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CEO Spotlight

Nu facem niciun compromis
cand vine vorba de savoare

Dragi angajati

Pandemia de coronavirus si-a ldsat amprenta asupra
acestui an si continud sd ne influenteze viata de zi cu
Zi. De la o zi la alta trebuie sd ne schimbdm complet
viata si sd ludm mdsuri pentru a ne proteja familia,
prietenii si colegii. O pandemie globald, ca cea din pre-
zent, constituie o provocare pentru noi toti. In calitate
de intreprindere, am adoptat multe mdsuri in contex-
tul acestei crize pentru protejarea angajatilor nostri si,
in acelasi timp, desfdsurarea activitdtii noastre in ca-
litate de furnizor de produse de bazd. Bell Food Group
a parcurs cu bine aceastd perioadd dificild pand in pre-
zent - si acest lucru se datoreazd angajatilor nostri, pe
care ii pretuim foarte mult. Lor trebuie sd le multumim
si trebuie sd i felicitdm pentru implicarea, sustinerea si
solidaritatea lor.

Se apropie Crdciunul, o perioadd in care ne place sd re-

flectdm asupra lucrurilor prin care am tre-

cut. Sifn acest an, familia si mdncarea

bund trebuie sd fie in prim-plan in

Zilele de sdrbdtoare, in pofida

pandemiei de coronavirus sau

poate chiar din cauza aces-

teia. Trebuie sd profitdm de

" aceastd perioadd; de exem-

plu, mie imi face mare pld-

cere sd petrec aceastd sdr-
bdtoare in familie.

Bell Food Group reprezintd, printre altele, savoarea si
sustenabilitatea - valori pe care le-am putut promova
si pe durata pandemiei si pe care trebuie sd le celebrdm
cu ocazia Crdciunului care se apropie. Dorim sd imbu-
ndtdtim meniul festiv cu alimente proaspete si de inaltd
calitate, pentru a va oferi momente pline de savoare.

Savoarea este una din competentele noastre de bazd,
dupd cum am putut demonstra si in anul precedent:
«Fripturile Gourmet naturel» sunt unul
dintre numeroasele exemple care dove-
desc acest lucru, «Serrano Reserva» oferit
de Bell Germania, «burgerul Green Moun-
tain» si «Pasta Tradizionale» oferite de Hilcona fiind,
de asemenea, premiate, aceste distinctii demonstrdnd
calitatea si capacitatea de inovare a Bell Food Group.

Acestea sunt conditii bune pentru «noua normalitate»
in care trdim. In calitate de grup, suntem pregdtiti pen-
tru orice va urma si vom continua sd ne respectdm si
sd ne promovdm valorile. Sunt convins cd vom reusi sd
facem acest lucru impreund.

Dumneavoastrd, dragi angajati, va doresc sdrbdtori
fericite. Md bucur cd putem infrunta viitorul impreund
sivd doresc, atdt dumneavoastrd, cat si familiilor dum-
neavoastrd, toate cele bune in noul an si, in special,
multd sdndtate.

Lorenz Wyss
Presedintele Consiliului de administratie al Grupului
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Asiguram un
nivel ridicat de
calitate a vietii.



Din companie

Prin «TopX», Bell Food Group promoveazd excelenta

Este momentul
sd ne unim fortele!

Eforturi comune, concentrate si continue: cu programul «TopX», )
Bell Food Group pune bazele unui demers comun pentru a atinge

cele mai inalte performante. Pe primul loc std dorinta de a ne

Imbundtdti activitatea in mod continuu - si aceasta inseamnd cd

fiecare trebuie sd isi aducd aportul. In septembrie, primele

sedii au inceput sd implementeze acest program. Acum, el va

fi extins in mod succesiv la toate centrele de productie.

Semnul infinitului reprezintd

mecanismul «TopX» si, implicit, procesul

care se desfdsoard in fiecare unitate

de productie in cadrul «TopX». ;

-~

e pe *  In centrul acestuia se afld stabilizarea : .
si imbundtdtirea continud, precum
si integrarea structurilor, a proceselor
si a contributiei fiecdrui angajat.

«Dacd vrem sd reusim, avem nevoie = melia unui demers comun pentru a atinge

detoatd trupa, de fiecarejucdtordin  cele mai inalte performante, implementand

echipd», spunea candva antrenorul ~ un program pentru imbundtdtirea unitara

spaniol de fotbal Pep Gu-  si eficientd a proceselor la nivelul intregului

Mai intdi, se identificd  ardiola. Obiectivele pot  grup. <Top» inseamnd ambitia de a atinge cele

1

aspectele in care se  fi atinse cu mai multa
pot face imbundtadtiri.  eficientd dacd cei impli-

cati lucreazd impreuna,
unindu-si fortele. Acest lucru este
valabil si pentru Bell Food Group.
Prin «TopX», firma pune acum te-

«Ne-am bucurat de numeroase succe-
se in cadrul programelor de optimizare
implementate pand in prezent. Acum
trecem la urmdtorul nivel: odatd cu de-
cizia de a elimina diversele programe
de optimizare, conducerea grupului

a pus bazele implementdrii unui program unitar, <TopX», pentru

Bell Food Group in ansamblu. Tn iunie 2020 a nceput etapa de

pregdtire. Sunt convins cd, astfel, vom putea face un pas inainte

in demersul nostru comun pentru a atinge cele mai inalte per-

formante si le doresc tuturor celor implicati in implementarea

acestui program mult succes si multd bucurie.»

Lorenz Wyss, presedintele Consiliului de administratie al Grupului

LOOK! 04/20

mai inalte performante, iar «X», promovarea
excelentei.

«In ultimii ani, am inregistrat o crestere
mare si, dintr-un centru de prelucrare a carnii
din Elvetia, am devenit unul dintre principalii
producatori de produse din carne si tip conve-
nience din Europa», explicd Philipp Allemann,
managerul Departamentului de productie si
achizitii din cadrul Bell Elvetia. «Fiecare intre-
prindere a integrat in Bell Food Group propria
identitate, propriul mod de lucru si propria is-
torie. Acum este momentul sa credm procese
unitare pentru a ne asigura succesul pe viitor.»

in faza initiald a programului pentru op-
timizarea proceselor se vor identifica, mai in-
tai, aspectele in care se pot face imbunadtdtiri.
Acestea pot fi, de exemplu, utilizarea eficienta
a materiilor prime, evitarea timpilor de ne-
functionare a masinilor sau reducerea duratei
de fabricatie a produselor. Bineinteles, «TopX»
integreaza succesul inregistrat de programele
de optimizare implementate deja de divizii.

Mai intai, vor fi luate in considerare
cinci domenii cu valoare strategica:
excelenta in ce priveste procesul de
baza, capacitatea de livrare, profita-
bilitatea, dezvoltarea personalului,
precum si infrastructura si automa-

tizarea. In urma analizdrii acestor
factori se pot determina domenii de
activitate si se pot stabili obiective
pentru viitor. Acestea pot fi foarte di-
ferite de la sediu la sediu, in functie

tificate in ce priveste optimizarea.
Toti cei implicati
Prima etapd se con-  vor profita de pe urma
centreazd asupra  modificirilor ficu-
stabilizdrii proceselor.  te prin intermediul
acestui proces. Daca
procesele din cadrul fabricilor se sta-
bilizeazad, si ziua de lucru va fi mai
linistitd, iar nivelul de stres resimtit

de angajati se va reduce.

«Astfel, initiem un proces permanent de op-
timizare, in care vor fi implicati toti angajatii
din domeniul productiei», relateaza Alexander
Duss, directorul programului «TopX». «<indem-
ndm fiecare angajat sd isi exprime propriile idei
sisd contribuie la dezvoltarea unei culturi care
puneaccent pe imbundtdtire permanenta la ni-
velul intregului Bell Food Group.»

Sistemul este structurat in asa fel incat, in
prima etapa, punctul central sd fie intotdeau-
na stabilizarea proceselor. Astfel, va creste
nivelul de fiabilitate si se vor reduce fluctua-
tiile. In acest sens, responsabilii vor verifica,
de exemplu, secventele de proces sivoranaliza
intervalele de intretinere ale masinilor. Numai
in urma acestei stabilizari se pot realiza imbu-
ndtdtiri sustenabile.

Importantd este si posibilitatea de a deter-
mina nivelul de optimizare. Iin acest scop, cei
implicati verificd, printre altele, sistemele de
indicatori si structura de consultare. Dacd am-
bele sisteme sunt bine concepute, micile fluc-
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«Ne bucurdm cd Tn cadrul <TopX> pu-
tem continua, cu forte noi, dezvoltarea
filosofiei noastre LEAN@Hilcona, care
s-a bucurat de un succes rdsundtor,

«Md astept ca, prin intermediul
<TopX», sd dezvoltdm si sd aplicdm
o «filosofie Lean»> sistematicd, sus-
tenabild si unitard pentru Bell Food
Group. In principiu, am constatat un
potential de Tmbundtdtire in fiecare

proces si domeniu. Prin intermediul unui sistem de gestionare

a halelor de productie adaptat fiecdrei fabrici, ne concentrdm asu-

pra <activitdtilor de baza, iar fiecare angajat din cadrul Higli ar

trebui sd isi poatd aduce contributia la procesul de imbundtdtire

permanentd. Printre altele, vom infiinta n acest sens si un sistem

unitar de transmitere a sugestiilor.»

aducand-o, astfel, la un nivel superior.

Tn acest scop, in cadrul echipei de bazd
JopX>, definim principiile fundamentale si preludm ce e mai bun
din toate diviziile pentru fiecare temd. Aceastd metodd este foar-
te eficientd, ntrucat consolideaza expertiza din cadrul Bell Food
Group. O filosofie este intotdeauna bine intipdritd Tn mintile celor
care au creat-o. Pentru noi, este important ca fiecare angajat sd
se regdseascd in ea si, astfel, sd putem folosi potentialul filosofiei
noastre LEAN.»

Andreas Benz, coordonator «TopX»
in cadrul diviziei Hilcona

tuatii si probleme de la nivelul pro-
ceselor vor putea fi identificate mai
bine sivor putea fi remediate chiarin
cursul activitdtilor de zi cu zi.

in plus, pentru problemele mai
grave, in viitor se vor desfdsura
asa-numitele «proiecte specifice»,
in cadrul cdrora angajati din diverse
departamente vor dezvolta solutii
corespunzatoare.

«Un mare avantaj al sistemului
unitar este acela cd, in viitor, toti
angajatii Bell Food Group vor folosi
un limbaj comun si vor dispune de
procese decizionale si sisteme de in-
dicatori unitare», explicd Alexander
Duss. Astfel, in curand, comunicarea
intre sedii cu privire la metodele de
optimizare existente va fi mai sim-

gandire si de lucru, schimbul de informatii si
transferul experientelor de la sediu la sediu vor
fi mai eficiente.»

Pentru implementarea programului de op-
timizare, Bell Food Group va numi la nivelul
fiecdrei divizii un coordonator al programului
pentru excelentd Top, care va lucra in subor-
dinea directorului Alexander Duss. In plus, in
fiecare unitate de productie vor lucra experti
din cadrul programului pentru excelenta Top,
care vor promova implementarea noului sistem
la fata locului.

«Este evident cd toate persoanele im-
plicate asteaptd cu nerdbdare imple-
mentarea <TopX>. Personal, sper cd, prin

Patrik Keller, coordonator «TopX»
in cadrul diviziei Hiigli

Trei intrebdri adresate Iui Sebastian Klose,
managerul fabricii Hugli din Radolfzell

«Experientele acumulate pand n pre-
zent ne-au dovedit cd facem progrese
uriase cand actiondm Tmpreund si ne
strdduim sd atingem aceleasi obiecti-
ve. Comunicarea clard si transparentd

implicarea directd a tuturor angajatilor,
vom putea identifica mai simplu punc

tele slabe si vom putea efectua Tmbu-
n&tatiri in mod sustenabil. Tncepem cu sediul pentru mezeluri fine
din Basel. Am participat la atelierul de introducere aldturi de cole-
gii nostri de la sediul Bell din Oensingen, primul sediu pilot, care
a implementat deja TopX>.»

Robert Flack, director productie
mezeluri fine in cadrul Bell Elvetia

Cum s-a pregatit sediul din Ra-
dolfzell pentru implementarea
programului «TopX»? Ne-am bucurat
mult cd ne-am numdrat printre intre-
prinderile pilot. Tocmai finalizaserdm
implementarea unui program de
optimizare, avand, astfel, baza ideald
pe care puteam clddi proiectul «TopX».

Cum informati angajatii cu privire
la noul program de optimizare?
in vederea demardrii programului in
octombrie, i-am invitat pe cei implicati,
de la personalul de conducere la

responsabilii din domeniul productiei,

la un atelier. intrucat desfdsurarea
evenimentelor de informare obisnuite

este restrictionatd Tn

prezent, am folosit pos-  «Sper cd <TopX>
tdrisiarticolein Intranet ~ Né va ajuta sd ne
pentru comunicdrile  integrdm mai
suplimentare. bine in grup.»

Ce asteptari aveti de la «TopX»
pentru intreprinderea dumnea-
voastrd? Intrucat nu apartinem de
mult timp Bell Food Group, sper cd
programul ne va ajuta sd ne integrdm
mai bine in grup si sd invdtdm mai
multe unii de la altii. Am constatat
cd, Tn Radolfzell, existd, printre altele,
un potential de Tmbundtdtire in ce
priveste disponibilitatea echipamen-
telor noastre, precum si dezvoltarea
personalului, de exemplu, sub aspectul
sustinerii supraveghetorilor de turd din
domeniul productiei.

cu angajatii nostri ne va permite sd in-

tegrdm fiecare persoand in acest demers, indiferent de functia pe
care o detine. Programul md impulsioneazd si pe mine sd fiu des-
chis la schimbdri si sd md implic in mod constient in acest proces.»

Marc Spanuth, coordonator «TopX»in cadrul
diviziei Bell Germania

pla. Acelasilucru este valabil, printre
altele, si in domenii precum digita-
lizarea sau dezvoltarea personalului

de conducere.
«Intr-o anumitd masurd, intre-
prinderile fabrica produse foarte
diferite. Totusi, pro-

) «Acyn*g, schimbul  cesele de productie,
de informatii si transferul  precum i dificultstile
experien,telor VOl’fl recurente sunt dese-

mai eficiente.»  ori asemanitoare»,
afirmd Volker Baltes,

directorul diviziei Convenience

din cadrul Bell Food Group. «Prin
intermediul acestui mod comun de

Mai mult, vom dispune si de asistentd ex-
ternd: Bell Food Group are aldturi un partener
cu experientd, sianume furnizorul de servicii
ROI-Efeso, condus de Sebastian Diers.

In octombrie, cinci sedii au inceput imple-
mentarea «TopX»; din fiecare divizie, s-a ales
cel putin o intreprindere pilot. Pand la fina-
lul anului 2021, toate intreprinderile cu peste
50 de angajati vor trebui sd inceapd desfdsura-
rea primei etape. Planul de actiune pentru fa-
bricile mai mici va fi elaborat in curand.

Astfel, toate centrele de productie Bell Food
Group din Europa colaboreaza pentru a atinge
cele mai inalte performante. Ele sunt animate
de dorinta de a face imbunatdtiri permanente si
de curajul de a initia schimbari.  mr
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Hilcona prezintd primul cas de carne vegan care poate fi copt

Primul produs
de acest fel

De la finalul lunii septembrie 2020, cea mai recentd inovatie a firmei nou

infiintate din cadrul Hilcona, The Green Mountain, este disponibild pe piatd:
primul cas de carne care poate fi copt, din ingrediente pur vegetale.

Are la bazd ulei de rapitd si proteine din mazdre si, dupd burgerul Green Mountain,
este cea de-a doua inovatie a firmei nou infiintate, care a fost conceputd,

dar si produsd in Elvetia.

LOOK! 04/20

Aratd precum un cas de carne, are
acelasi gust, dar nu contine niciun
gramde carne. Cunouaalternativd la
casul de carne, The Green Mountain
prezinta o noud inovatie pe baza de
plante. In ultimul an, firma nou in-
fiintatd din cadrul Hilcona a lansat
burgerul Green Mountain fdrd carne
— primul burger vegan conceput si
produs in Elvetia.

Mai putine calorii, o abundenta
de savoare

Aceastd alternativd la casul de carne
este preparatd din ingrediente de
calitate superioard: uleiul de rapitd
ii conferd o texturd suculentd, iar
proteinele din mazare completeazd
totul in mod armonios. Cu 139 kcal
per100 grame, produsul are un conti-
nut de calorii mai scazut decat casul
de carne traditional. Totusi, nu face
compromis in ce priveste savoarea.
Produsul poate fi savurat ca gustare
atunci cand sunteti pe drum, poate
fi folosit la crearea unor meniuri
noi, fard carne, in domeniul gastro-
nomic, sau la pregdtirea preparate-
lor acasd, intr-o atmosferd relaxata.
Aceasta alternativa la casul de carne
poate fi savuratd rece sau caldd.

Un produs nou, creat in Elvetia

«La crearea acestui produs inovator,
am pus mare accent pe selectarea
atentd a ingredientelor pentru care
erau necesare distante de transport

1270
GREEN
MOUNTAIN

FREMIUM QUALITY
SINCE 2019

W

Casul de carne vegan este
cea de-a doua inovatie a firmei nou
infiintate The Green Mountain.

cat mai mici», explicd Werner Ott, managerul
firmei nou infiintate The Green Mountain. «La
fel de importanta pentru aceastad retetd unicd
a fost echipa noastrd cu multd experientd,
alcdtuitd din tehnicianul in industria alimen-
tard Julia Sackers si tineri bucdtari inovatori.
Motivatd de pasiunea pentru produsele pe baza
de plante, echipa a creat anul trecut burgerul
Green Mountain, care s-a bucurat de un mare
succes.»

Alimentatie pe baza de plante

Acest nou produs nu este doar o alternativa
savuroasd, pe baza de plante, pentru cei care
doresc sa excludd carnea din alimentatie fdrd a
trebui sa renunte la gustul de carne, ci convin-
ge si prin ingredientele sale: casul de carne pe
baza de plante este produs cu ingrediente fdra
gluten, contine vitamina B12, cu rol important
in organism, si are un continut scdzut de acizi
grasi saturati.

O serie de inovatii

«Popularitatea de care se bucurd vegetarianis-
mul in societate ne-a impulsionat sd credm si
alte produse», explicd Werner Ott. Aldturi de
alternativa vegandla casul de carne, The Green
Mountain lanseazd alt produs nou, «Ghackets»
pe bazi de plante. «in acest sens, ne indepli-
nim promisiunea de a achizitiona cat mai
multe ingrediente din Elvetia sau din tarile
invecinate.» « sh

Burgerul Green Mountain
castigd testul Kassensturz

Castigatorul
detasat

Burgerul Green Mountain si-a
depdsit cu mult concurenta:
in urma testului efectuat de
emisiunea TV elvetiand
destinatd consumatorilor,
burgerul pe bazd de plante

a fost desemnat castigdtor.

Calitatea superioara se face remar-
catd. Burgerul pe bazd de

SRF

plante Green Mountain al 10/2020

firmei nou fnfiintate din
cadrul Hilcona, The Green
Mountain, a dovedit adeva-
rul acestei afirmatii.

in cadrul testului com-
parativ realizat de Kassensturz, o
emisiune TV elvetiana destinatd con-
sumatorilor, burgerul s-a impus si in
fata concurentilor de la nivel internati-
onal, fiind desemnat castigdtor. Aces-
ta a convins nu numai prin savoare si
consistentd, ci si prin asemdnarea cu
gustul cdrnii, care a fost evaluatd cu
5,3 puncte din 6.

Hilcona mizeaza pe inovatii

pe baza de plante

Burgerul Green Mountain nu este sin-
gurul as din maneca firmei. Pentru
araspunde cererii tot mai mari de pro-
duse pe baza de plante, in ultimii ani,
Hilcona si-a extins oferta cu peste 100
de produse diferite: de la branza tofu
produsa din soia organicd din Elvetia,
la falafel, snitel preparat din legume si
humus, pand la alternative pentru car-
ne, precum burgeri, biftec tartar si car-
ne tocatd.  sh
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Privire de ansamblu

Bell BBQ Single Masters
Home Edition 2020

La 5 septembrie, a avut loc cel mai mare concurs digital de preparate

la gratar desfdsurat vreodata in Elvetia: Burger. Challenge 2020,

Home Edition - editia concursului Bell BBQ Masters desfdsuratd in
acest an in locuintele participantilor - care a fost un adevirat succes! - s

Ideea

Ca multe evenimente de anul acesta,
concursul Bell BBQ Single Masters nu
s-a putut desfasura in formatul obisnuit.
Burger Challenge 2020 s-a dovedit a fi un
substituent excelent.

Calificarea

Cei care au dorit sd ia parte la concurs
au Tnscris cei mai apetisanti burgeri din
' repertoriul lor culinar la adresa www.bur-
gerchallenge2020.ch. in total, 740 de im-
patimiti ai preparatelor la gratar au trimis
poze cu creatiile lor — un numdr impresio-
nant. in finald au ajuns 40 de concurenti -
cu ajutorul like-urilor, in urma evaludrilor
juriului din cadrul Swiss Barbecue Asso-
ciation si gratie oportunitatilor oferite de
posturile radio partenere, care au-lansat
propriile provocdri Burger Challenge. La
5 septembrie a avut loc finala, acesta fi-
“ind primul concurs de preparate la gritar
transmis in direct din Elvetia. in peste
sase ore, competitia a acumulat aproxi-
mativ 25 000 de vizualizdri.
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Finala

in ultima rundi a finalei au ajuns opt
concurenti. Ultima provocare pentru
participanti a fost: crearea unui burger
«Surf 'n’ Turf», legendara combinatie
de carne de vitd si homar.

Castigatorul

Linard Liichinger a indeplinit cu cea mai
mare mdiestrie aceastd sarcina difici-
I4; sigur de sine, a creat un burger care
avea nu numai un aspect uimitor, ci si
un gust atat de bun, Thtét, in cele din
urmd, bucadtarul calificat a fost desem-

nat marele céstigétor al concursului,

primind un cec in valoare de 5000 CHF.

#burgerc_hallengezozo |
- #bellburgerchallenge

-

Aproximativ 25 000 de
persoane au urmarit
transmisiunea in direct,
care a durat peste sase ore.

Surf’n’ Turf:
burgerul castigator
preparat de

Linard Liichinger
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Hilcona si Bell ocupd locuri fruntase in clasamentul
realizat de studiul «Best Recruiters» (Cei mai buni recrutori)

CU UN PAS
INAINTEA
CONCURENTEI

Hilcona si Bell se remarcd fatd de firmele concurente in ceea ce priveste
procesul de selectie a noilor angajati. Aceasta a fost concluzia editiei curente
a studiului «Best Recruiters», care a pozitionat cele doud companii pe primul
si al doilea loc in clasamentul celor mai buni recrutori din domeniul lor de
activitate. Studiul, ale cdrui rezultate se bazeazd pe criterii economice, este

cel mai amplu de acest tip din spatiul germanofon.

J BEST
“=| RECRUITERS

Birgit Schmidinger,
directoarea departamentului
de resurse umane din cadrul
Hilcona

Johannes Meister, directorul
departamentului de resurse
umane din cadrul filialei
Bell din Elvetia

LOOK! 04/20

In acest an, evenimentul obisnuit
de celebrare a celor mai bine clasati,
conform studiului «Best Recruiters»,
a fost inlocuit cu o ceremonie onli-
ne. insi formatul digital nu a putut
umbri bucuria reprezentantilor de-
partamentului de resurse umane
din cadrul Hilcona si Bell, datoratd
performantelor lor exceptionale.
«Bineinteles, suntem foarte bu-
curosi pentru obtinerea acestei dis-
tinctii, iar ocuparea in mod repetata
primuluilocin cadrul clasamentului

firmelor din domeniul nostru de activitate ne
confirma ca modul in care abordam procesul
de recrutare este unul corect», afirmd Birgit
Schmidinger, directoarea departamentului de
resurse umane din cadrul Hilcona; Johannes
Meister, directorul departamentului de resur-
se umane din cadrul Bell Food Group comple-
teazad: «Faptul cd ne situdm din nou pe locul al
doilea in clasamentul firmelor din domeniul
nostru de activitate, dupd ce am ocupat locul
opt in anul precedent, este un rezultat consi-
derabil, carearatd ca am implementat cu succes
propunerile de imbunatatire conform studiu-
lui de anul trecut.»

Cei doi angajatori au obtinut rezultate ex-
ceptionale si in cadrul clasamentului general:
Hilcona si Bell s-au situat pe locurile 22, re-
spectiv 38 din cele 408 companii din Elvetia si
Liechtenstein incluse in studiu. Astfel, com-
pania Bell a inregistrat un avant puternic: in
anul precedent, aceasta s-a situat pe locul 176
in cadrul clasamentului general.

Institutul de studiu a luat in considerare
pentru analiza cei trei indicatori «prezenta
in mediul online de recrutare», «anunturile

online de posturi vacante» si «feedback-ul
oferit candidatilor». Lista sa de criterii, care
in acest an a cuprins peste 240 de aspecte spe-
cifice, este elaboratd in stransa colaborare cu
Comitetul stiintific si este actualizata anual
conform cerintelor actuale. Pentru testarea
«feedback-ului oferit candidatilor», considerat
elementul central al studiului, coordonatorii
studiului au jucat inclusiv rolul de «candidat
misterios», trimitand scrisori de candidaturd
fictive catre intreprinderi. Ulterior, au fost ana-

lizate atat durata pand la primirea

«Candidatii misteriosi»  feedback-ului, cat si continutul
testeaza feedback-ul  acestuia.
companiilor.

in mod suplimentar, candi-
datii «reali» au avut posibilitatea
de a impdrtdsi organizatorilor studiului, prin
intermediul unui chestionar, experientele
personale avute cu intreprinderile. Rezultate-
le vor fi disponibile pentru intreprinderi, insa
nu sunt luate in considerare p entru stabilirea
punctajului, dat fiind gradul de subiectivitate
implicat.

«Amreusit sd ne imbundtdfim semnificativ
activitatea in toate cele trei domenii analizate»,
considerd Johannes Meister. «in cazul celui de-
al treilea indicator, am reusit chiar sa ocupdm
o pozitie fruntasa, de pe locul sapte. La aceas-
ta au contribuit, cu siguranta, imbundtdtirile
inregistrate, de exemplu, in ceea ce priveste
timpii de raspuns, ca urmare a masurilor im-
plementate dupd ultimul studiu.»

De zece ani, «Best Recruiters» ve-
rificd temeinic, anual, procesul de
selectie al celor mai importanti an-
gajatori din spatiul germanofon. Prin
acest demers, Institu-

tul ofers recomandsri ~ Cei doi angajatori

utile si indicatii refe- ~ au obtinut rezultate de

ritoare la strategii de  top si Tn cadrul

optimizare, ajutand  clasamentului general.

intreprinderile incluse

in studiu sd se bucure de mai mult
succes in cadrul activitatilor de re-
crutare si sd le ofere candidatilor
0 «experientd» imbundtatitd.

Pentru Bell, un lucru este clar: in
anul urmdtor, compania isi doreste
sa obtind cel putin acelasi rezultat
ca cel obtinut in acest an in cadrul
studiului «Best Recruiters». Nici
Hilcona nu se va culca pe lauri. «in-
totdeauna existd loc pentru imbu-
ndtatiri», afirmd Birgit Schmidinger.
«In ceea ce ne priveste, avem mult
de lucru in domeniul retelelor soci-
ale. Trebuie sd evaludm cu atentie
dacad activitatile din acest domeniu
aduc intr-adevar un plus de valoa-
re candidatilor si noud, in calita-
te de angajator.» « mr
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Reteaua de cultivare si distributie a bo
din Elvetia aniverseazd zece ani de activita

Impreunad per

b

De zece ani, Reteaua de cultivare si distributie a boabe o'"'
de soia din Elvetia promoveazd cultivarea responsabild a soiei
furajere. Impunerea standardelor de sustenabilitate
a determinat schimbadri radicale in domeniul productiei de
soia. Numdrandu-se printre cei 29 de membri actuali ai asociatiei,
. Bell Elvetia depune, de asemenea, eforturi pentru a procura
in mod sustenabil popularele boabe de soia.

Proteinele sunt indispensabile pentru alimentatia ani-
malelor, ca de altfel, si pentru a oamenilor. in furaje, soia
este o sursd de proteine de inalta calitate. Aceasta plantd
asigura recolte bogate pe suprafete comparativ mici, fiind
foarte bine toleratd si digeratd de animalele de ferma.

Consumul tot mai mare de carne, oud si produse lac-
tatela nivel mondial determinad o crestere constantd a ce-
rerii pentru soia si, implicit, a efectelor negative asupra
mediului din marile zone de productie, de exemplu, din
Brazilia si Argentina.

in urma cu zece ani, Reteaua de cultivare si distribu-
tie a boabelor de soia din Elvetia a fost infiintatd pentru
a aduce importul de soia furajera la un nivel sustenabil
si, astfel, pentru a imbunadtdti conditiile de cultivare din
tarile de origine.

Cerintele Retelei stipuleazd cd boabele de soia nu tre-
buie sa contina OMG-uri, cd, pentru a se obtine terenuri
de culturgd, nu trebuie sd se defriseze suprafete din paduri
primare sau habitate cu un nivel inalt de biodiversitate ori
cd trebuie sa se reduca gradul de utilizare a produselor
fitosanitare potential ddundtoare. Asociatia si-a depdsit
deja obiectivul de a asigura cel putin 90% din importul
total de soia pentru Elvetia de la producatori care cultivd
planta in mod responsabil.

Sifiliala Bell din Elvetia are nevoie de boabe de soia de
calitate superioard, cultivate in mod sustenabil, pentru
furajele combinate care sunt utilizate in productia inte-
gratd de carne de pasadre.

«Prin intermediul Coop, membru fondator al asoci-
atiei si unul dintre principalii actori care promoveaza
achizitionarea responsabild de soia furajerd, suntem im-
plicati de multi ani in activitatea Retelei de cultivare si
distributie a boabelor de soia din Elvetia», relateazd Ba-
sil Morikofer, manager de proiect in Departamentul de
sustenabilitate din cadrul Bell Elvetia. «De trei ani, facem
si noi parte din asociatie si putem participa mai activ la
demersurile acesteia.»

Un studiu actual efectuat de Hochschule fiir Agrar-,
Forst- und Lebensmittelwissenschaften (Facultatea de
stiinte agronomice, forestiere si alimentare), prezentat
de Retea cu ocazia aniversarii sale din iulie, dezvdluie
rezultatele obtinute deja in Brazilia in urma colabordrii

din ultimul deceniu a membrilor de la nive-

O altd reusitd a asociatiei: In ultimii
ani, achizitia de soia s-a orientat tot
mai mult spre zonele de productie
din Europa. Aproximativ jumadtate
din cantitatea necesard pentru Elvetia
provine din productia europeand, de
cele mai multe ori, din zona Dundrii.
in cadrul Bell, soia europeani re-
prezintd un element important pen-
tru pasdrile crescute
in aer liber si hranite ~ Eforturile depuse de
cu furaje organice;  Elvetia constituie un
furajele lor combinate  model pentru alte ’tdri.
contin exclusiv boabe
de soia de pe continentul european.
«Bineinteles, la nivel internatio-
nal, noi, cei de la Bell Elvetia suntem
actori de micd importantd; de aceea,
putem contribui numai intr-o mica
masurad la protejarea zonelor de pro-
ductie din America de Sud», afirmd
Basil Morikofer. «Totusi, datoritd
standardelor de sustenabilitate pen-
tru producdtorii brazilieni si propor-
tiei tot mai mari de soia europeand
cultivata in mod responsabil, putem
contribui cel putin la eforturile de
protejare a padurii tropicale.»
Per ansamblu, Elvetia este un
consumator mic, reprezentand nu-

Reteaua aduce 1ul intregului lant valoric. mai 0,1% din piata mondiala de soia.
importul de soia la Studiul confirmd cd standardelede sus- ~ Totusi, datoritd eforturilor depuse,
un nivel sustenabil. tenabilitate promovate de Reteaua de cul-  constituie un model pentru ceilalti

tivare si distributie a boabelor de soia din
Elvetia au un efect pozitiv. Astfel, importurile elvetiene
de soia provin din regiunea braziliand Cerrado, de pe te-
renuri care nu au fost defrisate; in plus, nu s-a constat
existenta conditiilor de muncad problematice sau a con-
flictelor cu comunitatile locale.

actori. Astfel, tdri precum Tdrile de
Jos, Germania sau Suedia au adop-
tat deja initiative asemdndtoare sau
si-au fixat obiective similare cu ale
Elvetiei. « mr
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O bijuterie in
regiunea Auvergne

Le Saloir de Mirabel (Fabrica specializatd in procesul de sdrare Mirabel) a fost
punctul de plecare pentru dezvoltarea Bell Food Group in Franta. In prezent,
aici se produce jambon crud Auvergne IGP de cea mai inaltd calitate. Obiectivul
echipei de conducere a intreprinderii este ca, in viitor, sd ajungd la calitatea
superioard a jambonului din Peninsula Ibericd si din Parma.

Ne aflam la poalele Parcului National Vulcanic
din Auvergne. De aici izvordste paraul Mirabel,
care trece pe langd fabricd si care i-a dat nume-
le. «O adevdrata bijuterie in inima naturii», sus-
tine Julien Brionnet, director tehnic in cadrul
Bell France, care considerd fabrica specializatd

in procesul de sarare Saloir de

«Aici am dobandit toata  Mirabel un al doilea cimin.
experienta si expertiza El a inceput si lucreze acolo
de care dispunem_» in anul 2000, in departamentul

LOOK! 04/20

de productie a carnatilor uscati.
Fabrica, aflatd in localitatea Riom, apartinea
din 1974 intreprinderii Salaison Polette, inain-
te de a fi preluatd de Bell Food Group in 2008:
«Asadar, este vorba despre o unitate de produc-
tie cu traditie si, implicit, de ADN-ul Bell Food
Group din Franta. Aici a inceput totul. Aici am
dobandit toata experienta si expertiza de care
dispunem, mai intdi in domeniul carnatilor
uscati, apoi in domeniul jambonului crud Au-
vergne. La inceput, carnatii erau uscati pe tije
din lemn, sistemele de reglare a curentului de
aer nu erau atat de moderne ca astdzi si o marte
parte din muncad se ficea manual. Bineinteles,
am fdcut greseli si am intampinat probleme pe
care a trebuit sd le remediem, dar in acest mod
ne-am putut imbundtdti in permanentd activi-
tatea.»
in anul 2003, s-a construit o noud fabrici
in Teilheéde, o localitate aflatd la o distantd de
aprox. zece kilometri. Lui Julien Brionnet i s-a

incredintat responsabilitatea de a infiinta de-
partamentul de productie a jambonului crud
Auvergne. «La inceput, nu stiam cum trebuia sa
neorganizam. Dar firma a avut incredere in noi
si ni s-a dat libertate in toate privintele.» Apoi
a fostangajat Rodolphe Zou, care avea pe atunci
22 de ani. El isi aminteste: «Cele cinci camere
de uscare erau goale, iar personalul era format
din trei oameni. Am asamblat liniile de pro-
ductie pas cu pas, le-am adaptat in functie de
necesitdti si am addugat masini atunci cand
a fost necesar. Astfel, firma s-a dezvoltat
treptat.»

Evolutia spre o calitate superioara
La inceput, la fabrica Mirabel se producea nu-
maijambon crud fard denumire. Astazi, aici se
produce numai jambon crud Auvergne cu in-
dicatie geografica protejatd (IGP), care indepli-
neste cele mai stricte specificatii. «Lucram zi si
noapte», remarcd Julien Brionnet. «Dezvoltam
un produs traditional francez, care, datorita
retelei de distributie a Bell Food Group, va fi
comercializat in Germania si chiar si in Asia».
Acesta este un semn clar de recunoastere, care
ne motiveazd sd ne imbundtdtim in continuare
produsele. Dorim ca acestea sd aiba o calitate
superioard!»

in prezent, pe proprietatea de 3000 m?
lucreazd zece persoane, sub conducerea lui
Rodolphe Zou, care ocupa functia de director

de productie din 2015. In fiecare siptdimand,
in fabricd intrd 1600 de bucdti de jambon, care
rdman aici cel putin 240 de zile; in acest timp,
sunt sarate (addugandu-se usturoi uscat, carac-
teristica jambonului crud Auvergne IGP), matu-
rate, tratate cu aburi, uscate, unse cu grasime
si, la final, prelucrate.

Din cele 450 de tone de jambon Auvergne
IGP produse anual la Saloir de Mirabel, 95% pro-
vindela porcine din regiune: «<Am fi putut face
achizitii din Europa», explicd Julien Brionnet,
«dar am luat o decizie constienta sd ne apro-
viziondm de la nivel regional, chiar dacd nu
a fost usor sd ne alegem furnizorii, respectand
standardele de calitate ale Bell Food Group si
normele de trasabilitate, transparenta si gesti-
onare a personalului.»

Aceastd echipd imbatabild tocmai a finali-
zat procesul de optimizare energeticd a unita-
tii de productie, instaland pompe de cdldurd si
utilizand sisteme de recuperare a energiei: «<Nu
mai folosim combustibili fosili si nu mai emi-
tem CO,.» De asemenea, se lucreaza la produc-
tia unuijambon crud Auvergne IGP fard conser-
vanti si cu o perioadd de maturare mai lunga,
pentru a atinge calitatea jambonului de Parma
sau iberic. «In curand, vom folosi numai carne
de calitate, sare, usturoi si aer. Nimic altceval»

fn 2017, procesul de dezvoltare si calitatea
produselor de la Saloir de Mirabel au fost dis-
tinse cu o medalie in cadrul Concours Général
Agricole din Paris. Acesta a fost apogeul unei
evolutii pozitive: «<Ne considerdm intr-o oare-
care masurd nano-intreprinderea din cadrul
Bell Food Group. Singurul lucru care ne-ar
putea obliga sd pardsim Saloir de Mirabel ar fi
lipsa spatiului necesar pentru a putea satisface
cererile clientilor.»  gm

«Ne consideram nano-
intreprinderea din cadrul
Bell Food Group.»

Bell France

Bell Food Group a intrat pe piata franceza

in 2008, odatd cu preluarea Salaison Polette,
o intreprindere infiintatd in 1974 de Marius
Polette. Pe langd unitatea de productie cu
traditie din Mirabel, fiul lui Polette, Philippe,
a mai construit incd cinci fabrici in Auvergne,
Savoia si in regiunea Lyon.
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Placerea de ajsavura ceva bun

J

Oferiti-vd un

lipsa unerdetivitati este’™@desea considerata lene, ne este greu sa
facem acest lucru. Cum putem, insd, sd celebram din nou
pldcerea asa cum se cuvine?

N o

«Nicio placere nu este temporard, pentru ca
impresia pe care o lasd in urmd este durabila,
ne spune Johann Wolfgang von Goethe intr-una
din operele sale. Spusele lui Goethe de atunci,
cand placerea se referea la 0 masa bund, sunt
valabile si in prezent.

Un preparat bun rdamane intipdrit in
papilele noastre gustative. Gustul este a doua
noastra memorie.

Placerea nu vine de la sine
Placerea pare a fi o tendintd naturald a oame-
nilor. Cand ne place un lucru sau cand simtim
un gust placut sau ceva ne face fericiti, ne bu-
curam instinctiv. Cercetdrile privind pldcerea
prezinta insd o perspectiva cu totul diferita.
Conform unui studiu al Institutului ger-
man de cercetare de piata si consultantd
Rheingold, 46% dintre participanti au declarat
cd din cauza stresului din viata de zi cu zi si
a senzatiei cd trebuie sd fie disponibili la orice
ord, reusesc din ce in ce mai rar sd se bucure de
anumite lucruri. Un studiu din anul 2000 al In-
stitutului de cercetare a fericirii din Ntirnberg
a stabilit cd doar 54% din oamenii din Germa-
nia isi rezerva un moment pentru a se delecta.
De unde vine insd aceastd «lipsa de placere»?

Placerea ca virtute sau pacat?

Placerea este un subiect care a fost analizat

si de marii invdtati din Antichitate. De exem-

plu, adeptii curentului filosofic denumit
«hedonism», care a aparut cu

Placerea adevdra- 400 de ani inainte de Hristos,
td lasd o impresie  cautau sd simta cat mai multa
de durata fericire, pldcere si desfdtare de-a

lungul vietii, minimizand astfel
suferinta si durerea. Constientizarea placerii
era cea mai mare ndzuintd.

Mai tarziu, odata cu raspandirea calvi-
nismului in 1533, placerea a fost discreditata.
Conform eticii calviniste, munca si hdrnicia
sunt cele mai importante virtuti, iar toate for-
mele de lux — inclusiv placerea — sunt un pacat.
Aceasta insemna cd cei care isi ofereau momen-
te de placere si nu munceau, erau neproductivi
si lenesi. Era negat potentialul placerii de a fi
o resursa valoroasd pentru viata noastrd de zi
cu zi. Aceastd atitudine pare sd fie prezentd si
in zilele noastre.

Tntr-o lume Tn care totul se misci rapid,
momentele de placere, precum savurarea
cafelei de dimineatd, sunt absorbite in
rutina zilnicd - si, astfel, neglijate.

Placerea este sandtoasa
Cercetdtorii in domeniul ferici-
rii, precum doctorul in psihologie
Rainer Lutz, din Germania, incearca
sd combata aceastd atitudine. Pentru
el, pldcerea este 0o componentd esen-
truechilibrul sufletesc. Momentele de
constientizare a pldcerii ne ajutd sd ne
protejdm impotriva stresuluidin viata
dezicuzi.Ceicarenu pretuiesc pldce-
rearenuntd in fiecare zi la numeroase
clipe de fericire si la bucuria de a trdi.

Intre timp, multe cercetdri au
ardtat cd experimentarea pldcerii
declanseaza in organism efecte re-
laxante si anxiolitice. Momentele
de pldcere pot avea efecte pozitive
siasupra sistemului imunitar. Acest
lucru a fost demonstrat de studii ale
oamenilor de stiintd americani incd
din anii 1990.

Placerea se invata

Pentru a putea invdta din nou cum sd
simtim placerea, cercetdtoarea in do-
meniul culinar Marlies Gruber a stabi-
litanumite reguli in cartea sa «Curajul
de ne delecta»: In primul rand, pentru
a ne delecta in mod corespunzator,

LOOK! 04/20
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Articol de prima pagind

Chiar si pldcerile simple
sunt importante: micul
dejun impreund cu cei dragi
poate asigura un inceput al
zilei plin de bucurie.

20 LOOK!04/20

avem nevoie de timp si nu trebuie sd
avem «sentimente de vinovatie». Mici
momente de pldcere de pe parcursul
zilei, pe care trebuie sa le experimen-
tam in mod constient, asigura linis-
tea sufleteascd necesara pentru con-
solidarea sentimentului de placere.
Prin urmare, pldcerea nu poate fi doar
«asociatd» unuilucru, ci necesitd aten-
tie completd. In acest caz este valabild
si bine-cunoscuta zicald «mai putin
inseamnd mai mult». Placerea nu este
o chestiune de cantitate, ci de calitate.

in cantititi excesive,

Placerea este  este dificil si experi-
o0 componenta  mentatiplicereain mod
esentiald  corespunzitor. Persoa-

a i‘ngr|J|r|| de sine.  nele care considera pla-

cereaoparteimportanta
avietiidezicuzisinucautd ocazii spe-
ciale pentru a-si permite sd se delecte-
ze, pot face din placere un «obicei»,
0 componentd constantd a vietii de zi
cu zi. Cei mai importanti factori sunt,
insd, vointa si timpul, pentru a pune
bazele necesare acestui comporta-
ment. Toate celelalte sunt abilitati care
pot fi dobandite in timp.

Un plus de placere pentru o calitate

mai buna a vietii

Placerea nu este nici ceva iesit din comun si
nici un lux de care trebuie sd ne bucurdm rar,
cieste o parte valoroasd a vietii de zi cu zi, care
are efecte pozitive asupra starii noastre de bine,
precum si o sursd de echilibru in momentele
stresante.

In cadrul misiunii intreprinderii cu acelasi
nume, Bell Food Group contribuie la asigura-
rea pldcerii in viata de zi cu zi: produsele stan-
dard deinaltd calitate garanteazd delectarea in
bucatarie. Specialitatile atent selectionate sau
produsele inovatoare asigura, pe de altd parte,
diversitatea culinarad. Iar gratie preparatelor
proaspete tip convenience, pldcerea poate fi
in prim-plan si atunci cand aveti putin timp
la dispozitie, deoarece vd puteti bucura de
momentele respective fdra a pierde timp pre-
gdtind masa.

Momentele de pldacere sunt numeroa-
se si diverse — scurte sau prelungite, simple
sau complicate, obisnuite sau speciale. Toa-
te au, insd, un lucru in comun: ofera un plus
de placere pentru o calitate mai buna a vietii.
Iar viata este mult prea scurtd pentru a nu va
delecta cu mancare buna. ¢ sh

Oamenii fac diferenta

Angajatii Bell Food Group dezbat tema «savoare»

Mmmm, delicios

Savoarea si arta culinard sunt esentiale in producerea alimentelor
delicioase, de calitate superioard. Dar ce inseamnd savoarea

in activitdtile desfdsurate intr-o zi de lucru? LOOK! le-a adresat
aceastd intrebare angajatilor Bell Food Group.

«Intrucdt provin din regiunea
Burgundia, apreciez mdncarea si bduturile
si doresc sd 1i inspir pe oameni cu diverse savori,
pentru mine este o onoare sd lucrez in aceastd intreprindere.
Md simt ca pestele in apd si md bucur de fiecare zi.
Incerc zilnic sd creez noi arome si combinatii, atat idei

clasice, cdt si <asocieri> inovatoare si neevidente din

punct de vedere al gustului.»

«Savoarea si arta culinard nu sunt numai sloganuri
strategice, ci sunt concepte care ghideazd gandirea si actiunile
intreprinderii si ale angajatilor. Cu totii trebuie sd tinem
cont de ele cand ne desfdsurdm activitatea. La urma urmei,
savoarea inseamnd bucurie de a trdi, fericire si imbogdtire
personald. Aldturi de design-ul ambalajului, savoarea
este o componentd esentiald. Crearea unui produs atractiv
din punct de vedere culinar si cu multd savoare este
un instrument de marketing important.»

Jaap de Cock
Co-manager in cadrul
echipei Culinary Advisory Team
din Bresc, Werkendam

Sarah Sutter
Manager de brand in
cadrul Bell Elvetia, Basel

«Cu 30 de ani in urmd, nu as fi crezut
cd astdzivoi lucra intr-o <intreprindere industriald».

Dar si aici creativitatea si savoarea sunt pe primul loc. Md
bucur cd am colegi care lucreazd cu acelasi entuziasm si aceeasi
pasiune ca mine. Cel mai mult md bucur cdnd pot pune in aplicare
o idee in mod perfect, de la inceput pdand la sfdrsit: momentul in care
cel din fata ta gustd felul de mdancare, se uitd in depdrtare cu
o privire plind de curiozitate si, deodatd, pe chip ii apare zambetul.

Acesta este momentul pe care il asteptam.»

Michael Lock
Managerul Echipei culinare din
cadrul Hilcona, Schaan
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Aniversari

LOOK! i felicita pe sarbatoritii din perioada decembrie 2020 - februarie 2021

Bell Schweiz

20 de ani de vechime

Rosa Maria Alves Ribeiro Desousa, 1 decembrie,

Bell Schweiz, Cheseaux

Didier Colmart, 1 decembrie, Bell Schweiz, Basel

Luis Sandro Guevara Rioja, 1 decembrie, Bell Schweiz, Basel
Patrick Hartung, 1 decembrie, Bell Schweiz, Oensingen
Gilles Zangger, 1 decembrie, Bell Schweiz, Basel

Jean Francois Cazal, 14 decembrie, Bell Schweiz, Basel
Philippe Hegy, 1ianuarie, Bell Schweiz, Basel

Arnaldo Longa, 1ianuarie, Bell Schweiz, Oensingen
Jean-Marc Noll, 1ianuarie, Bell Schweiz, Basel

Daniel Von Euw, 1ianuarie, Bell Schweiz, Zell

30 de ani de vechime

Jean-Pierre Schmit, 30 ianuarie, Bell Schweiz, Basel
Irma Ehret-Arnold, 1 februarie, Bell Schweiz, Basel
Christian Pfauwadel, 1 februarie, Bell Schweiz, Basel
Dominique Bonifas, 4 februarie, Bell Schweiz, Basel
Frédéric Eber, 11 februarie, Bell Schweiz, Basel

Pensionari
Renate Griner, 31 octombrie, Bell Schweiz, Basel (completare)

Peter Hochuli, 31 decembrie, Bell Schweiz, Oensingen

Pensiondri anticipate

Bell International

20 de ani de vechime

Grigor Gheorghe, 19 ianuarie, Frisch Express GmbH,
Pfaffstdtt

Marie Jeanne Ainardi, 5 februarie, Bell France,
Saint-André-sur-Vieux-jonc

Sarah Chevat, 5 februarie, Bell France,
Saint-André-sur-Vieux-jonc

Brigitte Prost, 5 februarie, Bell France,
Saint-André-sur-Vieux-jonc

30 de ani de vechime
Herbert Maier, 2 ianuarie, Hubers Landhendl GmbH,

Convenience

20 de ani de vechime

Roberto Bianchi, 1 noiembrie, Higli Nahrmittel AG,
Steinach (completare)

Eshete Demeke, 1 decembrie, Eisberg AG, Dallikon
Antonio Gaudio, 1 decembrie, Hilcona AG, Schaan
Valentina Emter, 11 decembrie, Hiigli, Radolfzell
Selami Uygun, 18 decembrie, Hiigli, Radolfzell
Islam Cakir, 27 decembrie, Hiigli, Radolfzell

Anja Anke Eckstein, 1ianuarie, Hiigli, Radolfzell
Sieglinde Schallert, 1ianuarie, Hilcona AG, Schaan
Verena Scholle, 1ianuarie, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
Giinter Riesterer, 2 ianuarie, Higli, Radolfzell

Dietmar Walk, 1ianuarie, Bell Schweiz, Oensingen Georges Césari, 31 decembrie, Bell Schweiz, Zell Pfaffstdtt Sascha Velic, 2 ianuarie, Higli, Radolfzell
Maria Varone, 7 ianuarie, Bell Schweiz, Cheseaux Max Fischer, 31 decembrie, Bell Schweiz, Oensingen Stefan Henke, 7 ianuarie, Bell Deutschland GmbH & Co. KG, Marijana Philipp, 8 ianuarie, Hlgli, Radolfzell
Rudolf Jager, 8 ianuarie, Bell Schweiz, Zell Luc Martin, 31 decembrie, Bell Schweiz, Basel Seevetal Lina Buss, 15 ianuarie, Inter-Planing, Langenhaslach

Daljit Singh, 15 ianuarie, Bell Schweiz, Basel

Frank Bechler, 1 februarie, Bell Schweiz, Basel

Mehmet Giineysu, 1 februarie, Bell Schweiz, Basel
Stojanco Atanasov, 12 februarie, Bell Schweiz, Oensingen
Sylviane Thomas, 12 februarie, Bell Schweiz, Basel

Mevlude Bilalli-Bajram, 18 februarie, Bell Schweiz, Oensingen

Safet Ukshini, 26 februarie, Bell Schweiz, Cheseaux

25 de ani de vechime

Walter Bieri, 1 decembrie, Bell Schweiz, Basel
Georges Pablo Césari, 1 decembrie, Bell Schweiz, Zell
Santhiramalar Gunaratnam, 1 decembrie,

Bell Schweiz, Oensingen

Honoré Nussbaumer, 1 decembrie, Bell Schweiz, Basel
David Stadler, 4 decembrie, Bell Schweiz, Basel
David Makhlouf, 18 decembrie, Bell Schweiz, Basel
Thomas Letzkus, 1ianuarie, Bell Schweiz, Basel
Joseph Magro, 1ianuarie, Bell Schweiz, Basel
Christophe Pribiset, 1ianuarie, Bell Schweiz, Basel
Philippe Bader, 2 ianuarie, Bell Schweiz, Basel
Daniel Aubry, 15 ianuarie, Bell Schweiz, Basel

Jean-Paul Ott, 31 decembrie, Bell Schweiz, Basel

Daniel Schmid, 31 decembrie, Bell Schweiz, Oensingen
Patrick Steger, 31 decembrie, Bell Schweiz, Basel
Monika Wyss, 31 decembrie, Bell Schweiz, Basel

M’bark Amgoune, 31 ianuarie, Bell Schweiz, Oensingen
Bertrand Schmitt, 31ianuarie, Bell Schweiz, Basel
Michel Missillier, 31 ianuarie, Bell Schweiz, Cheseaux
Annelies Schneider, 31 ianuarie, Bell Schweiz, Oensingen

Deces
Pedro Mendez, 26 august, Bell Schweiz, Basel

Nathalie Antoinet, 11 februarie, Bell France,
Saint-André-sur-Vieux-jonc

35 de ani de vechime
Heinz-Dieter Liinemann, 1 decembrie,
Bell Deutschland GmbH & Co. KG, Edewecht

Pensionari

Daniel Chalindard, 30 iunie, Bell France,
Saint-Symphorien-sur-Coise (completare)

Christian Chalindard, 30 iunie, Bell France,
Saint-Symphorien-sur-Coise (completare)

Christian Faure, 8 octombrie, Bell France,
Virieu-le-Grand (completare)

Marie Jeanne Ainardi, 31 decembrie, Bell France,
Saint-André-sur-Vieux-jonc

Andrejic Olivera, 31 decembrie,

Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt

Annie Tempion, 31 decembrie, Bell France,
Saint-André-sur-Vieux-jonc

Eda Staneikiene, 31 ianuarie, Stiddeutsche Truthahn AG,

Bertrand Gasser, 1 februarie, Bell Schweiz, Basel Ampfing
Maria Carolina Moreira Ferreira, 1 februarie,
Bell Schweiz, Cheseaux Deces

Mirjana Atanasova, 25 februarie, Bell Schweiz, Oensingen

LOOK! 04/20

Gilles Mermin, 15 iulie, Bell France, Saint-André-sur-Vieux-Jonc

Thomas Philipp, 15 ianuarie, Higli, Radolfzell

Stephan Mock, 16 ianuarie, Higli, Radolfzell

Gisela Bader, 1 februarie, Higli, Radolfzell

Pierre Caivano, 1 februarie, Hiigli, Radolfzell

Thomas Holting, 1 februarie, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
Buelent Oernek, 1 februarie, Hilcona AG, Schaan

Michael Kopp, 5 februarie, Higli, Radolfzell

Biserka Maria Quintans, 12 februarie, Hilcona AG, Schaan
Jiirgen Gehring, 14 februarie, Hlgli, Radolfzell

Simone Gerometta, 19 februarie, Hiigli, Radolfzell

Sanja Tanaskovic, 19 februarie, Higli, Radolfzell
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25 de ani de vechime

Manuela Rauter, 1 decembrie,

Higli Nahrmittel-Erzeugung GmbH, Hard

Gerhard Ronner, 1 decembrie, Hilcona AG, Schaan

Doris Buhl, 1ianuarie, Hiigli, Radolfzell

Osman Keskin, 1ianuarie, Hilcona AG, Schaan

Florina Schmidt, 8 ianuarie, Hiigli, Radolfzell

Luisa Eichler, 9 ianuarie, Higli, Radolfzell

Antonio Monteiro da Costa, 10 ianuarie, Sylvain & CO,
Essert-sous-Champvent

Begona Mendez Alcantara, 1 februarie, Eisberg AG, Danikon
Sandra Ligia Prata Mota, 6 februarie, Sylvain & CO,
Essert-sous-Champvent

Melka Ramic, 6 februarie, Sylvain & CO,
Essert-sous-Champvent

Maria Candida Da Silva, 8 februarie, Eisberg AG, Villigen
Ozlem Bayir, 12 februarie, Hiigli, Radolfzell

Axel Wiedenbach, 12 februarie, Hiigli, Radolfzell

30 de ani de vechime

Jimmy Baumann, 1 octombrie, Higli Nahrmittel AG, Steinach
Johann Vogt, 1 decembrie, Hilcona AG, Schaan

Edgar Miiller, 3 decembrie, Hlgli, Radolfzell

Joachim Jenke, 2 ianuarie, Higli, Radolfzell

Uwe Vieth, 7 ianuarie, Higli, Radolfzell

Waldemar Juretzka, 8 ianuarie, Higli, Radolfzell

Renate Ramberg, 25 ianuarie, Higli, Radolfzell

Livia Munari, 28 ianuarie, Inter-Planing, Langenhaslach
Michaela Merk, 18 februarie, Hiigli, Radolfzell

35 de ani de vechime

Brigitte Ullmann, 3 decembrie, Higli, Radolfzell
Michael Pfister, 12 februarie, Hilcona AG, Schaan

LOOK! 04/20

Pensionari

Georg Claassen, 31 octombrie, Hiigli, Radolfzell (completare)
Gertrud Engler, 31 octombrie, Hilcona AG, Schaan (completare)
Karel Havlicek, 31 decembrie, Hiigli Food s.r.0., Zdsmuky
Evelyne Hug, 31 decembrie, Hlgli Nahrmittel AG, Steinach
Alain Tschanz, 31 decembrie, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Norbert Karasek, 1ianuarie,

Higli Nahrmittel-Erzeugung GmbH, Hard

Pensionari anticipate

Eva Unterberger, 31 octombrie, Hilcona AG, Schaan (completare)

Bernd Gachter, 31 decembrie, Hilcona AG, Schaan
Brigitta Benz, 31 ianuarie, Higli Nahrmittel AG, Steinach

Decese
Roger Aeberli, 3 octombrie, Hiigli Nahrmittel AG, Steinach

Competitie

.
{”

CAUTATI/RA

Castig

y

seara gourmet

In aceastd perioadd, trebuie, din cdnd in cdnd, sd ne ingdduim mici pldceri. De exemplu, sd savurdm
0 cind cu adevdrat delicioasd: sd ne ldsdm rdsfdtati cu preparate culinare create cu mdiestrie, sd ne
delectdm cu feluri de mancare rafinate si sd descoperim combinatii de arome extraordinare. Cu LOOK!,
e posibil! Cu putin noroc, puteti castiga o seard gourmet intr-un restaurant ales de dumneavoastrd.

ncurs

R e cO .
jntrebaré d foarte mulfl

i ce artico gafl?tl
fulgi de 24P24%

Termenul-limitd pentru parti-
cipare este 20 martie 2021.

Trimiteti rdspunsul impreund cu numele
dumneavoastrd, locul de muncd (fostul
loc de muncd) si numele angajatorului

Premii

1x seard gourmet intr-un restaurant*
ales de dumneavoastrd in valoare de 400 EUR,-

10x cupoane de cumpdrdturi in valoare de 30 EUR,-
pentru un supermarket local

*In cazul in care, din cauza situatiei actuale generate
de coronavirus, este interzisd frecventarea restaurantelor,
vd puteti revendica premiul ulterior.

la adresa look@bellfoodgroup.com.

Castigdtorul/castigdtoarea va fi selectat/d
dintre participantii care au trimis raspunsul
corect. Participdrile multiple nu vor fi
luate in considerare.

Castigdtorul/cdstigdtoarea va fi anuntat/a
direct. Nu se vor oferi informatii despre
tragerea la sorti prin corespondentd sau
telefonic.

LOOK! 04/20
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Bell Elvetia:
somon afumat rafinat

in sdptdmana de Criciun, Bell readuce pe piatd un
produs clasic, care poate fi savurat in orice anotimp:
somonul afumat din Norvegia. Fileul, care poate fi
comandat si de cdtre personalul Bell Elvetia, este
insotit de un cutit corespunzdtor, pentru o tdiere

Bell Elvetia: specialitati
in ambalaje atrdgdtoare

~

Perioada Crdciunului este si perioada vizitelor. Dacd
va Intrebati: «Oare ce sd aduc?», Bell are rdspunsul
potrivit: pulpd de vitd crudd, uscatd, produsd in can-
tonul Graubiinden, jambon crud, fraged, produs in
cantonul Graubiinden sau carne uscatd, savuroasd,
din regiunea Valais, intr-o cutie de lemn festivd. n
plus, jambonul uscat din regiunea Valais, pe care
Bell 1l oferd sub formd de felii de 500 de grame, este

profesionistd a feliilor.

ideal pentru o farfurie de aperitive, chiar si fard
cutia din lemn.

‘4

Sugestii de la Bell Food Group
pentru zile de sarbatoare pline de savoare

UN FINAL
CREATIV

»

Hilcona:
paste cu ciocolatd

Cu «Agnolotti Chocolate», din gama Pasta Fina,
Hilcona le oferd clientilor sdi din domeniul serviciilor
alimentare un produs cu adevdrat inovator, in editie
limitatd. Umplutura cu aromd subtild este preparatd
din ciocolatd elvetiand cu lapte si ciocolatd belgiand
neagrd, iar aluatul din care sunt fdcute pastele este
rafinat cu cacao. Astfel, in zilele de sdrbdtoare, vd
bucurati de un desert special, ca la restaurant.

'5

R

Eisberg Elvetia:

N,

Hugli: masli cu
substante esentiale pentru un
sistem imunitar puternic

Noul produs din gama musli granoVita de la Hugli

doud Buddha Bowls noi

Pentru a starni apetitul clientilor pentru salatd si in
sezonul rece, chiar de la inceputul toamnei, Eisberg
si-a extins sortimentul popular de Buddha Bowl
pentru Coop, acesta incluzand variantele «Falafel &
Kirbis» (Falafel si dovleac) si «Avocado & Linsen-Qu-
inoa» (Avocado silinte-quinoa). Ambele versiuni noi,
vegane, sunt adecvate pentru un pranz responsabil,

dar pot fi si o garniturd gustoasd pentru cind.

N
:

’? N

Eisberg Austria:
baghete delicioase

N

Pentru micile gustdri, Eisberg Austria a creat trei
sandvisuri cu baghete cu ingrediente delicioase
ca produse Private Label pentru clientii comerciali.
Lubitorii de baghete din Austria si Germania se pot
bucura de variantele «Salami» (Salam), «Schin-
ken-Kdse» (Suncd si branzd) si «Grilled Chicken»
(Pui la gratar) de la mijlocul lunii octombrie.

totul pentru fondue si preparate

Restrictiile care ni s-au impus in anul 2020 au avut si pdrti
bune. Multi oameni au incercat sd uite de frustrarea provocatd
de coronavirus gdtind si savurand preparate culinare; unii
chiar au incercat ceva nou. Cu numeroase produse noi,
Bell Food Group oferd incd o datd cea mai bund inspiratie

Bell Elvetia:

o

la gratarul de masd

culinard pentru sfarsitul anului. « mr

4\

N

«Agnolotti Chocolate»
este denumirea noului
desert cu ciocolata pentru
zilele de sarbatoa

Eisberg Ungaria:

se numeste «lmmun Wunder». Acesta contine sub-
stante esentiale, precum fier, vitamina C si zinc, care
asigurd o bund functionare a sistemului imunitar.
Noul produs misli completeazd gama existentd,
care include, de exemplu, «<Omega Wunder» pen-
tru colesterolul sangvin, precum si «Venus Wunder»
pentru o perioada linistitd la menopauza.

Pentru toti cei care isi petrec cu pldcere zilele de
sdrbdtoare preparand alimente la grdtar, Bell oferd
0 gamd variatd de produse feliate fondue si pentru
grdtarul de masd. Cu doud farfurii cu preparate la
grdtar pentru petreceri si trei variante de fondue
chinezesc, oferta noastra este ideald pentru iubi-
torii de carne de pasdre, vitd si porc. Deosebit de
practic: produsele fondue pot fi servite directe in
bolurile aurii.

\/

Cu farfuriile pentru
petreceri de la Bell, va
puteti bucura de
preparate la gratar
impreuna cu invitatii
dumneavoastra.

26 LOOK!04/20

primul bol cu carne

Cu «Syrtaki Gyros Salad Bowl», lansat de curand,
Eisberg Ungaria oferd pentru prima datd un bol de
salatd cu carne. Condimentatd in stil grecesc si rafi-
natd cu sos tzatziki, aceastd salatd va da o savoare
mediteraneeand pauzei dumneavoastrd de pranz.
Clientii din Ungaria care sunt interesati de produse
organice vor fi incantati de noul amestec «Bio Baby
Leaf» de la Eisberg.

Hilcona: noul
«univers al burgerilor vegetarieni»

Cele patru variante noi de burgeri vegetarieni,
«Farmer Style», «Mexican Style», «Italian Style» si
«Mountain Style» scot din nou n evidentd expertiza

Hilconain domeniul alimentatiei vegetariene. Create
pentru domeniul serviciilor alimentare, aceste produ-
se suntideale, de exemplu, pentru a fi servite in scoli.

LOOK! 04/20 27
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® CaPPUCCinO din Food pairing:
® : & . S 3 q Broccoli [ ]
Meniul de Craciun pe baza de asocieri culinare broccoli cu Branz de caprd

Coacdze

¢ foaie de coacaze

' Rasfatati-va simturile

L 4

. pentru a intra
' in atmosfera festiva

Pentru 4 persoane

Cremd de broccoli
e ¢
12gunt Tdiati ceapa in bucdti mari, tocati mdrunt prazul si telina si indbusiti-le
o . - 1 ceapd micd n unt, intr-o oald mare. Tdiati broccoliul Tn bucdti mici, addugati-I peste
¢ Probabil ca, anul acesta, mul;‘.l Vorﬁ cuprinst de acea stare % tulpind de praz lequme si indbusiti-le. Addugati un strat subtire de fdind si Idsati preparatul
® Contemplati\/d adesea eVOC(ltd de CrdCiun Aceasta este OC(lZiCl 50 g telind de rdddcind sd se rdceascd. Apoi, addugati supa concentratd de legume si ldsati totul sd
i T ) : 5 250 g broccoli fiarbd, in timp ce amestecati. Asezonati cu sare si piper si ldsati preparatul
6 perfectd sd gdtl;‘.l rege$te. Iatd de ce .,Slre;eta de Crdciun de la LOOk.’, 30 g fdind albd sd fiarbd la foc mic timp de 30 de minute, indepdrtand frecvent spuma. Apoi,
. o .. . . o 500 ml supd concentratd de legume amestecati supa cu mixerul de mand si treceti-o printr-o sitd find. La final,
4 ce mizeaza pe «asociert CUllnare» faSClnante' este de aceasta 100 ml smantand pentru friscd (35% grdsime) amestecati smantdna in preparat.
& datd mai complexd. Totusi, cu ajutorul instructiunilor lui Sare si piper alb micinat

Philipp Glauser, managerul departamentului Culinary Advisors
de la Hiigli, chiar si incepdtorii vor putea sd o prepare.

28 LOOK!04/20

Foaie de coacdze

1dl suc de coacdze
1gdlbenus de ou
12 g amidon de porumb

Amestecati gdlbenusul si amidonul, addugati-le peste su-
cul de coacdze si incdlziti amestecul lent, pand se ingroasd.
Treceti preparatul obtinut printr-o sitd find si intindeti-I pe
un covoras pentru copt sau pe o hdrtie de copt. Cine doreste
poate sd presare deasupra condimente mdcinate pentru vin
fiert. Coaceti la o temperaturd de 150 °C aprox. 10 minute.
La final, rupeti foaia in bucati si, dupd caz, ldsati-o sd se
usuce complet la temperatura camerei.

Sugestie: Foaia de coacdze se poate pregdti si cu o zi inainte.

Spumd din cremd de branzd de caprd

125 g cremd de branzd de caprd
125 g lapte integral

Amestecati laptele si brdnza intr-o oald. Amestecati cu un
mixer pentru spumd de lapte in timp ce crema se incdlzeste
lent.

Sugestie: Puteti obtine o spumd excelentd si prin Spumarea
cremei cu duza pentru spumd de lapte a espressorului.

Prezentare

Turnaticrema de broccoli in boluri de supd, asezati
deasupra o lingurd de spumd din cremd de branza de caprd
si decorati preparatul cu foaia de coacdze.
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Cotlet de miel
cu fasole si
piure de morcovi

Pentru 4 persoane

Food pairing:

Miel
Merisoare
Morcovi

Cotlet de miel cu crustd din ierburi aromatice
si branzd Gruyeére

in cazul in care nu cumpdrati un cotlet pregdtit de méicelar, indepdrtati pielita

700 g cotlet de miel
20 g branzd Gruyere (rasd)
80 g pesmet Panko

argintie si tendoanele. Gdtiti cotletul fie prin tehnica sous vide (in vacuum) la
56 °C, la bain-marie, timp de 1,5 ore sau in cuptor, la 170 °C, pdnd ce ajunge la
o temperaturd internd de 56 °C. Intre timp, topiti untul si amestecati-I cu pesmetul

60 g unt Panko, branza Gruyére si ierburile aromatice. Intindeti preparatul pe lungimea

5 g ierburi aromatice amestecate

cotletului de miel, asezat pe o tavd de copt, si ldsati-I sd se rdceascd. Dupd scur-

(tocate mdrunt) gerea timpului de gatire, aplicati stratul de ierburi aromatice deasupra cotletului
de miel, presati-I la nivelul acestuia si frigeti cotletul in cuptor, pozitiondndu-/ sub
grdtar, la temperaturd maximd, pdnd cand capdtd o culoare brun-aurie.

Fasole cu sos de merisoare

200 g fasole pdstdi

200 g fasole albd

25 g sos pentru fripturd

240 ml apd

40 g pulpd sau suc de merisoare
20 g cremd de otet balsamic
1fir de rozmarin

Ldsati fasolea la opdrit aprox. 15 minute, in apd cu sare.
Amestecati sosul pentru fripturd in apd fierbinte, aroma-
tizati preparatul cu pulpa sau sucul de merisoare, crema
de otet balsamic si un fir de rozmarin si ldsati-I sd fiarbd.

Piure de morcovi cu tarhon

40 g morcovi
Tarhon, dupd gust
Y cartof

Sare si piper

Decojiti morcovii si sfertul de cartof, tdiati-i in bucdti mari
si ldsati-le la fiert Tn apd cu sare pand cand dobdndesc
o0 texturd moale. Pisati leqgumele pdand cand obtineti un
piure fin, asezonati-le cu sare si piper si condimentati-le
cu tarhon mdruntit.

Prezentare

Pozitionati pdstdile de fasole una langa alta,
alternand culorile. Asezati cotletul deasupra acestora.
Puneti pe farfurie o cantitate micd de piure si, cu ajutorul
unei linguri, trasati o linie pe suprafata acesteia.
Turnati sosul si, eventual, decorati
preparatul cu merisoare.

LOOK! 04/20
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P ceco@ecccccccccce:

Tiramisu
cu banane
si ceai negru

Pentru 4 persoane

80 g piscoturi

110 g espresso

2 pliculete de ceai negru

25 g lichior Amaretto

5 g lichior Grand Marnier

5 g coniac

2 gdlbenusuri de ou

1albus de ou

30 g zahdr

2 foi de gelatind (hidratate Tn apd rece)
150 g branzd Mascarpone

15 g zahdr

150 g smantand pentru friscd

150 g banane

100 g sos de cdpsuni

17 foaie de gelatind (hidratatd Tn apd rece)

Combinati espressoul, lichiorul Amaretto si Grand Marnier si
coniacul si ldsati pliculetul de ceai in acest amestec timp de
aprox. 10 minute, pentru a-si elibera aroma. Asezati pisco-
turile in forma pentru prdjiturd si insiropati-le cu lichidul
pregdtit anterior.

Bateti albusul de ou cu 30 g de zahdr si sare, pdnd cdnd
obtineti o consistentd tare, si ldsati compozitia la rdcit
in frigider. Bateti gdlbenusurile de ou cu 15 g de zahdr la
bain-marie. Comprimati cele 2 foi de gelatind si incorporati-le
in compozitia rezultatd in urma amestecdrii gdlbenusurilor

Food pairing:
Banand
Ceai negru
Cafea

si a zahdrului. Bateti compozitia cu ajutorul unui robot cu
bol sau intr-un vas adecvat pand cand aceasta se rdceste.
Cand compozitia este rece, amestecati branza Mascarpone
si fncorporati cu grijd albusul bdtut tare. Bateti smdntdna
pentru friscd pand la 90% si pisati bananele, iar apoi incor-
porati-le cu grijd.

Intindeti crema peste piscoturi si nivelati-o. Incdlziti usor
sosul de cdpsuni, ncorporati in el 1% foaie de gelatind si
turnati-l peste tiramisu. Ldsati tiramisu la frigider timp de
cel putin 2 ore, apoi impdrtiti-l in portii si asezati-1 in farfurie.

Sugestie pentru prezentare

Inainte de a aseza preparatul in farfurie, bateti o cantitate micd
de albus pand cand obtineti o consistentd tare si intindeti-o pe fundul unei tigdi
de dimensiuni mici. Rdsturnati tigaia deasupra farfuriei si ridicati-o repede,
astfel incat sd obtineti mici «coline». Flambati albusul cu un arzdtor cu
gaz si asezati tiramisuul pe patul de bezea.
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Asta da calitate!

Anul acesta, Bell Germania a ocupat doud lo-
curi pe podium la decernarea bine-cunoscu-
tului premiu «Produsul anului»: pentru cele
patru variante de fripturd ale marcii Gourmet
naturel, intreprinderea a obtinut o medalie
de aur, la aceasta addugandu-se medalia de
argint obtinutd de sunca Serrano Reserva de la
Abraham.

«Suntem incantati de castigarea celor doud
medalii», afirmd Stephan Holst, managerul
Departamentului de marketing si comunicatii
din cadrul Bell Germania. «Nu este prima data
cand un produs de la Bell Germania este ales
<Produsul anului>. Dar dubla distinctie de anul
acesta este ceva special pentru noi.»

Popularitatea ambelor produse castigdtoa-
re nu este intampldtoare. Datoritd caracteris-
ticilor lor remarcabile, sunt foarte indrdgite.
Fripturile Gourmet naturel nu conving numai
prin carnea frageda provenitd de la taurine
franceze. Datorita procentului redus de plastic
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~ Medalii de aur si argint B
castigate la concursul «Produsul anului» 1B

. Dubld victorie pentru |
= Bell Germania

De acum inainte, doud produse de la Bell Germania pot .
revendica titlul de «Produsul anului»: fripturile Gourmet naturel si
Serrano Reserva de la Abraham. Acestea au obtinut renumita distinctie
din domeniu acordatd de publicatia de specialitate «Lebensmittel [
Praxis» la categoria Carne, mezeluri si carne de pasdre. :
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utilizat si detasarii simple a foliei de
parteadin carton, in vederea elimina-
rii cadeseuri, ambalajul lor FlatSkin®
prezintd un nivel superior de suste-
nabilitate. In plus, sunca Serrano
Reserva de la Abraham nu este doar
pentru cei care indrdgesc speciali-
tatile mediteraneene, ci si pentru
clientii care apreciazd calitatea si
prefera produsele cu o denumire

de origine protejatd.

De 20 de ani, redactia publi-
catiei germane de specialitate «Lebens-
mittel Praxis» ii indeamnad pe consumatori sa
premieze cele mai bune inovatii din comertul
cu amanuntul al produselor alimentare. Ches-
tionarul online a fost realizat independent de
Institutul de cercetare a pietei Innofact din
Diisseldorf. In total, participantii - cel putin
400 de subiecti la fiecare cate-
gorie — au evaluat produse din
42 de grupe.

Pentru Bell, castigarea
medaliilor nu reprezintd
doar renume si onoare. Un
reportaj cuprinzdtor din «Le-

risticilor lor re
cabile, produse
castigdtoare s
foarte indragi

suplimentare de a utiliza aceste distinctii
in activitdtile publicitare asigurd mai multd
popularitate produselor premiate si stimu-
leazad achizitiile clientilor. « mr




