeme der, og befolkningen mangler
kvalitetsbrod. At se vores navn rundt omkring i landskabet er
en stor drem.

— 54 jo. Hvis der kom en god mand med alle de rigtige hold-
ninger til godt bred, baeredygtighed og samfundsansvar, er vi
til at tale med. Men hvis hans idegrundlag ikke matcher vores,
kan han glemme det.

— Leeg maerke til, at vi teenker basredygtighed i alt det, vi gar.
Vi er langt fra perfekte, men er dog kommet et stykke vej.
Stremmen, der bruges i vores butikker, er gren vindmelle-
strem. Bilen, der kerer rundt mellem adresserne er en elbil. Og
det bred, vi ikke kan salge i lebet af dagen, leveres om aftenen
til en biodynamisk landmand, der bruger det som dyrefoder.

Tilbage til nutiden: Det Rene Brod har CBP som hovedleveran-
der. Hvordan fungerer det for en virksomhed som jeres?

—I'lang tid havde vi mange forskellige leveranderer. Maske
10-12 stykker. Det var meget tidskreevende, men vi havde
ikke noget valg, fordi ingen kunne levere et fuldt ekologisk
sortiment. Det var nu ogsé fedt at have mange kontakter, for
vi blev altid lidt klogere, hver gang vi snakkede med fagfolk
om ravarer og opskrifter.

— Nu er CBP vores hovedleverandger. Det gkologiske

sortiment er blevet stort og godt, og vi kan spare tid og penge
ved at samle vores indkeb der. Vi skal snart i gang med

CBP Premium Pro, sé vi f&r samlet vores opskrifter i et system,
der kan beregne nasringsindhold, fuldkorn, allergener og alt
det andet, vi skal have styr pa som bagerforretning.

— Det er perfekt, at CBP kan hjeelpe med lovrasset. Det er ble-
vet ret besveerligt at vaere bager med alle de regler, vi skal leve
op til, s& Premium Pro er en god handsraekning i hverdagen.

Samtalen fortseetter. Ting og Johannes taler videre om deres
holdninger til bagerfaget og om principdrevne virksomheders
mulighed for at eendre samfundet i en positiv retning. Da jeg
endelig siger farvel til bagerparret, er det med den oplgftende
indsigt, at idealisme og forretning ikke er hinandens modsaet-
ninger. Men maéske ligefrem en negle til succes i fremtiden?

SPROD | NR.5-2017
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INNOVATIONSCENTER

NYHED!

Produktudvikling,
bagekurser,

kundearrangementer.
Det hele sker her!

CBP'S NYE INNOVATIONSCENTER | VALBY

Herer
handvaerket
1 centrum

Nu kommer CBP endnu teettere pd hdndveerksbagerne i
@stdanmark. Vi har &bnet et nyt innovationscenter i Valby,
der tilbyder bagekurser, fyraftensmeder, produktudvikling

0g meget andet til bagere, der gnsker at udvikle sig.

S4& kom ud af. hverdagen i bageriet og fa ro til at fordybe dig!
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— NYHEDER —

PRODUKTNYHEDER

GRILLEDE GRONTSAGER

Vores nye mix af grgntsager bestar
af aubergine, squash, peberfrugt og
tomater blandet med hvidlgg og olie.
Grentsagerne har et let bid og er
grillede for at give en mere intens
smag. De grillede grontsager giver en
seerlig oplevelse til bagveerket, og er
en spendende ingrediens bade
smagsmeessigt og visuelt.

4 x 1,7 kg alupose / CBP varenr. 3026

KOKOSNODPASTA

Vores nye kokospasta er perfekt til
anvendelse i fine kager, desserter
og is — eller i snackbarer. Pastaen
har ikke bare en leekker kokossmag,
men er tilsat naturlige smagsgivere
og 30% kokosflakes, som giver en
spendende konsistens og den helt
rigtige oplevelse af egte kokosngd.

b kg spand / CBP varenr. 29173

SPROD | NR.5-2017

TRANEB/ZRPASTA

Tranebaerpastaen giver kant til den
sede kage med sin friske og frugtag-
tige smag. Smagen bestar udeluk-
kende af naturlige smagsgivere,
heriblandt 30% tranebeerjuicekoncen-
trat. Udover den dejlige friske smag
har pastaen en smuk naturlig dybred
farve, som er en fryd for gjet.

1 kg bette / CBP varenr. 29172



NYHEDER

Se opskiter med
dle nye prodlukter i
GBF Premium Po

SALT KARAMEL FLAKES

Smagen af &gte og laekker karamel

i smé knasende stykker, som kan
anvendes bredt i desserter, is, kager og
det sgde bagveerk. Karamelstykkerne er
fremstillet ved at varme sukker, flade og
vand, og sé er de drageret med saltet
smer. Herefter er de knust for at give
de perfekte sma flakestykker, som ger
det nemt at anvende dem som topping
og give dit bagveerk eller din dessert et
ekstra leekkert "pift”.

4 kg spand / CBP varenr. 28800
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NYHEDER

NYHEDER —

HAVRESURDE)

Den nye surdej baseret pa havre er en
flydende og aktiv surdej med en mild,
frugtig, syrlig smag og lys farve. Den har
en optimal syregrad pa 20, hvilket giver
mulighed for en hgjere dosering i dejen,
sa smag og aroma @ges, uden at bregdet
bliver for surt i smagen. Dejen bliver mere
smidig og lettere at sla op, nar der er
anvendt havresurdej — det bliver lettere
at kere de vade deje. Surdejen er "sa god
som hjemmelavet”, men her er du sikret
en ensartet kvalitet pa surdejen hver
eneste dag.

Surdej og havre er populeert hos forbru-
gerne, og de vil gerne betale for godt
kvalitetsbrod. Og husk at surdejen er
uden E numre og ger det muligt at lave
et "clean label” produkt af hgj kvalitet.

10 kg spand / CBP varenr. 802040

NYHEDER




NYHEDER

GRON PESTO RAD PESTO

Basilikumpesto er en typisk oprindelig sauce fra Ligurien Den rade pesto bringer Italien ind i brgdet med en meget
iItalien og den ferste opskrift pd basilikumpesto er fra smagfuld kombination af tomater, hvidlag, ost og oliven-
omkring 1800-tallet. Denne klassiske italienske sauce er olie. Historisk er den rade pesto knyttet til basilikumpesto
baseret pa den historiske opskrift fra Genova med simple og er en af de typiske fgdevareprodukter fra Sicilien, hvor
ingredienser som bl.a. basilikum, hvidleg, hardost og oli- hver italiensk familie traditionelt har deres helt egen op-
venolie. Pestoen giver en aromatisk smag af basilikum og skrift. Pestoen giver bagveerk en aromatisk og fyldig smag
spendende farver til bagveerket. sammen med flot rgd farve.

4x 1,7 kg alupose / CBP varenr. 3027 4x 1,7 kg alupose / CBP varenr. 3028

RODBEDETERN

Vores nye frosne radbeder er skéret i smé
1x1 cm tern, som ger det nemt at kare
dem i dejen. Redbedeternene giver ogsa
et laskkert bid til bredet og sa er den rgde
farve med til at give en spendende kuler,
og et godt blikfang i varespejlet.

10 kg pose / CBP varenr. 2592
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CBP PREMIUM PRO

BKD SIGER:

"KOM I GANG MED NOGLEHULLET,
INDEN DAGLIGVAREHANDLEN
LOBER MED DET HELE"...

— Langt det meste industrifremstillet bred
pa supermarkedernes hylder er efterhdnden
meerket med Fuldkorns- og/eller Neglehuls-

maerket. Det gaelder ogsé det frosne brad.

Men hvorfor skal kundeme ngjes med et
slattent, fabriksfremstillet produkt, nar de i
stedet kunne ga til hdndveerks-
bageren og fa et friskbagt brad
med spred skorpe?

Kom i gang nu og vis kunderne,
at Noglehullet er bedst hos bagerne!

Henrik Jellev Madsen
Konsulent hos Bager og Konditormestre 1 Danmark
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NYHED | BAGERPROGRAMMET CBP PREMIUM PRO

Noglehulsmaerket
- sanemt er det

DINE KUNDER VIL HAVE SUNDT, NOGLEHULSMARKET BR@D.
DET KAN DU NEMT GIVE DEM MED HJALP FRA CBP PREMIUM PRO.

gglehulsmaerket er en af de mest
N udbredte masrkningsordninger

for fedevarer. Fedevaremyn-
dighederne i Danmark, Norge og Sverige
star bag masrket, der stiller seerlige krav
til produktets indhold af fedt, sukker, salt,
fibre og fuldkorn. Formalet er at hjeelpe for-
brugerne til at veelge sundt uden at skulle
nerlaese hver eneste deklaration.

Vis kunderne, at dit bred er sundt
Nogglehulsmeerket er blevet en stor succes:
96% af forbrugerne kender maerket, og
hele 43% kigger efter det, nar de keber ind.
Dagligvarebutikkerne har set denne trend
og udvidet udvalget af sunde fedevarer
markant.

Du skal ogséa veere med! Du bager sikkert
allerede masser af sundt bred, der lever op
til Neglehulsmeerkets krav, sa hvorfor ikke
skilte med det? Dine kunder vil belgnne
dig for det.

Noglehullet hgjner indtrykket af din butik
Kun fedevarer, der bidrager til sund og va-
rieret kost, kan fa Neglehulsmaerket. Derfor
skal du nok ikke regne med at kunne satte

det grenne masrke pa de hgje snegle. Men
dine kunder vil alligevel sastte stor pris pa
at vide, at de ogsé i din butik finder sunde
produkter med "det grenne stempel”.

CBP Premium Pro gor arbejdet

Vi har gjort det nemt for dig. Det grenne
neglehul vises nemlig automatisk pa de
opskrifter, der opfylder kriterierne.

P& de opskrifter, der ikke er klar til maerket,

kan du se, hvilke eendringer der skal til.
Maéske skal du kun spare fa gram salt for
at gere bredet fortjent til det eftertragtede
grenne logo?

Det er ikke pakraevet at skilte med detal-
jerne i neeringsindholdet, men via CBP
Premium Pro har du altid adgang til oplys-
ningerne, hvis du bliver spurgt til det.

Vil du gerne have CBP Premium Pro?
Alle CBP Premium-kunder far tilbudt
programmet gratis. Hvis du gerne vil nyde
godt af de mange tidsbesparende fordele
ved CBP Premium Pro, kontakter du blot
din CBP distriktschef for at hgre mere.

Kilde: Befolkningsundersegelse om Neoglehulsmeerket, YouGov juni 2014
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SADAN HJALPER
CBP PREMIUM PRO DIG
MED NOGLEHULSMAZRKET

Programmet viser automatisk,
om dine produkter opfylder
maerkets krav til fuldkorn, salt,
sukker, fedt og kostfibre.

Er det ikke tilfeeldet kan du se,
hvor du skal justere din opskrift,
sa der kan opnas maerkning.

Du skal blot sgrge for, at dine
opskrifter er lagt ind. Vi sikrer, at
systemets data altid er aktuelle.

Dit personale kan nemt svare pa
kundemes detaljerede spergsmal,
og du kan vise fodevarekontrol-
lanterne, at der er styr pa tingene.

Vi hjeelper dig gerne med skilte
til dine neglehulsmeerkede
produkter — hgr mere hos
din CBP distriktschef.
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FYRAFTENSMODER

Din CBP c(igtn'ktgche&
gleder <ig til at tage

imod din tilmelding til
ot ggmgtensm@cﬁ

HVIS DU IKKE HAR VARET TIL ET FYRAFTENSM@DE
MED CBP, ER DET VARD AT PRJVE. DU KAN IKKE
UNDGA AT KOMME HJEM MED NYE IDEER OG
INSPIRATION, DER KAN STYRKE DIN FORRETNING

os CBP ser vi det som en vigtig
H opgave at inspirere vores kunder.

Ikke bare med nye spendende
opskrifter, men ogsa med information om
eendring af lovgiving og idéer til butiksind-
retning, markedsfering og meget andet,
der kan styrke forretningen.

Der er al mulig grund til at investere et par
timer i et fyraftensmede. Flere og flere har
faet ginene op for den unikke mulighed,
0g Vi ser mange bagermestre til megderne,
men ogsa butiksansvarlige, assistenter og
bagersvende, der er sultne efter nye ideer
til deres butikker.

Ideerne bliver brugt

Vi nyder at se, at s& mange af vores idéer
bliver anvendt ude i bagerbutikkerne:

Nye opskrifter pa laskre brad og kager,
flotte emballager og inspirerende idéer til
butiksudsmykningen. Alt sammen noget,
der giver liv og afveksling i butikkeme og
ger det endnu mere attraktivt for kunderne
at leegge deres penge der.

SPROD | NR.5-2017

Ses vi?

Vi fortseetter successen i 2017 og har indtil
videre planlagt otte fyraftensmeder rundt
omkring i landet. Vi har féet fine tilbage-
meldinger fra sidste ars meder, og arbejder
videre med at finde nye spendende ind-
leeg, der er relevante og bidrager positivt til
jeres forretning.

Sa husk at tilmelde dig, og gleed dig til at fa
fyldt idétanken op!

VI KOMMER HER!

07. marts: Lindg veerftet, Fyn

09. marts: Hjallerup Bageri, Nordjylland
14. marts: Innovationscenter, Valby

16. marts: Innovationscenter, Valby

03. oktober: Innovationscenter, Valby
05. oktober: Innovationscenter, Valby
10. oktober: Kagehuset, Hovedgard
12. oktober: Aalborg Tech, Aalborg
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SMAG PA FARTEN

NEMT OG LAKKERT TIL DINE TRAVLE KUNDER

S MAQ

DANSKERNE HAR TRAVLT SOM ALDRIG FOR, OG FLERE MALTIDER
INDTAGES PA VEJ FRA DET ENE GOREMAL TIL DET ANDET.
SAMTIDIG STIGER KRAVENE TIL KVALITET OG GOD SMAG, OG

NETOP DET ER DIN MULIGHED FOR AT FA EN BID AF OMSATNINGEN.

TEMA

SMAG

pa farten..
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pa farten..

n gang var fast food lig med
E underlgdig mad. Fyldt med fedt,

salt, sukker og bunker af e-numre.
Og nar man gav efter for fristelsen, var

der garanti for oppustet mave og darlig
samvittighed bagefter.

Det var dengang. I dag er behovet for hur-
tige maltider sterre end nogensinde, men
det er forbrugernes krav til kvalitet hel-
digvis ogsa. Den nye fast food skal veere
sund, nerende og velsmagende, og derfor
skyder salat- og sandwichbarer op pa
gadehjormerne og giver de klassiske fast
food-restauranter tiltreengt konkurrence.

En langtidsholdbar trend
Efterspergslen efter nem og hurtig mad
kender kun én retning. Og det er op.
Reklamebureauet Nergard Mikkelsen
udarbejder hvert ar rapporten "Food

Trends”, og den seneste udgave bekraefter,

at forbrugernes interesse for sunde og
hurtige mellemmaltider i dén grad er
for opadgéende.

Der er flere faktorer, der driver denne
interessante trend:

= Forbrugerne har en travl hverdag

= Der er flere singler end nogensinde
= Trang til selviorkelelse i hverdagen
= 4 store maltider bliver til flere smé

Det er ikke bare en kortsigtet dille, der
gér over igen. Travlhed, singlekultur og
behovet for ego-stunder er kommet for at
blive, s det er bare med at komme med
pa vognen, inden den ruller alt for steerkt.
To-go is here to stay.

Du skal veere med

Det er helt oplagt for den kvalitetsbevidste
bager at tilbyde velsmagende mellemmal-

SPROD | NR.5-2017




LYKKE, 35 AR

"Med job og 4 bern er tid den
sterste luksus for mig”

KARAN SINGH, 25 AR

"Det giver god mening og god
samvittighed at have en kegdfri dag.”

BIRGITTE, 50 AR

"Jeg spiser eller drikker altid et eller
andet, nar jeg er pa farten”

h@r@%{(? Sy~

Kilde: Food Trends 2016, Nergard Mikkelsen

tider, der nemt kan tages med pé farten.
Forbrugernes krav til kvalitet er en gave,
der skal udnyttes til at skabe meromseet-
ning og en sterre kundekreds, der ogsé
keber andre ting i din butik. For ndr man
har spist en god og sund frokost, er det ok
liliige at snuppe et stykke kage til kaffen...

"Jamen, vi har da allerede pelsehorn, smé
pizzaer og sandwich”, siger du méske.

Det er fint, men bare ikke nok. Moderne
forbrugere vil have variation og valgmulig-
heder. De kommer ind i butikken med tom
mave og gnsket om at blive fristet af noget
leekkert og velsmagende. Og gerne nyt og
spendende.

Hvorfor ikke tilbyde nye og friske udgaver
af klassikerne? Fx vil pizza og sandwich
med sundt og anderledes fyld veere nemt
for dig og populeert blandt kunderne.

SPROD | NR.5-2017
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Husk det grenne og friske

Flere og flere skeerer ned pa kedet og
skruer op for grentsagerne i kosten. Derfor
er det vigtigt, at dit udvalg giver kunden
mulighed for at veslge grent og alligevel
blive maet.

Det kan ogsa veere en god ide at tage
lokale fgdevarer med i sortimentet.
Maske tilbyder den neermeste gardbutik
leekker landkylling, som du kan putte i
sandwichen? Eller méske har den lokale
slagter en fremragende skinke, som ogsa
kan lokke kunderne ind i din butik?

Se de lxkre opskrifter

P4 de naeste sider kan du se de nye "Smag
pa farten”-opskrifter, udviklet af vores
fagkonsulenter og samarbejdspartnere.
Kom i gang nu og vis dine kunder, hvad
din bagerbutik ogsa kan!
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. Pkoone med giled?
grontsager. ylling 03 ost

F produkt
~ ot utal af muligheder

Brad med heijt proteinindhold er en keempe trend
og eftersperges af mange kunder. Med Fit4Life .
Proteinbreds-koncentrat far du et lsekkert brad- ga”dwwhbo((ef mgdst

koncentrat med masser af anvendelsesmuligheder. rq)o{bede, hai’VlPW 0@ 0
Find nye idéer her eller prov at skifte en af
dine eksisterende opskrifter pa eksempelvis
pelsehorn ud med et sundere alternativ.




Find alle opskrifter
med proteinbred i
CBP Premium Pro

SPROD | NR.5-2017

Fit4Life
Proteinbred
- basisopskrift

10.680 gram

INGREDIENSER

- 3.000 g Fit4life Proteinbrod
koncentrat

- 3.000 g CBP Fuldkornshvedemel

- 180 g Kronjést orig. geer

-4.500 g Vand

Alle ingredienser &ltes sammen
5 min langsomt + 5-7 min hurtigt.
Dejen skal eltes skeer. Dejen kan
deles i portioner og man kan
tilfoje forskelligt fyld.

Pizzakroner
20 stk. & 105 gram

INGREDIENSER

- 1.400 g Fit4life proteinbrod

- 200 g Oprert Pizza pasta

- 200 g Kylling

- 200 g Grillede mix grontsager
- 100 g Revet ost

2.500 g Pizza pasta
basisopskrift

- 500 g Pizza Pasta

- 2.000 g Vand

1400 g dej rulles ned pa 3 mm.
Stykket deles i firkanter pa 10x10
cm, som placeres i siliconeform
varenr. 48207. Der bliver 20 firkan-
ter & 70 g stykket. P4 midten af
dejstykket sprojtes 10 g pizza-
pasta og der fyldes 10 g grillede
grentsager og 10 g kylling ovenpa,
derefter drysses med 5 g revet ost.
Raskes 1 35-40 min. Bages ved
210°Cica. 20 min.

Pizza pasta: Ingredienseme
Ieres sammen og henstar ca. 30
min. Opbevares pa kel og har en
holdbarhed pa max. 5 dage.

SMAG PA FARTEN
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[@ééer bar
~ Med goy SAMOttiphag

Whole n” Pure
Snackbar

77 stk. d 59 gram

INGREDIENSER

- 2.600 g Whole & Pure
- 500 g Solsikkefra bakery
- 375 g Flydende surdej rug
- 200 g Rapsolie

- 125 g Mork Brodmalt
- 65 g Salt u/jod

-400 g Tranebaer

- 400 g Peanuts

Alle ingredienser rores
sammen langsomt i 4 min.
Dejen fordeles i en kantplade
foret med siliconepapir.
For at fa trykket dejen godt
sammen, kan man laegge et
stykke siliconepapir ovenpa
dejen, og rulle den godt flad
med en kagerulle eller en
rullepind. Med et sporejern
spores der stykker ud pa ca.
3,5 cm x 10 cm, og sa skal
dejen hvile i ca. 90 min.
Bages ved 190°C i ca. 45-50
min. Nar barerne er kolde
kan man dyppe den ene side
i chokolade og pynte med
fryseterrede hindbeer.
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Kokos
Snackbar

102 stk. a 50 gram

INGREDIENSER
- 2.500 g Kokosned pasta
- 1.000 g Bleererovsmitisli
— basisopskift
- 1.000 g Hindbeer, hele
- 500 g CBP Havregryn
- 130 g Canadisk Ahornsirup
- 156 g Salt u/jod
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Alle ingredienser 1gres sammen med spartel

De opteede hindbaer reres i det sidste minut.
En kantplade fedtes med silikone papir i bunden.
Hele massen fordeles i pladen og et stykke sili-
kone papir ligges ovenpa. Rul med en rullepind
ovenpa til massen er jeevnt fordelt 1 formen.

Tag papiret af og seet pladen i ovnen. Efter
bagning keles bunden af og sasttes pa frost. Nar
bunden er frosset vendes den ud og skeeres pa
4 x 8 cm. Ca. 50 g. Kan eventuelt sprojtes med
chokolade. Opbevares pa kel eller frost.

Se opskrift pa
Blzerergvsmiisli i
CBP Premium Pro
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Cannelés Bordelais
med karamelfyld

37 stk. 4 80 gram

INGREDIENSER

- 1.000 g Sodmeelk

- 500 g Flormelis

400 g Le Moulin Origin

- 230 g Helaeg Past. Basis

- 80 g Butter Cake 40%

- 76 g Blomme past.skrabe

Pynt
- 150 g Oko Rersukker

600 g Deli Karamel Scones med traneber,

valnoddler og merk chokolade

Melk, smer varmes op i en gryde til det koger
og kales herefter ned. Heleeg og blommer
letpiskes og mel og florsukker reres i med
piskeris. Det hele rares til en glat masse.

Nu reres den afkelede maelk i lidt efter lidt
og reres glat. Det hele sasttes pé kel til neste
dag. Dejes haldes op i silikoneform (Bordelais
silikoneform varenr. 48127) pa 80 g og drysses
med rersukker i bunden og ovenpd. Kan nu
seettes i ovnen. Kageme vendes ud mens de
er lune og 20 g gnsket fyldning sprajtes i.

Sweet Bagels
med kanel

283 stk. 4 11 gram

INGREDIENSER

600 g CBP Hvedemel

-600 g Ag

400 g Butter Cake 40%

- 100 g Farin Brun

- 10 g Salt u/jod

-1.000 g Sodmeelk 2
- 271 g Butter Cake 40%

- 135 g Kanelsukker

1.050 g Kanelsukker basisopskrift
-1.000 g Stedt Melis
- b0 g Urtehave Kanel stodt

Smer, brun farin og salt koges op med malk. g _

Melet tilseettes og massen rores, til den M
. e 4

slipper gryden. Tages efterfalgende af varmen

(10 min.) Aiggene reres i, lidt efter lidt og

massen rgres glat. Sprejtes i mini bagelform

(10 g med stjemetylle) og bages ca. 15 min.

Umiddelbart efter afbagning, pensles de med

smer og vendes 1 kanelsukker. O oy
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Cannelés med T o Se opskrift

pa Scones i CBP

kamme( Premium Pro

Scones med Faramel
0g malkechokolade

SPROD | NR.5-




SMAG PA FARTEN

Sandwichstykker
med grillede
gronsager

33 stk. 4 180 gram
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INGREDIENSER

- 2.000 g Hvedemel Manitoba Casillo
- 1.000 g Bygsur 20aktiv, flydende

- 1.000 g Grillede mix grentsager

- 500 g CBP Fuldkornshvedemel

- 60 g Salt m/jod

- 20 g Kronjést orig. geer

- 1.500 g Vand

SPROD | NR.5-2017

Alle ingredienser keres sammen. Salt
tilsesttes nar dejen sasttesi 2. gear og de
grillede grensager keres i det sidste minut.
Dejen hviler 60 min. i tildeekket dejkasse og
foldes herefter. Ssettes pa kel til dagen efter
i 18-24 timer.

Naeste dag stér dejen 1-2 timer i bageriet
til dejen er ca. 10°C. Stykkerne hakkes
herefter af pa 180 g og vendes drysses med
salt/peber/majstopping. Seettes pa plader
og star til kemetemperatur er 15+°C.
Herefter sattes de i ovnen, og bages i
220°C i 20-25 min.
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Beetroot Burger

17 stk. 4 100 gram

INGREDIENSER

600 g Sedmeelk

- 300 g Hakket log

- 300 g Heleeg Past.

- 180 g/GF' Havremel

- 160 g Redbede tem

- 110 g CBP Havregryn

-0 g Chiafro

- 10 g Salt m/jod

- 1 g Urtehave Knust Sort peber

Opto redbedetern ég grovhak
logene. Kom alle ingredienser op i 14 | |1
en blender og blend det godt. |

Heeld nu 100 g i silikoneform
(48207). Nér alle forme er fyldt
Seettes de i ovnen. Bages ca.
20 min pa 190-200°C.

Efter bagning afkgles bundene en
smule og temmes ud mens de er
lune. Bundene kan fryses og varmes
op til senere brug.

Byg den op som en burger.

Du kan anvende fyld som til en
almindelige sandwich eller prav
Holst og Hejnis forslag med
hytteost, avokado, cherrytomater
0g kylling - samt lidt karse.

Prov at udskifte redbederne med

150 g spinat - sa har du 2 flotte
varianter.
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Pucto ffoenappere
mod vod eller gron pe=t
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Tip!
En opskrift
- mange
muligheder

Puff Pesto sticks

90 stk. 4 90 gram

INGREDIENSER

- 1.500 g Hvedemel Manitoba Casillo
- 1.000 g Havresur 20 aktiv flyd.

-500 g GF Havremel

- 500 g CBP Fuldkomshvedemel

b0 g Salt m/jod

-40 g Credifrost Super

- 2b g Kronjést orig. geer

- 1.600 g Vand

- 1.300 g Butter Pastry 40%

Fyld - 160 g Gron pesto
Pynt - 180 g Majstopping basisopskrift

500 g Majstopping basisopskrift
425 g Majsdrys

- 60 g Urtehave Citronpeber

- 25 g Flagesalt u/jod

Alle ingredienser keres sammen kolde.
Dejen hviler 10 min pa bordet. Butter-
pastry 40 % pakkes ind i dejen og seet-
tes pa kel. Nar dej og smer er nedkelet
rulles den 3 x 3 (kan med fordel hvile
mellem rulningerne). Nér den feerdige
dej har hvilet, rulles den ned pa 3 mm
og bordets bredde. Dejstykket deles pa
midten pd langs og pesto smeres midt
pé stykket (syntes man det er for fly-
dende, kan man blande pesto med 1/3
del neutral fladeost). Stykkerne lukkes
som frasnapper og pensles med &g.
Her pa drysses pepper blandingen og
de skasres ud pa 90 g. Til sidst twistes
de og seettes pa plade til raskning og
bagning. Bagesi 10-14 min. ved 210°C.
Erstat eventuelt gron pesto med rod
pesto af tomat eller peberfrugt.
Velegnede til frost.



Crispy
Havresandwich

72 stk. a4 90 gram

INGREDIENSER

- 1.500 g Hvedemel Manitoba Casillo
- 1.000 g Havresur 20 aktiv flyd.

- 500 g GF Havremel

- 500 g CBP Fuldkomshvedemel

- b0 g Salt m/jod

-40 g Credifrost Super

- 2b g Kronjést orng. geer

- 1.600 g Vand

- 1.300 g Butter Pastry 40%
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Alle ingredienser keres sammen kolde. Dejen
hviler 10 min pa bordet. Butterpastry 40 % pak-
kes ind i dejen og saettes pa kel. Nar dej og smer
er nedkelet rulles den 1 x 4 + 2 x 3 (kan med
fordel hvile mellem rulningeme). Nér den feerdige
dej har hvilet rulles den ned pa 8 mm og bordets
bredde. Stykket pensles med vand/sg og havre-
flager drysses pa. Dejstykket deles med spore pa
10 x 10 cm. Stykkerne sasttes pa netplade med
papir. Raskes og bagesi 12-18. min. ved 210°C.
Velegnede til frost.
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INGREDIENSER
Spelt & Honning 5,000 g Speltmel 630
minibaguettes

- 5.000 g Ireks Spelt & Honning
- 250 g Kronjést org. geer

- 5.500 g Vand

122 stk. 4 125 gram 610 g Speltmel 630

SPROD | NR.5-2017

Ingredienseme aeltes sammen 8 min.
langsomt + 4 min. hurtigt (dejtempera-
tur 26°C) og dejen skal herefter ligge i
ca. 20 min. Vej dejen af i stykker a 125
g, lad dejstykkeme hvile i ca. 20 min.,
lang stykkerne ud til minibaguettes pa
bageribord, der er drysset med spelt-
mel. Baguettes raskes i ca. 50 min.,
ridses to gange pa tveers og bages som
normalt for specialbred i ca. 14 min.
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Nordbrod
Sandwichbolle
med chiafre

196 stk. 4 100 gram

INGREDIENSER

- 10.000 g Ireks Nordbrad
-400 g Chiafro

- 240 g Kronjéast orig. geer
-8.900 g Vand

Topping

- 293 g Sesamfio, afsk
- 147 g Solsikkekemmer
- 147 g Chiafro

Ingredienserne altes sammen
4 min. langsomt + 9 min. hur-
tigt (dejtemperatur 25-26°C)
og dejen skal herefter ligge i
10 — 15 min. Efter liggetiden
rulles dejen ned til dobbelt
leengde 4 rullebordets bredde,
leegges "over”, vendes og
rulles derefter ned p4d 3 mm i
rullebordets bredde. Rulles til
sidst sammen som til snegle
og skeeres i stykker 4 ca. 100
g/stk. Rasker i ca. 120 min.
Indsettes i ovn 10°C under
specialbredstemp. (ca. 220°C),
dampes, afbages ved rug-
bredsafbagningstemp.

(ca. 175°C). Spjeeld traskkes
efter 3 min. og forbliver abent
under resten af bagningen.
Bages i ca. 25 min.

(til kernetemp. pa 98°C).

Chiafre er kilde
til protein og
kostfibre*

des 10% Chiafrg til bagte pr
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EMBALLAGER

TIL DIN MAD PA FARTEN

\YHED!
TAKEAWAY TRAY

Nyudviklet smart og funktionel takeaway tray, der er fremstillet i et kartonmateriale
med stor rivstyrke og stivhed, og som egner sig til bade fedtfingre og fugtige forhold.
Den har en baerehank, som ger den let at transportere, bade holdt i hdnden eller

haengende pé cykelstyret.

Sterrelsen er tilpasset til en kop kaffe og et par kager pakket i pose eller en ¥ liter
vand og en stor laskker sandwich pakket i snackbag. Den ene ende har en fleksibel
kop/flaske holder funktion, som kan foldes ind og ud efter behov. En helt perfekt
mulighed til morgen-, frokost- og eftermiddagstilbud, som du ogsé kan veelge at

gere personlig med din egen logoetiket pé siden.

50 stk. / Varenr. 45371

N\(HED‘
MINI BAGELFORM

Silikoneform i god kvalitet til bagning
af minibagels, minidonuts eller andre
varianter af sma cirkelformede kager,
feks. Sweet bagels eller Tapaskager.
Plads til 77 stk.

1 stk. / Varenr. 45072

NYHED!
SNACKBAG STOR

Snackbag med plads til stor sandwich
med fyld. Sandwichen slides ind i posen
fra siden, hvorefter posen lukkes med
den fastmonterede dobbeltkleebende
tape. Nar kunden skal spise produktet,
rives gverste halvdel af posen af ved
linje, som vist pa foto.

1.000 stk / Varenr. 45370
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SNACKBAG LANG

Snackbag egnet til lang eller rund
sandwich med fyld. Posen har mikro-
perforering, der forlaeenger spred skorpe
pé bradet, samt dobbeltkleebende tape
felt, som ger den nem at lukke. Nar
kunden skal indtage bagveerket, rives
overste halvdel af posen af ved 1iv i
den perforerede linje.

1.000 stk. / Varenr. 45106
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Aft(brrm

—DET BETALER SIG

SE HELE
SORTIMENTET
| BROCHUREN

PA CBP APPEN!

FA DEN LOSNING DER PASSER BEDST TIL DINE BEHOV

Aftgrringsprodukter er et vigtigt fokusomrade for bade men med vores samarbejdspartner sammensat et skarpt
bageri, butik samt personale- og kundetoiletter. Med de produktsortiment pa afterring. Dette sortiment er preesen-
rigtige dispensere kan du optimere dit forbrug samt undgd  teret i vores nye afterringsbrochure, hvor vi ogsa viser et
irritationer med forkert dispensertype, -sterrelse eller pa- sortiment af rekvisitter og tilbeher, sd du let og overskueligt

pirkvalitet. Dette sikres ndr bade handafterring, toiletpapir, kan udvelge det sortiment, der passer dig bedst.
handsaebe samt desinficering tilpasses til dit behov.

Hos CBP er vi optaget af at udteenke koncepter og lgsninger,
der kan gere vores kunders hverdag lettere, og vi har sam- 3

Kontakt din CBP Distriktschef for yderligere vejledning samt tilbud!

VORES PASSION, DIN SUCCES Kundeservice +45 7642 4242 ¢ CBPbageri.dk
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os CBP tager vi ingen chancer
H med kvaliteten af de ravarer, vi

sender ud til danske bagerier.
Vores kvalitetsafdeling arbejder derfor

hardt for at kontrollere de mange eksiste-
rende og kommende leverandarer.

I denne artikel forteeller kvalitets- og mil-
jochef Per Martin Jensen og kategorichef
Preben Sendergaard Pedersen om audite-
ringen hos en potentiel ny rosinleverander
i Sydafrika.

Forhistorien er, at vi i forvejen havde en
god leverander i Californien, men at vi
gemne ville have flere at veelge imellem. Det
ville styrke vores forhandlingssituation og
give os alternativer, hvis den californiske
terke skulle pavirke hosten.

Syn for sagen

— Vi havde researchet grundigt hjemme-
fra og udvalgt en rosinproducent, som sa
lovende ud. At tage ud og besoge leve-
randerer er vigtigt for os, fordi forholdene

Vi tigkker om h\.
ol

p gningeme
stemmer 0verens

med oirkeligheden

ikke altid lever op til det, producenterne
fortaeller os, forteeller Preben.

Om forventningerne til besgget forteeller
Per:

— Sydafrika er det mest udviklede land

péa kontinentet, og deres virksomheder
arbejder pd mange omrader pa samme
hgije niveau, som vi kender fra Nordeuropa.
Faktisk kan man pege pé flere europeeiske
lande, hvor kvalitetssikring, miljghensyn og
arbejdsforhold slet ikke prioriteres s hajt
som i Sydafrika.

En producent med styr pa tingene

— Vi brugte to dage hos producenten og
yderligere to dage hos de farmere, der
leverer raprodukterne. Og vi blev ikke skuf-
fet. Forst og fremmest kunne vi konstatere,
at alle forhold, vi interesserede os for, var
helt 1 orden. Vi oplevede velordnede og sik-
re arbejdsbetingelser, et vandtaet system til
kvalitetssikring og ikke mindst en meget
bevidst holdning til brug af kemi, uddyber
kvalitets- og miljechefen.
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1 Sydafrika er der en stram lovgivning om
brugen af pesticider og generelt en sund
tilgang til dyrkning og bearbejdning af
fedevarer. En tilgang, der fint matcher

de krav, som danske forbrugere stiller til
kvalitet og beeredygtighed.

Kundetesten

Nar Per og Preben auditerer en mulig leve-
randgr, har de altid et bestemt spergsmal

i baghovedet: "Vil vi kunne tage en kunde
med her?”

—Vi skal til enhver tid kunne se vores
kunder i ginene og med sindsro fortelle
dem, at deres rgvarer bliver behandlet
under ordnede forhold. At forestille sig, at
vi havde en dansk bagermester med, giver
o0s et godt pejlemaerke, nér vi underseger
en virksomhed, forklarer Preben.

"Ga I bare rundt selv”

Et pafaldende traek ved den sydafrikanske
producent var abenheden og geestfriheden.
— Mange andre steder i verden er man me-
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ROSINENS LANGE REJSE

Inden vi modtager rosinerne
pa vores lager, har de vaeret
igennem en laengere proces

1.

Druerne plukkes pa farmen og
solterres i ti dage. Vandet for-
damper fra druerne, og sukkeret
karamelliserer.

2.

De terrede frugter samles i store
kar og transporteres til rosin-
producenten. Producenten
aflenner farmen efter rdvarernes
renhed og kvalitet.

3.
Der foretages en ny terrings-
proces, indtil den gnskede
fugtprocent er opnéet.

4,

Rosinerme gasses for at eliminere
skadedyr. Varmebehandling er
ikke mulig, og der anvendes kun
gas, der er godkendt af EU.

5.
Grovsortering, hvor sten og
steengler mv. fjernes.

6.

Rosinerne vaskes og finsorteres,
inden de pakkes. Der tilseet-
tes lidt olivenolie, sa de ikke

Klumper.

7.
Pakkerne keres gennem en
metaldetektor, der sikrer, at de
ikke indeholder metalstykker.

8.
Endelig keres rosinerne
til havnen for afskibning
til Danmark.
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Rocirer o ikko fun fia Calfomien

SADAN FINDER VI
NYE LEVERANDORER

1.
Forst underseger vi, om vores s@-
sterselskaber i hele Orkla allerede
har leveranderer, der er godkendt.

2.
Hvis ikke, undersgger vi markedet
og udarbejder en bruttoliste med
relevante leveranderer.

3.

Vi gennemgar de potentielle leve-
randerers certificeringer og sender
spergeskemaer ud, som vi beder
dem svare udferligt pa.

4.
Vi udveelger derefter en eller flere
til auditering ved personligt besag.

5.
Farst efter godkendt auditering
kan producenten blive accepteret
som leverander til CBP.

get papasselige med, at kunderne kun ser
det, man gnsker at vise frem. Og at undga
de kritiske steder, forteller Preben.

— Her var de meget dbne og tillidsfulde.
P4 et tidspunkt métte vores veert forlade
0s et par timer for at tage sig af et akut
problem. Hun sagde til os, at vi kunne ga
rundt og kigge péd egen hand - og at vi
skulle bare snakke med de ansatte alt det,
vi ville.

Problemerne frem i lyset

Abenheden gjaldt ogsa producentens
udfordringer. De lagde deres svage punk-
ter pa bordet og fortalte om, hvordan de
havde planlagt at arbejde med dem.

— Ingen er perfekte, og det vigtigste er at
have dbne gjne og at arbejde serigst med
det, der skal forbedres. Sa leenge dét er
indstillingen, er vi klar til at udvise stor tillid
til producenten og at bidrage sa godt til
forbedringeme, som vi kan, forklarer Per.

— Det veerste er mistillid og lukkethed. I
sidste ende er vi jo mennesker, der skal
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arbejde sammen, og partnerskaber varer
leengst med eerlighed. S& lgser vi udfor-
dringerne sammen hen ad vejen.

Har de styr pa deres leverandarer?
En samarbejdspartners leveranderkon-
trol er en vigtig del af CBP’s auditering.
Vores rosinleverander keber sine rdvarer
fra rosinfarme, som naturligvis ogséa skal
arbejde sikkert og professionelt. Vi gen-
nemgar derfor leveranderens system for
leveranderkontrol og kan endda finde pa
at besgge disse underleveranderer — som
vi gjorde i dette tilfeelde.

Godkendt!

Som du sikkert har regnet ud, blev
rosinproducenten godkendt af vores
kvalitetseksperter. Mens du leser dette, er
de forste kasser ved at rulle ind pa vores
lager i Vejle.

Vi har nu en ny god leverander, der er med
til at sikre, at vi til enhver tid kan levere
rosiner af bedste kvalitet.
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DERFOR ER KVALITETEN
SAVIGTIG FOR CBP

Din forretning er afhaengig af, at du far
ordentlige ravarer. Derfor gor vi en stor
indsats for, at du altid far:

= Ravarer af hgj, ensartet kvalitet,
du kan regne med

= Hgj leveringssikkerhed, sa du far de
rette meengder til rette tid

= Sikkerhed for, at produktionen er foregaet
under ordentlige forhold

Vi ger os umage for udveelge de leveranderer, der er
bedst gearet til at opfylde vores krav. Det betyder,
at vi skal gennemfere grundige auditeringer, der
afdaekker, om de arbejder sikkert og professionelt.




FORNYELSE

BAGERPARRET DORTHE OG KURT DAMGAARD FRA
HERNING HAR TANKT NY'T OG UDVIKLET FORRETNINGEN,
NAR DET HAR SET MZRKEST UD.

\ ENHVER KRISE OG FORANDRING RUMMER MULIGHEDER.
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risen ramte hardt i begyndelsen
K af 2008. Dorthe og Kurt Damgaard

fra Snejbjerg Bageri ved Herning
havde i &rene forinden investeret millioner i
moderne maskineri og en nyistandsat butik

med cafe. Det var gaet strygende i de ér,
0g omsatningen kendte kun én vej.

I1obet af ganske fa uger i januar og februar
2008 dykkede omsetningen voldsomt.
Damgaardparret mistede pa ingen tid
1.200 rundstykker om dagen, fordi isser
industrivirksomhederne skar ned pa deres
omkostninger.

Kurt Damgaard forteeller:

— En kunde, der aftog omkring 300
rundstykker hver dag, ringede en tidlig
morgen. "Jeg skal ikke have flere rundstyk-
ker”, sagde kunden. "N& ok — fra hvornar”,
spurgte jeg. "Fraidag — vi lukker nemlig”.

Den enes dod

— S&dan var det i de ferste maneder af
krisen. Vi skulle lige vende skrden nogle
gange, fortsatter han. — Men det viste sig

hurtigt, at darlige tider giver nye mulighe-
der. Vi stod jo dér med en stor, flot butik,
som Vi kunne lige sd godt bruge til noget
andet, nar vi nu ikke kunne szlge sa man-
ge bred og kager, som vi plejede.

Den lokale kebmand havde keempet i
mange ar og matte give op, da krisen
kom. Det betad, at borgerne i Snejbjerg
ville miste vitale servicefunktioner som fx
apoteksudsalg, postekspedition og tips,
hvis ikke Snejbjerg Bageri havde besluttet
at overtage disse services.

Glem bruttoavancen,

ga efter omsatningen

— Der er ikke meget indtjening pa de enkel-
te services, men det er heller ikke vigtigt,
forklarer Kurt. — For os drejer det sig om at
treekke kunder ind i butikken. Néar de ferst
er inde i varmen, kan vi friste dem med
leekkert bagveerk, sandwich, middagsretter,
og hvad vi ellers har pa hylderne.

—Vi har ogsa faet en GLS pakkeshop, som
giver god trafik sidst pa dagen, nar folk
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FORNYELSE

er pa vej hjem fra arbejde. Undersegelser
viser, at 85% ikke aner, hvad de skal spise
til aften, nar de kerer hjem — og pludselig
star de i min butik for at hente en pakke,
men ogsa med sulten mave og lyst til en
nem lgsning. Og vupti...

At udnytte muligheden for mersalg kreever
en flot vareudstilling, god skiltning og ikke
mindst et vagent personale, der forstar at
friste kunderne. Dét er sa det, Dorthe og
Kurt Damgaard lgbende arbejder pa at
forbedre — bade i Snejbjerg og i parrets nye
butik i Lind, der kom tili 2014.

Brug styrkerne i det lokale

De er heller ikke blinde for, hvad lokal-
befolkningen gér op i. Et eksempel er de
slagterivarer, man nu forer fra den lokale
Meltrup Herregéard.

— Meltrup Herregard nyder meget stor
velvilje her i omradet. De leverer supergode
slagteriprodukter og yder samtidig en stor
social indsats for meend i krise, forteller
Kurt. — Mgltrup har en hgj stjerne hos
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lokalbefolkningen, og derfor er det oplagt at have deres
produkter i vores butikker.

Mere end bred og kager

Undervejs opdagede Dorthe og Kurt, at de ikke leengere kun
drev en bagervirksomhed. De var efterhdnden leveringsdyg-
tige i de fleste af degnets maltider, og parret valgte derfor at
skifte navn til Snejbjerg Bageri & Madbutik.

— Vi har mange gode tilbud pé hylderne, men vi skal have
endnu flere. Lige nu har vi seerligt fokus pé frokost- og
middagsretterne, sd kunderne kan f& det store udvalg, de
forventer.

Altid pa udkig
Det gér godt igen for den midtjyske hdndvaerksbager. Men
der er ikke tid til at hvile pa laurbeerrene.

—Vi kan ligesa godt indse, at vi hele tiden skal udvikle os.
Der er altid noget nyt at forholde sig til. En krise, nye konkur-
renter, ny forbrugeradfeerd, siger Kurt og fortseetter: — En ny
mulighed for os er det supersygehus, der i gjeblikket bygges
her i omradet. Det betyder masser af arbejdspladser og nye
boligkvarterer... og dét mé da kunne bruges til noget,

slutter Kurt efterteenksomt.
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TIPS OM FORNYELSE
fra Kurt Damgaard

Teaenk i omsaetning, ikke avance
Det kan veere, at en service i butikken ikke giver den
store fortjeneste i sig selv, men maske kan de ekstra
kunder fristes til at kabe brgd og kager?

Brug hele dagen
Frokost- og middagsretter er i klar fremgang hos
Dorthe og Kurt Damgaard. Bagerparret har fokus pa
at udnytte abningstiden optimalt, og de planleegger
at lancere endnu flere tilbud til degnets maltider.

Orientér dig i lokalomradet
Er der noget seerligt, dine kunder gar op i, og som
du med fordel kan tilbyde i din butik? Hos Snejbjerg
Bageri & Madbutik har man taget slagterivarer fra
Mpeltrup Herregard ind i sortimentet, da Meltrup
nyder stor velvilje blandt de lokale.



MOD VORES
KONDITORI-TEAM

VI STAR KLAR TIL AT HJAELPEDIG

Sjeelland, Lolland, Fyn, Senderjylland og Midt- og ‘
Falster og Bornholm trekant-omradet Nordjylland v

Morten Sgrensen Thomas Storm Frans Byg
Mobil:+45 22 60 50 04 Mobil: +45 26 77 38 34 Mobil: +45 23 43 35 81
morten.sorensen@odense-marcipan.dk thomas.storm@odense-marcipan.dk frans.byo@odense-marcipan.dk

ODENSE konditori-teamet bestar af 1 chefkonditor og 1 konditor
i vores Fagcenter og 3 fagkonsulenter, der er din daglige kontakt.

Konditori-teamet hjeelper dig med

» Fagqlig statte og rddqgivning til produktion og butik

» Odenmaster aktivitet

» Udvikling af produkter til konditori

» Koncept- og kampagneudvikling med saason- eller eventkager
» Opskrifter og inspiration

+ Sortimentsvurdering i butik

» Vaerktgjer til produktion

+ Reklamemeaterialer til butik

Odense Marcipan statter branchen og leverer bl.a. til 0
fagskoler, kagekonkurrencer, events, konditorlandsholdet
m.m., med det formal at statte konditoriet i branchen

Odense Marcipan A/S - Toldbodgade 9 - 19 - DK-5000 Odense C
TIf. +45 63 11 72 00 - www.odense-konditoriet.dk



BAGER MED SUCCES

HANDV/RKSBAGER MED SUCCES!

Maerk
forretningen

SOM BAGERMESTER HAR MAN IKKE KUN ANSVAR
FOR RUNDSTYKKERNE, MEN FOR EN HEL VIRKSOMHED,
DER OGSA SKAL LEVE GODT NASTE AR. VI M@DTE
JAN FRA HAALS BAGERI TIL EN SNAK OM AT HOLDE
OVERBLIKKET I OMSKIFTELIGE TIDER.
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det gstlige Aalborg driver Jan Haals
sin bagervirksomhed med hustru-
en Gitte. Gennem 25 &r har parret
oplevet forretningsmaeessige op-
0g nedture, der har skarpet deres blik for,
hvordan man driver en god bagervirk-
somhed.

I dag har Gitte og Jan to bagerforretnin-
ger samt to betjente bageriudsalg i lokale
supermarkeder. Virksomheden gér rigtig
godt, og vi var nysgerrige for at here om
de tanker og handlinger, der har bragt
Haals Bageri sé langt.

God opfersel i modvind

Hvis der er noget, Jan har leert gennem
arene, sé er det, at ting forandrer sig. Man
kan leegge alle de planer, man vil, men
virkeligheden spiser strategien til mor-
genmad. Som man siger.

Det gik med fuld fart derudad i midten
af 00'erne. Folk brugte lgs af de stigende
friveerdier, handveerkerne havde masser af

penge pa lommen, og bryllupskagerne var
hgjere end nogensinde for. Haals Bageri
havde medgang i disse ar og kebte et
bageri i Tornhgj, der ligger i Aalborg @st.

Men sé kom 2008. I lgbet af fa uger faldt
omsaetningen drastisk, og snart stod det
Kklart, at de gode gamle dage ikke ville
vende tilbage lige forelgbig.

— Vi reagerede rimeligt hurtigt og begynd-
te at reducere vores omkostninger. Byg-
ninger og maskiner er ikke det hurtigste
at komme af med, s& desvaerre matte vi
sige farvel til en reekke gode medarbejde-
1€, beretter Jan.

— Det er vigtigt for mig, at vi opferer os
ordentligt, specielt nar vi har blaesten lige
i ansigtet. Set i bakspejlet synes jeg, at vi
hé&ndterede krisen pa en rolig og veerdig,
men ogsa handlekraftig made.

For nogle ar siden lukkede Jan sin butik
i Torhgj for i stedet at satse p& beman-
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BAGER MED SUCCES

OM HAALS BAGERI

Ejet af Gitte og Jan Haals
siden 1992 (2. generation)

Bagerier i Gistrup og Klarup samt
1o betjente bagerafdelinger
i supermarkeder

38 ansatte

dede udsalg i to Eurosparbutikker. Selv i
modgang ser han nye muligheder.

Tid til at teenke

Forretningsvilkarene forandrede sig vold-
somt under krisen. Det har styrket Jans
fokus pé rettidig omhu og faet ham til at
bruge mindre tid i bageriet.

—Jeg har bevidst prioriteret at bruge
mere tid pa forretningen. Jeg har masser
af dygtige svende, der bager med hgj
kvalitet, og som ikke har brug for, at jeg
er til stede i bageriet hvert eneste minut.
Nu bruger jeg mere tid her pa kontoret,
hvor jeg drefter gkonomi, personalefor-
hold, markedsfering og nye tiltag med
min kone. Og hvad der nu métte vere
vigtigt at forholde sig til.

— Nogle gange tager jeg selv herind en
sendag aften. Bare for at meerke forret-
ningen og teenke frit uden at skulle lgse
konkrete opgaver. For mig er det nemlig
ikke nok at sté tidligt op hver dag og bage
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SPRODE RAD FRA JAN

Hav foling med din forretning

Brug tid pé at meerke din virksomhed. Hav indblik i gko-
nomien, personalet og kundeme. Hold gje med trends og
udviklingen generelt og teenk over, hvordan det stiller din
forretning. Er der nye muligheder, der ber udnyttes? Eller
trusler, der bgr reageres pa?

Hold fast i kvaliteten

G4 aldrig pa kompromis med kvaliteten for at veere med i

priskonkurrencen. Som handveerksbagere er vores eneste
berettigelse det gode handveerk, vores friske produkter og
selviglgelig kvaliteten af den betjening, vi giver.

Veer aben for skaeve ideer

Jan har GLS Pakkeshop i sine to butikker. Det giver mel-
lem 30 og 70 ekstra kunder om eftermiddagen, og halvde-
len af dem keber noget, nér de nu alligevel er i butikken.
Pakkerne er gemt af vejen pa lageret, sa butikslokalet ikke
kommer til at ligne en kiosk. Et eksempel pa, hvordan
alternative ideer kan tiltreekke nye kunder.

Vaer talmodig med kunderne
Det har taget Jan flere ar at veenne sine kunder til de gro-
ve rundstykker. Men han kunne se, at tidsdnden arbejde-

de i hans retning, og at kunderne nok skulle fa gjnene op
for de mere specielle bradtyper. Som serigs handveerksba-
ger skal man turde gé foran med nye ideer.

Udnyt medvinden

Der er masser af positiv interesse for bagerfaget, skabt
af tv og kendte kokke. Se positivt pd mulighederne og
eksperimentér med opskrifter og markedsfering.

Veer realistisk

"Har vi energien til at gennemfere dette?” Et vigtigt
spergsmal at stille sig selv, nar de mange ideer star i ka,
og det kribler i fingrene for at komme i gang. Hvis man
realistisk set ikke kan gennemfere en idé 100%, ber man
spare sig selv og sine medarbejdere for sergrelsen.

Kys de sure kunder

Hos Haals Bageri handterer man klager pa en made, der
ger sure kunder glade igen. Konkret sker det ved at mod-
tage klagen med et smil og en undskyldning (ogsa nar
det er kunden, der er urimelig) og at give et erstatnings-
produkt og et gavekort pa noget lackkert, fx en jordbaer-
teerte. Kunden feler sig hert, bliver glad igen og vil maske
endda dele sin gode oplevelse med andre.

lgs. Som bagermester er jeg ogsa forret-
ningsmand og mé forholde mig til hele
virksomheden og til fremtiden.

Holder fri i weekenden

Ved at bruge mindre tid i bageriet og
mere som virksomhedsleder har Jan faet
et andet overblik over Haals Bageri. Det
betyder, at han kan strukturere sin tid og
serge for at f& taget de vigtige beslutnin-
ger 1 hverdagene.

—Jeg mader kl. 01.15 hver nat og har
lange dage i lgbet af ugen. Derfor har jeg
prioriteret at holde mine weekender fri.
Det kreever bare lidt planlaegning,
forklarer Jan.

— En positiv effekt er, at mine medarbejde-
re er blevet vant til at kere bageri og butik
selv. De er blevet trygge ved at treeffe de

sma beslutninger, der skal til i labet af en
arbejdsdag. Og fordi forretningen kerer
mere af sig selv, er det blevet nemmere for
mig at tage pé ferie.

En tak til Lagkagehuset

Heller ikke konkurrencen fra de store
bagerkaeder kan afholde Jan fra at slappe
lidt af ind imellem. Han mener faktisk,

at de nye spillere gor noget positivt for
branchen.

— Keeder som Lagkagehuset har laert kun-
derne, at kvalitet koster. Det er en meget
positiv udvikling for os handveerksbagere,
der har keempet med lavkvalitetsproduk-
ter fra supermarkeder og tankstationer i
arevis, forklarer Jan.

— Generelt er der en sardeles positiv ud-
vikling inden for bagerfaget. Tv-program-
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mer og bannerfgrere som Meyer og Blom-
sterberg har gjort vores fag populeert igen,
og det smitter positivt af pa kundernes
lyst til at kebe kvalitet. Samtidig er der
flere unge, der gerne vil ind i branchen, og
det er skent at opleve efter mange &r med
dalende interesse.

Mere end tyve ar med CBP

Haals Bageri er mangeéarig kunde hos
CBP og har efterhdnden leert at udnytte
de mange fordele, samarbejdet giver.

— I begyndelsen var jeg kun interesseret
i gode priser pa de varer, jeg kebte. Og
jeg kunne ikke se ideen, da CBP ville
veere mere end ravareleverander,
indrgmmer Jan.

— Men i dag seetter jeg stor pris pa at have
en tast sparringspartner i CBP. De forstar



virkelig betingelserne i bagerbranchen og holder gje
med, hvad der sker. Det har stor veerdi for os, fordi

vi har brug for en professionel partner for at kunne
fastholde den positive udvikling.

— Et godt eksempel pa det bedre samarbejde er
inspirationen til nyt bagveerk: I dag far vi rigtige
opskrifter, der skal laves fra bunden, siger han.

Stor gavn af CBP Premium Pro
Bagerprogrammet har veeret en stor hjelp i Jans ba-
gerforretning, og det er netop blevet integreret med
kassesystemet POS-TOOL Baker.

Gitte Haals forteeller, at det er blevet nemmere at
informere kunderne:

— Forleden kom en kunde ind og spurgte en af vores
piger, om der var malkepulver i franskbrodet. Med
nogle fa klik pa kasseterminalen havde pigen fundet
opskriften og givet kunden et preecist svar. Tidligere
skulle hun ud i bageriet og finde Jan eller en svend,
der kunne svare. Sa vores nye system har gjort hver-
dagen langt nemmere, siger hun.

— Bagerprogrammet Premium Pro hjselper os ogsa

i bageriet, supplerer Jan. — Vi har en touchskarm i
bageriet, hvor svendene kan finde de praecise op-
skrifter. Det er en stor hjeelp, nar vi for eksempel skal
lave en opskrift gange 1,25. Systemet hjaelper os til
at undga fejlberegninger og spild i kampens hede.

Et lyst blik pa fremtiden

Jan forteeller videre om sine fremtidsplaner. Han

er optimistisk pa sin egen afdesmpede, nordjyske
made, der hviler pé erfaringerne om, at udviklingen
pludselig kan vende.

Lige nu star en gennemgribende renovering af
butikken i Gistrup gverst pa dagsordnen. Hvad der
siden skal ske, finder Jan nok ud af en efterteenksom
sendag aften.

BAGER MED SUCCES

driver Haals Bagert

el ( Arodgen optimisme
fremad

\
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KRANSEKAGEKURSUS

SPENDENDE NYT KURSUS
HOS ODENSE MARCIPAN

Leer at lave
kransekage pa
den nye made

NU HAR DU CHANCEN FOR AT BLIVE UNDERVIST I, HVORDAN DU
LAVER MODERNE KRANSEKAGER. TAG PA KURSUS HOS ODENSE
MARCIPAN OG FA TIPS OG TRICKS TIL SPANDENDE FRISTELSER.

Kunne du tenke dig at overraske dine kunder med flotte nye kranse-
kager? S& ber du sla til, nr Odense Marcipan indbyder til éndags-
kurser i "moderne kransekage”.

— Sammen med de danske handveerksbagere vil vi revolutionere kran-
sekagen, forklarer chefkonditor Ronnie Holmen fra Odense Marcipan.
Vi har for eksempel taget de tre bedste opskrifter fra konkurrencen
"Danmarks Bedste Brad og Kager 2016” og bearbejdet dem, sa de kan
laves i travle bagerier. Dertil kommer en reekke nye opskrifter, vi selv
har udviklet, s& der bliver meget spaendende nyt at leere pa kurset.

— Der bliver virkelig noget nyt at hente for bagerne, der deltager. Vi
kommer til at arbejde med anderledes ingredienser, opsigtsveekkende
afpyntning og i det hele taget et nyt udtryk for den klassiske kranse-
kage, uddyber han.

Et trin op ad kransekagetarnet

Kurset er for alle, der arbejder professionelt med bagerfaget. Om du
er mester, svend eller leerling er ikke afgerende, bare du breender for
at udvikle dine feerdigheder og har den basale viden i orden.

DER VILI 2017 BLIVE AFHOLDT FIRE KURSER:

25. april, 3. maj, 13. og 19. september.

Der er plads til 12 deltagere pr. dag. Tilmelding skal ske
via www.odense-konditoriet.dk senest 10 dage for kurset.
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VIL DU MED PA INSPIRATIONSREJSE 20177

AT REJSE
ER AT BLIVE
KLOGERE!

NU ER DER GODT NYT TIL DIG, DER ER SULTEN
EFTER NYE IDEER. I SENSOMMEREN ARRANGE-
RER VI EN INSPIRATIONSREJSE TIL AMSTERDAM,
HVOR VI SKAL MUDE LOKALE BAGERMESTRE,
SMAGE PA ANDERLEDES OPSKRIFTER OG
HENTE INSPIRATION TIL DIN FORRETNING.

INSPIRATIONSREJSE

Du kan godt begynde at gleede dig. I august drager CBP
nemlig til Amsterdam for at opleve, hvordan succestulde
bagermestre ger det dér. Og du kan komme med!

Ideer og netvaerk

Vi skal smage pa spaendende bagvaerk, vi maske ikke ken-
der herhjemme endnu. Vi skal mgde bagermestre, der har
succes med deres forretninger, og som gerne vil dele deres
ideer med os. Og sé skal vi naturligvis selv snakke sammen
og dele tanker om bagerfaget — i behagelig afstand fra
xltekarret derhjemme.

Programmet er ved at blive planlagt, og vi kan garantere, at
det bliver pakket med oplevelser og inspiration. Det bliver
3 dage, der giver dig fuld valuta for pengene og masser af
ideer, du kan tage med hjem til din forretning.

Meld dig til nu

Der er kun plads til 20 deltagere pa rejsen, og pladsermne
fordeles efter forst til melle-princippet. Sa vent ikke for
leenge med din tilmelding. Bemeerk at din tilmelding er
bindende.

FAKTA

Tid: 20. — 22. august 2017
Sted: Amsterdam, Holland
Pris: 11.995,- pr. deltager ekskl. moms

Inkluderet er fly, hotel,
forplejning morgen, frokost og aften,
beseg pa EBIC Innonvationscenter og
hos succesfulde bagerier.

Kontakt din CBP distriktschef og reservér
din placts med det samme.

SPROD | NR.5-2017
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BUTIKSINDRETNING

NYHED!

MISSION:

FA HJ/ELP TIL AT GORE DIN FORRETNING
ENDNU MERE ATTRAKTIV

VI HAR LAVET ET SAMARBEJDE MED
VIRKSOMHEDEN SPECTAR, DER ER SPECIALISTER
I AT DESIGNE FLOTTE BAGERBUTIKKER.

SPROD | NR.5-2017
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u bliver det endnu mere fordel-

agtigt at vaere Premium-kunde

hos CBP. Vi giver dig mulighed

for eksperthjalp til at udvikle
din bagerbutik, s& du kan give dine kunder
en endnu bedre kabsoplevelse.

Eksperter i bagerbutikker

Spectar er en dansk virksomhed, der
fokuserer pé at indrette specialbutikker.
Firmaet drives af Jergen Buus Pedersen,
der har femten ars erfaring med design

af seelgende butiksmiljger. Seerligt bagerier
har deres interesse, og mere end 30 danske
og amerikanske butikker i branchen har
vaeret under kyndig behandling af Spectar.

Vi fik gje pa Spectar, fordi nogle af vores
kunder har faet lavet flotte og gennem-
teenkte lgsninger hos dem. Vi synes, at
flere af CBP's kunder skal have mulighe-
den for at fa eksperthjeelp til butikken, og
derfor var det nerliggende at lave en aftale
med Spectar.

Store og sma opgaver

Der er naesten ingen greenser for, hvad
Spectar kan hjaelpe med, nér det handler
om butiksindretning.

—Vores styrke er, at vi kan skreeddersy en
pakke helt efter kundens behov. Nogle
gnsker en gennemgribende renovering,
hvor alt skiftes ud, mens andre maske
bare har behov for hjeelp til at preesentere
to-go-produkter bedst muligt, forteeller
Spectars direkter Jorgen Buus Pedersen.

— I mange tilfeelde har vores kunder ikke en
Kklar plan, nér vi kommer ind i billedet. Men
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maéske bare et behov for friske gjne pa bu-
tikken. Vi kan se mulighederne i et lokale,

og vi har oplevet sd mange speendende
butikker over hele verden, at vi hurtigt
kan komme med ideer og inspiration.

Fra ide til feerdig butik

Spectar er totalleverander af butiksindret-
ning, lige fra de indledende designforslag
til montagen af den valgte lgsning. Som
bager skal du ikke bekymre dig om noget,
for der bliver taget hand om alle detaljerne,
nér tegningeme forst er godkendt. Dette er
én af grundene til, at CBP har valgt Spectar
som samarbejdspartner.



Seertilbud til CBP Premium-kunder
Hvis du er Premium-kunde og drgmmer
om et spendende, nyt butikslokale, kan
du fa et uforpligtende designforslag fra
Spectar. Forslaget vil veere gratis, hvis du
bestiller lasningen hos Spectar — og hvis
du ikke vil bruge det, koster forslaget et
mindre belab.

Aftalen med Spectar er for CBP Premium
kunder. Hvis du ikke er Premium-kunde
endnu, forteeller din CBP distriktschef
gerne om, hvordan du bliver det, og om
de mange andre fordele, du far.
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os Wetches Bageri i1 Fredericia arbejdes der pro-
fessionelt med salget i butikken. Som alle andre
detailhandlere gnsker Sissel og Bjarne Wetche at
f& mere salg i forretningen, men det skal ske or-

dentligt og med respekt for personale og kunder.

— Vi snakker lgbende om salg og service pa vores personale-
mgder, forteeller Bjarne. — Der kommer jeevnligt nye medarbej-
dere, der skal lzere at yde en god service, og vi gamle skal ogsa
forholde os til vores adfeerd over for kunderne og hinanden.

Som seneste tiltag for at styrke salget har Bjarne Wetche sagt
ja til CBP’s tilbud om salgstreening for Premium kunder.

— Det er altid godt at f& nogen udefra til at ruske op i os,
forklarer Bjarne. — Vi fik besgg af en dygtig ekspert, som havde
mange ars erfaring i at hjeslpe sddan nogen som os. Sceancen
tog en god times tid, og vi fik en rigtig god snak om, hvordan vi
kan hijeelpe hinanden til at yde en service, der far kunder til at
kobe mere og komme igen.

Drop revolversalget
Treeningen blev gennemfert af Seren Lybye fra Servicemind,
der er CBP’s partner pa omradet.

— Mersalg bliver gjort pa en uintelligent made mange steder,
forteeller han. — Nar ekspedienten bare star og lirer en remse af,
saslger hun maske lidt mere, men de fleste kunder synes, det er
irriterende. De kan maerke, at ekspedienten kerer pa automat-
pilot og ikke rigtigt interesserer sig for dem.

— Kunsten er at lytte til kunden. Nar man prever at forstd hen-
des behov, dbner hun op, og ekspedienten kan meget nem-
mere komme med relevante forslag. Og sé er det ekstra salg
meget tettere pa, uden at kunden feler sig forulempet.
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— At skabe en god kontakt med kunden er ogsé
meget mere motiverende for ekspedienten. Og
netop motivation er den afgerende faktor, mange
butikker overser. Det er ikke nok at give biograf-
billetter til den, der salger mest. Som ekspedient
bliver man mere tilfredsstillet af et smil fra kun-
den. Og det er dér, vi vil hen med vores trening,
understreger Sgren Lybye.

Derfor hjzlper CBP dig med salget
For Ruben Solsg fra CBP er det helt naturligt at
tilbyde salgstreening til bagerne.

—Vi er her for at hjeelpe danske hdndvaerks-
bagere til succes. Det ger vi med gode ravarer,
men ogsa med alt det andet, der krasves for at
drive en succesfuld bagerforretning i dag,
siger han.

— Kundernes oplevelse er helt central i den
forbindelse. Vi vil yde vores til, at bagerme
lykkes med det.

= Salgstreeningen tager 1-2 timer, fx i forbindelse med et
personalemade.

= Den gennemferes af Servicemind, der gennem artier har
arbejdet med service i dansk detailhandel.

= Hver treeningssession skreeddersys til den enkelte butik,
da udfordringerne er forskellige.

= Tag gerne hele personalet med, for treeningen handler

ogsé om, hvordan man samarbejder om at yde god service.

Hvis du gerne vil booke salgstreening nu, kontakter du blot
Servicemind pa 89 33 70 70 og henviser til aftalen med CBP.

Du kan heore mere om dette og andre tilbud fra Servicemind
hos din CBP distriktschet, og se deltaljer og pris i
brochuren 1 CBP app’en.
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Spectar ApS — din specialist VI TILBYDER
nar det galder indretning B

Montage & Service

af specialforretninger

Indretning af specialforretninger er vores specialitet, og hos
Spectar arbejder vi for og med kunden fra start til feerdigt projekt 77\ ‘ S t
uanset stgrrelse og omfang. Vi maler op, udarbejder tegninger { /j peC a r ApS

og layout, producerer, leverer, monterer — feerdigt arbejde! Specialinventar & Kglelgsninger

Spectar ApS - Skagen Landevej 841 - 9800 Hjgrring Tel. 3091 9001 - jbp@spectar.dk - www.spectar.dk
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HOS HJERTING BAGERI VED ESBJERG FAR
KUNDERNE HURTIG OG PRACIS BESKED
OM ALLERGENER, INGREDIENSER OG
NARINGSINDHOLD. ALLE INFORMATIONER
FRA CBP PREMIUM PRO ER NEMLIG BLEVET
TILGANGELIGE PA KASSETERMINALERNE.

enna Rathleff fra Hjerting Bageri er ikke i tvivl. Selvom
det kun er fa méneder siden, at bageriets CBP Premium
Pro-program er blevet integreret med kasseterminaler-
ne, har det allerede gjort en vaesentlig forskel.

Ngjagtig information er god service

—Nu kan vi give kunderne svar pa deres spergsmal om ingredi-
enser med det samme, forklarer Tenna. — Tidligere kunne vores

piger godt bruge lang tid pa at finde en opskrift eller en kollega
i bageriet, der kunne svare. Det er vi ude over nu, hvor vi kan se
alle oplysninger pa kassen med fa klik.

—Vi kan printe oplysningerne ud til kunden eller sende en sms,
direkte fra kassen. Dét er da service. Og da det hele kerer auto-
matisk, er vi sikre p4, at vores oplysninger altid er 100% opdate-
ret. Det er meget nemt og smart, og fadevarekontrollen kan bare
komme an, smiler hun.

Nar arbejdet forst er gjort
Det har naturligvis kraevet noget arbejde at fa lagt alle opskrifter-
ne ind i CBP Premium Pro.

—Men nu da det er overstdet, er vi meget glade for den hjeelp,
systemet giver os. Vi kan for eksempel ogsad udskrive lovpligtige
deklarationer til vores selvbetjeningsprodukter og sdledes have
meget mere at friste kunderme med i butikken. Det er kort sagt
blevet langt nemmere at leve op til regleme, slutter Tenna.

Kom i gang nu

Kunne du ogsé teenke dig en nemmere hverdag og bedre service
til dine kunder? Kontakt din CBP distriktschef og her mere om
dine fordele ved at koble CBP Premium Pro sammen med dit
kassesystem.
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CBP PREMIUM PRO

NEM ADGANG TIL ALLE
OPSKRIFTER FRA KASSEN

Lad CBP Premium Pro snakke sammen
med kassesystemet POS-TOOL Baker
og fa en lang raekke fordele:

Dit personale far adgang til alle data i
CBP Premium Pro fra kasseterminalen,
sd kunderne kan fa gjeblikkelig og preecis
besked om neeringsindhold, allergener mv.
Dermed kan I opfylde Fodevarestyrelsens
krav om korrekt forbrugerinformation.

Du kan udskrive deklarationer pa en
bon til kunden eller sende via sms.

Naér opskrifterne er lagt ind, kerer alt automa-
tisk. CBP serger for opdatering, hvis der sker
aendring i en rdvares sammensaetning.

Kasseterminalen kan udskrive en produk-
tionskladde til naeste dag, inkl. angivelse af
ngjagtige ravaremeengder.
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MultiBase” Rugbrod

Ft bredkoncentrat - vejen til kvalitet og gode smagsoplevelser

Med MultiBase® Rugbred kan du bruge samme base, MultiBase® Rugbrad giver perfekt skaerbarhed og en
uanset om du foretraekker direkte proces, over kal eller rigtig god og rund smag. Du far et rustikt bred med
frost. Det giver dig mulighed for at producere rugbrad intens duft, og bradet holder sig friskt l&enge. Samtidig
til 5 dage, sette pa frost eller kel for sdledes at bage sikrer du dine kunder samme gode kvalitet hver gang.

de efterfelgende dage.

inspirations-

haefte ude nu

Fa den ved din
CBP distriktschef

".‘\\ -
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Gulerodsrugbrad

Et klassisk rugbrad som alle barn og voksne elsker. Bagt med
guleradder, blade rugkerner, harfra og solsikkekerner.
Let og sardeles saftig.

Opskrift:

Ibledseetning: 2100g Halvsigtemel
100g Softkerner Rug 560 g  Solsikkekerner
2409  Horfra 1209  Maltekstrakt
1340g Vand,30°C 800g  Gulerodsstrimler
Seettes i bled 1-2 timer 759  Ger

22609 Vand
2680 g Ibledsetning
800g MultiBase® Rugbrad Afpyntes med birkes
800g Hvedemel 10195g Samlet dejveegt

Bestseller

Maltglsrugbrad

Bagt med inddampet maltel sat ibled med rugkerner og herfra.
Sardeles velsmagende rugbred og ideel til den gode frokost.

I <L 44 ’.""I
Que™

Opskrift: Klassiker
Ibladsaetning: 40009 Ibladsaetning <
1500 g  Softkerner Rug 2400 g Rugsigtemel ((("”
5009 Herfro 1000g Hvedemel
5009 Inddampet maltal 1000 g MultiBase® Rugbrad
1500g Vand (ca. 30°C) 1000g Solsikkekerner

1009 Geer

Vand + maltel blandes sammen ~ 3600¢g Vand

og haldes over kerner og herfra.

Seettes i bled i 1-2 timer Afpyntes med poppede bygkerner
13100 g Samlet dejveegt

Fremgangsmade til alle brad

Altetid: 15 min.i1. geari spiralelter

Dejtemp.: 28°C

Liggetid: 30 min.

Dejvaegt: Store rugbrad 1000 g - 1100 g. Single rugbrad 550 g.
Rasketid: Ca. 60 min.

Temp.: Indsaettes ved 260 °C, reduceres til 180 °C

Damp:  Som normalt til rugbred

Bagetid:  Kernetemp. p& 96 °C. Store rugbrad: 50-55 min.
Single rugbrad: Ca. 40 min.
Havemetoder over kol og frost:

Over kol: Ved 4 °C i max 72 timer under plastik.
Kares direkte i raskeskab ca. 90 min. c RC

Over frost: Optening pd kel i ca. 18 timer under plastik.
Kares direkte i raskeskab i ca. 90 min.

Credin A/S | Palsgaardvej 12 | 7130 Juelsminde
www.credin.dk | info@credin.dk | +45 7224 3000
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KUNDER ELSKER

Oplevelser og
ode historier

DET BLIVER MERE OG MERE SPANDENDE AT VARE KUNDE
I DETAILBUTIKKER. NYE SPANDENDE KONCEPTER KOMMER
TIL SAMTIDIG MED, AT KLASSISKE DYDER SOM EKSPERTISE
OG KUNDEFOKUS GENOPLIVES MANGE STEDER. LAS VIDERE
OG BLIV INSPIRERET TIL UDVIKLINGEN AF DIN BAGERBUTIK.

tyrkelse af kundens oplevelse er
S en helt klar trend i detailhandlen i

disse ar. Storytelling er et centralt
veerktej, og vi har set neermere pa, hvordan
man anvender storytelling i forskellige
butikker for at give kunderne en steerk,
sammenhangende oplevelse — og dermed
mere lyst til at kebe.

Fortal steerke historier

Du kan styrke kendskabet til din forretning
gennem intensiv storytelling. Storytelling
er forteellingen om butikkens historie og
produkter, og det er et kommunikations-
redskab, der kan gge salget til og loyalite-
ten hos kunden.

Indhold er nggleordet for at skabe en steerk
profil. Indhold kan veere, ndr kunden faler,
at hun ikke kun har kebt et bred, men ogsa
en historie. Vil man opbygge et tillidsfuldt
forhold til kunderne, handler det ferst og
fremmest om indhold og historie. En gen-
nemfert oplevelse er vigtig for at skabe et
godt produkt og en god indkabsoplevelse,
som kunderne kan identificere sig med.

Af Cecilie Bahr, Retail Institute Scandinavia

Skab minder

Flere og flere butikker bruger storytelling
til at skabe minder hos kunderne. Steerk
storytelling ger, at butikken hurtigere
bliver lagret i kundernes hukommelse,

og dermed bedre huskes og méske bliver
uundveerlig naste gang, kunderne skal
kebe ind. Her handler det igen om, at kun-
deme kan identificere sig med butikken
gennem mindeverdige historier.

Lad kunden ga pa opdagelse

En anden del af storytelling er opdagelse.
Det deekker over muligheden for, at kun-
demne kan gé pa opdagelse og fa butikkens
veerdier og identitet ind under huden. Der
er mange muligheder for at skabe en ind-
kabsoplevelse, hvor kunderne ser butikken
pé helt nye méder. Her handler det om at
fokusere pé sanselighed og oplevelsen af
produkterne. Kunderne har i hgj grad brug
for den fysiske sanselighed for at treeffe
sine endelige kabsbeslutninger.

For at give et klart billede af, hvordan det
kan geres i praksis, pressenterer vi hand-
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plukkede koncepter fra ind- og udland,
der anvender storytelling pa en intelligent
made.

XiCH LO ASIAN

BAKERY & TAPAS I OSLO

Xich L6 Asian Bakery & Tapas er en asia-
tisk bager og tapasrestaurant beliggende

i Oslo. Om dagen er det en bagerbutik, og
om aftenen forvandles den til en asiatisk
tapasrestaurant. Stedet har fokus pa hej
kvalitet og giver kunderne mulighed for

at ga pa opdagelse i mange forskellige
smage, som stedets anerkendte konditor og
chocolatier preesenterer for kundere hver
eneste dag. Samtidig henvender ekspedi-
enterne sig til kundeme pa en informativ
og personlig facon med fokus pé kvalitet
0g intensive smagsoplevelser. Det far
kunderne til at fgle sig velkomne, fordi de
kan meerke passionen skinne igennem hos
personalet.

En fusion af det asiatiske og franske
kekken er en speendende méade at give
sine kunder en anderledes oplevelse pa, og



DET HANDLER OM AT UDVIKLE
SINBUTIK TIL AT VAERE
INTERESSANT FOR KUNDER
MORGEN, MIDDAG 0G AFTEN

her handler det om madinnovation og den
made, personalet er sammen med kunderne
pa.

Xich Lo Asian Bakery & Tapas forstar at
bruge det fysiske rum, altsa butikken, i
forskellige sammenheange med mulighed
for gaester morgen, middag og aften. Og
selvom man er et bageri, er det ikke ned-
vendigvis en hindring.

Hvad kan du gore i butikken:

Det handler om at udvikle sin butik til at
kunne bare kunder morgen, middag og at-
ten med forskellige losninger, der tilpasses,
sasom to go-losninger (take-away), eat-in
eller morgenmadspakker.

Hav fokus pa den menneskelige relation.
Inviter til socialt samveer og dan ramme
for et sted, hvor kunderne kan komme og
veere 1 leengere tid af gangen, fx en café
eller lignende. Lav nye tiltag igennem nye
produktsammenssetninger, som kun din
butik tilbyder, og dine kunder vil huske din
butik for.
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DET HANDLER OM AT VARE
SOCIAL MED KUNDERNE

CASA AMETTLER, SENSE
INTERMEDIARIS I BARCELONA

Casa Amettler er et spansk, familiegjet
dagligvarekoncept, der preesenterer friske,
neerproducerede kvalitetsfodevarer i
bedste herregardsstil i et landligt bu-
tiksinterigr. Konceptet udspringer fra et
familielandbrug og teeller i dag 80 butikker
pa centrale placeringer i Spanien. De
profilerer sig ferst og fremmest pa at veere
en familieejet virksomhed med fadevare-
produktion, der szlges direkte til kunderne
gennem et veludfert keedekoncept. Casa
Amettler har desuden et stort fokus pa

LANDMAD I AARHUS

Landmad er en butik, hvor det lokale bliver
dyrket bade pé produkt- og butiksniveau.
Ideen bag dagligvarebutikken, der szlger
fadevarer fra lokale landmaend, mejerier,
slagterier og andre fedevareproducenter,
er at samle de lokale, gode varer ét sted, s&
forbrugerne ikke skal bruge tid pa at kere
fra landsted til landsted. Her foler kunder-
ne, at de far en e&gte, autentisk, lokal og
unik indkebsoplevelse, som ikke fas andre
steder. Konceptet opfylder bade kundernes
behov for lokale r&varer, der er status i

at spise og tilberede, og samtidig opfyl-
der det ogsé behovet for at fele sig som

en del af et lokalt feellesskab. Her tager
emballage, etiketter, indretningen med de
vandskurede veegge og iscenesattelsen af
varerne én med pa en mental rejse til “de
gode gamle dage”, hvor kvalitet og service
var af hej prioritet.

baeredygtighed og sundhed og afholder fx
arrangementer med sundhed som tema,
bruger trehjulede el-cykler til hjemme-
leverancer, har digtister ansat i butikken
og tilbyder kundeme madlavningskurser.

Hvad kan du gore i butikken:

Det handler om at vaere social med
kunderne gennem forskellige events,
hvor leering giver en helt anden form for
indhold til kunderne. Ud over oplevelsen i
sig selv far kunderne inspiration, ny viden
og I nogle tilfeelde fysisk materiale, som fx
opskrifter eller lignende med hjem.

Foto: Aarhus Central Food Market

Landmadsbutikkerne er ikke blot en
dagligvarehandel. De huser gardbutik,
kaffebar, café, hvor kundeme kan smage
produkterne, takeaway, slagter- samt
delikatesse og ostebutik — og selv om de
ogsa selger andre danske varer, udger de
lokale varer af haj kvalitet essensen af og
omdrejningspunktet for butikkerne. Caféen
udger et vigtigt element i butikkeme, da
kunderne skal have muligheden for at
spise de lokale varer, og samtidig er det en
oplagt mulighed for franchisetageme til at
undga madspild. Kunderne far ogsd mulig-
hed for at mede de lokale producenter, nar
producenterne leverer varer til butikkerne,
og pa den made forsteerkes lokalfelelsen.

Hvad kan du gore i butikken:

Overvej samarbejder med lokale produ-
center. Aktivér kunderne i butikken med
Ix smagsprover eller kaffe, mens de venter.
Sorg for at veere tydelig ndr du kommu-
nikerer dine budskaber i butikken via
emballage, labels, ingredienser 0sv.
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Foto: Flickr, Gra de Gracia

TRENDUNIVERS

GRA DE GRACIA I BARCELONA

Gra de Gracia er en emballagefri fadevare-
butik, der inspirerer kunderne til at mini-
mere madspild og overforbrug. Neesten alle
varer i butikken preesenteres i lgsvaegt, og
butikkens kunder har mulighed for at fylde
en beholder med preecis den meengde af en
vare, de har brug for.

Gra de Gracia sgger at skabe et feellesskab
for kunderne, der gnsker at tage del i den
sakaldte "rolige” indkebsoplevelse, og som
kan identificere sig med butikkens klare
veerdier — miljg og baeredygtighed. Man ger
bl.a. meget ud af at tilbyde sine kunder de-
taljeret information om produkterne, mens
man ogsa tilbyder ugentlige madplaner og
opskrifter.

Hvad kan du gore i butikken:

Skab et univers, hvor kunderne kan ga pa
opdagelse i varerne pa egen hand og ud-
veelge deres varer I eget tempo, alt imens
de kan leese om hvert enkelt produkt. Det
Iinddrager kunderne, som far et teettere og
mere loyalt forhold butikken. Skab helhe-
der et univers, hvor dine veerdier kommer
til udtryk pa en tydelig made. Og indbyd
til sociale oplevelser, hvor kundeme fx
kan leere om dit koncept og samtidig blive
underholdt.

PERCHS THEHANDEL I KOBENHAVN
I Perchs Thehandel i det indre Kabenhavn
har man gjort brug af steerke storytellin-
gelementer, med butikskoncept, interigr
og selvforteelling, der ved at skabe en min-
deveerdig historie. Indsatsen har styrket
butikken i kundernes bevidsthed og gjort
den til en destination for teelskere.

I dag holdes de gamle traditioner i heevd

i den lille tehandel. De gamle servicedy-

der, som udgjorde en af virksomhedens
byggesten i 1835, lever endnu. P4 trods

af at butikken ofte er fyldt til randen med 4
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ventende kunder, lader personalet sig

ikke presse. De tager sig tveertimod god
tid til kunderne, der tiltales med "De”, og
guider dem til det rigtige tevalg med deres
omfattende faglige viden. Indretningen i
butikken forteeller tydeligt Perhcs historie
med de guldbelagte tedaser, gamle apote-
kervasgte, hvori teen afmales, og den store,
brune mahognidisk.

Samtidig bringes kundernes sanser ogsa i
spil med duft- og smagsprgver af butik-
kens godter, hvilket er med til at styrke
forteellingen om tehandlen og skabe
minder hos kunderne. At der holdes fast i
de gamle servicedyder betyder dog ikke,

at Perchs Thehandel er bange for at forny
sig: Tveertimod har virksomheden vist sig
som en af de mest omstillingsparate med
en af Danmarks forste netbutikker i 1998,
lige som man i dag ogsa ger brug af digital
markedsfering pé sociale medier som Face-
book og Instagram. Gamle servicedyder
mikses med teknologi, der ger det muligt
for Perchs at forteelle deres historie til end-
nu flere kunder.

g
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Ogsé pa produktniveau er Perchs i stand
til at omstille sig tidsalderen, hvorfor man
bl.a. finder bade Matcha- og Chaite til salg
i butikken og til servering i det tilstedende
Tearoom, hvor kunder kan nyde en kande
te, kager og mindre madanretninger i
autentiske omgivelser.

Hvad kan du gore i butikken:

Fortzel kunden den gode historie bag
produktet og konceptet, og giv ny viden og
indsigt. Pa den made styrkes kendskabet
til din butik. Dette kan geres, nar kunderne
serviceres eller 1 praesentationen af brodet
og kageme. Serg for at veere tydelig 1 din
kommunikation, sa kunderne ikke er i

tvivl om, hvad du star for, og hvor kagerne
kommer fra.

SEJERS KONDITORI I SORQ

Sejers Konditori seetter kvalitet og service
i hejseedet. Konditoriet drives af Pia og
Martin, som kundermmne ogsé er pa fornavn
med. Et af ejernes maél er, at kunderne
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kan forvente bred ud over det ssedvanlige,
néar de besgger Sejers Konditori. Bageriet
tilstreeber sig pa at fore det gamle bager-
hé&ndvaerk videre med respekt, kvalitet og
nytsenkning. Arligt holdes en konkurrence
med idéer til nye brod eller kager, og bidra-
gene er mange. Forbrugerne vil gerne vare
en del af succesen: Maske er det deres idé,
der udvelges.

Hvad kan du gore i butikken:

Inddrag kunderne pé en naturlig made,
hvilket far dem til at fole sig som en del af
konceptets rejse og udvikling. P4 den made
far kunderne en tilknytning til butikken
eller brandet, som ger dem trofaste og en-
gagerede. I nogle tilfaelde vil man endda ga
sa langt som at sige, at de bliver ambassa-
dorer for brandet.

Skab personlige oplevelser ved at give
kunderne mulighed for at deltage I proces-
sen eller i udviklingen af produktet. Nar
kunden involveres og geres til medskaber,
udvikles der et teet forhold mellem kunden
og butikken.
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ANNONCE

SIKA BUBBLE baner vejen for en ny trend inden for arbejdssko.
Med sit stilrene design udvisker SIKA BUBBLE linjen mellem
professionelt fodtej og sneakers - uden at ga pa kompromis
med komfort eller sikkerhed. Endelig en sko, du har lyst til at
have pa. Hele dagen.

Stodabsorbering i hele salen / Andbar / Vaskbar / Ekstra
skridhaemmende / Godkendt til arbejde

SIKA BUBBLE er designet til bade kvinder og maend.

Laes mere pa www.sikafootwear.dk/sikabubble

SIKA

¢
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Det Danske

DANISH BAKERY TEAM




BRUG APP'EN, NAR DU SKAL
HAVE HURTIG ADGANG TIL: A

» Inspiration og opskrifter 000 10.21
= Nodfood-kataloget ~
» Magasiner Publikationer x_

= Kampagner
® .0g meget mere

Fastalae

Klik,
klik_.
arhh,
okay...

VED DU, HVOR MEGET VIDEN DU HAR | LOMMEN? PP on % éb(@ "

CBP's smarte app er din lille hjeelper i hverdagen. Her finder du kataloger, opskrifter og meget
mere med blot fa klik. Du har alligevel din smartphone eller tablet ved handen i dagligdagen,
sa hvorfor ikke bruge CBP’s app, nér du har brug for viden i en snaver vending?

- og nyd at have hurtig hjeelp lige ved hdnden. App’en fungerer lige godt
E 1 & pa smartphone og tablet — og uanset, om du er til Apple eller Google.

’llil [=] SCAN KODEN 0G HENT APP’EN NU :

VORES PASSION, DIN SUCCES Kundeservice +45 7642 4242 - cbp-kundeservice@CBPpartner.dk - CBPbageri.dk



