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Biemwenido a Hackl panaderos artesanos

El proyecto de Hackl pa tiene como punto partida el deseo de cultivar, conservar y honrar la tradicién de hacer
el mejor autentico pan artesanal europeo e introducirlo al gusto mexicano.

Aplicar las técnicas antiguas de la fermentacion lenta con el uso de levadura salvaje natural, ingredientes de
alta calidad y el trabajo a mano para crear un pan excepcional, delicioso y sano. Un producto que debe actuar
contra las tendencias mundiales de industrializar, estandardizar y destruir los ingredientes & alimentos natura-
les y sanos — solo por la bdsqueda de ganancias egoistas y sin ética.

Ofrecemos un producto digno de su tradicién de mas de 3000 afos para la creciente comunidad de “Gour-
mets” y personas que buscan productos naturales, saludables y extraordinariamente ricos para toda su familia.
Igual importancia tiene en Hackl pa el deseo de ser una institucién para la educacién profesional con el fin de
dar oportunidades a los jévenes de aprender un oficio.

El proyecto de Hackl pa fue pensado para funcionar en pequenas comunidades, como una empresa familiar.
Un concepto que involucra al patrén en el trabajo cotidiano, comunicando directamente la pasion por el buen
pan hacia el cliente. Un concepto que quiere incorporar ideas “gandianas” de un trabajo honesto que crea in-
gresos justos y que proporciona una educacion y un crecimiento personal para los duefios igual como para los
trabajadores y colaboradores de la Manufactura.

La meta final es ayudar a crecer una red de pequefos panaderos artesanales cuales estan fuertemente integra-
dos en sus comunidades, que sientan una amplia responsabilidad por la calidad del pan, de la materia prima 'y
los temas sociales. Para cultivar y conservar los métodos tradicionales de producir autentico pan europeo natu-
ral nos unimos en normas de calidad y abajo de una imagen general, sin embargo queremos cultivar la creati-
vidad individual, el “sabor local” y el espiritu renovador de cada uno de los miembros de la creciente familia
Hackl panaderos artesanos.



Datos basicos

Hackl panaderos artesanos e

KickStart - el método de pren-

der una maquina de combus- Con el programa KickStart queremos ayudar a crecer una

S . Red de panaderias que se comprometen a una Vision de
tion interna con solo empujar

Jfuertemente con ayuda de un +  Ofrecer el mejor autentico pan europeo en
palanca. México.

Una vision para el mejor
Pan europeo de México

Crear un lugar emocionante donde comprar.

El Corazoén del Sistema de KickStart de Hackl
panaderos artesanos es el entrenamiento del
personal de produccion de Panaderia europea —
especificamente para el Menu de panes disefiado
en conjunto con usted para su localidad.

* Tener un lugar maravilloso de trabajo.
El atractivo mas grande de nuestro Sistema es

nuestra larga experiencia en el recetario de la
autentica panaderia europeo & la flexibilidad
de aplicacién individual a su Plan de negocio &
ubicacién junto con su muy bajo costo.
*  Promover un lugar de aprendizaje constante

No es necesario tener experiencia previa en

panaderia, sin embargo se recomienda para

personas con historias exitosas en negocios del

ramo de Panaderias y Alimentos. +  Ganancias sélidas.

+ Ser una parte activa de la comunidad.
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Levadura salvaje & Horno de Lefa

El arte de levantar pan solamente por la activacién natural de la fermentacién del propio grano fue
practicado por miles de afos. Nuestros Ancestros hace 3000 afos obtuvieron el Conocimiento de la
fermentacién natural de una simple mezcla de Granos y Agua. Con el descubrimiento de la levadu-
ra de Cerveza comercial esta técnica cayo en el olvido. Redescubrimos esta Receta antigua de una
siembra natural muy fragil donde el resultado y su fermentacion es dificilmente controlable. Pero la
Levadura salvaje natural proporciona al pan un Gusto y un Aroma incomparables, de una gran finu-

ra, con una corteza y una miga absolutamente deliciosas, sin olvidar su conservacién excepcional.

Los primeros Panaderos de Oficio fueron los Griegos 200 AD De Grecia el Conocimiento llega al Imperio romano donde
se desarrollaron los primeros Panaderias comerciales. Ya habia clasificaciones de Calidades de Panes - el Pan plebeyo

y el Pan palacio - los panes del puebla y los panes de harina blanca para los aristécratas. Una separacion de los clases
sociales reflejado en el Pan que seguird hasta la Revolucién francesa - que fue una Revolucién de pan.

De estos tiempos remotos de los Romanos también nos quedo el Horno romano de Lefa. El mismo
Horno que hoy en dia calentamos diario para hacer su auténtico Pan europeo en la Manufactura.




Tradicion & Innovacion

Aunque el Recetario tradicional es punto partida para los deliciosos panes de nuestro Catalogo, y
nuestro promesa a conservar las Técnicas & Tradicion de nuestro oficio - seguimos siendo Jévenes
de nuestros tiempos. Constatenteme creamos nuevos sabores & combinaciones creativas. Hacemos
buen uso de las delicias que ofrece el Mercado de México. Frutas, Verduras, Nueces & Condimentos.
Panes que no aparecen en el Recetario clasico - delicias sorprendentes para probar & experimentar.
Usted también agrega variedad a su Vida & Dieta.

Visitenos en nuestras tiendas donde le esperan docenas de sabores fresco diario al Horno de lefa.




HKiclbStat de

Hackl panaderos artesanos

Un concepto de asesoria fundamental para que usted
comience, amplie o mejora su negocio con autentico Pan natural europeo

Estructura y Costos

Cuota de Asesoria KickStart:

INCLUYE DETALLES

Diseiro de Catalogo Diseriamos su catalogo de productos a base de sus requerimientos. Se crean las recetas especificas.

Capacitacion Capacitamos hasta 2 personas durante max. 3 semanas en las instalacion en Puebla. Entrenamiento profesional
con el equipo original en la produccion cotidiana, sobre su catalogo de productos y panes.

Horno de Lefia

Incluimos los planos para un Horno de lefia, damos asesoria en material, construccion 'y manejo.

Disefio de Papeleria basica

Incluimos un Set de disefios bisicos para comenzar su negocio

Hoja carta, tarjetas de presentacion, anuncio, folder triptico.

Asesoria técnica

Asesoria completa para la eleccion del sitio, maquinaria, proveedores, ingredientes, mercadotecnia, etc para el

funcionamiento de su panaderia natural europea.

OPCIONAL

Certificacion

Ofrecemos una opcion de certificarse de Hackl panderos artesanos de cumplir con la normas de calidad de

la autentica panaderia natural europea (costo adicional)

Pagina de internet

Disefio y almacenamiento de una pagina de internet de su negocio adentro de la pagina Web de hackl panderos

artesanos o bien con direccion propia direccion costo adicional)

estamos a sus ordenes

par la gente que puede saborear la diferoncia




