Zwecks weiterer Expansion und zur weiteren Umsetzung unseres Boulangerie- und Caféhauskonzeptes, suchen wir
Ladengeschifte und Abverkaufsstellen in guten und sehr guten Geschaftslagen, um noch mehr Kunden mit unseren
handwerklich hochwertigen Backwaren, Snack-/Bistroprodukten und Kaffeespezialitdten zu verwdhnen!

Uber unser Unternehmen

Seit 1989 steht die Meisterbackstube Maitre vite, fiir taglich frische Qualitatsbackwaren und Konditoreiartikel aus
eigener Herstellung. Unsere Produkte werden ausschlieBlich in Handarbeit gefertigt, somit stellen wir die hochwerti-
ge, handwerkliche Alternative zu Fabrikbackwaren dar. Bei der Auswahl der Rohstoffe und bei der Fertigung unserer
Produkte legen wir groBten Wert auf Qualitat; dadurch werden wir sowohl dem hohen Anspruch unserer Kunden als
auch unserem eigenen Anspruch an unsere Produkte gerecht.

Taglich frisch bereiten unsere Backermeister die Teige fiir Brotchen, Baguettes, Brot nach Reinheitsgebot sowie un-
sere stadtbekannten Croissants mit 12 verschiedenen Fiillungen und franzdsischen Schnecken zu. Unsere Konditoren
fertigen feine Torten, Tartelettes oder franzosische Eclairs. Ergdnzend entstehen in unserer Kiiche unter der Leitung
unseres Kiichenchefs herzhafte Bistroleckereien und leichte Speisen. Oberstes Ziel des gesamten Produktionsteams
ist dabei, die ganze Frische der verwendeten Zutaten, die frei von Farb-, Konservierungsstoffen sowie Geschmacksver-
starkern sind, in jedem einzelnen Produkt zu erhalten. Wir achten hierbei sehr auf Produkte aus der Region.

Den Filialvertrieb erganzt ein Direktvertrieb unserer Qualitatsprodukte. In diesem Geschaftsfeld, zahlen einige der
renommiertesten Hotels sowie ausgesuchte Wiederverkaufer zu unseren ca. 100 taglichen Lieferkunden.

Unser Konzept und Flachenbedarf

Unser Konzept sieht 3 Shopkonzeptionen vor, welche vom Grundgedanken her immer das Ziel haben, dem Kunden
weit mehr als das herkommliche Sortiment an Backwaren zu bieten. Unsere Philosophie beinhaltet, dass der Kunde
mit “Béacker” nicht nur Brot-, Brotchen- und Kuchenversorgung in Verbindung bringt, sondern eine ganztagige Versor-
gungsmaoglichkeit. Dies erreichen wir mit mehr Produktvielfalt, einem ausgeprdgten Angebot an Snack-/Bistro- und
Kaffeespezialitaten, sowie erstklassigem Service und einem hohen MaB an Wohlfiihlambiente in unseren Shops.
Natiirlich erhdlt der Kunde bei uns auch das klassische Backwarensortiment in einer erstklassigen Qualitat. Produk-
tunterschiede, wie beispielsweise feine Konditortorten oder Patisserieartikel, heben uns von unseren Wettbewerbern
ab. Ebenfalls werden alle Snack- und Kaffeeprodukte frisch in unseren Laden zubereitet.

Fiir die Realisierung unseres ,,Maitre vite - Ihr Gourmetbacker*-Shops bend
Konzept setzen wir in Vorkassenzonen von Verbraucher- oder Supermarkte
Hier gibt es einen hohen Sortimentsanteil an klassischen und franzosischen Backwaren nel
Be und die Kundenstrukturen angepasstes Snack-/Friihstiicks- und Kaffeespﬁumat nar

Sitzbereich.

Um ein ,,Maitre vite - Grande Café* mit Lounge bzw. Cafésitzbereich zu realisieren, bendtigen wir Verkaufsflachen
ab ca. 80-200 m2. Diese sollten sich, mdglichst sonnenseitig, in stark Irequentlerten men. Einkaufszentren oder an
Standorten mit einem ausgeprigten Geschaftsumfeld (Biiro- und Gesthéftshausern) be! 4 en Hier erhdlt der Kunde
unsere gesamte Produktpalette und einen groBziigigen, gemiitlichen Vs
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Weiterhin sind wir an Kieinstfléchen (ca. 10-20m?), fiir die Installatic
oder fiir Shop in Shop-Konzepte interessiert. Hier hat der Kunde die Magli
men. Hier liegt der Produktschwerpunkt auf unseren hausgemachten Crois
Wir freuen uns auf lhre Angebote!

vemhledenen Sorten.



