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Perspective bune
pentru viitor

Drage colege, dragi colegi,

in anul comercial ce a trecut Bell Food Group a putut
creste din nou si a reusit sd-si mdreascd cifra de afa-
ceri si volumul de vanzdri. Imbucurdtor este cd toate
domeniile de afaceri au contribuit la aceasta, iar dez-
voltarea nu se datoreazd numai achizitiilor Hiigli si
Sylvain & CO, ci si progreselor operative. Noul domeniu
de afaceri Convenience s-a dezvoltat foarte bine.

Mai putin imbucurdtor este faptul cd unele unitdti co-
merciale sunt rdmase totusi in urmd fatd de asteptdrile
noastre. in plus, am remarcat, in intrequl grup, vanzdri
de Crdciun nesatisfdcdtoare. Desi am introdus imediat
contramdsuri dupd primul semestru nesatisfdcdtor, nu
am putut recupera restantele pdnd la sfarsitul anului.
De aceeaq, rezultatul anual a iesit mai scdzut decdt anul
anterior si rdmdne sub nivelul asteptat. Suntem insd
siguri cd mdsurile initiate vor aduce roade anul acesta cd
in 2019 putem creste din nou. Un curs bun al afacerilor
in ianuarie 2019 este primul semn pozitiv pe care se
consolideazd increderea mea.

in 2018 s-au luat diferite decizii strategice, care
contribuie la buna configurare a Bell

Food Group pentru viitor. Trebuie
sd amintim achizitiile Hugli si
Sylvain & CO, care au fortificat
semnificativ domeniul de
afaceri Convenience. Prin

mdrirea de capital din iunie 2018, Bell Food Group dis-
pune in plus de lichiditdtile necesare pentru finantarea
achizitiilor, precum si de spatiu de manevre suficient
pentru alte eventuale investitii strategice.

Schimbare existd si in organizarea companiei. ince-
pdnd din 1iulie 2019, Bell Food Group va fi divizat in
patru domenii de afaceri: Bell Elvetia, Bell Internatio-
nal, Convenience si Finante/servicii. Odatd cu reorga-
nizarea vor surveni schimbdri si in conducerea grupu-
Jui. CFO de pdnd acum, Marco Tschanz, va conduce pe
viitor domeniul de afaceri Bell International. Noul CFO
va fi Xavier Buro, proaspdt intrat in firmd. Domeniul
Convenience va fi condus incepdnd din 1 iulie 2019 de
cdtre Volker Baltes, si el nou in cadrul companiei.

Sunt convins cd odatd cu adaptarea structurii vor
fi create conditiile pentru cresterea in continuare a
Bell Food Group in anii ce urmeazd. Stimate colege si
stimati colegi, md bucur sd infrunt aceste provocdri
impreund cu dumneavoastrd si vd multumesc pentru
sprijinul pretios spre calea cdtre succes.

Lorenz Wyss
Presedintele Comitetului Executiv al Grupului
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Rezultat anual Bell Food Group

Progrese strategice intr-un
an comercial solicitant

Bell Food Group a reusit sd mdreascd din nou cifra de afaceri si vanzdrile
in anul comercial 2018, care a fost unul solicitant. Rdspunzdtoare pentru acest
fapt au fost atat achizitiile, cat si progresele operative. Unele unitdti comerciale
au ramas insd in urma asteptdrilor, mai ales in prima jumdtate a anului.
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Toate domeniile de
afaceri au contribuit
la crestere

Inanul comercial 2018 s-au reliefat decizii stra-
tegice importante, ce joaca un rol semnificativ
in dezvoltarea pe viitor a Bell Food Group. Prin
achizitiile Hiigli si Sylvain & CO,
Bell Food Group si-a putut con-
solida substantial pozitia pe
piata convenience crescandd.
in iunie 2018, Bell Food Group a efec-
tuat suplimentar o mdrire de capital in
valoare de 603 milioane CHF. Mijloace-
le obtinute vor fi utilizate la finantarea noilor
achizitii, proiectelor actuale de investitii, pre-
cum si la cresterea strategicd continud.

[/
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Cresterea cifrei de afaceri si
a volumului de vanzari
in anul comercial 2018 Bell Food Group a reusit sd
madreasca cifra de afaceri fata de anul anterior cu
15,4 procente, la 4,1 miliarde CHF. Volu-
mul de vanzdri a crescut cu 19,6 procente,
la542,9 milioane de kilograme. Toate do-
meniile de afaceriau contribuit la aceasta
crestere. Domeniul convenience s-a dezvoltat foar-
te imbucurdtor, prin achizitia Hiigli, precum si pe baza
progreselor operative.
Afacerea de baza cu produse de charcuterie si
de carneacrescut si ea organic in 2018. insd unele

»

Domeniul de afaceri
Convenience s-a
dezvoltat foarte

bine in 2018.

P——

unitati comerciale au

ramas in urma asteptdrilor,

mai ales in prima jumadtate

aanului. Datoritd masurilor

initiate imediat pentru im-

bundtdtirea rezultatelor, scdderea a

putut fi oprita in al doilea semestru,

insd nu a putut fi recuperatd. Un mo-

tivimportant au fost cumpdrdturile

de Crdciun, in general nesatisfaca-
toare.

Investitii Tn viitor

in anul comercial
2018 s-au investit in to-
tal 217 milioane CHF in
reinnoirea infrastructurii
produselor, precum si in diferite
proiecte mari de constructii noi.
Hiigli a infiintat la sfarsitul anului
2018 o intreprindere de productie
axata pe specialitdti de condimente
refrigerate in Werkendamm (NL). in
primul trimestru din 2019 am des-
chis in Marchtrenk, Austria o noua
intreprindere ultramodernd pentru
produsele proaspete de conveni-
ence. Tot in acest an am deschis o
noua intreprindere producatoare
pentru suncile Serrano in apropi-
ere de Madrid, Spania. Cu aceste
investitii, Bell Food Group a pus pia-
tra de temelie pentru cresterea in
continuare si s-a pozitionat foarte
bine pentru viitor. « fv

Bell Food Group adapteazd structura companiei

Bine organizat

pe viitor

Incepand din 1 iulie 2019, Bell Food Group adapteazd
structura organizationald a nivelului superior din cadrul
companiei la cresterea din ultimii ani si intdreste
conducerea grupului prin Volker Baltes si Xavier Buro.

Odatd cu dezvoltarea din ultimul an, s-a deplasat si
centrul de greutate in cadrul Bell Food Group. Do-
meniul convenience castigd din ce in ce mai multa
importantd si reprezintd acum deja un sfert din cifra
de afaceri a concernului. S-au fortificat semnificativ
si activitdtile internationale Tn toate domeniile.

Acesta este un motiv suficient de bun pentru
adaptarea structurii companiei la noile conditii.
incepand din 1 iulie 2019, nivelul superior al Bell
Food Group va fi redivizat in cele patru domenii de
afaceri Bell Elvetia, Bell International, Convenience
si Finante/servicii. Domeniile Bell Elvetia si Conve-
nience riman neschimbate. in domeniul Finante/
servicii, departamentul IT va fi inlocuit de un do-
meniu central nou creat. Bell International si Bell
Germania vor forma impreund domeniul de afaceri
Bell International.

in cadrul domeniului de afaceri Bell Internatio-
nal, divizia existentd Bell International va fi redenu-
mitd Divizia Bell Europa de Vest/Est si va cuprinde
unitdtile Bell Franta, Bell Polonia si Bell Ungaria. Din
cauza marimii si a prelucrdrii independente a pietei,
Hubers/Sitag va forma pe viitor o divizie proprie.

Odatd cu reorganizarea vor
surveni schimbdri in conducerea
grupului. Domeniul Bell Elvetia va
fi condus in continuare de cdtre
CEO Lorenz Wyss. Actualul CFO
Marco Tschanz preia conducerea domeniului nou
creat Bell International si a domeniului central IT.
Intrdrile noi in Bell Food Group sunt reprezentate
de Volker Baltes ca director al domeniului Conve-
nience, precum si de Xavier Buro ca CFO.

Volker Baltes (55) dispune de o experientd in-
delungatd in industria alimentard si este un cunos-

cdtor profund al peisajului oferit de co-
mertul international. Prin activitdtile sale
de pand acum si-a insusit o vastd experti-
zd in management general, desfacere si
marketing. In prezent, el este directorul
firmelor Herta si Garden Gourmet din
Germania. Volker Baltes va prelua functia
saincepand din 1iulie 2079.

Xavier Buro (49) are o experien-
td Tndelungatd 1n sectorul financiar si
in zonele de servicii Tnrudite, cum ar
fi Mergers & Acquisitions. Tn prezent,
el este responsabil pentru domeniul
financiar, ca membru al conducerii fir-
mei Transgourmet Central and Eastern
Europe. Xavier Buro va intra in companie
la 1 mai 2019 si va prelua, incepand din
1iulie 2019, functia de CFO.  fv

Bell Food Group va fi
redivizat in patru
domenii de afaceri.
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Doi colaboratori Bell Seafood au beneficiat de formarea profesionald
Fish Sommelier (specialist in domeniul peste si fructe de mare)

CUNOSTINTE
PROASPETE
ASIMILATE

Au tocit cdrti, si-au format simturile, au ascultat, au gdtit si au degustat.
Theodor Pulver si Pascal Bieth de la Bell Seafood Elvetia sunt oficial

Fish Sommelier din toamna anului trecut. Instructajul complex I-au primit
la Academia Transgourmet Seafood din Bremerhaven.

Ce efect au schimbadrile climatice asupra pescuitului? De
ce criterii calitative trebuie sa tinem cont la cumpdrarea
pestilor? Si cum se indepadrteazd cel mai bine oasele din-
tr-un file de somon? La aceste si multe alte intrebari lega-
. . te de pesti pot rdspunde acum si mai bine
Planul didactic Theodor Pulver, sef aprovizionare Seafood,
d cuprins multe si Pascal Bieth, consultant de specialitate
subiecte legate Seafood. Cei doi colaboratori Bell din Elve-
de peste. tia a}l devenit, de curand, Fish Sommeller cu
’ certificat de la Camera de Comert si Indus-
trie, Asociatia germand a intreprinderilor economice, care
se angajeazd, printre altele, la formarea si perfectionarea
profesionald in domeniile afiliate.

«Am vrut sd aprofunddm cunostintele noastre exis-
tente de expert si sd obtinem un certificat recunoscut in
domeniu», relateaza Theodor Pul-
ver, iar Pascal Bieth adaugd: «Pentru
mine, ca training manager pentru
vanzdtorii de produse Seafood de la
Coop si Transgourmet, continuturile
teoretice cuprinzatoare, de exemplu
pe tema durabilitdtii, au fost extrem
de importante.»

Pentru curs, primul si singurul
de acest tip in regiunea vorbitoare de
germand, cei doi au cdldtorit toam-
na trecutd pentru cate o sdptdmand
la Bremerhaven, la Academia Tran-
sgourmet Seafood. Transgourmet
Germania a creat acest curs acolo,
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deoarece responsabilii se intrebau deja de o vreme de ce
existd somelier pentru vin, carne, apd sau branzeturi,
insd pentru peste nu.

Pentru punerea in practicd a ideii, Transgourmet a
implicat «FischMagazin», prestatorul de servicii de cerce-
tare «ttz Bremerhaven» si Camera de Comert din Bremen
ca parteneri, precum si «Fondul european pentru pescuit
si afaceri maritime» ca sustindtor. Astfel, in 2017, primul
grup a putut incheia formarea ca expert certificat in do-
meniul pestelui.

Pentru Theodor Pulver si Pascal Bieth, programul a in-
ceput in septembrie anul trecut. In totalul de unsprezece
module de formare profesionald, acestia au obtinut, impre-
und cualti24 participanti din diferite domenii, cunostinte
vastein particularitdtile pestelui. Punctele centrale au fost
cunostintele despre marfd, tehnologia senzorilor pentru
peste, precum si verificarea si recunoasterea calitdtii.

Planul didactic a cuprins de la istoria pescuitului,
continuturi despre acvaculturi sau pescuitul excesiv pe
mare, pand la depozitarea corectd sau proprietdtile nu-
tritionale ale pestelui. Modulele teoretice au fost comple-
tate, de exemplu prin partea senzoriala, la care nasul si
receptorii de gust aveau de dovedit ceea ce stiu, sau prin
gdtitul comun, unde abilitdtile mestesugdresti au iesit in
prim plan, de exemplu la deschiderea stridiilor. Si deoa-
rece 0 mancare bund merge mana in mana cu bauturile
potrivite, participantii au invdtat, intr-un modul, care vin
se potriveste cel mai bine la peste.

intre cele doud unitdti de formare profesionald, co-
legii s-au pus pe carte. «xDocumentele de studiat au in-

sumat aproximativ 1200 de pagini»,
povesteste Theodor Pulver. «Destul
de mult material de invdtat intr-un
timp scurt, pe langa jobul nostru cu
normd intreagd.»

La mijlocul lunii noiembrie cei
doi au trecut cu succes examene-
le individuale de la finele celei de
a doua sdptdmani de

Pascal Bieth (stanga) la punerea
n ordinea corectd a clasificarilor
colorate. Prin acest exercitiu
participantii invatd recunoasterea,
ordonarea si descrierea corectd

a culorilor.

Theodor Pulver (dreapta)
la antrenarea memoriei olfactive
cu ajutorul uleiurilor aromatice.

curs. «Am putut pune  Cursul este singurul
in practicd directcon-  de acest tip in
tinuturile didactice  regjunea vorbitoare
incd din primul mo- de germané.

ment: Pascal Bieth la
instructajele sale si eu la achiziti-
onarea produselor Seafood pentru
Bell», spune Theodor Pulver.

Bine echipati, cei doi proaspeti
Fish Sommelier sigur nu se vor
ineca la intrebarile mai grele ale cole-
gilor, clientilor sau participantilor la
curs. » mr
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O vitrina digitala
pentru Bell Food Group

Bell Food Group a prelucrat pagina web a companiei — www.bellfoodgroup.com
si a adaptat Corporate Identity a Bell Food Group. In plus, structura
continutului a fost adaptatd astfel ca noua pagind web sd indeplineascd functia
de pagind de Internet a companiei pentru toate societdtile Bell Food Group.

In acelasi timp s-a publicat si un film de imagine nou, interactiv.

LOOK! 01/19

in era digitald, smartphone-urile, tabletele si calculatoa-
rele sunt mult mai mult decat simple ajutoare electronice
inviatadezicu zi. Ele au devenit unelte complexe pentru
toate domeniile vietii, iar majoritatea persoanelor nu-si
mai pot inchipui viata profesionala sau privatd fard
acestea. Prezenta digitald a unei companii pe Internet
este adesea primul punct de contact pentru persoanele
externe. Este decisiva pentru modul in care este perce-
putd compania, furnizeazd cifre, fapte sau informatii
importante si aduce la viatd compania. in mod cores-
punzdtor, este de o importantd centrald ca o companie
precum Bell Food Group sad-si arate cea mai bunad laturd
siinvitrina digitald.

Pe acest fundal, Bell Food Group a utilizat ultimele
luni pentru a revitaliza doua dintre cele mai importante
canale digitale ale prin intermediul paginii web corpora-
tive sia filmului de imagine.

Modificarile cer adaptari

Exista diferite motive pentru o noud pagind web
acompaniei. incepand din 2017 Bell Food Group reprezin-
td acoperisul comun pentru companiile Bell, Eisberg si
Hilcona. La inceputul anului 2018 s-a aldturat si Hiigli. in
acelasi timp s-a creat pentru Bell Food Group o Corporate
Identity cu un logo nou.

in plus, compania s-a schimbat mult in ultimii ani.
Odatd cu achizitiile Eisberg, Hilcona si Hiigli, numdrul
angajatilor aproape s-a dublat in cinci ani. Compania
a devenit internationald si portofoliul de produse s-a
imbogadtit, prin domeniul convenience, cu un pilon nou,
puternic. De aceea, a sosit timpul pentru modernizarea
imaginii Bell Food Group pe Internet si pentru adaptarea
la noile conditii.

0 pagina web corporativa pentru intregul Bell Food Group

in prima fazi, s-a realizat actualizarea paginii web cor-
porative la cel mai nou nivel tehnic si adaptarea aspectului
paginii web la noul design corporativ al Bell Food Group.

Pentru multi, prezenta
digitald este primul punct de
contact cu o companie.

Noul film de imagine este
destinat utilizdrii digitale

Concomitent, s-a prelucratinsd si structura si s-au rearanjat
continuturile. www.bellfoodgroup.com reprezintd acum
toate societatile Bell Food Group. Bell, Eisberg, Hilcona si
Hiigli primesc propria lor parte cu informatii despre so-
cietate, o scurtd istorie a firmei, precum si date de contact
silink-uri pe paginile respective ale marcilor. Pe viitor, si
publicarea posturilorlibere se va face pentru toate firme-
le sitdrile numai prin pagina web corporativd. Paginile de
Internet ale Eisberg, Hilcona si Hiigli rdman valabile in
continuare. ins3 dupd modelul paginii web Bell, acestea
se vor focaliza pe produse si performanta pe piatd.

O altda noutate este «posibilitatea de experimenta-
re». Pagina web corporativa cuprinde un domeniu nou
«Stories». Aici se gasesc informatii generale, rapoar-
te, inovatii si alte noutdti din cadrul companiei. Astfel,
utilizatorul interesat are posibilitatea de a se scufunda
online in lumea Bell Food Group.

Film de imagine interactiv

Compania pdseste pe cdi noi si cu filmul de imagine,
disponibil din 13 februarie 2019, la fel ca si pagina web
corporativd. Mai exact este vorba de cinci filme individu-
ale, care se afla pe platforme online proprii si sunt desti-
nate utilizdrii digitale. Un lucru interesant: in versiunea
online, filmele de imagine dispun de elemente interacti-
ve, pe care utilizatorul poate da click si astfel poate obtine
informatii detaliate despre diferite teme. In plus, filmele
deimagine pot fi descdrcate, desigur, si fard continuturile
interactive si pot fi folosite, ca si pand acum, in format
video pentru prezentari sau alte scopuri. s fv

Link

www.bellfoodgroup.com
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Acum 150 ani, «<Ochsenmetzg»
a pus bazele Bell Food Group.

SAMUEL BELL A
FOST UN PIONIER

In data de 29 martie 1869 Samuel Bell-Roth a deschis
pe strada Streitgasse, cu un simt intuitiv deosebit, una din primele
mdceldrii «libere» din oras. A fost inceputul unei istorii impresionante
a companiei, care in 2019 sdrbdtoreste 150 ani de existentd.

Ziua deschiderii a fost extrem de
neobisnuitd. in 29 martie 1869 a
fost Lunea Pastelui — si Samuel
Bell-Roth a primit primii clienti
in «Ochsenmetzg», in imobilul
sau nou achizitionat din Basel,
strada Streitgasse. El a exploatat
una din primele macelarii «libe-
re» din centru, deoarece pana
atunci industria mdcelariei din
oras era organizatd in asa-numi-
tele «Scholen», mdceldrii cu re-
partizare fixa. Acolo, sacrificarea
sivanzarea erau unite - insd da-
toritd cresterii rapide a orasului
si ddramarea vechilor ziduri ale
orasului in 1859, orasul Basel a hotdrat, in 1868, amenaja-
rea unuiabator municipal pe strada Elsdsserstrasse, de pe
langad poarta Sf. Johann, si astfel, a pus capdt si proceselor
de abator inacceptabile din punct de vedere al igienei din
centru.

Samuel Bell-Roth, care a exploatat ca si strabunicul,
bunicul si tatdl sdu o mdceldrie in cadrul «Neuen Schol»
din strada Weissen Gasse, a fost cunoscut ca presedinte
al Breslei Macelarilor — ce a si rdmas pana la decesul sau
in 1920, - a profitat de noua situatie si a achizitionat casa
«Zum unteren Bachen» (La paraul din aval). Alegerea nu
a fost intampldtoare. Pozitionarea din imediata apropie-
re a pietei pietonale nu a fost doar centrald, dar datoritd
proximitdtii fata de «Neuen Schol» a permis si servirea
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clientilor fideli de pand atunci.
Deci aiciainceput, acum 150 ani,
istoria companiei, care azi este
cel mai mare procesator de carne
din Elvetia.

Dinastia mdceldriei Bell a
fost bazatd deja prin imigrarea
lui Laurenz Bell. Venind din Lo-
thringen, acesta s-a stabilit in
anul 1713 in suburbia de atunci
a orasului Basel, Kleinhiinin-
gen, si a preluat mai tarziu ha-
nul «Zur Krone». Din 1803, cei
" din familia Bell si-au desfdsurat

... activitatea si in orasul Basel. Cei
doi frati, Johann Jacob Bell si
Johann Rudolf Bell au fost incetdteniti si au putut prelua
pentru prima datd o mdcelarie in cadrul «Neuen Schol».
Aceasta a fost mostenita de mai multe generatii, cum se
obisnuia pe vremuri, pand ce Samuel Bell-Roth inaugu-
reazd «Ochsenmetzg», cu sortul luialb de mdcelar. Marfa
lui este ireprosabild si apreciatd de clienti. Evident, cei
trei fii ai lui Samuel Bell-Roth, Eduard, Samuel si Rudolf,
au invdtat meseria de mdcelar. Eduard a preluat, in 1893,
prima filiald Bell din Spalenberg, Rudolf s-a specializatin
mezelarie siadeschis din 1897, in cadrul «Ochsenmetzg»,
o afacere mezeluri, iar Samuel a fost, evident, promotorul
comercial.

La fondarea societdtii colective «Samuel Bell S6h-

ne» (Fiii Samuel Bell) in data de 1 august 1899, in pofida

participdrii tatalui, in prima linie s-au aflat fiii, ei fiind
fortele motrice. infiintarea firmei s-a datorat expansiu-
nii planificate, materializate prin achizitionarea imobi-
lelor de pe strada Streitgasse si Weissen Gasse si mutarea
magazinului de vanzare pe coltul de vizavi al strazii. Cei
din familia Bell erau acum de neoprit. in 1906 au deschis
«Central-Hallen» (Halele Centrale), primul centru comer-
cial din Basel si din Elvetia, cu diferite magazine de spe-
cialitate, ce a permis aproviziondri centrale si compacte
intr-un singur loc.

La datade11iulie 1907 a fost inregistratd in Registrul
Comertului, cu un capital de 500000 franci, «<Samuel Bell
Séhne AG». In aceastd societate s-au contopit mdceldria
de bovine, magazinul de vanzare Halele Centrale, precum
si filialele existente atunci pe Spalenberg, Rheingasse si
Schiitzenmattstrasse. infiintarea societitii s-alegat si de
achizitionarea planificatd a unui teren de pe strada El-
sasserstrasse, pentru construirea unei noi fabrici, care
s-a deschis in data de 26 octombrie 1908 , avand 65 de
angajati. «Tatdl fondator» si mdcelarul de bovine Samuel

Filiala «Ochsenmetzg»
pe Spalenberg
in Basel, prin 1890.
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La infiintarea firmei
“Samuel Bell S6hne”,
cei trei fii au fost
fortele motrice.

Bell-Baur, care dupd moartea primei sotii s-a recdsatorit,
inca participa la acest SA printr-un pachet de actiuni cu
20%, pe care ulterior le-a vandut, in ianuarie 1908, si s-a
retras definitivdin afacerea fiilor sdi. « Daniel Schaub, istoric

din Basel, a prelucrat istoria Bell pentru jubileul de 150 ani.

Noua fabricd Bell
cu hald frigorifica
si cdrutd, prin 1913.
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Privire de ansamblu

Incubatorul bio Lindenberg isi mdreste capacitdtile

Un milion de pui bio

pentru Bell

Clientii din Elvetia apreciazd carnea de pui bio. Pentru a satisface cererea
crescandd, incubatorul bio Lindenberg din Schongau si-a extins si modernizat
intreprinderea. Bell a , de mai multi ani, sprijin de specialitate furnizorului

sdu la construirea noilor incdperi de productie. Incepand din ianuarie vor putea

sd iasd aici si mai multi pui bio la lumind.

Pentru a putea pune marcajul bio pe carnea de pui, deja
oul, din care a eclozat puiul, trebuie sa indeplineasca cele
mai stricte standarde bio. Incubatorul bio Lindenberg este
unul din cele doar douad intreprinderi din Elvetia in care
sunt eclozate oud bio. Compania colaboreaza strans cu
Bell in cadrul «productiei integrate de pasdri». Prin acest
sistem Bell asigura cd la cresterea pdsdrilor toate procesele

sunt perfect sincronizate intre ele.
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«Incubatorul bio Lindenberg este furnizorul nostru
inca de la fondarea sa in aprilie 2009», relateaza Christo-
ph Schatzmann, director pentru durabilitate la Bell si, in
acelasi timp, membru al consiliului de administratie al
incubatorului. «La constructia de extindere de acum am
contribuit cu know-how-ul nostru in domeniul produc-
tiei de pdsaribio siastfel, la mdrirea capacitdtii si durabi-
litatii intreprinderii.»

e i3 - —_—
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Noile incdperi de productie ale
incubatorului sunt la cel mai inalt
nivel din punct de vedere tehnic.
Acestea sunt dotate cu incubatoare
ultramoderne si sisteme de incdlzire
si aerisire, pentru a asigura conditii
optime pentru eclozare. Aproxima-
tiv 3,5 milioane de oua pot fi ecloza-
te aici, anual, pe linia de ouat si de
crestere, o mdrire a capacitdtii fiind
oricand posibild la locatie. In anul
curent va fi livrat estimativ un mili-
on de pui la intreprinderile de cres-
tere a pasarilor de la Bell.

Primii pui vor vedea lumina zi-
lei in noua instalatie la sfarsitul lui
ianuarie. De la livrarea oudlor pana
la iesirea primilor pui din ou trec
de reguld 21 zile. Pasii individuali
din aceastd perioadd sunt stabiliti
exact si sunt monitorizati cu atentie
de cdtre expertii incubatorului bio

Noile incaperi
de productie sunt la cel
mai nou nivel din punct
de vedere tehnic.

Lindenberg. Astfel oudle sunt dez-
infectate prima datd, apoi asezate
in preincubatoare, unde predomina
conditii optime in ceea ce priveste
temperatura, umiditatea aerului si
continutul CO,. Ultima fazd de cloci-
re pand la eclozare se realizeazd apoi
in asa-numite eclozionatoare.

in final crescitorii de pasiri bio
preiau cresterea animalelor. Si aici
este vorba de intreprinderi strans
legate de Bell in cadrul «productiei
integrate».

«Tot mai multi clienti elvetieni
apreciazd carnea produsa respectand
criteriile de durabilitate si bundsta-
re a animalelor», spune Christoph
Schatzmann. «De aceea, desfacerea
puilor bio se dezvolta foarte imbu-
curdtor: In ultimii ani s-au inregis-
trat cresterila un nivel procentual de
doud cifre.» e mr

Sistem de transport nou pentru Seafood

Un gust ca proaspat
scos din mare

Cdutand intotdeauna posibilitdti noi de a creste calitatea produselor,
de scurt timp Bell pune accentul pe «Serve-the-Sea-Units» — recipiente
de transport inovative pentru crustacee vii.

Rezervoarele mari albastre sunt noul secret Multumitd tehnologiei noi se
pentru scoici si mai proaspete la Bell. ince-  prelungeste durabilitatea din timpul
pand din ianuarie, Bell Seafood utilizeaza  transportului si depozitdrii crus-
asa-numite «Serve-the-Sea-Units», prescur-  taceelor cu aproximativ cinci zile.
tat SSU. In ele crustaceele inoatd pand lali-  Aceastaeste o crestere semnificativa

vrarea la Bell, in apd imbogdtita cu oxigen -  in comparatie cu cutiile din polisti-
deci intr-un mediu care imitd habitatul lor  ren fdrd apd utilizate pand acum: in
natural. acestea, produsele Seafood puteau fi

«Dupad o colaborare intensd de mai multe  depozitate doar doud zile, inainte sd
luni cu producdtorul nostru, suntem mandri  trebuiascad sd ajungd in comert. « mr
de rezultatele obtinute si acum putem oferi
clientilor un produs optimizat din mai multe
puncte de vedere», relateaza Leonardo Sabella,
achizitor Seafood la Bell Elvetia. «Nu numai
calitatea si prospetimea imbundtdtite sunt de-
cisive, ci si posibilitdtile de depozitare pe un
termen semnificativ mai mare, ceea ce asigurd
un grad maxim de flexibilitate.»

intr-o SSU se afld 14 cosuri suprapuse, care
pot gdzdui pand la 50 kg de crustacee. Filtre, un
sistem de recirculare a apei si control de oxigen
integratasigurd conditiile optime in rezervoare.

LOOK! 01/19 13



Munca la Bell Food Group

O noud strategie de personal si organizare HR pentru Bell Food Group

O baza comuna

In februarie, consiliul de administratie a stabilit strategia HR
modificatd pentru Bell Food Group. Deja in ianuarie s-a realizat o adaptare
a organizdrii HR: Mai nou si departamentele HR ale Eisberyg,
Hilcona si Htigli vor fi conduse prin Bell Food Group.

Strategia modificatd se axeazd
pe doi piloni: «Procese» si
«Angajator si angajati».

Directiile de impact strategice

unitare sunt fundamentul
pentru calea cdtre succes.

14 LOOK!01/19

Procese

«Avem procesele noastre
definite Tmpreund.»

impreuna
spre varf

Angajator
si angajati
«Suntem un angajator
responsabil si punem angajatii

nostri in centrul atentiei.»

Comunicare
«Comunicam autentic si in timp util.»

Bell Food Group a crescut puternic in ultimii
ani - in acest timp, acesta cuprinde aproape
12000 de angajati in peste 50 de locatii din
15 tdri.

De aceea, necesitatea unei strategii HR uni-
tare structural si valabile pentru toate domeniile
si societdtile Bell Food Group a devenit din ce
in ce mai mare. Directiile de impact strategice
unitare sunt fundamentul pentru calea catre
succes.

Pentruatine contde aceastd dezvoltare, s-a
prelucrat strategia HR existentd si a fost stabili-
tain februarie de catre consiliul deadministra-
tie al Bell Food Group.

Strategia modificata se axeazd pe
doi piloni: procese de prospectare de
la chestiuni de dezvoltare, adminis-
trative si pand la iesirea din firma,
precum si teme din domeniul anga-
jatilor si angajatorului.

in ceea ce priveste monitorizarea
la nivelul intregului grup, pe langa
definirea stringentd a obiectivelor,
este esentiala si stabilirea clard a
responsabilitdtilor. De aceea — drept
pregdtire — organizarea HR a fost
adaptata deja in ianuarie. Mai nou
si departamentele HR ale Eisberg,

A fost necesara o
strategie unitara
pentru toate domeniile.

Hilcona si Hiigli vor fi conduse prin
Bell Food Group. Pentru domeniile
Bell Elvetia, Bell Germania, Hilcona
si Hiigli, directoarele si directorii HR
sunt deja stabiliti.

Pentru o structurd matriceald,
pe langd responsabilii pe domenii
vor exista de acum si responsabili pe
tari. O astfel de structura ofera baza
pentru repartizarea clard a sarcinilor
in cadrul organizdrii HR. Corporate
HR se ocupa pe viitor de definirea si
punereain aplicare a strategiei HR, a
proceselor si a sistemelor. Departa-
mentului HR operativ ii revine asi-
gurarea activitdtii HR operative in
domeniile de afacere. in acelasi timp,
functioneazd ca partener de afaceri
siservice pentru linie. Responsabilii
pe tdri, in schimb, se ocupa de coor-
donarea procedurilor si proceselor
pentru fiecare tard in parte, tinand
cont de conditiile nationale.

Aceastd noud organizare se foca-
lizeaza pelangd comunicarea valori-
lor comune, procesele si procedurile
armonizate, si pe utilizarea accentu-
atd a competentelor si a sinergiilor.
Pentru Bell Food Group, adaptarile
efectuate reprezintd un pas impor-
tant spre viitor pentru asigurarea
unui HR de succes.  sh

Managementul talentelor in Bell Food Group

LATIME DE
BANDA MARE

In cadrul managementului talentelor

Bell Food Group va promova individual

angajatii sdi prin mdsuri ample.

Prin managementul talentelor, introdus anul
trecut, Bell Food Group urmadreste obiectivul
de a recunoaste sistematic potentialul anga-
jatilor si de a-1 promova in cel mai bun mod
posibil. Si cine se gadndeste in ceea ce priveste
managementul si promovarea talentelor exclu-
sivla bdanci universitare, este pe o pistd falsa.

O astfel de promovare poate lua multe for-
me: de exemplu, in cadrul unui sejur lingvistic
intr-o intreprindere Bell Food Group din afara
propriei tdri, pentruaimprospdta cunostintele
de limbi straine necesare in viata profesionala
de zi cu zi. Este posibila si frecventarea cursu-
rilor de cariera si de conducere ale Bell Food
Group sau a unui curs de formare profesionald
la o facultate.

Angajatii interesatisi, in primul rand, moti-
vatiar trebui sd se adreseze ca prim pas respon-
sabilului de conducere, pentru a discuta despre

Bell Food Group pune un accent deosebit pe
anumite domenii, in care persoanele calificate
specializate cu mult know-how sunt extrem
de importante. Asa sunt de exemplu, formadrile
profesionale in industria cdrnii. Pe viitor, Bell
Food Group doreste sd promoveze formadrile
profesionale in acest segment specific pentru
fiecare profesie si sa formeze angajatii potriviti
in numdr cat mai mare pentru a fi maistri ma-
celari sau directori de intreprindere in indus-
tria carnii. Bell Food Group 1i indeamna pe toti
angajatii interesati sd ia legdtura cu responsa-
bilul lor de conducere sau de HR. ¢ sh

Astfel se promoveaza
talentele

Dirk Sylvester, Director CC Preparate
culinare la Hilcona fn Schaan, a vizitat
programul MOVE-2018 de la Coop.

«Scopul meu a fost sd md pregdtesc
pentru urmdtorul pas din cariera
mea. In cele cinci module a cate trei
zile nu numai cd mi-am extins si mi-
am aprofundat cunostintele si apti-
tudinile. Tn domenii precum manage-
mentul proiectelor sau conducerea
personalului, dar m-am ocupat si de
tema dezvoltdrii personale. Am putut
aplica deja Tn munca mea cele Tnvd-
tate, de ex. Tn domeniul elabordrii
strategiilor.»
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La locatia din...
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Siin Auvergne

7
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Saloir de Mirabel se afld la 15 km de
Teilhede. Firma s-a specializat pe pro-
ductia de Jambon d'Auvergne IGP si
apartine tot de Bell Food Group. Aici
s-a fondat 1n 1974 si Salaison Polette et
Cie SAS. Cand fabrica a crescut peste
mdsurd, directorul de atunci, M. Polette,
a dispus in 2001 constructia unei noi
locatii in Teilhéde.

Auvergne este renumita pentru vul-
canele sale, sortimentele de casca-
val silintea verde Puy, insd si pentru
mezelurile sale. Bell Food Group
s-a decis In 2008 sd investeascd in
aceasta zond bogatad in traditii, pen-
tru a profita de marele know-how si
pentru a obtine acces la piata fran-
cezd. Sediul Salaison Polette et Cie
SAS este la poalele unui deal, deasu-
pra micului sat Teilhede. Cu 174 de
angajati, firma este cea mai mare
dintre cele sase locatii de productie
ale Bell Food Group din Franta.
Produsele principale sunt sala-
mul si carnatii uscati din Auvergne
cu sigiliul de calitate Label Rouge si
protejat IGP. intruchipeazd cel mai
inalt segment din ofertd. «Produ-
cem si alte tipuri de carnati uscati»,

tr-oadoualinie.» Munca este delicatd si pot surveni usor
contamindri. De aceea lucram intr-o camera curatd, o
celuld etansata si asiguratd, similard cu cea din industria
farmaceutica.

In fiecare siptimand pardsesc fabrica noastrd in
total 100 de tone de produse finite, din care 22 de tone de
produse feliate.

explicd Sophie Lucas, directoare de Prin preluarea intreprinderii familia- C€a mai mare locatie
marketing si promovare. La produse-  le fondate in 1974, in anul 2008, Bell Food de productie

le deinalti calitate cu mate naturale, ~ Groupaobtinut primasareprezentantidin ~ Bell Food G roup
fabricarea carnatilor, adiciumplerea  Franta. In plus, la sediul-mamd din Teilhede  din Franta,

Salaison Polette, locatia Bell Franta din Teilhede

Pionier in Franta

matelor cu carne, se realizeazd incd
manual. Fabrica de 11000 m?* este
dotata totusi cu cele mai moderne
tehnologii. Lucrdrile din spatiile de
uscare sunt efectuate de roboti: «Ast-
fel putem face noaptea si la sfarsit de
saptdmana miscdri care reduc riscul
de contaminare.» Si verificarea si

seafld toate functiile de suport pentru tara:

contabilitate, sectia de personal, Supply Chain ... «Grupul
a investit treptat in Franta si in structura noastra orga-
nizationald. A trimis specialisti, care au verificat si au
optimizat situatia financiara, si ne-au familiarizat cu
standardele elvetiene.» Cum a decurs faza de trecere?
«Lin. A trebuit sa ne obisnuim de ambele parti cu modul
de lucru si de comunicare. Culturile noastre diferd.»

% 1 reglarea ciclurilor de temperatura si Incepand din martie 2018, intregul sortiment al celor
o . g aerisire sunt automatizate. sase fabrici franceze este produs sub marca Bell pentru
Salaison Polette din' Auvergne s-a specializat pe cdrnati uscati la aer, - 0 alta activitate este feliereasi  comerfulen gros francez. «Am fost pionieri si am fabricat
produse fe/iate Sj amba/area m@ZE'/UfI'/Of Firma a intrat Tn 2008 fl’l Y ambalarea produselor finite locale,  produsele noastre ca primii din afara Elvetiei sub mar-
7 C cum ar fi Jambon d'Auvergne (@ se  ca Bell. Cu toate acestea, suntem incd cei mai tineri din
Bell Food Group si a fost prima locatie de productie a grupului in Franta. vedea caseta) si mezeluri internatio-  grupl» » gm
nale (Jamon Serrano, Biindnerfleis-

W

¢ |

v

ch, Coppa ...). «<Am pus in functiune
prima instalatie in 2003. Afacerea a
mers bine, de aceea am investit in-
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Articol de prima pagind

Dacd pentru generatiile anterioare intretinerea unei gos-

podarii era incd un job cu normd intreagd, azi ajutoare

practice iau povara de pe umerii oamenilor. In timp ce

masinile de spalat programate sau robotii inteligenti de

aspirat rezolvd muncile casnice, proprietarii lor se pot

ocupadealte lucruri. Realizadri, care au for-

convenience se matdecisivstilul de viatd actual. Un altdo-
potrivegte perfect meniu in care lumea se miscd semnificativ
la conditiile  mairepede si mai comod decat pe vremuri

de trai actu'ale. este alimentatia. Produsele convenience

. }
‘re‘” J‘J'A« 2

Convenlence___ este Unobi

1hR I Vi “ ig"
eﬁnlt pentru BeII Food"Group__Acest'dorhenlu aduce_deja‘%proape un

¢ o u_ﬂ‘} ) t
fert din cifra'de afaceri a grupulm S ‘deoarece sector mﬂoreste
yin continuare, ofera inca mult potentlal de dezvoltare. Cu noua |ntrepr|ndere

de productie din Austria, Bell va ‘consolida’si.mai'mult pozitia sa pe piata.

moderne usureaza pregdtirea sau pot fi
consumate imediat. Astfel sunt adaptate perfect la con-
ditiile de trai schimbate, in care rdmane din ce in ce mai
putin timp pentru gdtit si se mdnanca tot mai des in oras.

Bell Food Group a recunoscut din timp semnalele
vremurilor. Bell a produs deja, incepand din 1913, conser-
ve de carne si de pateu gata de consumat. In anii 1930,
Bell a oferit in mezeldriile sale asa-numitele «preparate
culinare», adica mancaruri pregdtite, salate sau sandvi-
suri.

Si alti membri ai Bell Food Group au in spate o lun-
gd traditie in dezvoltarea alimentelor convenience. De
exemplu, Hilcona: A inceput in 1935 cu conserve, iar in
anii 1980 cei din Liechtenstein au deschis, cu produsele
lor proaspete de paste, o piatd complet noud. Tot in 1935
incepe istoria convenience de la Hiigli cu inventarea
primului cub de bulion produs industrial. Si in spatele
Eisberg stau deja peste patru decenii in care compania
aciliteaza clientilor sdi alimentatia sdndtoasd prin pro-
duse proaspete si crocante in cosul de cumpadraturi.

Cititi mai departe pe pagina 20

Gradele convenience

Durabilitatea este cel mai important criteriu de diferen-
tiere, cand vine vorba de subdivizarea grupelor de
produse diferite din segmentul convenience. Astfel,
alimentele produse in cadrul Bell Food Group pot fi
clasificate, in mare, pe urmadtoarele categorii:

Produse ultra-proaspete:

- se pot pdstra la rece cca. 3 zile

- Exemple: salate proaspdt tdiate, legume, fructe,
sandvisuri, wraps

Produse proaspete:

- se pot pdstra la rece cca. 7 zile

- Exemple: paste, pizza, mancdruri, produse
convenience de carne, dressinguri

Durabile:

- se pot pdstra fdrd rdcire peste 7 zile

« Exemple: snacks-uri din carne, supe, sosuri,
bulion, dips, deserturi

Hagli: Allrounder

Cel mai tandr membru Bell Food Group este unul
dintre cei mai mari ofertanti de produse conveni-
ence durabile din Europa. in noud intreprinderi de
productie din Elvetia, Germania, Italia, Cehia, Spa-
nia, Marea Britanie si Olanda se naste sortimentul
versatil, care cuprinde de exemplu supe, sosuri,
bulion, amestecuri de condimente, sosuri calde si
reci lichide, precum si produse de desert. Astfel,
compania aprovizioneazd cu concepte personali-
zate cateringul profesional in afara casei si cu pro-
duse semipreparate industria procesatoare de ali-
mente. Hlgli oferd sortimente pentru consumatorii
finali sub mdrci proprii si ca Private Label. Aici sunt
incluse — in urma dezvoltdrilor actuale - printre
altele, produsele din gama alimentelor organice si
a alimentatiei sdndtoase.

Hiigli este unul dintre
cei mai mari ofertanti
de produse convenience
durabile din Europa.
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Prin integrarea acestor companii, in ultimii ani Bell
Food Group s-a consolidat in domeniul convenience, care
este In continud crestere si are marje inalte, si si-a im-
pregnat si mai puternic prezenta pe pietele europene. in
prezent intregul grup desface peste 180000 tone de pro-
duse convenience. Cu acestea atinge aproape un sfert din
cifrade afaceria grupului in acest domeniu.

Siportofoliul de produse s-a largit si adancit in ultimii
ani prin extinderea Bell Food Group. Oferta cuprinde de
la produse de carne, sandvisuri, paste sau salate si pand
la supe, condimente si deserturi. Grupele de produse pot
fi impadrtite pe diferite tipuri. Criteriul in acest sens este
durabilitatea. Astfel, Bell Food Group face diferenta intre
produse durabile cum ar fi supele, condimentele si so-
surile, produsele proaspete ca pizza si pastele, precum
si produsele ultra-proaspete ca salatele si legumele gata
taiate. Un alt criteriu de diferentiere este gradul de pre-
parare a alimentelor. Denumirile de «gata de preparat»,
«gata de incdlzit» si «gata de consumat», respectiv «re-
ady-to-use», «ready-to-heat» si «ready-to-eat» indicd in
ce madsurd trebuie procesat alimentul pand ce clientul il
poate savura.

Pentru dezvoltarea noilor sortimente convenience
companiile din cadrul Bell Food Group se orienteaza
intotdeauna dupa trendurile actuale. Fie vorba de ingre-
diente superfood, noi proceduri de gdtit cum ar fi «Slow
Cooked» sau produse autentice, precum cele preparate
manual - inovatiile concernului sunt adaptate intotdeau-
nala dorintele actuale ale clientilor sdi.

Accentul este pe domeniul Food Service, in care din
cauza deficitului de personal specializat sia programelor
de crestere a eficientei sunt necesare concepte noi. Can-
tinele spitalelor sau scolilor acorda prioritate din ce in ce
mai mult utilizarii mancarurilor gata preparate, care tre-
buie doar incalzite la fata locului. Printre altele, in astfel
viitorul cu solutii convenience inovative.

Cresterea in continuare si extinderea rolului sdu pe
plan european in acest segment organic si achizitiv ra-
mane pentru Bell Food Group un obiectiv strategic im-
portant. O piatrd de hotar pe aceastd cale este punerea in
functiune a noii intreprinderi de productie Eisberg din
Austria. In plus, pentru o activitate intensificatd pe pia-
ta germana se verifica acum deschiderea unei noi locatii
pentru produse proaspete si convenience in Germania.

Si astfel, Bell Food Group continua in spiritul de pi-
onierat cu care s-a construit compania acum mai multe
generatii, si va profita si in anii urmdtori de marele po-
tential de care dispune grupul prin competentele sale
cuprinzdtoare.
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Eisberg: Specialistul in salate

De peste 40 ani Eisberg impresioneazd cu salate,

legume si fructe gata tdiate. In prezent, compania

este unul dintre ofertantii de varf ai salatelor con-

venience din Europa si numdrul unu in Elvetia si

Europa de Est. Opt intreprinderi de productie ultra-

moderne din Elvetia, Ungaria, Polonia, Romania si

recent din Austria realizeazd pro-

duse de Tnaltd calitate. Consumato- ~ UN grad inalt de
rii industriali gdsesc de la salata automatizare
clasicd Eisberg, care adat sinumele  asigura eﬁcienta
companiei, amestecuri de fructe, maxima.

salate silegume, pand la rondele de

cartofi gata tdiate - o varietate largd in recipiente

mari. In comertul cu amdnuntul Eisberg asigurd in

plus trei variante crocante de salatd «Green Pic

nic», «Green Time» si «Green Gourmet», pentru o

gustare constientd. Cu acest segment in continud

crestere de salate si fructe to-go Eisberg onoreaza

trendul de a putea consuma oriunde si oricand

mancdruri sdndtoase.

Centru ultramodern de competente

pentru produse convenience

Tn septembrie 2017, in Marchtrenk din Austria de
Sus, s-a intors prima lopatd de pamant pentru cea
mai modernd intreprindere de productie pentru
produse convenience din Europa. Pe un teren de
24000 metri patrati Eisberg a amenajat patru hale
pentru productie si birouri. Tn total, 19 linii vor
incepe succesiv sd lucreze aici in urmdtoarele
sdptdmani si luni. Pentru operarea lor si pentru
indeplinirea altor sarcini de exemplu, in adminis-
tratie sau departamentul de dezvoltare, Eisberg
creeazd aproximativ 250 locuri de muncd noi.

Pozitia Marchtrenk in inima Europei este avan-
tajoasd atat in ceea ce priveste apropierea de intre-
prinderile afiliate ale Bell Food Group, cat si de
crescdtori si furnizori locali. «Colaborarea cu pro-
ducdtorii autohtoni, austrieci este importantd n
special din punct de vedere al aproviziondrii cu
materii prime. Aici dorim sd construim parteneriate
durabile si sd ncepem colabordri noi», spune
Franco Miihlgrabner, director Eisberg Austria. in
final, sondajele aratd cd pentru consumatorii aus-
trieci regionalitatea produselor este un criteriu
important la cumpdrdturi.

Tnsd nu numai clientii din tara alpind profitd de
noua locatie: Pentru prima datd in istoria Bell Food
Group, in Marchtrenk se vor uni mai multe mdrci

Bell sub acelasi acoperis. Aici intrd
produsele de salatd, fructe si legume
pentru Eisberg, snacks-uri si muesli
pentru Hilcona, precum si produsele
convenience din carne de pasdre
pentru Hubers Landhendl. n plus, Bell
Germania mutd productia produselor
convenience din carne de la locatia
germand Bad Winnenberg la noua
locatie.

intreprinderea din Marchtrenk este
dotatd cu cele mai moderne tehnologii.
Un grad Tnalt de automatizare si un con-
cept personalizat de igiend asigurd efi-
cienta, calitatea si siguranta maximd.
«Inovatiile din cercetare Tmpreund cu
utilizarea celor mai noi tehnologii si
industria 4.0 permit o inaltd eficientd
pe piatd si setarea unor standarde noi»,
explicd Franco Mihlgrabner. « mr

Franco Mihlgrabner,
director Eisberg
Austria

«Aici dorim sa con-
struim parteneriate
durabile si sa nce-
pem colaborari noi.»
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Articol de prima pagind

Produsele convenience
gata de consumat de la
Hilcona se produc in trei
locatii specializate.

22 LOOK!01/19

Hilcona: Expertul in
paste si vegetale

Hilcona si-a inceput triumful in anii 1980, in super-
marketuri, si a devenit ntruchiparea pastelor
proaspete de pe rafturile frigorifice. intre timp, au
intrat numeroase alte grupe de produse in sorti-
ment. De exemplu sandvisuri, salate, mancdruri
gata preparate, muesli sau noua «Hilcona Water».
Tn plus, Hilcona se pozitioneazd ca expert inovativ
in vegetale prin construirea unui nou centru de
competente pentru produse vegetale. Tn segmen-
tul Food Service, Hilcona impresioneazd clientii
prin variatii iesite din uz, adaptate la pregatirea
simpld 1n restaurant si bucdtdrii mari. Produsele
convenience de inaltd calitate, gata de incdlzit,
gata de preparat si gata de consumat sunt produse
in trei locatii specializate din Liechtenstein si
Elvetia. Pentru 2019 se planificd punerea in func
tiune a unei locatii de productie in Germania.

Bell duce spiritul
de pionierat

al fondatorului
spre viitor.

Bell: Numadrul unu in domeniul
produselor convenience din carne

Cu o ofertd cuprinzdtoare de produse convenience
din carne, Bell dovedeste versatilitatea acestui ali-
ment. Bell a inceput productia de conserve de
carne, cum ar fi jambon fiert sau pate de ficat, inca
din1913.1n anii 1930 au apdrut suplimentar asa-nu-
mitele «preparate culinare», cum ar fi rulourile cu
carnati sau cornuletele cu suncd. Tn 1971 firma
elvetiand a revolutionat gdtitul prin produsele sale
rapide. Prin procedura rapidd, pregdtirea sofisticatd
a cefei de porc, a limbii de vitd si a diferitelor jam-
boane de porc a fost puternic simplificatd si dura-
bilitatea prelungitd la 40 de zile.

In prezent, fanii convenience gisesc de la
jambon fript, Chicken Nuggets si pand la toppin-
guri de salate si snacks-uri mici to-go - o paletd
de produse foarte diversificatd. Pentru clientii
Food Service, sortimentul Bell Professional con-
tine articole convenience adaptate la nevoile lor.
Pentru pregdtirea produselor destinate celor doud
grupuri tintd sunt necesare doar putine manevre,
sau chiar deloc. « mr

Durabilitate si inovatie

Noile centre de calcul ale Bell Food Group

Un adevarat centru de putere

Conform strategiei privind centrele de date stabilitd in iunie 2017, toate centrele de calcul
ale Bell Food Group vor fi consolidate in doud centre de date de mare performantd.
Proiectul VASCO prevede mutarea a cca. 1200 servere la noile locatii pdnd in 2020. Pe langd
armonizarea infrastructurii, printre obiectivele proiectului se numdra si mdrirea
disponibilitdtii, precum si reducerea riscurilor existente.

in ziua de azi, intr-o companie, abia dacd se
mai desfasoard vreo activitate fard procesarea
electronicd a datelor - de la pasii individuali,
sincronizati ai productiei, munca administra-
tivd de birou si pand la inregistrarea digitald
a timpului de lucru. Ca toate sd functioneze
ireprosabil sila calitatea necesard, o infrastruc-
turd performantd si sigurd contra caderilor ser-
verelor este indispensabila. Este alfa si omega
unei companii moderne de productie si are —
inainte de toate — 0 menire: s functioneze. in-
treruperile sau defectdrile complete pot atrage
dupa sine, in cazuri extreme, consecinte grave.

De aceea, in iunie 2017, consiliul de ad-
ministratie al Bell Food Group a stabilit noua
strategie privind centrele de date. Aceasta pre-
vede nu numaiarmonizarea centrelor de calcul
existente, ci si marirea disponibilitatii lor si re-
ducerea riscurilor existente.

Pana in prezent Bell Food Group opereaza
mai multe centre de calcul in diferite locatii ale
grupului; in primul rand, cel mai mare centru
de calcul la locatia Basel, cu aproximativ 700
de servere. In cadrul proiectului VASCO, cen-
trele de calcul vor fi consolidate in doud centre
de date noi ale ofertantului elvetian Green din
Schlieren si Lupfig. Centrele de date , pe langa
standardul inalt de amenajare de care dispun,
oferd sio disponibilitate mare — sunt certificate
cu «Tier 3» si «Tier 4», cele mai inalte standarde
de calitate pentru centrele de calcul.

Pand in 2020 trebuie mutate toate serverele.
Fiind aproape 1200 de servere in intregul grup,
aceasta pare o sarcind herculeana care necesita
numeroase resurse umane si care trebuie pusa
in aplicare la termen.

Majoritatea acestor lucrdri nu afecteaza
insd angajatii. «<La migrarea primelor 150 de

Centrul de

date Green
sisteme utilizatorii nu au semnalat proble- din Lupfig

me.», declard seful de proiect, Jochen Stoll.

«Tocmai la migrarile mari ale sistemelor de

productie, critice pentru afacere, .

ne bazim pe sprijinul angajati- O infrastructura
lor», explicd mai departe: «ina-  performanta si sigura
inte si dupd migrare responsabi-  contra caderilor

lii de aplicatii trebuie sd verifice ~ serverelor este alfa
functionalitatea sistemelor la §i omega.

momentul convenit, ca sd nu

apard intarzieri inutile. in cazul unui proiect

atat de important precum VASCO, respectarea

termenelor este esentiald.» « sh
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Pasiunea mea

impreuni cu prietenii sdi, Alexander Duss, creeazi berea lor proprie

FABRICAREA
BERII 1l FACE

Pentru Alexander Duss, visul
unei beri de orz proprii nu a
ramas doar unul alimentat de
entuziasm. Acum opt
ani, impreund cu
sapte prieteni, el
si-a pus in practicd
ideile privind fabrica-
rea berii proprii. Acum ei
produc sub numele «Btinz- \“
wasser» diferite beri artiza- M
nale - intre timp nu numai
pentru consumul propriu.

LOOK! 01/19

Alexander Duss, sef de ingineria pro-
ceselor la Bell Elvetia, isi cunoaste
prietenii incd din tinerete, cind au
fost cercetasi. De cativa ani, tinerii
dovedesc cd si ca adulti pot cutreiera
drumuri noi impreuna. Odata, cand
grupul stdtea la o bere blondd rece,
s-au intrebat ce este necesar pentru a
face bere artizanald. Au gdsit repede
raspunsul: echipament si know-how
corespunzator. Retete si indrumari
au gdsit usor pe Internet. Si finanta-
rea primei instalatii de fabricat bere
cu o capacitate de 50 litri au reali-
zat-o cu sprijinul altor prieteni.
Astfel au pus piatra de temelie
pentru prima bere proprie. De atunci,
trupa a rafinat tot mai multartade a
fabrica bere. S-au ndscut retete noi
si calitatea s-a imbundtdtit perma-
nent. «Pentru mine continua sa fie
o satisfactie, cand constat la prima
inghititura, ca berea proaspat facuta
are gust bun», povesteste Alexander
Duss. «Consider foarte importantd
optimizarea continua a procesului
de fabricare a berii, pentru a putea
face beri bune in mod constant.»
Obiectivul clar identificat al
uniunii berarilor este dezvoltarea in
continuare a culturii berii din regi-
une. Siasa se nasc permanent tipuri
noi de «Biinzwassers» — nume pri-
mit dupa paraul din regiunea de ori-
gine a prietenilor. Patru clasici s-au
etalatintre timp. Sunt completati de

beri sezonale alternative, cum ar fi, de exem-
plu, Red Chili Bier sau Rosmarin Lemon Ale.
«Cu variantele clasice, ca de ex. <Hopfenper-
le> (Perld de hamei), cu gust asdmdndtor unui
Pils, ii introducem pe novici in lumea berii
artizanale. Ulterior, multi doresc sd cunoas-
cd si tipurile exotice», explicd
Alexander Duss.

Prietenii au rafinat

Despre persoana

Nume: Alexander Duss

Activitatea la Bell: Sef de ingineria
proceselor la Bell Elvetia

La Bell din: 2016

Prietenii se inspird, prin-  tot mai mult arta lor

tre altele, din festivalurilede  de a fabrica bere.

bere si turul loranual in locuri
noi cu traditie interesantd legatd de bere. Ei
prezintd apoi rezultatele simpatizantilor lor la
degustdri regulate, precum si la «turul de pre-
zentare» anual, la care acestia i lasd pe fanii de
bere sd intrezdreascd micile lor secrete. Restau-
rantul «Kulturbeiz» le este deja client vechi, si
serveste berea lor.

intre timp, grupul si-a extins semnificativ
capacitatea de productie: de la inceputul anului
2017, acesta dispune suplimentar de o instalatie
de fabricare a berii de 300 litri si s-a mutat in-
tr-o locatie noud. La fabricarea berii, precum si
la pregatirea evenimentelor, ca de exemplu de-
gustdrile care au loc de doud ori pe an, participa
cu totii. In pofida fascinatiei imense pentru tot
ce se poate crea din hamei, malt si drojdie, be-
rea artizanald ramane un hobby pentru cei opt
prieteni. Lucru bun pentru colegii de la Bell ai
lui Alexander Duss, care astfel pot gusta dupa
munca noile creatii «Blinzwasser». « mr

Craft Beer

Craft Beer tradus mot-a-mot inseam-
nd «bere fabricatd artizanal». Acest
termen cuprinde n general berile fa-
bricate prin procedee traditionale Tn
fabrici de bere mici in cantitdti redu-
se. Tendinta s-a dezvoltat in anii 1970
in SUA, cand fabricile mari de bere
ofereau o diversitate foarte micd. Cine
dorea sd bea altceva, trebuia s-o facd
singur. De cativa ani febra berii arti-
zanale a atins si Europa, printre altele
tari ca Anglia, Scandinavia, Germania
si Elvetia, si asigurd permanent o di-
versitate crescandd a berii.
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Aniversdri
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Aniversari

LOOK! 1i felicitd pe sdrbdtoritii din perioada martie 2019 — mai 2019

Bell Elvetia

20 ani de serviciu

Paulo Bunga, 1 martie, Bell, Basel

Myriam Gadola, 1 martie, Bell, Basel
Suleiman Jembe, 1 martie, Bell, Basel
Christoph Walter, 1 martie, Bell, Oensingen
Alain Froehlicher, 15 martie, Bell, Basel
Morana Kotri, 1 aprilie, Bell, Basel

Mihill Komani, 6 aprilie, Bell, Zell

Baskaran Navaratnasingam, 6 aprilie, Bell, Zell
Heinz Pfister, 6 aprilie, Bell, Zell

Ahila Veerakathy, 6 aprilie, Bell, Basel
Gueluezar Kranc-Cetin, 10 aprilie, Bell, Oensingen
Didier Buschenrieder, 12 aprilie, Bell, Basel
Ali Kamouche, 1 mai, Bell, Basel

Wolfgang Krause, 1 mai, Bell, Basel

Selim Kugi, 1 mai, Bell, Zell

Alain Rey, 1 mai, Bell, Basel

Vijayarajah Veerasingam, 2 mai, Bell, Basel
Haki Krasniqi, 3 mai, Bell, Zell

Fatiha Janin, 10 mai, Bell, Cheseaux

Patrick Hug, 17 mai, Bell, Basel

Alban Krasniqi, 17 mai, Bell, Basel

File Simonay, 17 mai, Bell, Zell

Shenasi Aslani, 19 mai, Bell, Zell

25 ani de serviciu

Vincent Hauger, 1 martie, Bell, Basel
Hueseyin Goelgeli, 25 aprilie, Bell, Basel
Ton Krasniqi, 2 mai, Bell, Zell

Francis Schmitt, 9 mai, Bell, Basel

Vait Asani, 16 mai, Bell, Basel

René Pabst, 19 mai, Bell, Basel

30 ani de serviciu

Herve Haas, 1 martie, Bell, Basel

Michel Daniel Gross, 18 martie, Bell, Basel
Philippe Mathieu, 1 aprilie, Bell, Oensingen
Alois Miiller, 3 aprilie, Bell, Basel

Xhevahire Shala, 3 aprilie, Bell, Zell

Jeannine Glasser, 1 mai, Bell, Basel

Markus Scheiben, 1 mai, Bell, Gossau

Selvije Thaqi-Ramadani, 16 mai, Bell, Oensingen

35 ani de serviciu
Yvonne Bautista, 7 mai, Bell, Zell

LOOK! 01/19

40 ani de serviciu

Franz Reichmuth, 1 aprilie, Bell, Oensingen
Brigitte Battig, 23 aprilie, Bell, Zell

Peter Boss, 1 mai, Bell, Oensingen

Pensionari timpurii
Jean-Luc Winling, 28 februarie, Bell, Basel (supliment)

Pensionari timpurii

Amadeu dos Anjos da Cunha Cerqueira,
31 martie, Bell, Cher-Mignon

Rolf Jundt, 30 aprilie, Bell, Basel

Francois Schneider, 30 aprilie, Bell, Basel

Pensionari

Gerard Dietschin, 28 februarie, Bell, Basel (supliment)
Peter Schrag, 31 martie, Bell, Zell

Esther Krebs, 17 aprilie, Geiser AG, Schlieren

Eisberg

20 ani de serviciu

Kristof Spaeth, 1ianuarie, Eisberg

lleana Preda, 1 martie, Eisberg, Romania

Zorica Markovic, 31 martie, Silvain & CO

Adao Fernando Ferreira Augusto, 3 mai, Silvain & CO
Raiz Ramic, 3 mai, Silvain & CO

Maria Adelaide Vieira Guimaraes, 3 mai, Silvain & CO
Thomas Bolliger, 25 mai, Eisberg, Dallikon

25 ani de serviciu
Jos Prakash Athipozhi, 14 martie, Eisberg, Dallikon
Jorge Francisco Da Silva Monteiro, 14 martie, Silvain & CO

35 ani de serviciu
Gertrudes Da Conceicdo Lanita Paulino Justo Munoz,
1 aprilie, Eisberg, Ddnikon

lesiti la pensie

Helena Giemza, 31 martie, Eisberg, Polonia
Johann Meier, 31 martie, Eisberg, Déllikon
Giovanni Cannizzaro, 30 aprilie, Eisberg, Villigen
Panya Stemmer, 31 mai, Eisberg, Villigen

Hilcona

20 ani de serviciu

Michael Breitenberger, 1 martie, Hilcona, Schaan
Alexander Juneck, 1 martie, Hilcona, Schaan

Jorge Gongalo Monteiro Pereira, 1 aprilie, Hilcona, Schaan
Wolfgang Janitschek, 1 aprilie, Hilcona, Schaan

Henrique Fernandes Pereira, 1 mai, Hilcona, Schaan
Svetislav Njezic, 1 mai, Hilcona, Schaan

Domingos Teixeira Pacheco, 1 mai, Hilcona, Schaan

25 ani de serviciu
Peter Tschertou, 1 martie, Hilcona, Schaan

30 ani de serviciu
Arnold Wirrer, 1 aprilie, Hilcona, Schaan
Manuela Muster, 18 aprilie, Hilcona, Schaan

Pensionari

Anna Selinschek, 31 januarie, Hilcona, Schaan (supliment)
Rainer Mahlknecht, 31 martie, Hilcona, Schaan

Nestor Diamantis, 30 aprilie, Hilcona, Schaan

Decese
Patrick Tschann, 25 noiembrie, 2018, Hilcona, Schaan
Giinter Miiller, 10 januarie 2019, Hilcona, Schaan

Bell International

20 ani de serviciu
Janos Harcsa, 11 martie, Bell Ungaria
Jozsef Sz6llGsi, 16 martie, Bell Ungaria

25 ani de serviciu
Marie-Laure Delabrise, 6 iunie, Bell Franta, Salaison Polette

30 ani de serviciu
Alfonso Pérez, 20 aprilie, Bell Spania
Claudine Antonio, 30 mai, Bell Franta, Salaison Polette

40 ani de serviciu
Erich Berghamer, 5 mai, Hubers Landhend|, Pfaffstdtt

Oferte dCtuale de locuri
de muncy gdsiti Ia:

bellfoodgroup.com/ karriere

Higli

20 ani de serviciu
Birgit Nowak-Scholand, 1 aprilie, Hiigli Germania, Radolfzell
Gabriel Soares, 3 mai, Higli Elvetia, Steinach

25 ani de serviciu

Andrea Harnfest, 1 martie, Higli Germania, Radolfzell
Alfred Hois, 28 martie, Hlgli Austria, Hard

Thomas Stay, 1 aprilie, Higli Germania, Radolfzell

30 ani de serviciu

Hans-Joachim Haug, 1 martie, Hlgli Germania, Radolfzell
Vera Zeller-Iriskic, 6 martie, Higli Germania, Radolfzell
Thomas Heer, 20 martie, Hlgli Germania, Radolfzell
Andreas Schwefel, 3 aprilie, Hiigli Germania, Radolfzell
Brigitte Jauch, 1 mai, Higli Germania, Radolfzell

Holger Eberle, 2 mai, Higli Germania, Radolfzell

Andrea Frassle, 2 mai, Higli Germania, Radolfzell

Willi Heussler, 19 mai, Higli Germania, Radolfzell

Pensionari
Bernd Lippold, 31 martie, Higli Germania, Radolfzell
Cornelia Bentele, 1 mai, Hiigli Austria, Hard

Bell Germania

20 ani de serviciu

Matthias Badura, 1 martie, Bell Germania, Edewecht
Viktor Pfannenstiel, 1 aprilie, Bell Germania, Edewecht
Alex Filin, 28 aprilie, Bell Germania, Bad Wiinnenberg
Nadia Bernst, 1 mai, Bell Germania, Borger

Heinz Landmann, 1 mai, Bell Germania, Borger

Adam Hamer, 25 mai, Bell Germania, Borger

35 ani de serviciu
Heinz Frerichs, 4 aprilie, Bell Germania, Edewecht
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Febletea tuturor >
gurmanztlor

Pe vremuri, somonul a fost considerat-mancarea saracului,
incd acum este o delicatesa favoritd. La Bell Seafood, pestele

"™ comestibil cu carnea roz reprezinta aproximativ o treime din
totalul vanzarilor. Un motiv bun pentru LOOK! sd se scufunde
mai adanc in lumea fascinantd a acestui animal acvatic.

Somonul a avansat gradat

la statutul de peste nobil mult dorit.

in prezent, abia dacd mai credem cé pe vremuri Rinul a
fost patria numeroaselor bancuri de somon. Pestii din
Marea Nordului cdldtoreau in fiecare an inapoi la locul
lor de nastere, pentru a-si depune icrele. Scaderea sto-
curilor se datoreazd in primul rand industrializarii. in
urma acesteia, s-a deteriorat calitatea apei din fluviu si
hidrocentralele au blocat calea pestilor spre locurile de
depunere a icrelor. in plus, rata capturilor din mari a
crescut continuu. Deoarece acelasi lucru s-a intamplat si
in Alaska si Canada, aceastd specie, pe vremuriabunden-
td, a devenit din ce in ce mai rard.

ingrijorarea cid somonul ar putea disparea, precum si
numeroasele sale proprietdti bune ca aliment, au contri-
buit la avansarea sa la statutul de peste nobil mult dorit.
Acesta convinge nu numai prin gustul sdu pldacut. Con-
tinutul sdu inalt in acizi grasi Omega 3 regleaza, printre
altele, nivelul de colesterol si ar putea preveni chiar si
cancerul.

Somonul sdlbatic calitativ superior si mai scump
este considerat in zilele noastre o specialitate selecta.
Varianta din acvaculturi este mai accesibild, aceasta
acoperd mare parte din cererea globala.

La raioanele de peste, somonul poate fi recunoscut
dupd pielea sa ferma, strdlucitoare si carnea densd, mar-
moratd cu rosu. La pestii intregi, ochii umflati, clari si

branhiile rosii, luminoase, ofera indicii

Somonul salbatic

Somonul sdlbatic provine, de exem-
plu, din apele costiere din Alaska
si Columbia Britanicd. Cotele de
capturd sunt emise in fiecare an
pentru fiecare zona si sunt suprave-
gheate cu strictete. In comert ajung
cu precadere somonul regal, somo-
nulargintiu, somonul rosu, somonul
de Pacific si somonul roz. In forma
lor proaspdtd, aceste soiuri sunt dis-
ponibiledin mai pand in septembrie.
Carnea somonului sdlbatic este mai
sdraca in grdsimi, mai uscatd si mai
densd decat a somonului din crescd-
torii. Ideal pentru afumat, prajit sau
flambat.

Somonul din crescatorii

In acvaculturi somonii cresc ca si
in naturd, prima datd in apa dulce.
Dupad aproximativ un an, crescatorii
ii mutd in tarcuri din plasd in marea
deschisd sau in golfuri protejate.
Locurile de crestere sunt la coas-
ta Norvegiei, Scotiei, Irlandei si

Cotele de capturéi d  despre prospetime. Deoarece somonul se Islandei. Soiul utilizat este exclu-
somonului salbatic sunt  strici repede, se recomanda o prelucrare  siv somonul atlantic. Somonul din
su pra\/egheate strict. rapida. Si pentru aceasta existd nenumda-  crescatorii poate fi afumat, grilat,
rate posibilitati. Prdjit, grilat, macerat sau fiert si prajit. e mr
sushi. De clasicii din bucdtdria Seafood apartine somonul
afumat, cu utilizare la fel de versatild.

La Bell Seafood produsele din somon si somon afu-
mat se numdrd printre cei mai vanduti reprezentanti ai
sortimentului Seafood. Faptul cd furnizorii respectd anu-
mite standarde de calitate si durabilitate este dovedit prin
diferite marcaje, cum ar fi MSC si ASC, precum si Label
Rouge si Bio Suisse.

Swiss Lachs

De putin timp, In Elvetia se practicd o formd speciald de acvaculturd: Swiss Lachs este primul crescdtor din
tard care investeste intr-o instalatie de acvaculturd cu sistem inchis de recirculare. Pestii cresc in bazine cu
apd proaspdtd de munte si conditii perfecte. Responsabilii isi pun increderea in sistemele durabile. Astfel,
apa este filtratd intr-un mod complex si este reutilizatd 98%. Din octombrie 2018, Swiss Lachs aprovizio-
neaza si Bell cu produsele sale de Tnaltd calitate si proaspete, care de atunci ajung ca si captura proaspdtd
n bucdtadriile din gastronomie si din gospodarii.

Lumea noastrd culinard
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Lumea noastrd culinard

Imitatii de carne si peste pentru clientii Foodservice

Peste fara peste,
carne fara carne

Krosse Panade, o gustare ca originalul: Hilcona Foodservice a lansat nu demult
un nou pachet de produse pentru bucdtdria profesionald. Nuggets, Ocean Sticks
si snitele aratd un posibil viitor pentru imitatiile de carne si peste, un al doilea val
pune in scend alti clasici ai bucdtdriei internationale in varianta fdrd carne.

Acum clasicii devin vegetarieni

Este vremea sd reinventdm clasicii bucdtdriei inter-
nationale. Din februarie existd gulas si bolognese
n variantd vegand, cubulete de carne cu sos de
smantand si Thai Curry in variantd vegetariand.
Aceste patru produse sunt un succes garantat,
simple de pregatit in steamer combinat, cuptor si
tigaie, si sunt stabile. Sunt ideale pentru un bufet
si catering diversificat si consistent, pentru clientii
constienti nutritional. Foarte sincer: nu numai
gdinile zambesc.
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Pasdre, peste sau carne din crestere umand si durabild,
inlocuitd cu produse vegetariene sau vegane pentru o ali-
mentatie consistentd si echilibratd. Si doamna agronom,
Ulrike Weiler, este de aceeasi parere: «in ceea ce priveste
fiziologia alimentatiei, omul este omnivor, in plus dupd
mine, animalele apartin deagricultura. Fdrd animale, eco-
nomia circulard, cum se urmdreste in agri-

cultura ecologicd, ar fi greu de imaginat. Punem pe prim
Cu toate acestea cantitatea de carne consu- plan in Sfﬁl’§it
matd la noi este prea mare.» Deci flexitaria-  «gust» in loc de
nism ar fi un stil de alimentatie mai realist  «fara carne».

si de aceea, mai potrivit pentru viitor? Ex-

pertii culinari de la Hilcona, inspirati de inclinatia «fdrd
carne», gdsesc solutii interesante pentru profesionisti:
Nuggets si Ocean Sticks vegane existd datoritd Krosse
Panade si a gustului asemandtor cu carnea, respectiv pes-
tele, o delicatesd pentru consumatorii care cauta sa inlo-
cuiascd pestele, deci produse care la formd, consistenta si
gustseamana foarte mult cu produsele de origine animala.

Portionare simpla, pregatire flexibila

Doamna manager de produse de la Hilcona, Christina
Matitz, adauga: «Imitatiile noastre de carne si peste sunt
vegetariene, multe chiar vegane, se bazeazd pe proteina de
soia si sunt bogate in fibre. Cu reteta lor si consistenta su-
culenta-frageddii surprind, de regula, chiar si pe fanii con-
vaste: sunt potrivite ca piesa de atractie in mijlocul salatei,
precum si ca snacksuri cu dip si sosuri fdcute acasa — ideal,

de altfel, pentru alimentatia tineri-
lor in cantinele scolare. Nuggets si
Ocean Sticks au succes in modul cla-
sic, in mijlocul farfuriei. Portionarea
este simpld, iar pregdtirea flexibila:
steamer, cuptor, tigaie si friteuza —
toate functioneazad la fel de bine.

«Gust» n loc de «fdrd carne»

In aceeasi directie merge o a treia
noutate de la Hilcona Foodservice.
Snitele vegetariene sunt concepu-
te ca si clasicii indragiti, insa fdra
carne. Krosse Panade maroniu si un
gust suculent dau gustul autentic de
snitel pe baza de proteind de soia.
Profesionistii il servesc in mijlocul
farfuriei, cu toate garniturile noi si
vechi posibile, la moda: in burger sau
to go ca element central in chifla.

«Astfel oferim o diversitate cu-
linard, care in sfarsit este definita
prin <gust> in loc de «fdrd carne»,
explicd Matitz. Pentru vegani exista
snitel natur, pentru vegetarieni sni-
tel cu cascaval. Cu trioul format din
Nuggets, Ocean Sticks si snitele noi
care imita carnea, Hilcona Foodser-
vice aprovizioneazd profesionistii
cu un pachet de produse promitdtor.
Calitate inaltd, gust convingdtor si
0 consistentd nemaiintalnitd. Da,
asta chiar poate functiona. « André

Callegari, manager de comunicatii la Hilcona

«Imitatiile noastre de carne si peste
ii surprind de regula si pe cei
mai convinsi fani ai carnii si pestelui.»

-
-
.
Doamna manager de

produse de la Hilcona,
Christina Matitz este
responsabild pentru
imitatiile de carne si

peste de la Hilcona
Foodservice.
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Asta da calitate!

Hubers Landhend| aprovizioneazd lanturile comerciale cu carne de pasdre
obtinutd prin metode de crestere extrem de prietenoase cu animalele

Colaborare extinsa cu
unitatea de comert alimentar cu
amanuntul din Austria

Pentru a putea oferi in sortimentul sdu si carne de pasdre provenitd din addposturi extrem
de prietenoase cu animalele (EPA), unitatea de comert alimentar cu amdnuntul din Austria,
a gdsit un partener competent: Hubers Landhendl. Firma isi extinde in mod continuu
productia de carne de pasdre, conform standardului EPA, de doi ani si jumdtate pentru
aprovizionarea pietei elvetiene. Un discounter renumit este acum primul consumator
industrial din Austria, care cumpdrd de la Hubers in acest segment.

Iesire in spatiu liber protejat, lumind naturald, amena-
jdri indltate pentru asezare, aer proaspat si furaje ne-
modificate genetic — fermele care cresc pdsdri pentru
HubersLandhendlin«addposturiextremdeprietenoasecu
animalele», pe scurt EPA, trebuie sd respecte reguli
stricte.DecandintreprindereaapartinedeBell Food Group,
isi extinde in mod continuu angajamentul in acest sens.
Si nu in ultimul rand, din ce in ce mai multi clienti
suntatenti,atuncicand campdrd, lacriteriilede bunastare
aanimalelor.

Deoarece Hubers Landhendl colaboreaza de multiani
cu incredere cu un discounter mare in domeniul pdsari

bio, intreprinderea a prezentat lantului comercial si pro-
ductia EPA. Cu succes: «Conceptul i-a placut responsa-
bililor si am putut extinde paleta de produse si in acest
domeniu», raporteaza procuristul Rudolf Graml, director

Landhendl - cu carne de pasare. in total sase produse din
pieptde pui si pulpe de pui sunt oferite acum in peste 500
de filiale pe intreg teritoriul Austriei.

Clientii gasesc deja pe ambalaj indicii clare despre

de vanzdri la Hubers Landhendl.
Discounterul oferd inca din 2017 sub marcad proprie,
produse din carne de porc obtinute prin crestere cores-
punzdtoare si la preturi accesibile. in septembrie 2018,
lantul comercial a imbogdtit acest sorti-
ment cu produse lactate si - mulfu-
mitd colabordrii cu Hubers

provenienta cdrnii. Cine doreste sd cerceteze mai pro-
fund aceasta temd, se poate infor-
ma singur de pe site. Discounterul
prezintd aici, printre altele, si fer-
mele afiliate. In acest scop, o echipd
a intreprinderii a vizitat personal,
la fata locului, unii fermieri care
produc pentru Hubers Landhendl. Fotografiile fermelor
si interviurile scurte cu fermierii dovedesc cd toti pun

Din ce in ce mai multi
clienti sunt atenti la
cumpdraturi la criteriile de
bundstare a animalelor.

¥ - At ’ suflet in cresterea corespunzdtoare a animalelor.
} B 1‘. v %{ e Mai bine de 20 de ferme din Austria tin in prezent
g, =<« = ’ ﬂ“ ’i F e gdini pentru Hubers Landhendl, conform standardului
" A f gl =% EPA. Si cu asta limita de capacitate nu este atinsad inca
g : oy «Deoarece produsele se comercializeazd bine si cererea
7 . S a7 este In continud crestere, pand la jumadtatea anului vom
adduga probabil incd cinci ferme EPA», spune Franz Vor-
hauer, angajat preproductie la Hubers Landhendl. ¢ mr
&
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