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Enfoque del CEO

Podemos estar orgullosos
de nosotros mismos

Estimados empleados, estimadas empleadas:

Hace algo mds de un ano nos encontrabamos a las puer-
tas de la pandemia de coronavirus. La situacion era des-
conocida, reinaba la incertidumbre y los cambios se suce-
dian dia tras dia. Especialmente durante esa época, el Bell
Food Group resulté especialmente resistente a la crisis.

Como empresa hicimos todo lo posible para proteger la
salud de la plantilla y mantener el abastecimiento en todo
momento. Esto fue posible gracias al trabajo y compromi-
so0 de todos. Aunque algunas dreas, especialmente Food
Service y Convenience, se han visto fuerte-
Como grupo tene- )

e e G T mente afec.tadas por las consecuencias de
fuerte y estable. la pandemia, como grupo podemos presen-
tar un resultado satisfactorio para el 2020.
No habria sido posible sin su extraordinario compromiso
Y quiero expresarles mi sincero agradecimiento. Tenemos

motivos para estar orgulloso de nosotros mismos.

La pandemia sequird dejando huella durante este ejer-
cicio y tendrd efectos notables sobre la marcha de los
negocios del Bell Food Group. Sin embargo, estoy conven-
cido de que sequiremos siendo capaces de reaccionar con
rapidez a los efectos impredecibles y, al mismo tiempo,
seguir persiguiendo nuestros objetivos estratégicos a lar-
go plazo. Pues el afio pasado nos demostré una vez mds
que como grupo tenemos una estructura fuerte y estable.
En tiempos de crisis hemos logrado reaccionar con des-
treza a las condiciones cambiantes y superar los retos.

El futuro del Bell Food Group se debe construir también
sobre la certeza de esa solidez. Con nuestras tres orienta-
ciones estratégicas hemos marcado el camino que que-
remos sequir en los préximos anos. En las instalaciones
de Holinden, en la localidad suiza de Oensingen, el fu-

turo ya estd tomando forma. Los edificios que se estdn
construyendo en el marco del programa de inversiones
Opera garantizardn que en el futuro seamos mds eficien-
tes, mds productivos y mds sostenibles. Lo mismo puede
decirse de las amplias inversiones en la sede central de
Hilcona en Schaan.

Sin embargo, en muchas dreas, especialmente en la pro-
duccién, ya estamos viviendo el futuro: tanto la planta
de mezclas de Hiigli en Radolfzell como el negocio de
Convenience de Eisberg en Marchtrenk estdn conside-
rados unos de los representantes mds modernos

en toda Europa. Y estos son solo algunos

ejemplos. También se han puesto en
marcha muchos proyectos a pe-
quena escala que logran que el

Bell Food Group, como em-

presa moderna, mire hacia
delante con confianza y esté
preparado para hacer frente

a los retos futuros.

Todo eso sin olvidar lo mds
importante: detrds de todas
estas iniciativas estamos todos
nosotros, personas en busca de
algo nuevo o con ganas de convertir
algo bueno en algo mejor. Con nuestras bue-

nas ideas contribuimos entre todos a que el Bell Food
Group sea cada dia un poquito mejor, y de eso también
podemos estar orgullosos.

Lorenz Wyss
Presidente de la Direccion del grupo
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De la empresa

Puede consultar
la nota de prensa

completa en
nuestra pagina web:

2020, un ano de éxitos para el Bell Food Group

Bien posicionados
para el futuro

EPIC: Excellent procurement in cooperation

Decisiones por

el beneficio del grupo

A mediados de 2019, el departamento de Compras recibi¢ el encargo

En un ano marcado por la pandemia del coronavirus, el Bell Food Group
ha generado unos beneficios empresariales de 117,7 millones de CHF.
Se ha podido salvaguardar la salud de la plantilla y mantener el
abastecimiento en todo momento. Tres orientaciones estratégicas nuevas
ayudardn a Sequir avanzando con éxito en el futuro. « s

Beneficios claramente superiores a los del afio anterior Reto superado
El Bell Food Group ha crecido en 2020: las ventas ajus-  Trasel estallido dela pandemia se aplicaron amplias me-
tadas de 2020 han ascendido a 4,1 miles de millones de  didas de proteccién e higiene en todas las sedes. Sobre
CHF, lo que supone un aumento de 112,1 millones de CHF =~ estos momentos dificiles, Lorenz Wyss comenta: «El Bell
(+2,7 %) respecto al afio anterior. En el areade negocioBell ~ Food Group ha logrado proteger la salud de su plantilla
Suiza, el crecimiento satisfactorio del sector minorista  de la mejor forma posible. También debemos estar orgu-
ha compensado con creces el retroceso de ventas de Food  1losos de haber conseguido mantener el abastecimiento
Service. También se ha conseguidouname-  en todo momento. Sin duda hay que agradecérselo a la
«Podemos jorade los resultados en el area de negocio  plantilla, ya que todo esto no habria sido posible sin su
estar orgullosos Bell International. Debido a su marcada  extraordinario compromiso.»
de nosotros orientacion hacia la restauracién fuera del
mismos.» domicilioylacomidaparallevar,eldreade  Tres orientaciones estratégicas
negocio Convenience ha sido la mas afec-  Este tltimo afio el Bell Food Group también ha revisado
tada por las consecuencias negativas de la pandemia del ~ su enfoque estratégico y lo ha adaptado a los retos veni-
coronavirus. Esta caida en las ventas solo se ha podido  deros. Para aplicarlo se han definido tres orientaciones
compensar parcialmente a través del canal minorista. estratégicas:

o @ &

«En realidad, EPiC no es nada nuevo. Los proyectos para
aprovechar el potencial de ahorro se ponen en marcha
con cierta regularidad», explica Thomas Graf, «pero de-
finitivamente es la primera vez que se lleva a cabo un
proyecto de esta magnitud.» Desde principios de 2020,
Thomas Grafes el responsable de la gestion
EPiC ha contribuido en  global del proyecto EPiC en todo el grupo.

2020 notablemente a Cuando el resultado provisional de
la mejora del resultado. 2019 fue peor de lo esperado, la Direccion

Refuerzo de la

actividad principal
El Bell Food Group quiere ampliar de
forma sostenible su posicién de lide-
razgo en su actividad principal en el
mercado suizo minorista y de Food
Service. En el negocio internacional, la
prioridad continda siendo reforzar la
posicion de mercado y la rentabilidad
del jamon crudo, asi como ampliar la
oferta sostenible de la carne de ave de
corral.
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Crecimiento en Convenience
y el drea vegetariana

El Bell Food Group quiere reforzar su
posicion en el mercado Convenience y
en la region DACH aprovechando los
centros productivos de Marchtrenk y
Bad Winnenberg. Otro de los puntos
centrales serd el desarrollo de nuevas
soluciones alimentarias para el drea de
gastronomia con el proyecto «Smart
Cuisine» en Europa.

Inversion en eficiencia
y rendimiento

Para asegurar de forma sostenible el
rendimiento en la actividad principal
suiza, el Bell Food Group ha aplicado
un amplio programa de inversiones
en la sede de Oensingen. También se
han previsto grandes inversiones en la
sede central de Schaan, en Liechtens-
tein, con el objetivo de modernizar los
procesos centrales.

del grupo dispuso como medida inmediata
optimizarlas condiciones de compra con los proveedores.
El objetivo era ahorrar diez millones de francos suizos.
Con EPiC, la abreviatura de Excellent procurement in
cooperation, es decir, la excelencia en compras gracias a
la cooperacion, se han creado estructuras que permiten
optimizar los costes de la forma necesaria.

«En el grupo de productos de material de embalaje,
donde empezamos a optimizar, trabajdbamos con mas de
150 proveedores en todo el grupo al inicio del proyecto.
La suma de todos correspondia a un volumen de compra
anual de mas de 100 millones de francos suizos», recuer-

de ahorrar un total de 10 millones de francos en todo el Bell Food Group.
Gracias al proyecto EPIC, este objetivo esta cada vez mas cerca.
Thomas Graf, jefe de proyecto, esboza un balance provisional.

da Thomas Graf. Para poder evaluar a estos proveedores,
primero se tuvo que reunir toda la informacién y hacer
una puesta en comun con todos los participantes.

«En un primer paso definimos estandares comunes,
también en lo referente a criterios sociales y de sosteni-
bilidad, algo que todavia no habiamos tenido en el grupo.
Hasta entonces cada area habia trabajado con sus propios
criterios de compra, pero todavia no se habian puesto en
practica de forma consecuente las reflexiones estratégi-
cas en beneficio del grupo. Ahora las decisiones también
se deben tomar desde la perspectiva del Bell Food Group
y del grupo Coop.»

Los primeros éxitos ya han llegado: «Entretanto,
hemos podido reducir el nimero de proveedores en un
tercio. Se perfilan ahorros que superan el objetivo del
proyecto. EPiC ya ha contribuido en 2020 notablemente
amejorar el resultado y seguira haciéndolo en el futuro.»

Desde el principio del proyecto también ha mejorado
considerablemente la colaboracion entre los implicados.
«Primero nos tenfamos que conocer unos a otros y em-
pezara colaborar», reflexiona Thomas Graf, «y sentarnos
todos a una mesa, algo que solo fue posible gracias al
compromiso de cada uno de los implicados. Solo de for-
ma conjunta logramos aprovechar las sinergias 6ptimas
en el mercado de las compras y asegurarlas para el futu-
ro.» La siguiente fase consistira en devolver lentamente la
organizacion del proyecto a las organizaciones internas.

El equipo central formado por Thomas Grafy los di-
rectores y directoras de compras responsables recibe el
apoyo de una consultora externay del equipo de compras
dearticulos no comerciales de Coop. Sin embargo, en toda
el area de compras hay mas de 100 personas implicadas
para poder poner en practica el proyecto. e sh
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De la empresa
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Opera: Proyecto parcial Holinden, en Oensingen

DANDO
FORMA AL
FUTURO

Bell Suiza esta construyendo tres plantas industriales
en Oensingen con vision de futuro. Un almacén
frigorifico, una planta de loncheado y la plataforma
logistica «Centro» contribuirdn a que la empresa

sea mds eficiente, productiva y sostenible. El programa
de inversiones Opera va viento en popa.

Con una altura de hasta 30 metros, estos edifi-

cios que se construiran en el area de Holinden,

en Oensingen (Suiza), se pueden ver claramen-

te desde la autopista Al. El almacén frigorifico,

la plataformalogisticayla planta deloncheado

no son solo impresionantes, sino que también

suponen una proyeccion de futuro para Bell en

Suiza. Haran que la empresa sea mas eficiente,

productivay se mantenga en for-

Para Bell Suiza, ma para hacer frente a la compe-

los nuevos edificios  tencia nacional e internacional.

estan orientados  También contribuiran a que la

al futuro. produccion sea respetuosa con

el medio ambiente. Estos edifi-

cios forman parte del programa de inversiones

Opera. El consejo de administracién aprobé el

proyecto parcial Holinden en octubre. El alma-

cén frigorifico ya esta en construcciéony se pre-

vé que en 2024 estén listos todos los edificios.

A continuacién presentamos los detalles mas
importantes del proyecto.

LOOK! 01/21
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CENTRO
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ALMACEN FRIGORIFICO

e00000000000000000000000000000000

PLANTA DE LONCHEADO

©00c0cccc00000000000000000000000000

e0ccccc0ccccccccccce

EDIFICIO DE APARCAMIENTO

0000000000000 000000000000000000000000000

e0c000c0000000000000000000000000

A través de la webcam
podra seguir el avance de
la construccién del almacén
refrigerante. Para ello,
escanee el cddigo QR con
el movil.
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De la empresa

El almacén
frigorifico llegard a
tener una altura de
30 metros aprox.

El proyecto parcial de
Holinden es sinébnimo

de eficiencia, rendimiento
y sostenibilidad.

8
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ALMACEN FRIGORIFICO
Proyecto: En Oensingen se estd construyendo
el mayor almacén frigorifico del Bell Food Group.
Tiene capacidad para hasta 35000 palés. Estd en
construccion desde abril de 2020.

Qué aporta: Gracias a este almacén, Bell Suiza
podra centralizar toda la capacidad frigorifica en
Oensingen. Sustituye a las dos instalaciones fri-
gorificas de Basel y a otros almacenes externos.

Para el medio ambiente: Este moderno alma-
cén es claramente mds respetuoso con el medio
ambiente. Reduce a la mitad las emisiones de CO>
en comparacion con los almacenes frigorificos
que hay hasta la fecha.

Los edificios del
drea de Holinden
estaran equipados
con la tecnologia
mas moderna.

e0c0cccccc0cc00c0000000 0

CENTRO

©00000000000000000000000000000000000000000000000
.

Proyecto: Serd el eje logistico de Bell Schweiz
AG. En el futuro, todos los articulos (excepto los
productos del mar) de los doce centros producti-
vos de Bell Suiza se llevaran a la plataforma logis-
tica, alli se almacenardn, se marcard su precio, se
despachardn y se enviardn a los clientes.

Qué aporta: Hace que sea posible enviar las
mercancias en un menor plazo de tiempo. Se
acorta significativamente el denominado ritmo
de entregas. En el futuro esto permitird, por
ejemplo, que la sucursal de un gran cliente encar-
gue mercancia hasta las 15 h y la reciba ya alas 7
h del dia siguiente.

Para el medio ambiente: Gracias a los reduci-
dos plazos de entrega, la sucursal podrd evaluar
con mayor precision cudnta mercancia necesita.
Esto reduce el desperdicio de alimentos, porque al
final del dia hay que desechar menos mercancia.

eccoccee

PLANTA DE LONCHEADO

0000000000000 00000000000000000000000

Proyecto: En el futuro, esta nueva planta lon-
cheard de forma centralizada para la charcuteria
de Bell Suiza. Los centros envian los productos a
la planta, donde se cortan cuanto antes o just in
time. El edificio ofrece espacio para ocho lineas.

Qué aporta: La planta de loncheado dispone de
una moderna tecnologia de salas blancas, gracias
alacual llegan todavia menos microorganismos a
los productos, lo que prolonga significativamente
su conservacion. En el supermercado, esto su-
pone que se deseche mucha menos mercancia.

Para el medio ambiente: Una mayor conserva-
cion reduce el desperdicio de alimentos.

Otros edificios: aparcamiento
y central tecnoldgica.

En el drea de Holinden también se construird un
edificio para aparcamiento y otro para la central
tecnoldgica. El primero sustituye a la zona de esta-
cionamiento de la calle Diinnernstrasse (esta zona
de estacionamiento dejard espacio para la
ampliacion del matadero). £l segundo albergard

la central tecnolégica, un taller, un guardarropa,
una cantinay oficinas.

“Il' I

Andlisis de datos y robdtica

Los edificios del drea de Holinden estardn equipa-
dos con latecnologia mds moderna. Una plataforma
recogera los datos y los evaluara de forma centra-
lizada. Asi, por ejemplo, los procesos se podran
coordinar mejor entre si (lonchear, embalar y pre-
parar para su envio). Con la robdtica se automatiza
de forma consecuente el trabajo fisico monoétono.
Por ejemplo, los robots clasificardn la mercancia
lista para la venta en embalajes adecuados para la
entrega. El andlisis de datos y la automatizacion re-
quieren trabajadores adicionales con cualificaciones
y habilidades especificas. La aplicacién de nuevas
tecnologias significa, también, producir de forma
que se conserven mejor los recursos. Las instala-
ciones modernas del drea de Holinden, por ejemplo,
consumen menos energia, el calor residual se utiliza
como fuente de energia y se utilizan medios refri-
gerantes naturales. La técnica moderna simboliza
asi el objetivo del proyecto parcial de Holinden en
su conjunto: eficiencia, rendimiento y sostenibili-
dad. e« ts

Edificio de
aparcamiento

LOOK! 01/21
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Vista panordmica

Bienvenidos d

De Pulyka
a Siitag

Desde el 1 de noviembre de 2020, la empresa
Stiddeutsche Truthahn AG (Siitag) de la loca-
lidad alemana de Ampfing tiene oficialmente
370 personas mas en plantilla. jLes damos la
bienvenida al Bell Food Group!

En vista a un cambio en la legislacion ale-
mana que prohibe los contratos de obra en la
industria carnica a partir de 2021, el 1 de no-
viembre de 2020 la plantilla de Pulyka GmbH,
a cargo principalmente de labores de sacrificio
y despiece, se incorpor6 a Siitag.  sh

Encuesta a los empleados
del Bell Food Group

iNos importa
su opinion!

En junio de 2021 se llevard a cabo
la proxima encuesta a los empleados
de todo el Bell Food Group.

No solo nos interesa mucho la opinién de to-
dos nuestros empleados y nuestras emplea-
das, sino que es vital para nosotros. Gracias
a las respuestas podemos detectar dreas de
mejora y elaborar soluciones.

Por eso, en junio queremos realizar una
nueva encuesta entre la plantilla, que por
primera vez incluird también a las compa-
feras y los companeros de Higli. Recibirdn
la informacion necesaria oportunamente de
parte de sus superiores y departamentos de
personal. Esperamos que participen, jsu opi-
nion cuenta! e sh

10 LOOK! 01/21

Jan Schemmer recibe el galardon de la industria carnica

Un ejemplo a sequir
para jovenes talentos

Por su exitosa carrera de carnicero a responsable de gestion
de producto y desarrollo en Bell Suiza, Jan Schemmer ha recibido
este afo el premio «Forderpreis der Fleischwirtschaft».

Jan Schemmer ha llegado muy lejos
con 32 afios. De carnicero, maestro
carnicero y técnico de carniceria a
estudiar un MBA e incorporarse a
la direccién de la empresa, el actual
responsable del departamento de
Gestion de producto y Desarrollo de
Bell Suiza no ha dejado de evolucio-
nar profesionalmente en los tltimos
anos. Este excepcional curriculo le
ha hecho merecedor este afio del
«Forderpreis der Fleischwirtschaft»,
galardén otorgado por la industria
carnica.

«Estoy muy contento de haber re-
cibido este reconocimiento y espero
con ello motivar a la gente joven a
formarse en este sector», explica Jan
Schemmer. «Todo lo que necesitas es
interés y ganas de trabajar, asi como
pasion por la carne. Con estos ingre-
dientes se tiene una base s6lida para
muchas vias profesionales, como
muestra mi ejemplo.»

En ediciones anteriores, el galar-
doén habia recaido sobre todo en ta-
lentos de carnicerias tradicionales.
Para mostrar que también los centros

industriales impulsan al colectivo
profesional, Jan present6 este afio su
candidatura al premio. «Confio en
poder animar a gente joven a desa-
rrollar una carrera en nuestro grupo
empresarial para que de esta forma
en el futuro podamos encontrar con
mas facilidad personal cualificado
para las exigentes funciones en las
areas vinculadas a la producciéon»,
explica.

El galardon «Forderpreis der
Fleischwirtschaft» se otorga desde
hace ocho afos por las publicaciones
especializadas «allgemeine fleischer
zeitung» (afz) y «Fleischwirtschaft»
del grupo de medios de comunica-
ciéon dfv. El jurado estd compuesto
por expertos de alto nivel proceden-
tes del area econémica, industrial y
periodistica. También resulté pre-
miado Alfred Remmele Conde, que
vino a Alemania desde Guatemala
especificamente para formarse pro-
fesionalmente como carnicero. « mr

Los aprendices de Hilcona
reparten 1000 paquetes navidenos

De todo corazon

Durante dos dias, los aprendices de Hilcona
en Suiza prepararon y repartieron las
pasadas navidades 1000 paquetes para
familias golpeadas por el destino.

Los aprendices de la planta de Hilcona en
Schaan tuvieron esta bonita idea el pasado di-
ciembre: el mejor regalo es el tiempo. Por eso,
con ayuda de numerosos departamentos de
Hilconay con grandes dosis de entrega, organi-
zaron un «puente solidario» entre las sedes sui-
zas de Hilcona en Schaany Orbe: 1000 paquetes
navidefos repletos de productos gourmet con
destino a familias necesitadas de Orbe.

«Nos han llegado muchas noticias de las
familias desfavorecidas en torno a Orbe. A me-
nudo les falta incluso el dinero para comprar
alimentos», explican los aprendices, «es muy
duro. Poreso es especialmente importante bus-
car nuevas vias de ayuda. Tuvimos claro desde
el principio que debiamos ayudar, y lo hacemos
con ganas. Mucho mejor, claro, si respondemos
a una necesidad real y podemos llevar algo de
luz alavida de las distintas familias.»

Glinter Grabher, coordinador de la forma-
cion profesional de Hilcona, esta orgulloso
de su equipo: «Desde la concepcién hasta la
preparacion de los 1000 paquetes, ha sido una
experiencia muy intensa y emotiva. Apenas se
podia expresar en palabras el ambiente. Estoy
muy agradecido por el excepcional compromi-
so de nuestros jovenes aprendices» ¢ Markus
Amann, Communications Manager de Hilcona en Schaan

Dos camiones de hidrogeno para el Bell Food Group

Movilidad sin
emisiones de CO,

Dos modernos camiones eléctricos de hidrogeno
circulan desde hace poco por Suiza y Liechtenstein
al servicio del Bell Food Group.jTransporte de
mercancias con emisiones cero!

]

Apenas se les oye arrancar. Tan solo
se percibe un suave silbido cuando
los colosos empiezan a rodar. Nin-
gin ronquido de los motores diésel,
solo un suave zumbido como el de las
torres eléctricas.

Ahi van los dos nuevos camio-
nes eléctricos de hidrégeno. Las dos
compaifiias logisticas suizas Chr.
Cavegn AG y F. Murpf AG apuestan
por la movilidad sostenible sin emi-
siones de CO,. Con ellos, dos de las
cincuenta unidades fabricadas para
Suiza por la coreana Hyundai estan
al servicio del Bell Food Group.

El hidrégeno para los camiones
se produce con electricidad proce-
dente de fuentes renovables. Dentro
dela pilade combustible del camion,

el hidrogeno reacciona con el oxige-
no del ambiente y libera de nuevo la
energia en forma de corriente eléc-
trica. Como producto residual uni-
camente se obtiene vapor de agua
que se elimina por el escape. Este
circuito cerrado hace que la propul-
sién no tenga emisiones de CO,. De
esta forma, el nuevo camién ahorra
hasta 80 toneladas de emisiones de
CO, al afo.

Ademas, uno de los nuevos vehi-
culos luce la nueva imagen de mar-
ca del Bell Food Group. Con ello se
subrayan los esfuerzos del grupo por
una produccion y logistica sosteni-
bles de los alimentos frescos. ¢ sh
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Las buenas ideas son tradicion en el Bell Food Group

Mentes brillantes

Ya sea en Bell, Eisberg, Hilcona o Hiigli: en todo el Bell Food Group,
desde el principio se juntaron personas con buenas ideas y espiritu de
vanguardia. Esta fuerza innovadora ha acompanado a todas

las divisiones del grupo empresarial a lo largo de toda su historia,
hasta el dia de hoy. A menudo son las pequefias innovaciones

las que tienen un gran impacto.

Si viajamos en el tiempo hasta los inicios del
Bell Food Group, nos encontramos en todas
partes con personas ingeniosas que no han
tenido miedo de probar algo nuevo.

Asi, en 1907, los fundadores de Bell utili-
zaron el avance tecnoldgico que trajo consigo
la industrializacion para abrir en Basel un ne-

gocio de carniceria y charcuteria
La verdura en conserva modernisimo para su época.

ha celebrado su regreso Toni Hilti, fundador de Hilco-
en tiempos de pandemia.  na, también aproveché la indus-
trializaciéon y, en 1935, empez6

con la produccién de conservas de verduras en

un momento en el que los alimentos enlatados

aun no estaban muy extendidos en Europa. En-

tretanto, Hilcona es incluso el tinico fabricante

de conservas de verduras de Suiza y Liechtens-

tein, con cifras de venta en aumento. Y es que

las conservas han experimentado su gran re-

greso alos escenarios en tiempos de pandemia,
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con un récord de 29 millones de conservas ven-
didas inicamente en el pasado afio.

Hiigli sent6 las bases de su éxito como es-
pecialista en Convenience gracias a una ver-
dadera innovacién de productos: fue también
en 1935 cuando llego6 al mercado «Brodox», el
primer cubito de caldo concentrado industrial.

La innovadora alianza se completa con
Eisberg, su cuarto integrante. Esta empresa
esta considerada como la pionera de la ensala-
daenbolsa, que se introdujo por primera vez en
Suiza en 1972. Cuando, en los afios 90, Eisberg
llevé por primera vez sus practicas mezclas en
bolsa a Europa del Este, esto influy6 incluso en
las costumbres alimenticias de las personas de
la region, poco dadas hasta entonces a comer
ensaladas.

Pero el Bell Food Group no seria lo que es hoy
en dia si se hubiera relajado después de la prime-
raideabrillante. El espiritu innovador acompafia

Eisberg: - ’

ey

~Premio a la comunicacioén interna
mediante chatbot

En Hungria, Eisberg ha establecido desde junio de 2019 un
chatbot para comunicarse con los empleados, una tecnologia
completamente nueva en el dmbito de los recursos humanos. El
chatbot, que recibié el nombre de «Sali Kapitdny», lo que vendria a ser
Capitan Ensalada, ofrece a los empleados las noticias mas importantes
en cuestion de segundos a través de su smartphone. Una inversion
previsora, como se pudo comprobar tras el comienzo de la pandemia. De
este modo, los empleados se mantuvieron constantemente al dia de todas las
medidas de proteccion contra la infeccion que se iban introduciendo. Ademas,
Eisberg también utiliza esta herramienta para saber cudndo los
empleados tienen dificultades relacionadas con el cuidado
de los nifos, para poder asi optimizar los horarios de Capitdn Ensalada
los turnos. Por este extraordinario compromiso, la es el chatbot
empresa fue merecedora del HR Award en la Zip;';:rr;e
categoria «Empleador responsa-
ble y empdtico».

Bell Alemania:
Proyecto piloto con intercaladores
de pulverizacion

Bell Alemania estd probando actualmente un procedi- . ]
miento innovador para eliminar las laminas de pldstico o de
papel encerado intercaladas, por ejemplo, entre las lonchas

de jamon serrano. En su lugar se aplicard, durante el loncheado,
una finisima capa separadora de aceite vegetal ecoldgico entre
lonchay loncha. «La idea surgié porque ofmos que un fabricante
de queso del norte de Europa habia probado este procedimiento
en sus productos», informd Stephan Holst, responsable del drea de
marketing y comunicacion de Bell Alemania. Las primeras pruebas
fueron muy prometedoras. Si esta tecnologia da buenos resultados,
se podrian ahorrar préximamente 200 toneladas de hojas
separadoras por ano en Bell Alemania.

BOTHLE & T WAWA,
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Hilcona «Smart Cuisine:
El placer de los modulos

Con el proyecto «Smart Cuisine», Hilcona ofrece
junto con los hoteles y restaurantes Transgourmet una
solucion modular para bufés, banquetes y el sector «a la carta». Los

clientes pueden escoger entre componentes individuales o un paquete

completo. El surtido cubre los tres pilares de Hilcona: pasta, productos
vegetarianos y productos frescos. «Nuestro objetivo con «Smart Cuisine> es
entender las necesidades de los restauradores en su conjunto y desarrollar
sucesivamente ideas y soluciones a medida», explica Oliver Rose, de Hilcona

Food-Service. La oferta incluye también un amplio servicio adicional, desde el

configurador de bufés hasta la puesta a disposicion de personal.

La historia de éxitos
de Hilcona empezd
con verduras en
conserva.

14 LOOK!01/21

Hilcona:
Platos cocinados al vapor
para el sector sanitario

El centro hospitalario Klinikum Lidenscheid ha sido el primero
en ofrecer a sus pacientes desde principios de ano almuerzos
preparados en raciones que han sido elaborados al vapor con un
nuevo procedimiento patentado. Esta forma de preparacion permite
obtener verduras crujientes y firmes con muchas vitaminas y
nutrientes. Ventaja adicional para el centro hospitalario: casi como en
un restaurante a la carta, cada paciente puede escoger por la manana el
menu que desee entre unas 40 comidas disponibles, teniendo en
cuenta las necesidades dietéticas y nutricionales individuales.

alas areas de negocioy divisiones hastala fecha.
En este sentido, las novedades no tienen por qué
ser siempre revolucionarias. Incluso las peque-
fias mejoras pueden provocar valiosos impulsos.

En economia se entiende como innova-
cién a una solucién novedosa y avanzada para
un determinado problema. En las empresas de
alimentacion, se enfoca sobre todo a productos
nuevos que, por ejemplo, ofrecen nuevas expe-
riencias de sabor, simplifican la vida o conven-
cen por sus ingredientes especiales.

Cabe mencionar, entre otros, la salchicha
«Bell Wiirstli» o la pasta fresca que Hilcona,
como primera empresa en Suiza y Liechtenstein,
empez0 a elaborar de forma industrial en 1984.

Pero el pasado mas reciente tampoco esta
falto de ejemplos de ideas de productos inno-
vadores. Un campo innovador en el que los
desarrolladores no dejan de investigar es el de
las alternativas a la carne convencional.

Mientras que Hilcona Taste Factory, con
el proyecto «The Green Mountain», es uno de
los grandes motores suizos de la innovaciéon
en cuanto a la sustitucién de carne por ingre-
dientes de origen vegetal, el Bell Food Group
promueve, con su inversiéon en la start-up
neerlandesa Mosa Meat, la fa-

bricacion comercial de carnede  Un campo innovador

ternera cultivada. para el desarrollador de
Otro ambito en el que estin  productos es el de las

cambiando mucholascosasenel  glternativas a la carne.

Bell Food Group, gracias a la au-
tomatizaciony digitalizacion, es la produccién.

Algunas delas sedes mas recientes son cla-
ros ejemplos de lo que permiten las tecnologias
actuales. Por ejemplo, la planta de mezclas de
Hiigli en Radolfzell, asi como el negocio de
Convenience en Marchtrenk, estan considera-
dos unos de los representantes mas modernos
en todo Europa.

Sin embargo, el avance tampoco se detiene
frente alas sedes mas arraigadas. Desde moder-
nos robots de recogida hasta el sellado por ul-
trasonido para soldar embalajes, las tecnologias
que se aplican son numerosas e innovadoras.

LOOK! 01/21
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La nave avicola de
energia cero de Bell
Suiza marca nuevos

referentes.

LOOK! 01/21

Pero, como empresa responsable, el Bell Food
Group no se encarga unicamente de aplicar
nuevas ideas en su actividad principal. Tam-
bién hace todo lo posible para mejorar la sos-
tenibilidad.

Uno de los pioneros en cuestiones de recu-
peracion energética es, por ejemplo, Eisberg: ya
desde 1999, la planta de produccién de Dallikon
estd al cargo de una instalacién de biogas en
la que los residuos del procesa-
miento de ensaladas se trans-
forman en energia, algo todavia
anico en Suiza. Una completa
novedad con vision de futuro es
el proyecto piloto de Bell Suiza:
desde el verano pasado, la nave avicola de ener-
gia cero establece nuevos referentes en cues-
tion de avicultura sostenible.

Independientemente de si una buena idea
surge de pasada o tras un elaborado proceso,
detras siempre hay personas en busca de algo
nuevo o que quieren convertir algo bueno en
algo todavia mejor. Este llamamiento se hace
extensivo a toda la plantilla del Bell Food
Group.

La participacion de los empleados es, en-
tre otros, una parte importante del programa
«TopX» con el que desde otofio el Bell Food
Group identifica potenciales de mejora en los
procesos. Pues, ;quién conoce mejor las lineas
de produccién, con todas sus peculiaridades,
que las propias personas que las manejan?

Con buenas ideas - y no tiene por qué ser
siempre una novedad rompedora - todos pue-
den contribuir a mantener elevado el espiritu
innovador del Bell Food Group. ;Quién sabe
qué grandes adelantos contemplaran las gene-
raciones venideras cuando vuelvan la mirada
hasta nuestros dias? e mr

Bell Suiza:
La aplicacion de degustacion
ayuda al desarrollo de productos

Los exoesqueletos ayudan
alos empleados, por
ejemplo, a llevar envases
pesados.

Como ejemplo de como se pueden optimizar los
procesos en el Bell Food Group mediante la digitalizacion, el
proveedor de Tl novaCapta cred una innovadora aplicacién de
degustacion para el desarrollo de productos en Bell en Suiza. En lugar
de en papel, ahora los desarrolladores de productos evalian un
articulo en la aplicacién del smartphone. Un procedimiento de eleccion
multiple garantiza una buena comparabilidad de los datos. Los
directores de producto disponen de su propia version de la potente
aplicacion que les ofrece funciones adicionales. Gracias a la aplicacion se
ha podido, entre otros, reducir el tiempo de decision y aumentar la
trasparencia frente a proveedores y clientes B2B. Otra ventaja:
El menor uso de papel significa también mayor sostenibilidad.

Bell Suiza:
Los exoesqueletos ayudan
a llevar peso

Los exoesqueletos, que parece que dan
superpoderes a quien los lleva, se conocen casi solo
de las peliculas de ciencia ficcion. Los empleados del
departamento de expedicion de Basel ya pueden probarlos
de primera mano. La produccién ha comprado dos de estas
ayudas robotizadas para realizar pruebas. Ademds del apoyo
para la espalda y los brazos, los exoesqueletos disponen
también de un soporte sobre la cabeza en el que se pueden
montar diferentes modulos, por ejemplo para elevar
y agarrar cargas.
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Los empleados del Bell Food Group hablan sobre las «buenas ideas»

Ey, ;cqué te pareceria si ...?

Las buenas ideas no siempre tienen que reinventar la rueda para lograr
cambios positivos. Hasta la ocurrencia mds sencilla tiene el potencial

de convertirse en el elemento decisivo. Algunos miembros de la plantilla del
Bell Food Group nos explican como ellos o sus equipos han logrado

mejoras en las mas variadas dreas con buenas ideas. » s

«El departamento de Tl de Bell Suiza
fue el primero hace afos en sustituir
las notificaciones de ausencia en pa-
pel por una solucion online a través
de SharePoint. Los olvidos al fichar, las
ausencias o las guardias ya no se re-
gistran a mano, sino que se solicitan y
autorizan mediante un flujo de trabajo
en SharePoint. Esto fomenta el trabajo
sin papel y evita que los documentos
se pierdan. Pudimos introducir esta
solucién en otros departamentos. Ac
tualmente se esta trabajando en una
solucién automatizada con la que
un bot escribe los tiempos
solicitados en la herra-
mienta de control ho-
rario E3.»

Nora Hertzschuch
Head of IT Administration & Information
de Bell en Basel

LOOK! 01/21

Oliver Rose

Responsable de ventas de
concepto nacional en Foodservice
de Hilcona en Schaan

«Para dar a conocer
el concepto modular
SmartCuisine, que
ofrece mds flexibilidad
y menos desperdicio de
alimentos incluso con cifras de
comensales variables, se me ocurrié
realizar un video de animacion de un
minuto de duracién para los clientes
(potenciales). El video ha tenido muy
buena acogida tanto externa como in-
ternamente. El proximo paso previsto
es permitir a los clientes que pidan
paquetes de muestra con componen-
tes predefinidos y prepararlos con no-
sotros durante un curso de cocina en
directo.»

Daniel Oblak
Category Manager
de Hugli en Steinach

«Con nuestros pro-
ductos ofrecemos
soluciones que ayudan
a nuestros clientes en el trabajo diario
en la cocina. Con el «caldo concentra-
do» con consistencia gelatinosa hemos
dado un paso mds para enriquecer la
exigente cocina actual. Con hasta un
73 % de componentes bdsicos activos,
el caldo concentrado aporta un sabor
verdadero en comparacion con pro-
ductos convencionales. Para el uso en
la cldsica cocina a la carta, en cocinas
abiertas o en comedores de empresa,
el caldo es una alternativa franca para
los mas exigentes.»

«Una parte de mi trabajo es la mejora
continua de nuestros productosy pro-
cesos acompafnando la introduccion
del sistema CSB (Nota de la redaccion:
sistema de control de mercancias, pla-
nificacién de recursos y trazabilidad de
la industria alimentaria). En especial
en el drea de produccién supone una
excelente oportunidad para llevar la
calidad a un nivel superior. Para mi,
lo importante es que mis companeros
me acompanen en este viaje. Quitar-
les el miedo —-ante la novedad y por el
contexto técnico- fue el primer paso
en la senda correcta. Mi objetivo es
eliminar todas las barreras dentro del
equipo. Mi deseo es encontrar

cada dia soluciones a

los retos y saber es-

cuchar.»

Julia Gerauer

Empleada de produccion

de Stiddeutsche Truthahn AG
en Ampfing

Emilie Zabloz
Product & Brand Manager
de Sylvain&CO
en Essert-sous-Champvent

«Participamos en un
interesante proyecto
de embalaje, la primera
auténtica colaboracion entre
Sylvain&CO vy Eisberg. Este amplio y
ambicioso proyecto durd varias se-
manas y exigio la coordinacion entre
ambas empresas. Ademds, consulta-
mos las cuestiones técnicas a diver-
sos especialistas, en especial del drea
de compras y desarrollo de embala-
jes. Gracias a este proyecto no solo
logramos definir conjuntamente las
necesidades del mercado, sino que
sentamos la base para la futura cola-
boracion entre Eisberg y Sylvain&CO.»

Rhea Pantelis
Key Account Manager Retail
de Eisberg en Ddllikon

Daniel Pliiss
Asistente a la direccion de carniceria
fresca de Bell en Oensingen

«Para el proyecto Frontmatec Phase O
tuvimos que definir y recopilar nuevos
criterios. El objetivo del proyecto es au-
tomatizar todo el proceso de gestion
de almacén desde el sacrificio hasta la
entrada de despiece, para que los em-
pleados tengan que tomar menos de-
cisiones manuales. Con mi traslado en
septiembre a la posicion de asistente
a la direccion de carniceria fresca, en
la que en parte soy responsable de la
coordinacion operativa, me incorporé
al proyecto Frontmatec Phase 0. En mi
nueva funcion puedo ayudar a que el

proyecto se implemente en todos
los departamentos y formar
a la plantilla.»
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Sostenibilidad e innovacion

Menos plastico para embalajes mas sostenibles

Menos es mas

Los embalajes de plastico son irrenunciables para muchos alimentos.
Prolongan su conservacion y garantizan su seguridad. Al mismo tiempo,
la creciente cantidad de residuos plasticos provoca graves danos

para el medio ambiente. Con soluciones inteligentes en distintas dreas,
el Bell Food Group hace frente a este problema.

Lareduccion de los residuos de embalajes es un
tema de actualidad. En particular, los plasticos
tienen mala reputacion debido a que se des-
componen muy lentamente. Por ese motivo, las
alternativas de papel o fibras naturales estan
muy buscadas y se pueden aplicar en muchas
areas de producto.

Sin embargo, en materia de alimentacion,
la situaciéon cambia: aqui se prioriza la protec-
cion del producto frente a efectos perjudiciales

como los gérmenes, el aire o la

ejemplos. Un campo de trabajo importante se
centra en reducir la cantidad de plastico nece-
saria en total.

«Para la reduccion de los plasticos en los
embalajes hemos definido objetivos claros
paratodaslas divisiones», explica Samuel Wid-
mer, jefe de proyectos de Sostenibilidad en el
Bell Food Group. «Segtn el tamafioy el surtido
deladivision, el potencial de ahorro es de entre
20y 1500 toneladas hasta el afio 2023.»

Una posibilidad consiste en modificar los

Desde que HUgli envasa numero-
sos productos para sus clientes de
restauracion en las bandejas reuti-
lizables Gastronorm, se han podido
ahorrar mds de 300 000 cubos de
un solo uso que anteriormente se
utilizaban para sopas y salsas.

La proteccic’m del luz, paragarantizarlaconserva-  embalajes para que se necesite menos plastico.
producto es la  cionylaseguridady paraevitar ~ Bell Alemania encontr6 hace afios unasolucion
maxima prioridad. de la mejor manera posible la  inteligente, el sobre plegado, que se utilizara

20
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pérdida de sabor y de vitaminas.
Estas propiedades a menudo solo se encuen-
tran en los embalajes de plastico.

Al mismo tiempo, el embalaje debe encar-
garse de que el producto supere sin dafios todas
las etapas, desde la fabrica hasta
el cliente final. A su vez, un peso
reducido del material ayuda a los
productores a mantener bajos los
costes de transporte.

Por estos motivos, los embala-
jes de plastico son irrenunciables
para numerosos alimentos. No
obstante, se pueden utilizar de for-
ma mas eficiente, como demuestra
el Bell Food Group con muchos

ahora también en el nuevo surtido de especia-
lidades de jamon de Bell Suiza.

Con este sobre plegado, plano y que se pue-
de volver a cerrar, Bell Alemania ahorra 329 to-
neladas de plastico al afio en comparacién con
la version convencional.

Desde principios de afio, se estan
cambiando los primeros articulos a un
embalaje de un solo material, de forma
que se podra obtener una tasa de reci-
claje dentro del sistema aleman de has-
tael 93 por ciento. Reduciendo atin mas
el espesor de esta lamina, Bell Alema-
nia ha reducido su consumo de plastico
en 38 toneladas mas.
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En Eisberg, un tercio de las bandejas de
pldstico actuales se componen ya del

90 por ciento de «rPET». Al fabricar este
plastico reciclado, se suprimen varios
pasos de alto consumo energético, lo que
reduce las emisiones de CO..

Ahorro de material de embalaje

en todo el Bell Food Group Eisberg

-

Bell Alemania
941t
Ahorro de material Hilcona g —
s diiiones (2020 /2t
g En el pollo asado de Bell Suiza se ha sustituido la combi-
nacion de envase anterior, compuesta por una bandeja
Sfl'ég;ct’;&/‘ de espuma, una bolsa para asar y una bolsa de pldstico
Bell Suiza oriental adicional, por una bandeja de carton mas respetuosa
8,25t 3,891 con el medio ambiente y una ldmina de hornear. Con ello,
\ —— A g se ha reducido el uso de plastico un 39 por ciento.
e | L T —

Para las nuevas ensaladas
preparadas de «Naturplan»,
Hilcona ha elegido expresamente
fuentes de cartdn. Las bandejas
de plastico que se utilizaban hasta
ahora para estos productos tenian
. -; A un 92,6 por ciento de plastico,
mientras que la version actual

solo requiere el 12,7.
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Otro ejemplo se encuentra en Oensingen, en
Bell Suiza, donde recientemente se puso en
marcha una nueva instalacion para el embala-
je de carne fresca. Con ella, se reduce notable-

mente el uso de plastico en com-

También aumenta  paracién conlavariante anterior.

el porcentaje de Ademas, la parte de carton del

pléstico reciclado embalaje, con toda la informa-

cién del producto, se puede reci-
clar facilmente por separado del plastico. Bell
Alemania lleva tiempo utilizando un método
similar para los filetes de la marca «Gourmet
naturel».

Y también Eisberg esta trabajando en redu-
cir el plastico, por ejemplo, ha encogido los re-
cipientes de los «Bowls Elefante», de forma que
en cada envase se utilizan 20 gramos menos de
PET. Y eso que incluso tienen mas contenido
que antes.

Al mismo tiempo, las areas de negocio y
divisiones estan poniendo en practica los re-
quisitos legales sobre reduccién de plasticos.
Por ejemplo, la prohibicién de la UE de cubier-
tos de plastico de un solo uso, en vigor desde
el 2021, ha supuesto la supresion del cubierto
—una mezcla de cuchara y tenedor- que acom-
pafiaba todos los platos preparados de Hilcona,
Eisbergy Sylvain & CO elaborados para Coop.

Solo con esta medida, Hilcona ahorra unas tres
toneladas de plastico al afio.

Los materiales alternativos mas respetuo-
sos con el medio ambiente y que se reciclan con
mas facilidad también contribuyen a la reduc-
cion de plasticos. Algunas areas del Bell Food
Group utilizan yabandejasy envases exteriores
de papel en lugar de las variantes de plastico.

La segunda gran cuestiéon para una mayor
sostenibilidad es el reciclaje. En este caso se tra-
ta, por un lado, de que los embalajes desechados
se puedan reciclar de la mejor forma posibley,
por otro, de usar materiales reciclados.

«Para que se puedan fabricar nuevos em-
balajes a partir de los embalajes desechados,
desempefnan un papel importante tanto el ma-
terial de partida como una correcta separacion
de los materiales», explica Samuel
Widmer. «Cuanto mejor se sepa-
ran los distintos componentes,
mayores grados de recuperaciéon
se obtienen.»

Por eso, el Bell Food Group
apuesta por que los embalajes
consten de pocos materiales dis-
tintos y que los films, las bandejas
y las fajas de cartén se puedan se-
parar bien entre si.

También aumenta la cantidad de plastico reci-
clado en los embalajes del grupo. Por ejemplo,
las bandejas para ensaladasy cereales de Hilco-
nay Eisbergyaestan compuestas en gran parte
del denominado «rPET», plastico obtenido de
botellas PET usadas.

En materia de reciclabilidad, Hiigli ha ele-
gido la solucién 6ptima: desde hace afos, los
expertos en Convenience envasan numerosos

productos de restauracién en ) Lo
bandejas Gastronorm. Estos re- El carton y el plastlco

cipientes de dimensiones estan- ~ S€ pueden reciclar
darypresentesentodoelmundo  POr separado.
pueden reutilizarse tantas veces
como se desee después del primer uso, algo
muy apreciado en el sector de la gastronomia.

Y también se trabaja continuamente en so-
luciones innovadoras. Por ejemplo,
en Eisberg se estan desarrollando
bandejas de fibras naturales para
ensaladas, y Sylvain & CO esta pro-
bando el uso de embalajes fabrica-
dos con el producto residual de la
produccién deazicarde cafa.  mr
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Aniversarios

Encontrara’ ofertas de

€mpleo actuales en:
beroodgroup.com/karriere

Aniversarios

LOOK! felicita los aniversarios de entre marzo y mayo de 2021

Bell Suiza

20 ainos

Olivier Fraquelli, 28 de febrero, Bell Schweiz AG, Basel (adicién)
Thierry Guillod, 28 de febrero, Bell Schweiz AG, Basel (adicién)
Thilagaratnam Kanagaratnam, 28 de febrero, Bell Schweiz AG,
Basel (adicion)

Monika Meier, 28 de febrero, Bell Schweiz AG, Zell (adicion)
Arul Barathi Yoganathan, 28 de febrero, Bell Schweiz AG,

Zell (adicion)

Wolfgang Schuler, 1 de marzo, Geiser AG, Schlieren

Amin Bentoumi, 11 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Fabienne Blachier, 18 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Jean-Francois Rohmer, 18 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Ghislain Agbessi, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel

Martial Daudry, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Cheseaux

Eric Haffner, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel

Philippe Wicky, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel

Albert Wiesler, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Puvaneswaran Sellappah, 1 de abril, Bell Schweiz AG, Zell
Stéphane Ballet, 8 de abril, Bell Schweiz AG, Basel

Maria De Sousa Quaresma Longa, 9 de abril, Bell Schweiz AG,
Oensingen

Werner Schnider, 15 de abril, Bell Schweiz AG, Zell

Divo Pascal Schmitt, 16 de abril, Bell Schweiz AG, Basel
Syzana Hasani, 18 de abril, Bell Schweiz AG, Zell

Kalaiarasy Vigneswaran, 18 de abril, Bell Schweiz AG, Zell
Frédéric Frontera, 30 de abril, Bell Schweiz AG, Basel

Jeevan Kandiah, 30 de abril, Bell Schweiz AG, Zell

William Maache, 30 de abril, Bell Schweiz AG, Basel

Gilles Rietsch, 30 de abril, Bell Schweiz AG, Basel

Cedric Schlosser, 30 de abril, Bell Schweiz AG, Basel
Alexandrina Rodrigues Silva, 6 de mayo, Bell Schweiz AG,
Oensingen

Satkunadevi Rajendra, 28 de mayo, Bell Schweiz AG, Zell

25 ainos

Marc Pierre Betscha, 29 de febrero, Bell Schweiz AG, Basel (adicion)
Michel Lerch, 29 de febrero, Bell Schweiz AG, Oensingen (adicién)
Andre Tschirhart, 3 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Mathieu Doppler, 5 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel

Arsim Halitaj, 13 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel

Christophe Bertrand, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Sylvain Gayon, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel

Kabemba Kabongo, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Decantinho Ndombasi, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
René Schwab, 1 de mayo, Bell Schweiz AG, Oensingen

Ali Mehdi, 19 de mayo, Bell Schweiz AG, Zell
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30 aios

Pascale Muller, 28 de febrero, Bell Schweiz AG, Basel (adicion)
Suthakaran Kathiravel, 1 de abril, Geiser AG, Schlieren

Urs Tresch, 21 de abril, Bell Schweiz AG, Oensingen

Savo Palackovic, 9 de mayo, Bell Schweiz AG, Oensingen

Urs Scheidegger, 12 de mayo, Bell Schweiz AG, Oensingen

35 afos

Thierry Litschig, 10 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Patrice Dontenville, 31 de marzo, Bell Schweiz AG, Basel
Cornelia Schaub, 13 de abril, Bell Schweiz AG, Basel
Francois Vidale, 4 de mayo, Bell Schweiz AG, Basel

40 anos

Beat Meier, 20 de abril, Bell Schweiz AG, Oensingen
Daniel Strub, 20 de abril, Bell Schweiz AG, Basel
Silvio Strub, 20 de abril, Bell Schweiz AG, Oensingen

45 anos
Esther Christ, 19 de abril, Bell Schweiz AG, Basel

Jubilaciones

Jean-Claude Hoang, 27 de febrero, Bell Schweiz AG, Basel (adicion)
Axel Wisser, 27 de febrero, Bell Schweiz AG, Basel (adicion)
Shehize Bajrami, 30 de marzo, Bell Schweiz AG, Oensingen
Régine Hoeferlin, 30 de mayo, Bell Schweiz AG, Basel

Jubilaciones anticipadas

Thomas Morgenthaler, 30 de marzo, Bell Schweiz AG, Oensingen
Urs Scheidegger, 30 de marzo, Bell Schweiz AG, Oensingen
Gilbert Pahud, 29 de abril, Bell Schweiz AG, Cheseaux

Stefano Marzano, 29 de abril, Bell Schweiz AG, Basel

Bell International

20 ainos

Céline Boyer, 1 de marzo, Bell France, Teilhede

Gabriele Krammer, 1 de marzo, Hubers Landhendl GmbH,
Pfaffstdtt

Guilherme Martins, 1 de marzo, Bell France, Teilhede

Josef Baier, 13 de marzo, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt
Sadat Shagqiri, 6 de abril, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Anne Fabre, 26 de abril, Bell France, Teilhéde

Bahrije Agushi, 2 de mayo, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstdtt
Rémi Gerin, 2 de mayo, Bell France, Teilhede

25 ainos

Maria Brand, 18 de marzo, Bell Deutschland GmbH & Co.,
Harkebrigge

Agnes Gerdes, 18 de marzo, Bell Deutschland GmbH & Co.,
Harkebriigge

Andrzej Kostecki, 31 de marzo, Bell Polska, Niepotomice
Martine Blanchard, 9 de abril, Bell France, St. Symphorien
Kazimiera Kutek, 14 de abril, Bell Polska, Niepotomice
Stefan Fugel, 15 de abril, Bell Deutschland GmbH & Co.,
Harkebrigge

Helga Horn, 6 de mayo, Bell Deutschland GmbH & Co.,
Harkebriigge

Martin, Wieborg, 16 de mayo, Bell Deutschland GmbH & Co.,
Harkebrigge

30 aios
Jens Haken, 8 de abril, Bell Deutschland GmbH & Co.,
Harkebriigge

Jubilacion
Anatolij Tschaban, 28 de febrero, Stiddeutsche Truthahn AG,
Ampfing (adicién)

Deceso
Pascal Demolliens, 20 de febrero, Bell France, Salaison Polette

Convenience

20 afos

Thomas Kofler, 1 de marzo, Hiigli Osterreich, Hard
Ralf-Peter Niedzwiedz, 1 de marzo, Hugli, Radolfzell
Guenter Schett, 1 de marzo, Hilcona AG, Schaan

Nobert Schreiner, 1 de marzo, Hiigli, Steinach

Harald Schunerits, 1 de marzo, Hugli Osterreich, Hard
Steffen Pusch, 5 de marzo, Hugli, Radolfzell

Burhan Dikilitas, 12 de marzo, Hilcona AG, Schaan
Andreas Geiser, 12 de marzo, Higli, Radolfzell

Bahrije Avduli, 26 de marzo, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Saban Abdiji, 1 de abril, Eisberg AG, Villigen

Alfredo Jose Dias Macieira, 1 de abril, Hilcona AG, Schaan
Gabriele Erne, 1 de abril, Hilcona AG, Schaan

Michael Falter, 1 de abril, Hiigli, Radolfzell

Rudolf Fleisch, 1 de abril, Hilcona AG, Schaan

Thomas Schropper, 1 de abril, Hilcona AG, Schaan
Carlos Almeida da Rocha, 2 de abril, Sylvain & Co SA,
Essert-sous-Champvent

Alexander Schnitzer, 2 de abril, Hiigli, Radolfzell
Bernadette Mouget Gaume, 9 de abril, Sylvain & Co SA,
Essert-sous-Champvent

Domingo Danis Romero, 22 de abril, Hilcona AG, Schaan
Hermann Danner, 1 de mayo, Inter-Planing, Langenhaslach
Peter Kratz, 1 de mayo, Higli, Radolfzell

Nexhmije Kryeziu, 1 de mayo, Eisberg AG, Déllikon
Neven Prsa, 1 de mayo, Hilcona AG, Schaan

Sevgi Sahin, 1 de mayo, Eisberg AG, Dallikon

25 anos

Acacio de Jesus Cortinhas Alves, 1 de marzo,

Eisberg AG, Ddllikon

Luis Goncalves, 1 de marzo, Hilcona AG, Schaan
Hannelore Homburger, 4 de marzo, Hugli, Radolfzell
Julieta Dos Santos Pereira, 11 de marzo, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Tsering Rongpotsang, 1 de abril, Hilcona AG, Schaan
Nicole Bousedira-Block, 9 de abril, Hiigli, Radolfzell
Cemil Yildiz, 15 de abril, Hilcona AG, Schaan

Maria Da Silva Azevedo Ferreira, 1 de mayo,

Hilcona Gourmet SA, Orbe

Arno Matz, 1 de mayo, Hugli, Steinach

Yejamogan Ahrumukam, 2 de mayo, Eisberg AG, Déllikon
André Julmi, 6 de mayo, Eisberg AG, Dallikon

Andrea Siemann, 13 de mayo, Hiigli Osterreich, Hard
Maria Filomena Saraiva Pinto, 27 de mayo,

Hilcona Gourmet SA, Orbe

Jirgen Hundt, 28 de mayo, Higli, Radolfzell
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Aniversarios

26

30 afos

Enrico Meier, 1 de marzo, Hilcona AG, Schaan
Mustafa Dere, 4 de marzo, Hugli, Radolfzell

Cornelia L6hle, 4 de marzo, Higli, Radolfzell

Ines llic, 7 de marzo, Hiigli, Radolfzell

Kemal Keskin, 13 de marzo, Hugli, Radolfzell

Vera Giimilis, 1 de abril, Higli, Radolfzell

Obdulia Vidal Santos, 1 de abril, Hilcona AG, Schaan
Paulo Oliveira Ferreira, 1 de mayo, Hilcona AG, Salez
Sivanesan Kasipillai, 23 de mayo, Eisberg AG, Dallikon

35 afios
Irmgard Bauer, 3 de marzo, Inter-Planing, Langenhaslach
Norbert Lipp, 1 de mayo, Hilcona AG, Schaan

Jubilaciones

Norbert Karasek, 30 de noviembre, Hiigli Osterreich, Hard (adicion)
Richard Trithaler, 31 de enero, Hiigli, Radolfzell (adicion)
Viktor Glasner, 28 de febrero, Hiigli, Radolfzell (adicién)
Lynne Chew, 1 de marzo, Higli, Redditch

Paul Price, 19 de marzo, Hugli, Redditch

José De Matos Veiga, 31 de marzo, Eisberg AG, Dallikon
Ramon Quintans Santos, 31 de marzo, Hilcona AG, Schaan
Sonja Stillhard, 31 de marzo, Eisberg AG, Villigen

Gjergj Noshi, 30 de abril, Eisberg AG, Ddllikon

Manuela Rauter, 30 de abril, Higli Osterreich, Hard
Sinnarasa Kathirgamu, 30 de mayo, Eisberg AG, Dallikon
Raimund Marchler, 31 de mayo, Hilcona AG, Schaan

Karl Romankiewicz, 31 de mayo, Higli, Radolfzell

Jubilaciones anticipadas

Bruno Jud, 31 de marzo, Hilcona AG, Schaan

Vinka Gasic, 30 de mayo, Bell Schweiz, Zell

Josef Lustenberer, 31 de mayo, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Dauner Johannes, 31 de mayo, Hugli, Steinach

Deceso
Atanas Gjorgiev, 22 de febrero, Hilcona Gourmet SA, Orbe
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PREGUNTA DEL CONCURSO

Innovaciones
para el hogar

Concurso

En el Bell Food Group no somos los Unicos en tener buenas ideas, también abundan
en otros sitios. Algunas nos ayudan hoy en dia a mantener a punto nuestro hogar:
¢Un ingenioso robot aspirador? ;Un elegante robot de cocina? ;Un inteligente sistema
de riego para el jardin? Hay mucho donde elegir y, con un poco de suerte, pronto

podrd disfrutar de uno de estos ayudantes domésticos.

Pregunta del concurso:

¢Qué significa la abreviatura «EPIC»?

A) Engaging people in creativity
B) Excellent procurement in cooperation
C) Engineering products in collaboration

Premios

1 nuevo aparato a elegir para
su hogar valorado en 400,- €.

10 vales de compra por valor de 30,- €
para un supermercado local.

Puede participar hasta el 12
de julio de 2021.

Envie la solucién con su nombre, su (antiguo) lugar de
trabajo y su empleador a look@bellfoodgroup.com.

El/la ganador/a se sorteard de entre todas las respuestas
correctas recibidas. Por cada participante, solo se aceptara
una respuesta.

Informaremos directamente a las personas ganadoras.
No se proporcionard informacion sobre el sorteo ni por
escrito ni telefénicamente.

N
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Bell Alemania:
jamon para deportistas

Ademds de entrenar con regularidad,
para aumentar la musculatura, el cuer-
po necesita una alimentacion adecuada.
Con un alto contenido en proteinasy un
mdximo del tres por ciento de grasa, el
nuevo jamon «Sportler Schinken» de
Abraham ayuda a los deportistas y per-
sonas activas a alcanzar sus objetivos.
Las lonchas suavemente ahumadas ce-
lebraron con éxito su debut el afo pasa-
do. Ahora, con las variedades de jamon
cortado a dadosy en tiras, Bell Alemania
aumenta la gama.

)
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Hilcona: pasta creativa
et . ) ; para la restauracion

- _;Justo a tlempo los desarrolladores de producto del == Los clientes de restauracion de Hilcona
- "Bell Food Groupnos- trden numerosds novedades pueden ofrecer a sus clientes una vez

mas numerosas creaciones de pasta
recién llegadas. Entre ellas se incluyen
tres innovaciones en boga, «Ravioli Gin-
ger Lentil», «Ravioli Integrale» y «Bio
Ravioli Oriental». Las tres estan rellenas
de legumbres para una alimentacion sa-
ludable. Lo mismo puede decirse de los
nuevos fusilli integrales ecoldégicos. Ri-
cos en fibra, son ideales para un almuer-

o e —
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zo equilibrado en el comedor del colegio.
Ademds, Hilcona también ha pensado en
los comensales que quieren prescindir

Bell Polonia:

reedicion de tres clasicos

Desde hace poco, Bell ofrece tres nuevos
productos para los clientes de Polonia
que prefieren comprar los fiambres y
embutidos recién cortados en el mostra-
dor de charcuteria. La Ultima novedad es
el fiambre ahumado de chuleta de cerdo
que se lanz6 al mercado a finales del
ano pasado. Con anterioridad, Bell habia
anadido dos especialidades tradicionales
mas al surtido: el jamoén cocido cldsicoy
el «Kindziuk», un embutido procedente
de Lituania.

-

del trigo: para que puedan disfrutar de
la pasta en su restaurante preferido, el
surtido de restauracion incluye ahora
rigatoni con harina de maiz y de garban-
zo. Como inspiracion adicional, Hilcona
acompana las novedades con variadas
recetas.

Bell Suiza:

cuatro sabores para el cordon bleu
No hay nada como dejarse seducir por
las nuevas variedades de cordon bleu
de Bell en Suiza. La primera en llegar el
pasado otofio fue la variedad «setas del
bosque», seguida a principios de afo
por «chili». A finales de marzo se anadio
«fetay olivas» y, a mediados de mayo, la
linea se completard con la variedad «to-
mate y albahaca». Por cierto, no hay que
dejarlo pasar, salvo el cordon bleu relle-
no de «queso Appenzeller» del surtido
estdndar, los nuevos libritos de cerdo y
pollo salen al mercado por un tiempo
limitado.
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Eisberg Suiza:

Buddha Bowls primaverales

Para dar la bienvenida a la estacion ca-
lida, Eisberg anima a los clientes suizos
a seguir una dieta mds ligera con tres
nuevos «Buddha Bowls». Las variedades
«Pastrami Salad», «Verdura asada con
feta» y «Karma Protein Power» estardn
disponibles en Coop a partir de finales
de abril. Perfectas para un almuerzo ra-
pido, ya sea en la oficina o en casa.

Eisberg Suiza:

mezcla de verduras para

platos vegetarianos

¢Poco tiempo para cocinar pero ganas
de ingredientes frescos? Las nuevas
mezclas de verduras «Ratatouille Mix» y
«Curry Mix» salen al rescate. Las verdu-
ras frescas, dispuestas en una bandeja
de carton, estdn ya cortadas y listas para
cocinary son la base perfecta, por ejem-
plo, para platos vegetarianos o veganos.

} - e
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Eisberg Hungria:
ensalada vegana al estilo arabe
Desde marzo, Eisberg Hungria marca el
inicio de la primavera con una ensalada
especial procedente del Préximo Orien-
te. Ademds de bolitas de falafel, humus
y aceite de sésamo, incluye otros ingre-
dientes refrescantes y cargados de vita-
minas como lechuga iceberg, zanahorias
y rabano. Solo hay que abrir la tapa para
disfrutar de un almuerzo saludable con

aromas de la cocina drabe, incluso delan-
te del ordenador.

==30[00KI0
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Eisberg Austria:

aires asiaticos en el pais alpino

Con dos nuevos platos listos para co-
mer, Eisberg trajo a principios de febrero
nuevos aires asiaticos hasta Austria. Los
expertos del drea de convenience han
desarrollado el «Bulgogi» coreano con
arroz y carne de ternera y el «Pad Thai»
tailandés con pasta de arroz y tofu en
colaboracion con el medidtico cocinero
austriaco Didi Maier. Ambas variedades
se calientan en el microondas o en la sar-
tén en un abrir y cerrar de 0jos.

Eisberg y Hiigli Austria:
cooperacion en la ensalada de patata
A partir de ahora, los restauradores po-
dran ahorrarse el tiempo de preparar una
ensalada de patata cldsica, pues Eisberg
ha lanzado una ensalada de patata pre-
mium al estilo austriaco tradicional. Se
caracteriza por estar ligada unicamente
con almidon de patata y prescindir de
la riboflavina como colorante. También
es nueva la cooperacion de distribucion
con Higli. De esta forma, los clientes de
restauracion pueden pedir, ademds de la
ensalada de patata, muchos

mas productos de Eisberg

a su afiliada.

Hiigli: platos inteligentes en sobre
Los nuevos platos convenience en prac
tico sobre estan perfectamente adapta-
dos al estilo de vida actual. Las ensala-
das «Bio-Express» se pueden consumir
directamente, los platos «Bio-Express»
y el «Express-Risotto» se calientan en
un abrir y cerrar de ojos. Cada una de
las tres categorias, que HUgli ofrece al
comercio actualmente como marca
propia, cuenta con distintas variedades,
a cual mas rica.

Hiigli: sabor concentrado

Ya sea para una sopa o para condimen-
tar, los cinco nuevos caldos concentra-
dos del surtido premium de Hugli tienen
incontables aplicaciones en la cocina
profesional. El caldo de pollo y el caldo
de carne contienen, por ejemplo, mas de
un 60 % de caldo de huesos y garantizan
a los clientes un sabor auténtico.

RISOTTO
TOMATE

1R8] spiunrm

Hiigli: el placer de Lotti para

los aficionados a los esparragos

Con la salsa holandesa de la marca «Lo-
tti's Hofkiche» de Hugli, que podrd en-
contrarse en los puestos de venta de las
granjas, en carnicerias y en otros comer-
cios, ya puede llegar la temporada de es-
pdrragos. Esta salsa, sin conservantes,
potenciadores del sabor ni colorantes,
se calienta en un cazo o el microondas
e incluso se puede utilizar para gratinar.

e

Hiigli: novedades para

las tiendas ecoldgicas

La familia de platos de cuchara «Loffel-
zeit» de «Eden — My Veggie Paradise»
haincorporado cuatro nuevos miembros
a principios de ano: lentejas, patatas,
verduras y guisantes. Al mismo tiempo,
Hugli ha cambiado el tamano del envase
de las sopas listas para calentar y comer
a raciones individuales. Para completar,
los zumos «Eden» de la marca vegetaria-
na mds veterana del mundo se presen-
tan en una nueva imagen.
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Ya disponible en Bell Suiza:
jamon en practicos sobres plegados

El nuevo cuarteto de jamones de Bell se
presenta por primera vez en |os ingeniosos
sobres plegados. Son ligeros, se pueden
volver a cerrar y ademas son especialmen-
te sostenibles, ya que, gracias a un menor
uso de material en comparacién con los
embalajes convencionales, se reduce el

consumo de plastico a la mitad.

Este disefio ha dado buenos resultados con
los clientes alemanes desde el afio 2008.
Con un volumen de ventas creciente hasta
los 60 millones de paquetes al afo actua-
les, los sobres plegados estdn en expan-
sioén. Ahora, con la colaboracién entre
ambos paises, se abre en Suiza un nuevo
capitulo de esta historia de éxito.

deliciosos sobre una rebanada de pan, también son ideales para
recetas creativas, como bien nos muestra LOOK! « mr

Risotto de espdrragos con
jamon de la Selva Negra

Ingredientes para 2 personas
500 g de esparragos verdes
(cortados en trozos de aprox. 4 cm)
1 cebolla (cortada a dados)

100 g de jamon de la Selva Negra
20 g de mantequilla
200 g de arroz para risotto
650 ml de caldo de verdura
1 paquete de salsa holandesa
30 g de parmesano (rallado)

Preparacion: Derretir la mantequilla en una sartén y reho-
gar primero la cebollay, a continuacion, el arroz. Adadir unos
100 ml de caldo y dejar reducir a fuego medio sin dejar de
remover. Ir afnadiendo el resto del caldo poco a poco y dejar
reducir cada vez. Después de 10 minutos, anadir los esparragos
troceados y dejar cocer a fuego lento 10 minutos mas hasta
que el arroz esté en su punto. Al final, cortar el jamén a tiras y
mezclarlo con el arroz. Calentar la salsa holandesa en un cazo,
anadirle el queso y servirla para acompanar el risotto.

Jamon de la Selva Negra
La famosa especialidad de jamdn crudo
del sur de Alemania estd salada a mano, ahumada
en frio con madera de abeto de la Selva Negra
y curada. Lleva el sello europeo de «indicacién
geogrdfica protegida».

Medallones de cerdo
con prosciutto crudo y salvia

Ingredientes para 2 personas
6 medallones de carne de cerdo
6 lonchas de prosciutto crudo
1 manojo de salvia
30 g de mantequilla fria
75 ml de vino blanco seco
Saly pimienta
Palillos

Preparacién: Condimentar los medallones de cerdo con
pimienta. Plegar las lonchas de jamon a lo largo y envolver
con ellas los medallones con dos hojas de salvia. Fijar con un
palillo. Dorar los medallones por ambos lados con un poco de
aceite de olivaentre 4 y 5 minutos. Sacar de la sartén y reservar
en caliente. Afadir el vino blanco a la sartén y reducir. Retirar
la sartén del fuego y afadir cuidadosamente la mantequilla
a trocitos. Verter también el jugo de la carne a esta salsa y
salpimentar. Servir los medallones con la salsa.

Prosciutto crudo
Una curacion de once meses, la elaboracion
segun la receta tradicional y la combinacion de sal,
aire y sol confieren a este jamon un sabor
marcado por un punto dulce.

Tarta con Jambon d’Auvergne,
queso de cabra y pera

Ingredientes para 2 personas
1 paquete de pasta brisa
1 pera (pelada y cortada en finas tiras)
100 g de creme fraiche
1queso de cabra
1 paquete de Jambon d’Auvergne
Saly pimienta

Preparacion: Extender la pasta brisa sobre una bandeja de
horno cubierta con papel de hornear. Untar la creme fraiche
dejando libre un borde grueso. A continuacion, cubrir la masa
con pera y jamon, repartir el queso de cabra por encima y
salpimentar. Para finalizar, doblar el borde de la masa y hor-
near latarta a aprox. 180°C en el modo de conveccion durante
30 minutos.

Jambon d’Auvergne
Esta especialidad de la region de
Auvernia se seca al aire durante al menos ocho
meses a los pies de los volcanes, lo que
le confiere su tipico aroma.

Ensalada con jamon serrano y
melocotones caramelizados

Ingredientes para 2 personas
1-2 melocotones (lavados y cortados en rodajas)
1 paquete de jamon serrano
200 g de lechuga (lavada y troceada)
1 pufado de tomates cherry (partidos por la mitad)
20 g de azucar
20 g de mantequilla
Un poco de aceite de oliva
Crema balsdmica

Sal'y pimienta

Preparacion: Colocar la lechuga en el centro de un plato y
repartir los tomates alrededor. Derretir la mantequilla en la
sartén y caramelizar el azlcar hasta que adquiera un color
dorado. Afadir los melocotones y dorarlos un poco por am-
bos lados. A continuacion, repartir los melocotones y el jamon
serrano sobre la lechuga y salpimentar. Finalmente, rociar la
ensalada con aceite de oliva y crema balsdmica.

Jamon serrano
Curado en la sierra ibérica y madurado como
minimo durante 16 meses, el jamon serrano de la mdxima
calidad «Gran Reserva» convence por su pleno sabor
y su ligero toque a nueces. Lleva el sello europeo de
«especialidad tradicional garantizada».
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Un poco de herbologia

Una hierba
para cada
-~ ocasion

¢Un togue dulce, picante 0 mas bien acido?
Gebhard Langle, especialista de Hugli, nos presenta
las hierbas aromaticas ideales para cada paladar.
Y es que la albahaca, el'perejil 0 el romero suelen poner
la guinda a nuestros platos.

¥

El entusiasmo de Gebhard Langle a la hora de hablar de

Como sacar el maximo

aroma ——

da forma al surtido de hierbas aromaticas de Hiigli en su
funcién de Culinary Advisor. Con Hiigli sigue escribiendo
la historia herbolaria que se inici6 en el s. IX en torno al
lago de Constanza. En los jardines monasticos de la isla
de Reichenau prosperaban la salvia, el eneldo, el perifollo,
el comino, el cilantroy muchas mas. La isla se encuentra,
en linearecta, a medio camino entre las sedes de Hiigli de
Steinach (Suiza) y Radolfzell (Alemania). Gebhard Lingle
revqlga LOOK! sus consejos y trucos sobre seis populares

Al cocinar con hierbas frescas, hay
que tener en cuenta dos puntos.

1. Picar correctamente: utilice un cuchillo
afilado, de esta forma las hierbas con-
servaran su aroma. Si se aplastan, los

aceites esenciales se pierden.
Gebhard Ldngle,

_—hierbas-aremdticas no tiene limites-Este antiguo chef

Hiigli Steinach hierbas aromaticas. e ts

bas no les gusta el calor excesivo. Por
ejemplo, la albahaca o el ajo silvestre no
se deberian calentar demasiado tiempo.
Por contra, el tomillo puede echarse a
la olla desde el principio. Otras hierbas,
como el eneldo o el cebollino, deben uti-
lizarse en crudo.

Hiigli ofrece para la
gastronomia un
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Perejil

El perejil es muy polifacético. Es aromatico,
ligeramente picantey realza el sabor del plato en
general. Combina con las patatas, los guisos y
cualquier tipo de puchero. En Alemania, el perejil
ocupa el primer puesto entre las hierbas
aromaticas, pero también esta omnipresenteenla -
cocina mediterrdanea. Si ademds se busca algo
llamativo, nada como elaborar un aceite al perejil.
Para ello se frie perejil en aceite, se aiade aceite

de oliva virgen (o aceite de canola de alta calidad)

Romero

Elromero tiene un sabor ligeramente amargo, :

resinosoy dominante. Combina con la carne (en ; s
especial el cordero), el pescado, la ensalada, la

sopay las setas. También se puede elaborar una

deliciosa mantequilla aromatizada con romero.

Para ello, cortar finamente el romeroy pochar-

—— buena ensalada de primavera. Es

y se bate finamente. De esta forma se
, ==  obtiene un aceite de color verde intenso
= con el que, por ejemplo, aderezar una

también ideal como base de muchas
nagretas.

Tomillo

Pequeno pero maton. Las diminutas hojas elipti-

cas del tomillo son muy aromdticas, ligeramente

picantesy un poco amargas. El tomillo combina
- a la perfeccion con el ajo, las olivas, las verduras
mediterrdneas, los guisos y las legumbres. El
sabor del tomillo no es dominante, sino comple-
mentario. Menos conocido es el tomillo limén, con
hojas amarillentasy sabor citrico. Es también
mads suave que la variedad convencional. Como
el tomillo es relativamente firme, se debe cortar -
Ewyfino. = <

Acedera

La acedera tiene un sabor ligeramente dcido y

lo con unas cebollas. A continuacion, batir la
mantequilla (por ejemplo con unas varillas) y
mezclarlo todo. Con esta mantequilla al romero

se pueden sofreir setas o dorar la carne, o sim-
plemente servirse aparte como la mantequilla
clasica.

Ajo silvestre

Cuando brota, es primavera. El ajo silvestre tiene
un sabor intenso a ajo picante. Con aceite, pifo-
nesy parmesano se puede elaborar un pesto al
ajo silvestre. Otra especialidad popular es la sopa
de ajo silvestre. Ademas, el ajo silvestre combina
perfectamente con la pasta fresca o las tortillas.
Tan solo hay que triturar el ajo silvestre con algo
de aceite y anadirlo a la masa. Por cierto: los que
opinan que el ajo es demasiado intenso deberian
probar el ajo silvestre. La hierba es mds suave.

- - - e e ———

Albahaca

Este cldsico de la cocina italiana tiene un sabor
ligeramente picante, frescoy dulzon. Su pariente
asidtica, la albahaca tailandesa, es algo mds
picante. Insalata caprese o bruschetta, salsa de
tomate o pesto: en estos platos no puede faltar la

refrescante. Es ideal para una ensalada de brotes
silvestres y también se puede degustar como
sopa. La acedera es popular en la cocina francesa-
Gracias al sabor dcido, es una buena alternativa
allimén o al vinagre, por ejemplo.

en unavinagreta.

albahaca. Sin embargo, también complementa
a la perfeccionel pescadoy las carnes blancas.
Y armeniza.con el dulce. Pruebe,

porejemplo, las fresas con albaha-
cay pimienta negra.
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Asi es la calidad

La pasta Hilcona es «Producto del ano 2021»

‘a3

Kk

» Producto original
premiado

Una imagen auténtica, una suave pasta y un relleno cremoso y
aromdtico: esta lograda combinacion ha hecho de los «Ravioli Ricotta di Bufala
e Spinaci» de Hilcona merecedores del galardon «Producto del anio 2021».
Esta especialidad ha sido la ganadora en la categoria
«Chilled Food» del premio sectorial que la publicacion lider del sector
«Lebensmittel Praxis» concede todos los anos.

Segln la encuesta a los consumidores realizada por «Le-
bensmittel Praxis», estos ravioli con delicioso relleno de
espinacasyricotta de leche de buifala convencen especial-
mente por su calidad y autenticidad. Con ello, conectan
con el gusto de los consumidores.

«Nos alegra enormemente haber recibido este reco-
nocimiento» comenta Markus Amann, responsable de
comunicacion de Hilcona. «<Estamos especialmente orgu-
llosos de que nuestros <Ravioli Ricotta di Bufala e Spina-
ci> hayan obtenido resultados por encima de la media en
todas las areas y hayan resultado ser el producto de pasta
con mejor valoracion de la encuesta.»

«Lebensmittel Praxis» es una de las principales revis-
tas especializadas del sector en Alemania. Con el galardén
«Producto del afio» lleva mas de 20 afios recabando la opi-
nion de los consumidores sobre productos de mas de 40
categorias. Entre los galardonados figuran regularmente
productos del Bell Food Group, que incluyen entonces la

llamativa etiqueta en el embalaje y despier-

Los ravioli conven- tan asiel interés de los clientes alemanes.

cen especialmente
por su calidad y el tnico motivo porel que esta especialidad
autenticidad. depastadeHilconallama laatencién. Toda
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Sin embargo, este reconocimiento no es

la gama, que hasta ahora se llamaba «Pasta
Tradizionale», recibe un nuevo nombre y una nueva esté-
ticaen el marco del relanzamiento de la marca de 2021 bajo
ellema «Productos originales con garantia para sibaritas».
El surtido, rebautizado como «Hilcona Originale», re-
fleja mas que nunca la impresién «como hecho a mano»
y, con ello, la garantia de calidad de Hilcona. A ello contri-
buye el disefio revisado del embalaje, que destaca por su
logotipo prominente, ilustraciones de productos frescos y
una estética de papel de embalaje.
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Junto a los «Ravioli Ricotta di Bufala e Spinaci» , la gama
estd compuesta por las variedades «Ravioli Carne al Vino
Rosso», «Tortelli Pesto Basilico» y «Tortelloni Prosciutto
Crudo e 4 Formaggi». Y no solo ha convencido reciente-
mente a los participantes de la encuesta del «Producto
del afio». Segun el instituto de estudios de mercado AC
Nielsen, también ha experimentado una subida en las
ventas del 27 por ciento entre los usuarios de la categoria
y del 6,5 por ciento entre nuevos clientes. ¢ mr






