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CONCEPT PRESENTATION

Unsere Vision: Die erste ,trendy” Marke fur
authentische Backerei-Produkte nach
franzosischer Art zu schaffen.

v Brand

v Einzigartig
v Trendy

v' Modern

v Authentisch
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Eine einzigartige Marke mit Produkten "wie in Frankreich",
aber in Zurich, einer Stadt, die immer neugierig auf neue
coole Konzepte ist.

Mit unserer Marketing Technologie bringen wir unseren
Kunden taglich «ein Stuck Frankreich» nach Hause.

Der Ruf unserer Produkte ist so bekannt, dass wir sowohl im
Privat- als auch im Unternehmensbereich die Referenz sind.

Wir identifizieren die Bedurfnisse unserer Zielgruppen
frihzeitig und passen unser Angebot stetig an.



Die Menschen hinter
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CONCEPT PRESENTATION

Die Grinder

Nicolao Colombo (CH)
Customer Experience & Delivery

+ Bachelor in der Hospitality
Industrie (Ecole Hbteliere de
Lausanne)

» 15 Jahre Erfahrung in Sales and
Marketing Management

« Breites Schweizer VIP-Netzwerk

©2021 Juliette — Pain d’amour

Stéphanie Borge (F/CH)
Sales & Finance

Bachelor in der Hospitality
Industrie

Executive MBA (Chicago Booth)
25 Jahre Erfahrung als Head
Sales & Marketing von KMUs
und Corporate Enterprises

Breites Schweizer VIP-Netzwerk

%lidﬁ

Rolf Liithy (CH)
Operations & Human Ressources

« Kaufmannische Ausbildung und
Dip. Sachbearbeiter
Sozialversicherungen

« 20 Jahre Erfahrung im Tourismus
und im Customer Care
Management

* Liebhaber und Kenner der
franzosischen Kultur



CONCEPT PRESENTATION

Unser Chef Boulanger

Emile Jeannenot (F)

Alter: 23 Jahre
9 Jahre Erfahrung im Backereigewerbe

CAP en Boulangerie (Certificat d’Aptitude Professionnelle)
Auszeichnungen:

» bester Jungbéacker Frankreichs 2017

* bester Lehrling Frankreichs 2018

» Teilnahme an verschiedene Weltmeisterschaften
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../Personnel/Emile%20Jeannenot/VIDEO%20CONCOURS%20EMILE.mp4

CONCEPT PRESENTATION

Unser Chef Boulanger
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CONCEPT PRESENTATION

Unser Chef Patissier

Julien Mallé (F)

» Alter: 35 Jahre

* 19 Jahre Erfahrung im Patisserie- und Chocolaterie-Gewerbe
(hervorzuheben: Arbeit unter Maitre Yves Thuriés)

» Verschiedene Erfahrungen als Ateliers- und
Produktionsverantwortlicher

» CAP en Boulangerie (Certificat d’Aptitude Professionnelle)
» CAP en Pétisserie et en Chocolaterie
+ BTM en Patisserie et en Chocolaterie (Brevet Technique des Métiers

©2021 Juliette — Pain d’amour



../Personnel/Julien%20Mallé/presentation%20julien.MP4

CONCEPT PRESENTATION

Unser Chef Patissier
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Das Konzept hinter
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CONCEPT PRESENTATION % ‘ i C“’Q
Wofiir stehen wir

2> Wir leben fur die franzosische Gastronomie und das franzdsische ,savoir-faire“ und fordern deren
Fortbestehen.

A Qualitat, Qualitat, Qualitat ; Wir produzieren am Standort und backen jeden Tag frisch.

2

Service: das Einkaufs-Erlebnis unserer Kunden liegt uns am Herzen.

3

Unser Personal steuert die Geschéaftsentwicklung mit.

©2021 Juliette — Pain d’amour 10



CONCEPT PRESENTATION

Moodboard
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CONCEPT PRESENTATION

Die Verpackungen

©2021 Juliette — Pain d’amour 12
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Unsere Standorte

\ Nt Oalllkon‘ --,......\.\.‘. L/ Q Hardwakdiuiin S~ o 3 ST
Mbvenpick Botel N\ 5 T NEMETTHAT
Killw. : Zurich Regens an 9 posIeus J-"-‘"-"”’\n 0}“ ' Welsslingen |
x — \ - au-Effretiven o AR \mldbcrg
) Spreitenbach Geroldswil . ey
Weiningen S Hallenstadion Zunich EH R ON
PRIKDN
drunc Weber Park Q . '.‘\ s
Dietikon
Z0p
"y
4“?04 Russikon HEEMAT TN
Kunten u {&elswil Fehiratorf
Mignda é.-ml‘.
9 (V[ :-':r-'-;;x.rh Flgplatz Speck 9
Spoetzentrum —— 3“'9 Fallanden R
Burkertamatt, Widen e b Hittnau
.Fe’b 2023 GRIFFIG Klesterh3ile Pfaffikon =

Ustéd £ Zuricit®

\‘(
i y /‘\\~ w
e’ \

h: e
mgart % Spgal Zollikerberg
Bre oh Berikon F‘\' i ' 10 aUrSEniATE K Ukt
Ibi 1 Zollikon Maur . SaurermOSeum L'-’l":le ATILMoN
am Albis
Oberwil-Lieh 2 - _Fo \ o Natlemtation .l B
¢ \ Kunsteishahn KEK Zuikon Silberweide "
'&@(} Stalikon S \‘N\'-tllll“:ﬂ'ﬂr‘,\‘::—"-mql' Werzikon
Untedunkhofen d Kilchbety AW
o \ ' Q Kunsiesbahn v
=3 ¥ e 2 Haus C.G. Jung
Binzen Obetlunkhofen g i3 Sept 2023
T & Gossau
w > Hiny
vil N ‘ Eqg
Jonen Wilaniupark 3 5 ‘
Aristau L Y Ziinch Langenbetg ) Ogle ﬂf;_u"m:',hchv X ki
\ i i Ritererg O e I R
Ouenbach 1\ Affoltern D Griningen —

©2021 Juliette — Pain d’amour 14



CONCEPT PRESENTATION

Unser Lieferservice
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Die Technologie hinter
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Mlick

Ein effizientes Ecosystem

(A []2) COMMERCE

@ lightspeed
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Unsere Strategie
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Die Herausforderungen,

ik

getroffen hat.




CONCEPT PRESENTATION

Die Herausforderungen

Die Banken Uberzeugen

Sicher stellen der Umbau pinktlich fertig ist und die Maschinen 100% funktionieren

Die richtigen Leute finden

v ¥ ¥ b

Das schnelle Wachstum steuern

©2021 Juliette — Pain d’amour
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Die ersten Ergebnisse von

et




CONCEPT PRESENTATION
Die Ergebnissen

A Das Konzept gefallt

S Marketing wirkt

S Geduld haben ist wichtig

b Technologie kann nicht alles l6sen

©2021 Juliette — Pain d’amour
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Herzlichen Dank fuir Ihre Aufmerksamkeit
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