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Teigarten

Plunderteig Als Grundteig dient ein Hefeteig, der
durch eine spezielle Technik mit feinen
Schichten von Butter oder Margarine
durchzogen ist. Vor dem Backen muss
das Produkt ca. 20 Minuten antauen,
um die Hefe aus ihrem ,Kalteschlaf"
zu wecken. Dadurch erhalt das
Produkt mehr Volumen, eine bessere
Optik und einen wesentlich besseren
Geschmack. Dies gilt z. B. fiir alle

Ungegarte Teiglinge

Rohlinge

CroisSsants. e

Vorgegarte Produkte

Blétterteig Der Blatterteig ist ebenfalls mit feinen
Schichten von Butter oder Margarine
durchzogen. Der Teig enthalt jedoch
keine Hefe und kann somit nicht vor-
gegart sein. Dadurch ergibt sich eine
langere Backzeit von 20-25 Minuten
bei hoheren Temperaturen.

Halbgebackene Produkte

Vorgebacken
Laugenprodukte / Teiglinge Vorgegarte Laugenprodukte sind Backfertige Produkte
durch die Lauge auf der Oberflache =
sehr empfindlich. Es darf keine Feuch- Blatterteig

tigkeit, entweder durch die Luft oder
durch Dampfzugabe, an sie herankom-
men. Dies fiihrt sonst zur Blaschen-
bildung.

Laugenprodukte sind i. d. R. Teiglinge
und bendtigen ebenfalls eine Antauzeit
von ca. 20 Minuten vor dem Backen.

Fertig gebackene Produkte
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Fertigungsstufen

Ungegarte Teiglinge oder auch Rohlinge sind
Produkte, die direkt nach der Teigbereitung
und Ausformung gefrostet und verpackt
werden. Zubereitung: ca. 90 Min. Garzeit.
Backzeiten und -temperaturen der Backan-
leitung entnehmen.

Vorteile
+ Logistik; Stellplatz; Lagerflache
+ Preis

* individuelle Veredelung moglich Bsp.: Ungegarter Hefe- oder Plunderteig

Vorgegarte Artikel benétigen fiir ein
optimales Backergebnis eine Auftauzeit.
Zubereitung: ca. 20 Min. auftauen lassen;
backen nach Backanleitung; Backpapier
notwendig.

Vorteile

+ Bereits abgeschlossener Garprozess
Kein Garschrank erforderlich
Direktes Abbacken nach Auftauzeit
Individuelle Veredelung moglich

Diese Produkte haben bereits eine erste
Backphase durchlaufen. Zubereitung:

Im gefrorenen Zustand fertigbacken (Zeiten
siehe Backanleitung); ohne Backpapier.

Vorteile

+  Schnell verkauf- und verzehrfertig
Retouren kénnen durch die individuell
aufgetaute Anzahl vermieden werden
Hoher Conveniencegrad
-> weniger Know How erforderlich

Backfertige Teiglinge werden ohne Triebmit- =
tel (Hefe) hergestellt. Zubereitung: "' -

Es empfiehlt sich eine Iangere Backzeit von
20-25 Minuten bei hdheren Temperaturen.

Vorteile

+ Leichte Verarbeitung der Produkte

+  Kurze Auftauzeit; anschlieBend
direktes Backen mdglich

+ Individuelle Veredelung mdglich

T

Fertig gebackene Produkte miissen —
wie der Name schon verrat — nicht weiter
gebacken werden. Zubereitung: Auftauen
nach Backanleitung (meist ca. 60 Min.).

Vorteile

+ Schnell verkauf- und verzehrfertig
Retouren kdnnen durch die individuell
aufgetaute Anzahl vermieden werden
Meist schon fertig veredelt; eine
weitere Veredelung ist aber mdglich

Bsp.: Muffins und Donuts




Richtig veredeln
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Belegware

Backwaren richtig
aufschneiden

Der ideale Aufstrich

Fir ein ausgeglichenes Verhaltnis der
beiden Halften und eine schnelle Hand-
habung, sollte die folgende Vorgehens-
weise beriicksichtigt werden.

Vorgehensweise

« Produkt mit der Handflache, auf
einer hygienischen Unterlage, unter
leichtem Druck festhalten.
Brotmesser leicht iber der Mitte
ansetzen und beim Schneiden Finger
abspreizen.
Das Produkt nicht durchschneiden.

Das Brotmesser am Ende ca. 30° -
neigen und in gedrehter Position mit S

dem Griff zum Kdrper wegziehen. w
ca. 30° —

- "'\l\.

Butter

Butter passt zu allen Auflagen. Die
Butter rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
nehmen, um das Streichproblem zu
umgehen (anderenfalls fiir ein paar
Sekunden in die Mikrowelle).

Remoulade

Remoulade ist eine gute Komponente
zu Wurst und Braten-Aufschnitt. Sie ist
leicht gewiirzt, Iasst sich gut verstrei-
chen, passt aber nicht zu allen Auflagen
(z. B. Camembert).

Margarine

Bitte keine billige Margarine verarbei-
ten. Es gibt gute Alternativen, die auch
wenn sie direkt aus dem Kiihlschrank
kommen, gleich streichfahig sind.

Egal fiir welchen Aufstrich Sie sich
entscheiden, denken Sie daran den
Aufstrich bis an den Rand des Brot-
chens zu streichen, da anderenfalls das
Brotchen sehr schnell austrocknet.

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Einfache Aufstriche

Zaubern Sie in Kiirze lhre eigenen Aufstriche und geben Sie
somit lhren belegten Snacks eine personliche und individuelle Note!

Senfbutter
Ideal zu z. B. Ripphacksteak-Brotchen,
Frikadellen-oder Schnitzelbroétchen.

Butter mit Senf

Pestobutter

Ideal fir Tomate-Mozzarella
Brotchen oder Brotchen

mit Putenaufschnitt.

Pesto mit Butter

Frischkase/ Frischkéseb__utter
Ideal auf Brotchen

Kauter-Frischkase mit Pute oder Salami.

mit Butter

Tomatenbutter

Getrockneten Tomaten,
Rosmarin und etwas

feurigen Chili mit Butter
vermischen (Zimmertemperatur)
mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tomatenbutter

www.deh.de




Belegware

Salatauswahl

Tomaten

Salatgurke

Paprika

Brotchen sollten immer mit Salat
belegt werden, dadurch, ist eine langere
Frische der Brotchen gegeben und
animiert den Kunden durch besseres
Aussehen zum Kauf.

Bei der Salatwahl empfehlen wir lhnen
Lollo Bionda oder auch Rucola. Der
Salat ist im Vergleich zu Eisbergsalat
geschmackvoller und im Gegensatz zu
Kopfsalat Ianger haltbar.

Lollo Bionda

Eignet sich am besten fiir belegte
Brotchen. Durch seine krausen Spitzen
Iasst er die Brotchen lippig erscheinen.

Rucola

Schmeckt intensiver, ist aber seltener
zu bekommen und wenig lippig, darum
eignet er sich eher fiir Mediterranes.

Hinweise
Nur reife, schnittfeste Tomaten von
mittlerer GroRe verwenden.
Tomaten bei Raumtemperatur
lagern.

Zubereitung

- Tomaten mit kaltem Wasser
waschen.
Strunk herausschneiden.
Tomate quer zum Strunk in 5 mm
dicke Scheiben schneiden.
Eine Tomate ergibt ca. 6 Scheiben

Hinweise
Gurke bei mind. 12 °C lagern,
nicht im Kiihlschrank.

Zubereitung
Gurke waschen.
Enden der Gurke
groRziigig abschneiden.

Hinweise
Paprika bei mind. 12 °C lagern,
nicht im Kiihlschrank.

Zubereitung

- Paprika waschen.
Die Oberseite der Paprika und den Stil
deckelférmig abschneiden.
Seitenwande und Kerne entfernen.
Paprika halbieren und in 1 cm breite
Streifen schneiden.

Den Salat immer gut in einer Sa-
latschleuder ausschleudern. Bei zu
feuchtem Salat nimmt die Krume
Feuchtigkeit auf, die Brotchen werden
weich und verlieren schnell an Rosche.
Frisch gewaschenen Salat immer kiihl
lagern.

Lollo Bionda

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Belegware

Schnittlauch Hinweise ) .
Nur frischen, griinen Schnittlauch

verwenden.
Frisch gewaschenen Schnittlauch
kihl lagern.

Zubereitung
Schnittlauch waschen.
In feine Ringe schneiden.

Falttechniken Auch fiir den Belag aus Wurst- oder Kdsescheiben gibt es kleine Tricks, um das
belegte Brotchen ansprechender zu gestalten und volumindser wirken zu lassen:

Lassen Sie Kasescheiben bei Zimmertemperatur kurz stehen, bevor Sie sie falten.
Anderenfalls bestseht Bruchgefahr!

Wurst, Schinken & Co.

www.deh.de




Siiler Morgenkuss
Mini Buttercroissant mit Saisonobst, Schoko- oder Nugatcreme

Buttercroissant
mit Erdbeeren, Schoko- oder Nugatcreme

Zubereitung Zubereitung

Art.-Nr.  Zutaten Menge Kalkulation Art.-Nr. Zutaten Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Buttercroissant aufschneiden

- alle Zutaten bereitlegen
- das Mini Buttercroissant aufschneiden Mini

. " . 0150 . 1 Stiick = . . : i U =
- beide Halften mit Schoko- oder Buttercroissant ue - Beide Halften mit Schoko- oder 0638 Buttercroissant 1 Stiick
Nugatcreme bestreichen Nugatcreme bestreichen
. Schoko- oder . -
- Knusperchips auflegen Nugatcreme 2TL = - Choclait Chips auflegen E°h°';°' oder 2 ERI5ffel 5
- Saisonobst verteilen - Erdbeerstiickchen verteilen ugatcreme

- mit einem HolzspieB fixieren - Mit einem HolzspieB fixieren

Knusperchips 2-3 =

Saisonobst

1 Teelo6ffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Choclait Chips

Erdbeere

5-6 Stiick =

2-3 Stiick

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Nini

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Pizza Salami

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Salamischeiben auf die Pizza legen

- Paprika- und Tomatenstiickchen
(Enden von Tomaten) auflegen

- Gouda driiberstreuen/legen

Art.-Nr.

2819

Bezeichnung

Beleg mich Pizza

Salami

Paprikastiickchen

Tomatenstiick-
chen

Gouda

Menge

1 Stiick

2 grole oder
4 kleine Scheiben

1 Essloffel

1 Essloffel

gerieben
ca. 4 Essloffel
oder 2 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Pizza Mozzarella

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Tomaten- und Mozzarellascheiben
auflegen

- Mit Oregano bestreuen

- Mit Rucola garnieren

www.deh.de

Art.-Nr.

2819

Bezeichnung

Beleg mich Pizza

Tomatenscheiben

Mozzarella

Rucola

Oregano

Menge

1 Stiick

2-3 Scheiben

4-5 Scheiben

3—-4 Blatt

%, Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation



Herzhafter Tomatenstrudel
mit Tomaten und Mozzarella

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Tomatenstrudel aufschneiden

- Tomaten und Mozzarella in Scheiben
schneiden

- Abwechselnd auf dem Strudel verteilen

- Mit Rucolasalat garnieren

- Mit groben Salz und Pfeffer wiirzen

Art.-Nr.

3400

Zutaten
Tomatenstrudel

Tomate

Mozzarella

Rucola

Salz+Pfeffer, grob

Menge
1 Stiick

3 Scheiben

3 Scheiben

6-7 Blatter

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Spinat-Kase Strudel
mit Lachs und Ei

Zubereitung

-Alle Zutaten bereitlegen

- Spinat-Kase-Strudel aufschneiden

- Ei schneiden

- Ei und Lachs auf dem Strudel verteilen
-mit groben Salz und Pfeffer wiirzen

www.deh.de

Art.-Nr.

2767

Zutaten

Spinat-Kase
Strudel

Ei

Lachs

Salz+Pfeffer, grob

Menge

1 Stiick

3—-4 Scheiben

2 Scheiben

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation
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Beef-Burger

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Potato aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL
Krauterfrischkase bestreichen

- Tomaten auflegen

- Burger-Patty nach Anleitung braten
oder grillen und auflegen

- Chili Sauce aufgeben und mit
Rostzwiebeln bestreuen

- Gurken und Zwiebeln auflegen

- Mit einem Salatblatt dekorieren

Deko-Tipp:
Dekospiefl mit Cocktailtomate
& Gewiirzgurke

Art.-Nr.

0357

8491800

Bezeichnung

Potatobrotchen, hell

Krauterfrischkase

Tomate

Quick & Easy Burger

Chili-
HamburgersoRe

Rostzwiebeln

Hot Dog Gurke

Rote Zwiebel Ringe

Salatdeko

Lollo Rosso/Bianco

Menge Kalkulation
1 Stiick =

2 Essloffel =

2-3 Scheiben =

1 Patty =

2 Essloffel

2 Teeloffel =

2-3 Scheiben =

2-3 Scheiben =

1 Salatblatt =

= Wareneinsatz
+ Aufschlag

= VK brutto

CLEAN

Garantiert ohne
Zusatzstoffe

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Chicken Burger

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Potato aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL
Krauterfrischkase bestreichen

- Tomatenscheiben auflegen

- Chilitaler nach Anleitung braten
und auflegen

- Sweet Chili Sauce aufgeben

- Krautsalat auflegen

- Mit einem Salatblatt dekorieren

Deko-Tipp:
Dekospiell mit Cocktailtomate
& milder Peperoni

Art.-Nr.

0358

0542

Bezeichnung

Potatobrétchen,
dunkel

Krauterfrischkase

Tomate

Chilitaler

Sweet Chili SoRe

Krautsalat

Salatdeko
Lollo Rosso/Bi-
anco

www.deh.de

Menge

1 Stiick

2 Teel6ffel

2—-3 Scheiben

1 Patty

2 Teel6ffel

1 Essloffel

1 Salatblatt

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

CLEAN

Garantiert ohne
Zusatzstoffe.




Bmfc’/ww & (e

22 Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de 23



Mini Potato Power Tropical Mini Potato
Knuspriges Mini Potato mit cremigem Brie, fruchtiger Birne Knuspriges Mini Potato Brotchen mit siiBer Mango und Granatapfelkernen
und knackigen Nissen

Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
Zubereitung Zubereitung
. 0753 Mini Potatos 1 Stiick - . Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation

- alle Zutaten bereitlegen - alle Zutaten bereitlegen
- Birne und Brie in Scheiben schneiden - Mango in Scheiben schneiden 0753 Mini Potato Brot- 1 Stiick _
- das Mini Potato Brétchen aufschneiden 1103 Schweizer Weckli 1 Stlick = - Mini Potato Brétchen aufschneiden chen ue -
- beide Halften mit Butter bestreichen - mit Frischkase bestreichen
- Briescheiben auflegen Butter 1 Teeldffel - - Mango au_flegen Mangoscheiben 3—4 Scheiben =
- Birnenscheiben und Rucola auflegen - Rucola Blatter auflegen
- mit Honig verfeinern - Granatapfelkerne verteilen . . _
- mit Walniissen bestreuen Brie 3 Scheiben = - mit groben Salz und Pfeffer wiirzen Frischkase 3TL =
- mit einem HolzspieR fixieren -mit einem Holzspiel fixieren

Birne 3 Scheiben - Rucola Blatter 3-4 Blatter =

Rucola 3 Blatter Granatapfelkerne 1 Teeloffel =

Fiir alle DEH Honig 1, Teelsffel - Salz & Pfeffer, grob  nach Geschmack =
Weizen- und
jalbrotchen 5 - i = |
Spezml}) e Walnusshilften  2-3 Scheiben = - Wareneinsatz
geeign
= Wareneinsatz + Aufschlag
CLEAN + Aufschlag CLEAN - Vicbrutto
lini, ) | LABEL Wlini | ( LABEL
Zusatzstoffe - VK ertto Zusatzstoffe

& Tolle Alternafive: i

izer Wec
03 Schwei2¢!
(ym Quchwmeln @ebackem
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Exotic Mini Potato
Mini Potatobrotchen mit Bulgur, Fetakdase und Asia Sofle

Zubereitung
Art.-Nr. Zutaten Menge Kalkulation

- alle Zutaten bereitlegen

- das Potato Brotchen aufschneiden

- beide Halften mit je 1 TL Frischkase

bestreichen

- Bulgur Salat auflegen Paprika Frischkdse 2 Teeloffel =

- WeilRkase aufstreuen

- Cocktailtomaten

0753 Mini Potato 1 Stiick =

. Bulgur Salat 1 Teeloffel =
schneiden und auflegen g
- Sauce verteilen
- mit einem HolzspieR fixieren WeiRkase (Wiirfel) 1 Teeloffel =

Cocktailtomaten  2-3 Stiick

Asia oder Exotic
Sole

1 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Fiir alle DEH
Weizen- und

Spezialbr&itchen
geeignet!

CLEAN

Wlini, )  LABEL

Zusatzstoffe

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kaiserbrotchen
mit Ei und Remoulade

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brétchen aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Butter
oder Remoulade bestreichen

- Den Lollo Bionda auflegen

- Gurke und Tomate auflegen

- Die Eischeiben gefachert in das
Brotchen legen

www.deh.de

Art.-Nr.

4202

Bezeichnung

Kaiserbrotchen

Butter/Remoulade

Lollo Bionda

Tomate

Gurke

Ei

Menge

1 Stiick

ca. 2 gestrichene

Teeloffel

1 Blatt

1 Scheibe

1 Scheibe

5 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

Fiir g]je DEH
spezialbrb'tchen

geeignet!




Rautino

mit Krauterfrischkése, Prosciutto und Parmesan

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brétchen aufschneiden

- Beide Halften mitje 1 TL
Frischkase bestreichen

- Prosciutto falten und auflegen

- Cocktailtomaten schneiden
und auflegen

- Mit mit Rucola und Parmesan
garnieren

Deko-Tipp:
Dekospiell mit Cocktailtomate

Art.-Nr.

4257

Bezeichnung

Rautino natur

Krauterfrischkase

halbe Scheiben
Prosciutto

Cocktailtomaten

Rucola

Parmesanhobel

Menge

1 Stiick

2 Essloffel

3 Stiick

2 Cocktailtomaten

3-4 Blatt

1 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Schnittbrotchen
mit Gouda

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brotchen aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Butter
bestreichen

- Den Lollo Bionda auflegen

- Gurke und Tomate auflegen

- Den Gouda falten und auflegen

www.deh.de

Art.-Nr.

4097

Bezeichnung

Schnittbrotchen

Butter

Lollo Bionda

Tomate

Gurke

Gouda

Menge

1 Stiick

ca. 2 gestrichene
Teeloffel

1 Blatt

1 Scheibe

1 Scheibe

2 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




Sonnenblumenbrotchen
mit Senfbutter, Paprika und Kochschinken

Schnittbrotchen
mit Salami, Tomaten und Paprika

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen
_— . - Das Brotchen aufschneiden Sonnenblumenbrot- .
4097 Schnittbrétchen 1 Stiick = - Beide Hilften mit je 1 TL Butter 4215 chen 1 Stiick =
oder Senfbutter bestreichen
ca. 2 gestrichene

Butter/Frischkase ca. 2 gestrichene = - Den Lollo Bionda auflegen Butter/Senfbutter =

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brétchen aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Butter
oder Frischkdse bestreichen

- Den Lollo Bionda auflegen

- Tomate auflegen Teeloffel - Tomate auflegen Teelofel

- Die Salami falten und auflegen . - Den Kochschinken falten und auflegen )

- Paprika verteilen Lollo Bionda 1 Blatt = - Paprikawiirfel verteilen Lollo Bionda 1 Blatt =
Tomate 4 Scheiben = Tomate 3 Scheiben =
Paprika 3-4 Streifen = Paprikawdirfel 1 Essloffel =
Salami 2 Scheiben = Kochschinken 2 Scheiben =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto = VK brutto

Fiir alle pEy
Weizen- und
Spezialbriitchen
geeignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Schusterjunge Kaiserbrotchen

mit Frischkase, Tomaten und Putenbrust mit Frischkise, Chilitaler und Krautsalat
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden 17 Schusteri 1 Stiick _ - Das Brotchen aufschneiden 4202 Kaiserbristch 1 Stiick _
- Beide Halften mit je 1 TL Butter chusterjunge tue - - Beide Halften mit je 1 TL alserbrotenen te -
oder Frischkése bestreichen ) Frischkase bestreichen .
- Den Lollo Bionda auflegen Butter/Frischkise ;a- Iz,,?felst”‘:he"e = - Chilitaler in das Brétchen legen Frischkise ;{a- Iz__?felstnchene -
- Gurke und Tomate auflegen eelotte - Den Krautsalat gleichmaRig eelotte
- Die Putenbrust falten und ] auf dem Chilitaler verteilen N B
auflegen Lollo Bionda 1 Blatt = - Mit Asia- oder Sweet-Chili-SoRe 0542 Chilitaler 1 Stiick =
garnieren
Tomate 2 Scheiben = Krautsalat 1 Essloffel =
Gurke 1 Scheibe = é\?vlze-z;s-%rim%-SoBe ca. 1 Teeldffel =
Putenbrust 2 Scheiben = .
= Wareneinsatz
= Wareneinsatz + Aufschlag
+ Aufschlag = VK brutto

= VK brutto

Fiir ajje DEH
Weizen- und
Spezialbratch en

geeignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Wellenreiter Kaiserbrotchen

mit Senfbutter und Schnitzel mit Senfbutter und Frikadelle
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden 0668 Wellenreiter hell 1 Stiick _ - Das Brotchen aufschneiden 4202 Kaiserbristch 1 Stiick ~
- Beide Halften mit je 1 TL Senfbutter elienrerter he ue - - Beide Halften mit je 1 TL Senfbutter alserbrotehen ue -
oder Senfcreme bestreichen ) oder Senfcreme bestreichen .
- Gurke und Tomate auflegen Senfbutter/-creme ?‘- Iz__?felst”‘:he"e 5 - Gurke und Tomate auflegen Senfbutter/-creme ;:_a. Iz__?felst”Che"e
- Das Schnitzel (je nach Brotchen- eelotte - Die Frikadelle in der Mitte teilen und eelotte
groRe) in der Mitte teilen und beide . beide Halften in das Brotchen legen .
Halften in das Brotchen legen Tomate 2 Scheiben = - Garnitur auflegen Tomate 1 Scheibe =
Gurke 2 Scheiben = Gurke 1 Scheibe =
3751 Schnitzel 1 Stiick = Garnitur (Petersilie) 1 Stangel =
Frikadelle 1 Stiick =
= Wareneinsatz
+ Aufschlag = Wareneinsatz
= VK brutto + Aufschlag
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Baguette Brotchen Wellenreiter

mit Gefliigelrib, Senfbutter und Krautsalat mit Tomaten, Mozzarella und Pesto
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden . . - Das Brétchen aufschneiden . ~
- Beide Halften mit je 1 TL Senfbutter 4290 Baguette Brotchen 1 Stiick B - Beide Halften mit je T TL Butter 0668 Wellenreiter hell 1 Stiick B
oder Senfcreme bestreichen . oder Pesto bestreichen .
- Gefliigelrib in das Brétchen legen Senfbutter/-creme & 2 gestrichene = - Den Rucola gleichmaBig auf dem Butter / Pestobutter & 2 gestrichene
- Den Krautsalat gleichmaRig auf dem Teeloffel Brotchen verteilen Teeloffel
Gefliigelrib verteilen - Tomaten und Mozzarella gefachert
- Mit der BBQ-SoRe garnieren und 3750 Gefltigelrib 1 Stuick = auf den Rucola legen Rucola 5-8 Blatter =
wahlweise noch Petersilie auflegen - Mit Basilikum und extra Pesto
Krautsalat 2 Essloffel = garnieren Mozzarella 3 Scheiben =
Petersilie (Garnitur) 1 Stangel = Tomate 3 Scheiben =

ca. 2 gestrichene

BBQ-SolRe Basilikum (Garnitur) 3 Blatter =

Teeloffel
- Wareneinsaty Pesto (Garnitur) ca. 2 Teeldffel =
+ Aufschlag = Wareneinsatz
= VK brutto + Aufschlag
= VK brutto

Fiir ajje p 3 Fiir aj
EH E - € DEY
Baguette_ Brg tchen . aguette-Brﬁtchen

QGEignet! geeignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de
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Slulfen
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Tropical Morning Fit & Vital in den Tag

Zubereitung Zubereitung

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- alle Zutaten bereitlegen - alle Zutaten bereitlegen
) Z":S"gigvg:zgi'gjgrthne'de” 0651 Eiweils Abendbrot 1 Scheibe - ) ggg‘éiujgh:gﬁzsrc;”e'den 0651 Eiweils Abendbrot 1 Scheibe -
in Scheiben schneiden in Scheiben schneiden

- mit Frischkdse bestreichen Mangoscheiben 3-4 Scheiben = - mit Krauterfrischkése bestreichen Birnenscheiben 3-4 Scheiben =
- Mango auflegen - Birnenscheiben auflegen
- Rucola auflegen . B B - gekornten Frischkase auflegen B ) B -
- Granatapfelkerne verteilen Frischkése 3 Teeldffel = - mit Karotten-Spirellis garnieren Krauterfrischkése 2 Teeloffel =
- mit groben Salz und Pfeffer wiirzen - mit Kresse bestreuen

Rucola 3-4 Blatter = Kresse > Teeloffel =

Granatapfelkerne 1 Teeloffel = gekornter Frischkdase 2 Teeldffel =

Salz & Preffer, grob

nach Geschmack

Karotten-Spirellis

nach Geschmack

= Wareneinsatz = Wareneinsatz

+ Aufschlag + Aufschlag

= VK brutto = VK brutto

www.deh.de
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Gourmet Power Fit Gourmet

Gourmetbrot mit cremigem Brie, fruchtiger Birne und knackigen Niissen Gourmetbrot mit Frischkase, siier Birne, Karotten und Kresse
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- alle Zutaten bereitlegen - alle Zutaten bereitlegen
- Birne und Brie in Scheiben schneiden 0044 Gourmetbrot 1 Scheibe - - Birne in Scheiben schneiden 0944 Gourmetbrot 1 Scheibe -
- das Gourmetbrot - das Gourmetbrot
in Scheiben schneiden in Scheiben schneiden

- mit Butter bestreichen Butter 3 Teeloffel = - mit Krauterfrischkase bestreichen Krauterfrischkdse 2 Teeldffel =
- Brie auflegen - Birnenscheiben auflegen
- Birnenscheiben und Rucola auflegen ) ) ) B - gekdrnten Frischkase auflegen ) ) B
- mit Honig verfeinern milder Brie 3 Scheiben = - mit Karotten-Spirellis garnieren Bime 3 Scheiben =
- mit Walniissen bestreuen - mit Kresse bestreuen

Birne 3 Scheiben = Kresse > Teeloffel =

Rucola 3-4 Blatter = gekornter Frischkase 2 Teel6ffel

Honig > Teeloffel Karotten-Spirellis 2-3 Spirellis

Walniisse 2-3 Halften

= Wareneinsatz

= Wareneinsatz + Aufschlag
+ Aufschlag = VK brutto
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de
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Panini (italienisch, Mehrzahl von Panino) sind ein typisch italienisches
Geback. Es handelt sich um kleine Brote (ital. pane), jedoch sind sie mit
den deutschen Brotchen nur bedingt vergleichbar.

Panini mit herzhaftem Belag lassen sich schnell im Kontaktgrill zubereiten
und sind ideal als kleine, warme Zwischenmahlzeit.

Elektro-Kontaktgrill Typ Panini
Robustes Gehause mit variabler
Grillplatte oben - passt sich dadurch
optimal an das Grillgut an

Art.: 02464 // VPE: 1 Stiick

www.deh.de




Panini Panini

mit Schinken, Dijonsenfcreme und Mozzarella mit Schafskdse, Oliven und gegrilltem Paprika
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden - : N _ - Das Brotchen aufschneiden - . . _
- Beide Halften mit je 2 TL 0636 Panini classico 1 Stiick =  Beide Halften mit je 1 TL 0636 Panini classico 1 Stiick =
Dijonsenfcreme bestreichen ) Tomatensole bestreichen .
- Den Rucola gleichmaRig Dijonsenfcreme ca. 4 gestrichene | _ - Die Olivenscheiben gleichmaRig TomatensoRe ca. 2 gestrichene _
. . Teeloffel . . Teeloffel
auf dem Panini verteilen auf dem Panini verteilen
- Die Tomatenscheiben dariber legen Rucol 58 Blitt B - Das Gemse darauf verteilen Olivenscheiben 05 Esslirel B
- Den Kochschinken falten ucola atter = - Den Schafskése einlegen schwarz / griin 0 Essiotte -
und auflegen - Etwas Rucola dariiber verteilen _ _
- Den Mozzarella darauf legen Kochschinken 3 Scheiben - - Im Kontaktgrill iiberbacken G‘?I%””ée Paprika/ 5 giicke -
- Im Kontaktgrill iberbacken milde Feperon
TIPP. Tomaten 3 Scheiben = Schafskase 3 Scheiben/Blocke =
Statt Tomaten kénnen auch Champignons
oder Ananas verwendet werden Mozzarella 3 Scheiben = Rucola 5-8 Blitter -
= Wareneinsatz = Wareneinsatz
+ Aufschlag + Aufschlag
= VK brutto = VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Panini Panini

mit Tomaten, Mozzarella und Pesto mit Thunfisch, TomatensoRe und Mozzarella
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden 0636 Panini classi 1 Stiick _ - Das Brotchen aufschneiden 0636 Panini classi 1 Stiick _
- Beide Halften mit je 2 TL Basilikum- anini classico ue =  Beide Halften mit je 2 TL anini classico tic =
creme, Pesto oder Butter bestreichen Basilik , A o Tomatensauce bestreichen 4 gestrich
- Den Rucola gleichmaBig auf dem aspiumereme ca. 4 gestrichene - Den Thunfisch gleichmaBig auf Tomatensauce ca. 4 gestrichene
Panini verteilen Pesto/Pestobutter ~ Teeldffel dem Panini verteilen Teeloffel
- Den Mozzarella und die Tomaten . - Die Zwiebelscheiben darauf verteilen .
geféchert einlegen Rucola 5-8 Blatter - - Den Mozzarella auflegen Thunfisch 1 Essloffel =
- Im Kontaktgrill iberbacken - Den Rucola darauf verteilen
Mozzarella 3 Scheiben = - Im Kontaktgrill Gberbacken Zwiebelscheiben 3 Scheiben =
Tomate 3 Scheiben = Rucola 5-8 Blatter =
) Mozzarella 3 Scheiben =
= Wareneinsatz
+ Aufschlag = Wareneinsatz
= VK brutto + Aufschlag
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Panini
mit Putenbrust, Schmand, Grillgemiise und Mozzarella

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brotchen aufschneiden

- Beide Halften mit je 2 TL Frischkase oder
Schmand bestreichen

- Die Putenbruststreifen gleichmaRig
auf dem Panini verteilen

- Das Grillgemiise gleichmaRig auf
der Putenbrust verteilen

- Den Mozzarella darauf legen

- Pesto auf die Mozzarella
Scheiben geben

- Im Kontaktgrill iberbacken

50

Bezeichnung

Panini classico

Frischkase/
Schmand

Putenbrust

Grillgemiise
(TK oder Antipasti)

Mozzarella

Menge Kalkulation

1 Stiick

ca. 4 gestrichene
Teeloffel

4 Streifen

1 Essloffel

3 Scheiben

ca. 3 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir Tiefkiihlbackwaren!

www.deh.de

Luwgengebick
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Butter Laugenecke

mit Pesto, Tomaten und Mozzarella

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Die Laugenecke aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Pesto,
Pestobutter oder Basilikumcreme
bestreichen

- Den Rucola gleichmaBig auf die
untere Halfte verteilen

- Den Mozzarella und die Tomaten
gefachert auflegen

- Etwas Pesto darliber geben

Art.-Nr.

0836

Bezeichnung

Butter Laugenecke

Pesto / Pestobut-
ter / Basilikum-
creme

Rucola

Mozzarella

Tomate

Menge

1 Stiick

ca. 2 gestrichene
Teeloffel

5-8 Blatter

4 Scheiben

4 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Butter Laugenecke

mit Frischkase und Kochschinken

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenecke aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Frischkase,

oder Krauterfrischkase bestreichen
- Den Lollo Bionda auflegen
- Darauf die Tomate legen
- Den Kochschinken falten und auf
die Laugenecke legen

www.deh.de

Bezeichnung

Butter Laugenecke

Frischkase/
Krauterfrischkase

Lollo Bionda

Tomate

Kochschinken

Menge

1 Stiick

ca. 2 gestrichene
Teeloffel

1 Blatt

2 Scheiben

2 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




Laugenstange
mit Krauterfrischkase und Putenbrust

Zubereitung
Art.-Nr.

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenstange aufschneiden
- Beide Halften mit je 2 TL Frischkase,

oder Krauterfrischkase bestreichen
- Den Lollo Bionda auflegen
- Darauf die Tomate und Gurke legen
- Die Putenbrust falten und auf

die Laugenecke legen

0723

Bezeichnung

Laugenstange

Frischkase/
Krauterfrischkase

Lollo Bionda

Tomate

Gurke

Putenbrust

Menge

1 Stiick

ca. 4 gestrichene
Teeloffel

1 Blatt

2 Scheiben

2 Scheiben

3 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Alternative Brotchen zu
diesem Belag

Bezeichnung
Butter Laugenecke

Laugenstange

mit Krauterfrischkase und Schnittlauch

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Die Laugenstange aufschneiden

- Den Frischkase gleichmafig auf
der unteren Halfte verteilen

- Mit Schnittlauch garnieren

TIPP.
Statt Frischkase kann auch Butter
verwendet werden.

www.deh.de

Art.-Nr.

0723

Bezeichnung

Laugenstange

Frischkase/
Krauterfrischkase

Schnittlauch
(Garnitur)

Menge Kalkulation

1 Stiick =

ca. 4 gestrichene
Essloffel

2 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Alternative Brotchen zu
diesem Belag

Bezeichnung
Butter Laugenecke
Laugenzopf




Laugenecke
mit Ziegenfrischkase, rote Bete und Birne

FuB3ball Laugenbrotchen
mit Camembert und Preiselbeermarmelade

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr. Zutaten Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation

- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenecke aufschneiden . - Das Brotchen aufschneiden FuRball .
- Beide Halften mit Ziegenfrischkase 0836 Laugenecke 1 Stiiek - - Beide Halften mit je 1 TL Butter 0531 Laugenbrotchen 1 Sttiek B

bestreichen bestreichen .
- Rote Bete in Olivendl braten, Rote Bete 3-4 Scheiben = - Den Camembert gefachert Butter ca. 2 gestrichene

mit Salz und Pfeffer wiirzen in das Brotchen legen Teeloffel
- Rote Bete Scheiben auflegen - Mit Preiselbeermarmelade und
- Birnenscheiben auflegen Ziegenfrischkase ca. 4 Teeldffel = einem Salatblatt garnieren Camembert 4 Scheiben =
- Mit etwas groben Salz und Pfeffer bestreuen
- Mit Friihlingszwiebeln dekorieren Birne 3-4 Scheiben - Preiselbeer- 1 Teelsffel _

marmelade
Olivens! 1 ERI5fel - Salatdeko 1 Salatblatt -

Friihlingszwiebel

Salz+Pfeffer, grob

1-2 Teel6ffel

nach Geschmack

= Wareneinsatz

Lollo Rosso/Bianco

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Marketing & Verkaufsforderung

Individuelle Werbematerialien

Kundenstopper & Co.

Service-Hotline zum Marketing:

Tel.: 023327576 16
marketing@deh.de

@!ﬂlm

Plakate, Flyer, Treuepasse — welche
Werbemittel konnen wir individuell fiir
Sie gestalten? Wir passen die Werbe-
mittel Ihrem Logo an, gestalten alles in
Ihren Wunschfarben oder lassen uns
auffallige Werbemittel fiir Sie einfallen.

Fir die professionelle Prasentation der
Werbemittel in Ihrer Filiale ist gesorgt.
Wir bieten Ihnen Klapprahmen, Spann-
rahmen, Kundenstopper und vieles
mehr.

Warenprasentation

lhre individuelle
Thekenbelegung

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de

Snacks erfolgreich prasentieren
Belegte Brotchen miissen bei einer
Temperatur von 5 - 8 °C gekiihlt wer-
den. Da bei den niedrigen Temperatu-
ren die Qualitat der Backwaren leidet,
sollten sie nach ca. 3 Stunden verkauft
sein.

Masse verkauft Masse

Sorgen Sie immer fiir eine gut gefiillte
Snacktheke, vor allem in Zeiten der
starken Nachfrage. An starken Stand-
orten mit hoher Kundenfrequenz, z. B.
Citylage, die Snacktheke &fter am Tag
verandern mit einem Friihstiicks-, Mit-
tags-, Café- und Abend-Snack.

Dekoration

In der Snacktheke wird nur mit Obst
und frischem Gemiise gearbeitet.
Plastik und Strohblumen sind out.

Tipp

Prasentieren Sie lhre Snacks auf
schwarzen Blechen, Platztellern oder
Korbchen.

Durch gleichmaRiges Ausrichten der
Snacks, kann ein schwarzes Blech

(40 x 60 cm) mit 5—8 belegten Brétchen
so Uippig erscheinen, das die Snacktheke
immer gut bestiickt ist.

Machen Sie aus z. B. héherpreisigen
Snacks einen Hingucker. Banderolen
und Snacktiiten kdnnen in der Ver-
kaufsforderung wahre Wunder wirken.

Trick

Gegen Abend kann man groRere Liicken
in der Snacktheke vermeiden indem
man, hinter die tibrigen Snacks, pas-
sende Bilder von Snacks und Salaten
oder Werbeaufsteller mit der nachsten
Aktion platziert.

Falsch: Zeigt der Belag zum Verkaufer, kann der Kunde den Belag nicht gut sehen und eine

Kaufentscheidung féllen.




Kennzeichnung

Nach der Lebensmittel-Informations-
verordnung missen bestimmte Zu-
taten, andere Stoffe oder Erzeugnisse
(wie Verarbeitungshilfsstoffe), die bei
der Herstellung von Lebensmitteln ver-
wendet werden und bei Menschen zu
Allergien und/oder Unvertraglichkeiten
fiihren kdnnen, gekennzeichnet werden.
Auf diesem Weg konnen Menschen, die
unter einer Lebensmittelallergie oder
-unvertraglichkeit leiden, die Lebens-
mittel aussuchen, die fiir sie unbedenk-
lich sind.

Kennzeichnungspflicht

Inhaltsstoffe und Allergene miissen
einfach, verstandlich und gut lesbar per
Etikett gekennzeichnet sein. Die Kennt-
lichmachung muss entweder mit einem
Schild/Aufsteller im Geschaft oder
direkt auf dem Preisschild erfolgen. Die
Liste mit den Zusatzstoffen muss fiir
den Kunden jederzeit zuganglich und
sichtbar sein.

- Konservierungsstoffe

- Stabilisatoren

- Antioxidationsmittel

- Zuckeraustauschstoffe (StRstoff)

1. Glutenhaltiges Getreide (d. h. Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut
oder abgewandelte Stamme) und
daraus hergestellte Erzeugnisse,

. Krebstiere und -erzeugnisse,

3. Eier und daraus gewonnene

Erzeugnisse,

4. Fisch und -erzeugnisse aufier
Fischgelatine,

5. Erdniisse und -erzeugnisse,

6. Soja(-bohnen) und -erzeugnisse,

7. Milch und -erzeugnisse
(inklusive Laktose),

8. Schalenfriichte (d. h. Hasel-, Wal-,
Cashew-, Pekan-, Para-, Macada-
mia- und Queenslandnuss sowie
Pistazie und Mandel) und daraus
hergestellte Erzeugnisse,

9. Sellerie und -erzeugnisse,

Die 14 kennzeichnungs-
pflichtigen Allergene:

N

Unsere Marketingabteilung hilft
Ihnen gerne weiter und erstellt lhnen
neue Thekenschilder nach dieser
Verordnung: Sie miissen lediglich die
Sortimentsliste unter der folgenden

E-Mail-Adresse anfordern:
marketing@deh.de

lhre Preise in die Excel-Liste einge-
ben und im Anschluss per E-Mail
zuriicksenden.

1,99 €

Premium-Pizza Thunfisch

Allergene: Guten, Wit Froey

- Farbstoffe

- Geschmacksverstarker
- Sduerungsmittel

- Backtriebmittel

10.Senf und -erzeugnisse,
11.Sesamsamen und -erzeugnisse,

12.Schwefeldioxid und Sulfite (ab zehn

Milligramm pro Kilogramm oder
Liter, angegeben in SO2),
13.Lupinen und daraus hergestellte
Produkte,
14. Weichtiere wie Schnecken,
Muscheln, Tintenfische sowie
daraus hergestellte Erzeugnisse.

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Veredelte Produkte

Umgang mit MHD und Abschriften

Fiir veredelte Produkte gilt dieselbe Regelung,

beispielsweise:

Belegtes Sesam-Brotchen mit Kase
- Brotchen = Zutaten + Allergene
(GLUTEN, SESAM)

- Kase = Allergen MILCH

- 1 Scheibe Ei als Deko = Allergen El, etc.

Infothek

nach Lebensmittel-Verordnung
(nur auf deutsch bisher)

Infothek komplett: Art.-Nr. 3220
Prasentationssystem mit Wand-
halterung und 20 gelben DIN-A4
Sichttafeln

inkl. gedruckter Zutatenliste
Mafle: 32 x 15 x 24 cm

Infothek-Inlet

Ohne Prasentationssystem:
Gedruckte Sortimentsliste inkl.
Inhaltsstoffe und Allergene aller
Produkte.

Art.-Nr. 3230

Ausdrucke im DIN A4-Format

Grundregeln

Belegte Snacks diirfen nie zu lange in
der Auslage liegen. Wenn z. B. ein Brot-
chen um 13.00 Uhr belegt wird, sollte
bspw. auf einer Banderole klein die Zahl
1700 (fur 17.00 Uhr) vermerkt werden.
Dann wissen immer alle Kolleginnen
und Kollegen Bescheid, wie lange das
Produkt hochstens noch in der Auslage
liegen sollte.

Auch wenn es schwer fallt: Haufig ist es
sinnvoller, abends Ware abzuschreiben,
als zu warten, bis sich das letzte einsa-
me Brotchen verkauft hat. Kunden mo-
gen keine ,Ubriggebliebenen”.

Wichtig: Produkte ohne Preisschild
verkaufen sich nicht!

Mindesthaltbarkeit

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
der Produkte darf niemals Uberschrit-
ten werden! Wie lange die Produkte
grundsatzlich haltbar sind, ist auf den
Verpackungen vermerkt.

Sollte es dazu kommen, dass bei einem

Produkt das MHD abgelaufen ist, dann
entsorgen Sie dieses bitte umgehend,
da nicht mehr gewahrleistet werden
kann, dass das Produkt noch einwand-
freiist.

Verfall/Verderb

www.deh.de

Der Verfall/Verderb von Backwaren
gehort bei einem gesunden Geschaft
dazu.

Der Verfall/Verderb (bewertet nach
Wareneinstandspreisen) wird im Ver-
haltnis zum Gesamt-Netto-Umsatz be-
trachten.

Warum ist die Betrachtung des Ver-
falls/Verderbs so wichtig fiir den Shop?

Ware verkauft Ware! Es ist besser drei
Snacks zu prasentieren und am Ende
des Tages zwei Snacks abzuschreiben,
als nur noch einen Snack anzubieten,
den keiner mehr kaufen will, weil er
nach Ansicht des Kunden ,libriggeblie-
ben" ist.




Aktives Verkaufen

Betrachten Sie einmal pro Woche lhren
Grundregeln Shop aus Sicht des Kunden. Achten Sie
dabei auf die folgenden Dinge:

- Bei Sicht von Weitem sind aktuelle
Werbemittel unbeschadigt, ausge-
leuchtet und gut sichtbar.

- Der Kunde wird beim Betreten des
Ladens freundlich begrift.

- Alle Mitarbeiter tragen saubere
Dienstkleidung.

- Alle Artikel sind direkt an der Ware
ausgezeichnet.

- Das Wechselgeld wird direkt in die
Hand gegeben — erst die Scheine,
dann die Miinzen.

- Sie horen jederzeit ,Bitte"
und ,Danke".

- Jeder Kunde erhalt genau ein
Zusatzangebot.

- Der Kunde wird nicht gefragt, ob er
noch irgendetwas haben mochte,
sondern direkt. Z. B.: ,Darf es noch
ein xxx flir xy € dazu sein?"

- Das Zusatzangebot passt immer zum
Produkt, welches der Kunde gerade
kauft.

- Wenn der Kunde ablehnt, ohne
Verzdgerung und ohne weitere Nach-

5 goldene Regeln
fiir aktives Verkaufen

frage einfach in dem Bedien- oder
Kassiervorgang weitermachen.

- Die Artikel, die AKTIV verkauft werden

sollen, miissen immer in Griffweite
sein.

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Papier-Tiiten

Verpackungen

Brotchentiite gro

Art.-Nr. 32073
MaRe:B20xT7xH42cm
VPE: 500 Stiick

Brotchentiite, mittel

Art.-Nr. 32072
MaRe:B18xT7,56x H 36 cm
- VPE: 1000 Stiick

Brotchentiite, klein
Art.-Nr. 32071

MaRe:B12xT5xH 28 cm >
VPE: 1000 Stiick £ AN

Baguette-Tiite

Art.-Nr. 32100

MafRe: B12 x T5 x H58 cm
VPE: 500 Stiick

—NON FOOD SORTIMENT-

Auf dieser Seite erhalten Sie einen kleinen Einblick in unser
Non-Food-Sortiment. Das gesamte Produktangebot finden
Sie in unserem separaten Non Food Katalog.

Diesen kdnnen Sie jetzt kostenlos bestellen. Per Telefon:
T: 02332 75 76 37
oder per E-Mail: nonfood@deh.de

AuBerdem konnen Sie diesen Katalog und alle Non-Food-Artikel
auf unserer Website einsehen: www.deh.de

www.deh.de




Notizen

Ihr Spezialist fiir Tiefkiihlbackwaren! www.deh.de




Notizen

Ihr Spezialist fiir Tiefkiihlbackwaren! www.deh.de




+ 30 Jahre Erfahrung

* Inhabergefiihrter Familienbetrieb
und zu 100 % im Familienbesitz

« Bundesweite Verfligbarkeit von rund 600 Artikeln
* Nationale und internationale Produktinnovationen
+ Zwei Produktionsstandorte

* Mehr als 60 DLG-Medaillen (Gold, Silber, Bronze)

*+ Ausgezeichnete und gepriifte Qualitat:
IFS-Broker, IFS-zertifizierte Produktionsstatten
.Higher Level", DLG-Preis der Besten (2016)

* Nationaler AuBendienst
* Tagliche bundesweite Lieferung
+ 250 LKW/Tag liefern in 24 Stunden bundesweit

bestellung@deh.de
+49 (0)2332 75 76 76
+49 (0)2332 75 76 18 _
+49 (0)170 36 55 890 -

GESCHMACK
AWARD

*

D. Entrup-Haselbach GmbH & Co. KG * Alte Geer 8 * 58285 Gevelsberg * info@deh.de * www.deh.de



