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Ernte und Kosten

Die Beurteilung der Ernte wird getribt durch
tiefere Protein- und Glutengehalte.

Gefreut haben wir uns Uber die erste grosse
Ernte an Erbsen und Ackerbohnen aus dem
Schweizer Boden.

B »

Pflanzliche Proteine aus der Schweiz Interview mit Erbsen-Landwirt
Ein Pflanzenhack Upd Mehle aus Hilsen- Innovative Landwirte sind bereit, in Zusam-
frochten bereicherd unser Angebot. menarbeit mit IP-SUISSE, HUlsenfrichte for
Erfahren Sie, wie Mir bei diesem die menschliche Erndhrung anzubauen. Wel-
, spannenden Projekt vorankemmen. che Herausforderungen sind zu bewdltigen?
o~
»
-
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Sauerteiglosung GMSA

Wieso setzt Philipp Fuchs auf das
fertige Sauerteigkonzept der GMSA
und welche Erfahrungen machte er.

einfach und kreativ zu einem
beliebten Knuspersnackever=
edelt werden kann.

Neuer Verkaufsleiter fiir Einzel -
und Grosshandel

Zoltan Juhasz ist der neue Ansprechpartner

fUr unsere geschatzte Kundschaft im Handel.
Lesen Sie mehr zu seiner Person.

GMSApp

Unsere beliebte Bestell-App erhdlt neue
Funktionen fir einen optimierten Service.

In ihrer Funktion als Innovationsmanagerin spielte
Valérie Vincent die Hauptrolle bei der Erweiterung
unseres Produktangebots auf der Basis von gelben
Erbsen und Ackerbohnen.

Dank ihrer groBen Erfahrung sowie ihres
weitreichenden Netzwerks in der Industrie und

in Instituten fir Lebensmittelforschung und
-entwicklung wurde innerhalb von zwei Jahren

ein Konzept von der Beschaffung bis zum fertigen
Produkt umgesetzt.

Liebe Kundinnen, liebe Kunden,

Dieses Projekt ist spannend und einzigartig, weil
es alle Stufen dieser neuen Schweizer Wertschop-
fungskette betrifft, vom Feld bis auf den Teller.
Ich habe das Glick, in alle Tatigkeitsbereiche
involviert zu sein: die Auswahl der zu sdenden
Sorten, die EinfUhrung der neuen Kulturen mit den
Produzentenorganisationen, die Integration neuer
Verarbeitungstechnologien in unsere Raumlich-
keiten mit Hilfe unseres technischen Teams, der
Bauingenieurbiros und der Maschinenhersteller,
der Produktentwicklung mit Unterstitzung von
Partnern, die im Bereich der pflanzlichen Proteine
aktiv sind.

All diese Aktivitaten waren mit zahlreichen
Herausforderungen verbunden. Umso mehr freue
ich mich, dass die Montage der Anlagen beendet
ist und die Inbetriebnahme lauft.

Ab November 2023 ist die GMSA in der Lage,
HuUlsenfrichte zu verschiedenen Mehlen mit spe-
zifischen Eigenschaften zu verarbeiten — sowohl
proteinkonzentrierte als auch stdrkehaltige Mehle.
Unser Team und ich sind besonders stolz auf

das erste Protaneo-Produkt. Dieses «Pflanzen-
hack», das im Rahmen eines Joint Ventures mit
IP-SUISSE und Feldkost Food AG entwickelt
wurde, bietet mehrere Vorteile (siehe Bericht) und
ist eine besonders nachhaltige pflanzliche Alter-
native. Wir sind Uberzeugt, dass wir mit diesem
neuartigen, lokalen Produkt ein grosses Bedurfnis
des Marktes befriedigen.

Freundliche Gruisse

Valérie Vincent
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BESCHAFFUNGS - UND
KOSTENSITUATION

Ausreichende Lagerbestdnde, aber eine fir die
Mdiller herausfordernde Qualitét und steigende

Kosten prdgen das Bild.

Aktuelle Vermarktung von Getreide

Inland: Im ersten Halbjahr 2023 wurden 20'000 Tonnen
vom Importkontingent (fix 70’000 Tonnen Brotgetreide)
vom zweiten ins erste Halbjahr vorverlegt, um gentgend
Ware in allen Qualitaten bis zur Ernte 2023 zu haben.
Obwohl die geschatzten Erntemengen nun 5 bis 15%
unter den Vorjahresmengen liegen, verfigen wir aktuell
Uber ausreichende Lagerbestande.

Die Anbauflache an Brotgetreide ging nach Angaben
von Swissgranum leicht zurUck. Es zeigt sich, dass der
vermehrte Anbau von anderen Kulturen, zum Beispiel
HUlsenfrichten, der in der Fruchtfolge fir die Boden
wertvoll ist, den Wert von gutem Ackerland steigert.

Ausland: Die sehr schlechte Ernte in Osterreich

und in Deutschland erhdht die Nachfrage nach
Hochproteinweizen, entsprechend steigen die Preise.
Wir verarbeiten zu rund 90% Schweizer Getreide, bené-
tigen jedoch zur gezielten Korrektur gewisser starken
Mehlmischungen auch sogenannten Hochproteinweizen
aus Deutschland oder Osterreich. Somit hat diese Preis-
erhéhung einen Einfluss auf unsere Kalkulation.

Weniger Protein und Gluten

Automatisierungen in den Backstuben, weichere Teige
und ladngere Teigreifezeiten verlangen nach stabilen
TeiggerUsten. Die Erwartungen an die gewohnt hohe
Qualitat der Mehle wollen wir erftllen, der Rohstoff dazu
zeigt aber Schwdchen auf (siehe auch unsere detaillier-
tere Information «Backqualitat der Ernte 2023»). Auch
die festgestellten Hektolitergewichte sind leicht tiefer als
im guten Vorjahr.
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Kostensituation

Aufgrund der gleichen Richtpreise fUr die Landwirte blei-
ben die Schweizer Getreidepreise stabil. Die Landwirte
sind, wie die ganze Wertschopfungskette, nach wie vor
mit hohen Kosten konfrontiert. Zu erwdhnen sind zudem
die geringeren Flachenertrage.

Auf Stufe MUhle werden wir, wie erwdhnt, mit Mehr-
kosten konfrontiert aufgrund der Korrektur der Qua-
litat, sei es Uber die Getreidemischung oder durch die
zusdtzliche Beigabe von teurem Gluten. Zusdatzlich wer-
den die leicht tieferen Hektolitergewichte einen nega-
tiven Einfluss auf die Mehlausbeute haben.

Die Energiekosten bleiben auf hohem Niveau, zusdtzlich
werden neu Abgaben fir die Finanzierung der Win-
terreserve auf dem elektrischen Strom abgerechnet.

Die Inflation bringt einen allgemeinen Druck auf die
Unternehmen, die Lohne anzupassen. Auch bei den
Logistikkosten ist keine Entspannung in Sicht.

Hiilsenfriichte

Besonders gespannt waren wir auf die erste grosse
Ernte von Erbsen und Ackerbohnen, welche in unserem
Auftrag angebaut wurden. Lesen Sie zu diesem Thema
das interessante Interview mit einem Landwirt.

Lesen Sie unser ausfihrlicheres Informationsblatt
«Backqualitét der Ernte 2023 ».



Geschatzte Erntemenge 2023

A"
-9 his -19+

] =
2022 2023

Zusammensetzung der GMSA-Produkte 2023

90° von Schweizer
/) Getreide

loo importiertes
/J Getreide

Das Rohmaterial weist Schwachen auf

Gewicht pro
Hektoliter

Proteine Gluten
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PROTEINE

Die GMSA schliesst die Licke
zwischen Landwirt und
Verarbeiter und ist in der Lage,
qualitativ hochwertiges Mehl
aus Huilsenfrichten mit
funktionellen Eigenschaften, je
nach Anwendung, herzustellen.

Unser Partnerin fUr dieses Projekt, die IP-SUISSE, konnte
mit interessierten Landwirten Anbauvertrédge fur Erbsen
und Ackerbohnen abschliessen. Die beiden Hilsen-
frichte, auch bekannt unter der Bezeichnung Legu-
minosen, sind dusserst nahrhaft und enthalten unter
anderem viel Protein.

Auf 350 Hektaren wurden Gelberbsen und auf 50 Hek-
taren Ackerbohnen geerntet. Lesen Sie dazu auch das
Interview mit dem Landwirt Nicolas Pavillard auf Seite 8.

HOCHWERTIGE
PFLANZLICHE

AUS DER SCHWEIZ

Aushau unserer Kompetenz
An unserem Standort in Granges-prés-Marnand sind die
Montagen abgeschlossen und die Inbetriebnahme einer

schweizweit neuen Anlage lGuft.

So individuell wie die Anspriche unserer Kundschaft, so
vielfdltig sind die Mdglichkeiten verschiedene Produkte
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aus diesen wertvollen Schweizer Rohstoffen herzustellen.

Uber verschiedene Prozessschritte wie Reinigung,
Schdlung, Vermahlung, Windsichtung und Extrusion
erhalten wir stdrkereiche und proteinreiche Mehle und
Extrudate.



Mehle und -Extrudate mit funktionellen Eigenschaften

Wollen Sie eine Zutat ersetzen oder eine Rezeptur
mit einer naturlichen Zutat, zertifiziert nach den
IP-SUISSE-Richtlinien, optimieren? Unsere Mehle aus
Erbsen- und Ackerbohnen kénnen vielfdltig angewen-
det werden, sei es in der Bdckerei, in der industriellen
Nahrungsmittelherstellung oder in der Kiche.

Dank der Kompetenz unserer Bdckermeister und einem
Chefkoch setzen wir Ihre Anfragen gerne in Losungen um.

Wir erfillen zudem auch Winsche im Bereich extrudier-
ter Snacks und FrUhstickscerealien.

Profitieren und testen Sie unser Pflanzenhack.
Unser Verkauf steht Ihnen fiir Muster und eine
Beratung gerne zur Verfiigung.

@

protuneo

pflanzenHack
tal

Protaneo - ein echt nachhaltiges Produkt

Aus einem Teil der proteinreichen Mehle stellen wir im
Extrusionsverfahren einen pflanzenbasierten Hack
her, welcher als Alternative in der vegetarischen Kiche
verwendet werden kann. Dieser «Pflanzenhack» wurde
entwickelt im Rahmen unseres Joint Ventures mit der
Feldkost Food AG und IP-SUISSE. Das Produkt wird
unter dem Namen Protaneo verkauft.

Pflanzenbasierte Nahrungsmittel erfreuen sich wachsen-
der Beliebtheit (siehe auch GMSA INFO vom Marz
2023). Um dem Aspekt einer nachhaltigen Erndhrung
- ein Bedurfnis derjenigen Konsumenten, die sol-

che Produkte konsumieren - besser nachzukommen,
haben wir die Wertschépfungskette in der Schweiz
aufgebaut und erschlossen. Protaneo, bestehend
aus Erbsen, Ackerbohnen und wertvollen Nebenpro-
dukten der Kirbiskernen- und Sonnenblumendlhers-
tellung, erfullt somit vollstdndig die Kriterien fur eine
nachhaltige Alternative zu tierischen Produkten.

Wir sind besonders stolz darauf, dass wir auf der ECO-
SCORE® by Beelong - Skala mit A+ bewertet wurden.

E Entdecken Sie Protaneo
PROMARCA * .
Das Produkt «Protaneo Pflanzenhack Promarca, der Verband, der die
2023 Schweizer Markenartikelunternehmen

Explorer of the Year 2023».

IP-SUISSE» erhielt den Preis «Promarca*®

vertritt, férdert die Innovation und
zeichnet das Uberraschendste und inno-
vativste Produkt des Jahres aus.
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Interview mit Nicolas Pavillard

ALTERNATIVE ANBAU-
MOGLICHKEITEN - CHANCEN UND
HERAUSFORDERUNGEN

Nicolas Pavillard (40), der gemeinsam mit den
Landwirten David Brand (30) und Sébastien Wenger (30)
zusammenarbeitet, berichtet uns Uber seine Erfahrungen mit
der Erbsenkampagne der GMSA fir pflanzliche Proteine.

Pavillards Hauptmotivation ist
sein Interesse an neuen, alterna-
tiven Anbaumaoglichkeiten in einem
nachfrageorientierten Markt. Sein
Ziel: Rohstoffe nicht zu importie-
ren, wenn man sie in der Schweiz
herstellen kann. Produkte mit hoher
Wertschoépfung miUssen seiner
Meinung nach der Schweizer Land-
wirtschaft vorbehalten sein. Dies
hat auch fir die GMSA Prioritat.

Woas hat Sie dazu veranlasst, Erbsen
anzubauen?

Meine Partner und ich haben eine
Betriebsgemeinschaft gegrindet.
Dadurch verfigen wir Uber grosse
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Anbaufldchen, die es uns erlauben,
uns zu diversifizieren. Wir arbeiten
bei verschiedenen Projekten eng mit
|P-Suisse zusammen, denn dank
der grossen Anbaufldchen, die wir
bewirtschaften, haben wir die Flexi-
bilitat, neue Kulturen zu testen.

Was sind lhre ersten Erfahrungen
mit dieser Kultur?

Wir bauten bereits Erbsen als Fut-
termittel an (17 Hektaren Extenso).
Dieses Jahr verlief bereits zufrie-
denstellend, der Ertrag war
durchschnittlich bis gut. Wir verwen-
den diese Kultur seit mehreren Jah-
ren als Futter fUr unserer Schweine

und haben 2023 den Versuch mit
drei Hektaren fur IP-Suisse gewagt.
Dies bedeutete somit keine grosse
technische Herausforderung fur uns.
Wir kannten diese Sorte bereits.

Was sind die Unterschiede zu einer
Getreidekultur?

Der Zeitpunkt der Aussaat ist
entscheidend: relativ frih im FrUh-
ling, aber nicht zu frih, da die
Erbsen allzu feuchte Béden nicht
lieben, und wiederum auch nicht zu
spdt, da dies auf Kosten des Ertrags
gehen wirde. Die Aussaat erfolgt
unter lange dauernder Abdeckung
mit Mulch oder durch Pflugen, was



schneller geht.

Wadhrend der BlUtezeit gilt es,
aufmerksam zu sein: Wenn die
Kultur zu wenig Wasser hat, gibt
es nur wenige Schoten! Das ist

der Parameter, der die Produktion
schwanken lassen kann. Wenn es
Uber drei Wochen Regen- und Tem-
peraturschwankungen gibt, wird
dies fur den Ertrag problematisch.

Jaten und die Krankheitsbeobach-
tung sind Arbeiten, die regelmadssig
anfallen.

Wichtig: Es braucht sieben Jahre
zwischen zwei Erbsenkulturen,
damit keine Krankheiten auftre-
ten, wdhrend andere Kulturen wie
Raps oder RUben alle vier Jahre und
Weizen alle zwei Jahre angebaut
werden kénnen. Und: Erbsen sind
unbestdndiger als Weizen.

Die Erntezeit ist Mitte Juli, so wie
beim frihesten Weizen. Die einzige
Schwierigkeit liegt in den eingeebne-
ten Feldern wegen Krankheitsanfal-
ligkeit oder Regen — eine Herausfor-
derung fUr die Arbeit mit Maschinen.
Die Ernte dieses Jahr war gut,
obwohl das Wetter zur BlUtezeit

ein wenig zu trocken war, was den
Ertrag verringert hat (3 t pro Hektar
dieses Jahr gegeniber 4 t bei einer
sehr guten Ernte und 2 t, wenn die
Ernte schlecht ist).

FUr die Erbsenproduktion verwen-
det man die gleichen Maschinen
wie fUr Weizen. Das ist optimal,

da keine zusdatzlichen Investitionen
notwendig sind. Diese Kultur ist also
perfekt fur die Fruchtfolge, obwohl
sie in Bezug auf die VergUtung nicht
sehr attraktiv ist. Dank des Projekts
mit IP-Suisse ist es etwas lukra-
tiver, kann aber nicht mit Weizen
mithalten.

Werden Sie den Anbau von Erbsen in
den kommenden Jahren beibehalten
oder eher wieder aufgeben?

Die Erbse ist eine gute Voraus-
pflanze fUr Folgekulturen, denn
dadurch, dass die Erbsen den
Stickstoff aus der Luft binden, es
ist nicht notwendig, die Béden zu

dingen. Ausserdem interessant fir
Folgekulturen ist, dass das Stroh,
das man bei der Ernte auf dem
Boden liegen Idsst, diesen mit Mine-
ralien und Stickstoff versorgt.

Wir mdéchten somit diesen Anbau
fortsetzen, denn es ist eine gute
Alternative, die in der Land-
wirtschaft vermehrt genutzt werden
sollte, unter der Voraussetzung
natirlich, dass die Vergitung attrak-
tiv ist.

Die begrissenswerte Initiative

von IP-Suisse und der GMSA fur
pflanzliche Proteine aus Schweizer
Herkunft konkurrenziert die Import-
produkte, und das ist immer positiv
fUr die Landwirtschaft. Dennoch:
Um zu zeigen, dass ein Produkt
aus der Schweiz stammt - was

ein betrdchtlicher Mehrwert ist -
mUssen alle Beteiligten mitspielen
und bereit sein, den Preis fur Nach-
haltigkeit und Ndhe zu bezahlen,
auch die Konsumenten!

Hatten Sie schon Gelegenheit, Pro-
taneo zu probieren?

Nein, leider hat man mir dies nicht
angeboten (lacht), aber es wdre
interessant das Endprodukt zu
sehen und zu probieren - aus reiner
Neugier!

Was halten Sie als Landwirt von
diesen Produkten?

Ich habe mich bisher nicht unbedingt
Fleischersatzprodukten zugewandt,
aber ich denke, dass es beides
braucht: lokalen und verninftigen
Fleischkonsum sowie alternative
Produkte aus pflanzlichen Proteinen
fUr diejenigen, die dies winschen, um
den Konsum tierischer Produkte zu
reduzieren.

Dessen ungeachtet bin ich als
Fleischproduzent und Konsument,
der gern geniesst, fUr eine nachhal-
tige und 6kologische Landwirtschaft,
und zwar mit Tieren! Man muss den
Konsumenten beibringen, alles zu
essen, nicht nur die guten Sticke.
Auch das gehort zu einem nachhalti-
gen Konsum!

Denken Sie an weitere alternative
Méglichkeiten im Bereich der Hiilsen-
frichte?

Wir hatten Versuche mit Futter-
bohnen gemacht, aber das hat sich
nicht ausgezahlt und war nicht

fUr Futterzwecke geeignet. Diese
Kultur ist komplizierter als Erbsen,
jedoch haben wir es nicht fur die
menschliche Erndhrung versucht.
Nischenkulturen miUssen genUgend
attraktive Mengen garantieren
kénnen, damit sie rentabel sind. Man
muss mit mindestens drei Hekta-
ren rechnen, um eine angemessene
Uberwachung zu gewdhrleisten und
um wirtschaftlich zu sein.

Wir versuchen dennoch, offen fur
Neues zu sein und aktiv an For-
schungsprojekten teilzunehmen:

1. ResOSéme-Versuche

mit Promoterre und 40 Betrieben
aus der Waadt und dem Unterwallis
fUr alternative Saatgutbehandlung
von Weizen und Erbsen ohne synthe-
tische Molekule (mit Wasserdampf)

https://www.prometerre.ch/presta-
tions/projets-et-acquisitions-de-re-
ferences/resOsem

2. Streifenweise Ernte fir Analysen

3. Versuche fiir Pestired

mit Agroscope zur Verringerung von
Pestiziden und unter Beibehaltung
angemessener Ertrage: 10% Ruck-
gang erlaubt

https://pestired.ch/
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TRADITIONSBACKEREI
SETZT MIT ERFOLG AUF
HOHE BROTQUALITAT

Mit bereits zwei Sauerteiganlagen gibt das
Backstubenteam der Bdckerei Fuchs in Zermatt
ihren Backwaren den letzten Schliff. Ganz

nach der Betriebsphilosophie «mit Liebe zum
Handwerk» und «Bdécker aus Leidenschaft».

10 | GMSA INFO



Seit 1965 versteht es die Familienbdckerei in zwei-

ter Generation bestens, die Erwartungen der ans-
pruchsvollen Kundschaft an diesem berUhmten Ferien-
ort vollends zu erfullen.

In Zusammenarbeit mit dem GMSA Brotsommelier
Freddy Bau wurde die erste und nun seit August die
zweite Sauverteiganlage erfolgreich in Betrieb genom-
men.

Die Investition in die Qualitat zeigte schon erste Frichte:

Im Mai durfte Philipp Fuchs stolz eine Auszeichnung mit
99 von moglichen 100 Punkten bei einer Brotprifung

im Kanton Wallis fir das Walliser Roggenbrot entge-
gennehmen.

Philipp Fuchs, hattest Du neben der Auszeichnung fir
Deine Brote andere positive RUckmeldungen, seitdem
lhr Eure Rezepte mit flissigem Vorteig und Sauerteig

optimiert?
Wir haben die Kunden zu Beginn bewusst nicht Uber den
Rezeptwechsel informiert. Einige haben mich person-

“Ich

hin rundum
zufrieden mit der
Investition.

Philipp Fuchs

lich angesprochen und gesagt, dass das Brot besser
geworden ist. Neben den Ublichen Vorteilen wie ldngerer
Frischhaltung und dem intensiveren Aroma ist unser Brot
auch knuspriger geworden, und der Schnitt reisst richtig
schon.

Welches waren Deine Beweggrinde, auf diese Technolo-
gie zu setzen?

Aus oben genannten Grinden. Ein weiterer Vorteil ist,
dass es ausser fur die TK-Lagerung keine Backmittel
braucht. Unserer Erfahrung zeigt: Die Nachfrage nach
qualitativ hochwertigen Broten ist gross!

Dank der Sauerteiganlage gelingt es, die gleichmdssige
Qualitdt der Brote zu gewdhrleisten. Ohne Anlage wagte
ich das Thema Sauerteig vorher nicht umzusetzen. Ganz
wichtig fur mich war auch die kompetente, fachliche
UnterstUtzung und Instruktion durch Freddy Bau und
Adalbert Bartenschlager und die hervorragende Qualitat
der Anlage.

Mittlerweile bietest Du neben dem beliebten «Siirteig-
brot» zehn weitere Brotsorten und Brétchen mit Saver-
teig an.

Uberall wo wir die Qualitdt steigern kénnen, tun wir das
auch.

Du fihrst auf Deiner Website fUnf Argumente fur die
Brotherstellung mit Sauerteig auf: verbesserte Haltbar-
keit/natirliche Konservierung, erhéhte Néhrstoffaufnah-
me, bessere Verdaulichkeit, aromatischer Geschmack,
weniger Abhd&ngigkeit von Hefe. Wie reagieren Deine
Kunden auf diese Kommunikation?

Wie erwdhnt, auf die Brotqualitat haben einige Kun-

den sehr positiv reagiert. Auf die Angaben der Website
hatte ich bisher keine RUckmeldung. Trotzdem: Ich bin
Uberzeugt, dass eine verstdndliche, erklarende Kommuni-
kation viel zum Erfolg unserer Qualitdtsbrote beitragt.

Interessiert, Ihre Brotqualitit iiber einen kontrollierbaren
Prozess zu optimieren? Unser Verkaufsteam steht lhnen
gerne fiir eine Beratung zur Verfiigung.

Kontaktieren Sie uns
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Wer kennt sie nicht, die
Schokokugeln mit dem
knusprigen Kern! Statt industriell
hergestellt ist das Genusserlebnis
jetzt beim Bdcker-Confiseur

als Handwerksprodukt
erhdltlich. Unsere Lésung

fir Sie: Ein knuspriges
Halbfabrikat, hergestellt aus
beliebtem UrDinkel, welches

vom Bdcker-Confiseur mit
verschiedenen Zutaten
Uberzogen und veredelt wird.

GMSA INFO

KNUSPERERLEB-
NIS VOM BACKER-
CONFISEUR

Auf der Suche nach den perfekten Rezepten stiessen wir
auf den leidenschaftlichen Chocolatier-Patissier Jirg
Kaufmann aus Buchs (AG). Zusammen mit seiner Frau
Nadine fUhrt er seit 9 Jahren eine Bdckerei-Konditorei
mit nun zwei Verkaufsstellen. Sie durften vor einem Jahr
stolz den Titel Swiss Bakery Champion 2022/23 entge-
gennehmen.

Mit viel Leidenschaft entwickelte der innovative Ba-
cker-Confiseur vier Rezepte fUr Schokokugeln in bester
Qualitat in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen:

Cappuccino

- QN

Caramel Orangen



Einfach umzusetzen

Sie erhalten bei Bestellung der
UrDinkelkugeln die Rezepte inkl.

die Schachtel & 100 Gramm fir Fr.
13.60. Seit dem Verkaufsstart im
Juni hat er eine gute Preisakzeptanz
erfahren.

Selbstverstandlich werden die
Kugeln entsprechend attraktiv und
hochwertig verpackt.

Jarg Kaufmann

Ob als Geschenk oder zum Selber-

Der Schokolc‘ldenprofi am Werk. > N , x ;‘, naschen - pure Genussmomente fur

= \_ Ilhre Kundschaft sind garantiert.

Wir empfehlen diese Verpackung, die in 2 Gréssen bei PAWI erhdltlich ist.

Art. Nr. Beschreibung Inhalt Grésse mm VPE
44004 Turm 85 125¢g - 150g 60 x 60 x 85 50
44005 Turm 115 200g - 225¢g 60 x 60 x 115 50

GMSA INFO

Kalkulation. JUrg Kaufmann verkauft
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NEUER ANSPRECH-
PARTNER FilR RETAIL
UND GROSSISTEN

Zoltan Juhasz

Unsere geschdtzten Kunden im
Bereich Retail und Grossisten dirfen
ab sofort auf unseren neuen, kompe-
tenten und erfahrenen Verkaufsleiter
Zoltan Juhasz als Kontaktperson
zahlen.

Wir freuen uns sehr und sind stolz,
den ausgebildeten Betriebswirt in
unserem Verkaufsteam begrissen zu
durfen.

Zoltan kennt unsere Firma bereits
bestens. Von 2001 bis 2011 baute

er als Exportmanager bei der
inzwischen verkauften Tochterfirma
Biomill SA das Exportgeschaft auf.
Seine grosse Berufserfahrung in der
Kundenbetreuung gewann er u.a. bei
Firmen wie Nestlé und Pepsi Co.

Zoltan ist verheiratet und glucklicher
Vater eines Sohnes und leidenschaft-
licher Fahrradfahrer.

Telefon: +4179 319 55 49
E-mail: zoltan.juhasz@gmsa.ch

‘ ‘ Mein Motto: Eine

8 durch Partnerschaft
\kprii te Zusammenarheit
‘mit der Leidenschaft am

gemeinsamen Schaffen.




NOCH MEHR
FUNKTIONEN
BEI UNSERER
GMSApp

Unsere beliebte Bestell- und
Informations-App erhdlt ein
Update und neue Funktionen.
Ob auf dem Smartphone,
Tablet oder auf dem PC - der
exklusive Service der GMSA
erfreut alle Nutzer.

Die GMSApp - die ideale Bestelllésung fUr die
Hosentasche mit zahlreichen neuen Funktionen:

- Ubersicht Uber das ganze Sortiment

- Auswahl des Wunschproduktes via Filter
in drei Sprachen

- Artikelbestellung via Scannen vom EAN-
Code moglich

- Informationen Uber Neuheiten und Aktionen

Die neue Version, basierend auf einer Internet-
[6sung, muss nicht mehr Uber einen App-Store
heruntergeladen und aktualisiert werden. Es
genUgt die Internetadresse zu hinterlegen.

Bleiben Sie am Ball! Mit unseren Neuigkeiten
Uber Monatsaktionen und Produktneuheiten
bleiben Sie brandaktuell informiert.

Der Service wird im Laufe des 2024 noch um
weitere hilfreiche Funktionen erweitert.

Wollen Sie von diesem Service profitieren? |hr

Verkaufsberater steht Ihnen fir ein Login zur
Verflgung.
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