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Herzlich willkommen bei
Ihle Baker'sin Friedberg!

Seite &:
Unternehmer
werden mit Ihle
Das Pachtkonzept von
Thle ermdglicht einen
einfachen Einstiegin
die Selbststandigkeit.

In den Klassiker Ihle Breze kommen
nur beste Zutaten. Deshalb darf die
Breze jetzt das renommierte Gutesiegel
,Gepriifte Qualitdt Bayern® (GOB) tragen.

ir waren und sind leidenschaftli-
che Handwerksbacker®, sagt
Alexander Ihle, er ist zustdndig
fir die Produktion. Seit Genera-
tionen ist das Rezept tberliefert, geba-
cken wird mit den natirlichsten Rohstof-
fen aus der eigenen Region. Das weil3-
blaue Staatssiegel GQB, verliehen vom
Bayerischen Staatsministerium fir Er-
ndhrung, Landwirtschaft und Forsten, ist
ein Nachweis fir die garantierte Her-

,Das ist Liebe zu echtem

Backerhandwerk.”
Alexander Ihle

kunft der Zutaten aus dem Freistaat. Der
Kunde kann sicher sein, dass von der Rei-
fung des Getreides bis zur Produktion al-
les garantiert ,made in Bayern'ist. Uber-
wacht wird die komplette Prozesskette
durch ein mehrstufiges Kontrollsystem

und durch neutrale staatliche Priifungen.
,Die Breze ist unser beliebtestes Produkt.
Daftir haben wir gerne Zeit und Engage-
ment investiert, um die richtigen Partner
zu finden®, bestatigt Wilhelm-Peter Thle.
Mehl ist der wichtigste Rohstoff einer
Ihle Breze, rund 45 Landwirte aus der Re-
gion bauen das Getreide dazu an. Bereits
hier beginnt die GQB-Zertifizierung, die
fir hochste Lebensmittelqualitat aus
Bayern steht. Geliefert wird an die

Thannhauser Miihle Albert Miihlschlegel,
auch sie tragt das Siegel. ,Jede Lieferung
wird bei uns im hauseigenen Labor ge-
prift, separat eingelagert und ohne Ver-
mischung vermahlen®, erkldart Miihlen-
inhaber Peter Miihlschlegel.

WISSEN, W0'S HERKOMMT

,Unsere Brezen mit ihrem regionalen Her-
kunftsnachweis sind riickverfolgbar bis
zum Getreidekorn, angebaut und gereift
vor der Haustiire, so Wilhelm-Peter [hle.
Das sichert kurze Wege und frische Waren.
In der Region bleiben auch Wertschépfung
und Arbeitsplatze. Kommt das Mehl bei
Thle an, sind echte Handwerkskunst und
viel Zeit zur Teigreifung die wichtigsten
Zutaten. Ist die Breze erst gedreht, wan-
dert sie in den Garraum, ganz ohne Eile.
Hier miissen Temperatur und Luftfeuch-

» Landwirte aus der Region liefern das Getreide fiir die Ihle Breze mit dem GQB-Siegel, hier gemeinsam mit
Wilhelm-Peter Ihle und Peter Miihlschlegel.

Gepriifte Qualitat
Bayern
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Traditionelle Hand-
werkskunst, viel Zeit
fur die Teigfiihrung,
regionale Zutaten

,jom Getreidekorn bis zur
Produktion kommt die Ihle Breze

garantiert aus der Region.”
Wilhelm-Peter Ihle

tigkeit exakt stimmen, so kann die Hefe
arbeiten. Dann geht'’s unter die Laugendu-
schen. Den ganzen Tag tiber werden die
Brezen in den Thle Filialen frisch geba-
cken - typisch sind der kurze Biss und die
zartsplittrige Kruste. Die Kunden schét-
zen ihre Ihle Breze ,solo”, mit Butter, Leber-
ké&se oder mit Kase tiberbacken.

» Alexander Ihle (li.) und Wilhelm-Peter Ihle sind stolz
aufihre lhle Breze mit GQB-Siegel.
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Qualitats-
management
mit Anspruch

p ! |

. e

H

lagstiber am
Schreibtisch und
abends vor Ort: Daniel
»Herrmann verstarkt
das Ihle Qualitéts-
management-Team. .
1

Frische und enorme Vielfalt kennzeichnen das Ihle-Sortiment.
Ein ltickenloses System sorgt fiir gleichbleibend hohe Qualitat —
von der Backstube bis zur Verkaufstheke.

wei Teams sind bei Ihle fiir das

Qualitdtsmanagement zustandig:

eines im Backbetrieb, das andere

fiir die Produkte, die frisch vor Ort
in den Filialen hergestellt werden. ,Rund
60 Prozent unserer Backwaren und
Snacks entstehen in den Filialen®, berich-
ten die Geschéaftsfiihrer Alexander und
Wilhelm-Peter Ihle. ,Das Qualitidtsma-
nagement ist hier ein ganz wichtiger Be-
standteil unserer Arbeit."

NEU: QUALITATSMANAGEMENTSYSTEM

Das Team Qualitdtsmanagement Filiale
stellt sicher, dass Backwaren und Snacks
an allen Ihle-Standorten in Geschmack
und Optik dieselbe hohe Qualitat aufwei-
sen. Drei Mitarbeiter teilen sich die Aufga-
benbereiche: Produktentwicklung und
Prozesssicherung, Schulung und Kommu-
nikation sowie Kontrolle der festgelegten
Standards vor Ort. ,Wir unterstiitzen die
Filialen beispielsweise, indem wir Backan-
leitungen und Pré&sentationshilfen zur
Verfiigung stellen oder iber saisonale Sor-
timente informieren®, erkldrt Jirgen
Schweier, Leiter der QM. RegelmaBig fin-
den Filialleiter-Besprechungen und P&ch-
ter-Tagungen statt. Ein im Juli 2018 einge-
fihrtes Qualitdtsmanagementsystem
bringt noch mehr Sicherheit in die Prozes-
se —mit dem Ziel, dass alle Abldufe wie die

Zahnrader eines komplexen Systems rei-
bungslos ineinandergreifen. RegelméaBige
Kontrollen und externe Begehungen mit
unabhdngigen Auditoren runden das Qua-
litdtsmanagement ab.

,Wir suchen immer das personliche
Gesprach mit unseren Kunden.”

Jiirgen Schweier,
Leiter Qualitdtsmanagement Filiale

Und wenn doch mal etwas schiefgeht?
Dann sorgt ein professionelles Reklamati-
onsmanagement flir Abhilfe. ,Wir suchen
immer das personliche Gesprach mit unse-
ren Kunden®, so Jirgen Schweier. Denn
Kunden verzeihen Fehler, erwarten aber
zu Recht eine schnelle und fundierte Aus-
kunft. ,Reklamationen verstehen wir als
Chance, uns zu verbessern.” Am Ende soll
der Kunde zufrieden sein. Nicht mehr und
nicht weniger wiinschen sich Alexander
und Wilhelm-Peter Ihle: ,Fiir unseren Fa-
milienbetrieb in vierter Generation ist dies
die absolute Maxime!*

_Mein Becher” — Fair. Bio.
Umweltfreundlich.

Der leckere Fairtrade-Bio-Kaffee hat die
Herzen sdmtlicher Thle-Kunden erobert:
Es gibt ihn jetzt tiberall in den Thle Cafés
und bei Ihle Baker's! Die Kaffee-Spezialita-
ten aus den von Hand gepfliickten und mit
Sorgfalt gerdsteten Bio-Arabica- und Bio-
Robusta-Bohnen verwdéhnen mit ihrem
wunderbaren Aroma den Gaumen. Und
das zertifizierte Fairtrade-Siegel stellt
menschenwiirdige und umweltschonende
Bedingungen beim Anbau sicher.

MULL VERMEIDEN UND GELD SPAREN!
Wer seinen Fairtrade-Bio-Kaffee zum

&/ Fairtrade-Bio-Kaffee
& Mehrwegbecher

) 10 Cent Rabatt auf jeden Kaffee
im Mehrweg-GefaR

&/ Vollkommener Verzicht auf Einweg

Fairtrade-
zertifizierter
Kaffee von
LR Café Intencion

DE-0K0-039

glinstigeren To go-Preis mitnehmen
mochte, kann dies tibrigens ohne schlech-
tes Gewissen tun: ,Mein Becher" heif3t der
praktische, spiilmaschinenfeste Mehrweg-
becher, den die Landbackerei Ihle als eine

Milch- und Zuckerverpackungen,
Plastik-Trinkhalme, Plastik-Riihr-
stabchen bis zum 31.03.2019

der ersten angeboten hatte - ein zuséatzli-
ches Plus fir die Umwelt. Einmal fur
3 Euro kaufen - und bei jeder Fiillung
nochmal 10 Cent Preisrabatt bekommen!
Oder die eigene Tasse mitbringen und
ebenfalls vom Rabatt profitieren. ,Wir hal-
ten das fir ein wichtiges Signal in einer
Zeit, in der jeder zweite Kaffee ein To go-
Produkt ist”, sagt Wilhelm-Peter Ihle.

MEHR NACHHALTIGKEIT — SCHRITT FUR SCHRITT

,Das Thema Nachhaltigkeit haben wir vor
drei Jahren verstarkt angepackt — Bio-Kaf-
fee in allen Filialen und Mehrwegbecher
sind umgesetzt®, so Wilhelm-Peter IThle.
,Jetzt gehen wir diesen Weg konsequent
weiter.” Der nachste Schritt folgt in Kirze:
Dann wird es bei [hle auch keine Einweg-
Milch- und -Zuckerpackungen mehr ge-

ben. Auch auf Rithrstidbchen und Trink-
halme aus Plastik will man verzichten.
.Dadurch vermeiden wir weitere acht Ton-
nen Mill pro Jahr!”
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Ihle Baker’s —
der neue Hotspot
in Landsberg

Innovatives Gastronomie-Konzept
begeistert Kunden: Kirzlich Er6ffnung im
Fachmarktzentrum am Penzinger Feld

Bis vor kurzem war es noch ein
Thle Café. Jetzt ist Ihle Bakers
auch in Landsberg angekommen!
Das innovative gastronomische
Konzept de Landbackerei Ihle
ist der naie Magnet im Fach-
marktzentrun am Penzinger
Feld. Gése kénnen hie nicht mur
Backwaren und Snacks einkau

fen, sonden bis 20 Uhr auch bei
Pizza und Buger, Stak und
Fisch, Desset und Cockmuils ge-
nuss/oll schlem men.

Die groBziigige Archiektw, die
stylische Einrichtung, die frisch
abeeiten Geicht vom Grill
und aus dem Pizza-Ofen - hier

» Bild oben: Alexander Ihle
freut sich mit vielen Gasten
Uber das neue lhle Baker's.

» Bild Mitte: Wilhelm-Peter
Ihle mit dem Ihle Baker's
Team Landsberg.

» Bild unten: Die lhle Back-
waren gibt es weiterhin an
der Backertheke.

simmt einfach alles. ,Wir haben
uns getraut, ein efolgreiches
Konzept gegen ein neles a1 bu
schen®, sagt Wilhelm-Petr Thle.
,und wir frelen uns sehr, dass
begeistre Kunden unse Enga-
gement belohnen!”

TRENDIG, GEMUTLICH, EINZIGARTIG

Die trendige Location ist Backerei,
Restaurant und Bar zugleich. Edle
Holztische und bequeme Sessel
laden ein. Ob zum Frithstiick, zum
Lunch, zum Kaffee mit Késtlich-
keiten aus der ,Feinen Welt" oder
zum ldssigen Chill-out beim Af-
terwork-Cocktail - Thle Baker's ist
Landsbergs neuer Hotspot! Don-
nerstags ab 18 Uhr ist Afterwork-
Party mit Gratis-Cocktail zum
Essen. Auch der umfangreiche
Sonntags-Brunch hat sich herum-
gesprochen.

FRISCH, REGIONAL, NACHHALTIG

Zum neuen Konzept, das bereits
in Augsburg, Friedberg und
Donauwodrth umgesetzt wurde,
gehort eine besondere Philoso-
phie beim Speisenangebot. ,Auf
Frische und regionale Herkunft
legen wir groBen Wert", betonen
Alexander und Wilhelm-Peter
Thle. Hochwertige Qualitét ga-
rantieren Produkte aus der Regi-
on wie knackige Salate, Gefliigel
und Fisch oder Rindfleisch aus
nachhaltiger Aufzucht. Natiir-
lich passen die frisch gebacke-
nen Backerspezialitaten hervor-
ragend dazul

Augsburg - Donauwdrth - Friedberg - Landsberg

KAFFEEHAUS
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Die Urgetreidesorten Einkorn, Emmer
und Durum, im Zusammenspiel mit
wiirzigem Roggen, und eine traditio-
nelle handwerkliche Herstellung
machen dieses Brot zu einer ganz
besonderen Spezialitat.

% urspriinglicher, nussiger Geschmack
® sehr bekémmlich

% halt lange frisch

Ein knuspriges und sehr bekémmli-

ches Brotchenaus den Urgetreidesor-+.

ten Einkorn, Emmer tind Durum —

schmeckt auch am nachsten Tagfioch!

» knusprigmitlockererKrume

» sehrwohlschmeckend und be-
kémmlich

» guteAlternative bei Weizenemp-
findlichkeit

Schon Hildegard von Bingen wusste um
die Vorziige des Dinkels und schrieb
ihm viele positive Eigenschaften zu.

® ausreinem Dinkelmehl

® sehr bekébmmlich und gut vertraglich
» mit wertvollen Ballast- und Mineral-

stoffen

125 Jahre IHLE
DIE KUNDENZEITUNG VON IHLE

Wiederentdeckte Getreidesorten — eine Alter- zusammen, sondern auch

native fur alle, die herkdmmlichen Weizen mit der traditionellen hand-
vermeiden moéchten! Urkorn-Brot und Urkornbrét-  werklichen Herstellung. Der
chen sind erndhrungsphysiologisch besonders wert-  Brotteigin Langzeitfiihrung nimmt viel Feuchte auf
voll. Einkorn und Emmer, zwei der &ltesten und sorgt fiir den aromatischen Geschmack. Nach
kultivierten Weizenarten, enthalten =zahlreiche langer Reifung geht esab in den Steinbackofen. Hier
Mineralstoffe und Proteine. Ebenso Durum,dervom wird mit hoher Anfangstemperatur gebacken.
Emmer abstammt. Beim Urkorn-Brot ist auch noch  Durch intensive Hitze schlieen sich die Poren sehr
wiirziger Roggen mit drin. Beste Bekommlichkeit schnell. Es entwickelt sich eine kraftige Kruste und
zeichnet beide Backspezialitdten aus. Das hdngt die Feuchte bleibt drin. Das Ergebnis: einzigartiger
nicht nur mit den auBergewchnlichen Rohstoffen Geschmack und extrem lange Frische!

= Hochster Genussaund ein gutes Geft.
- ~ = Produkten aus der Landbaickerei Thle mac
= “aus der.Region oder aus fairem Handet;
Getreides6rten, Kaffeebohnen in Bio-

~ »Und Sietun _sich. und artdere

3

Wil —

Seit mehr als 125 Jahren backen wir unsere Brezen

nach demselben unverdnderten Rezept. Alle

Zutaten daflir kommen aus der Region - das

garantiert das Zertifikat ,Gepriifte Qualitit Bayern”.

» die echte bayerische Breze nach dem traditio-
nellen Rezept unserer Vorfahren

% garantiert ofenfrisch

® mit bestem Weizenmehl aus der Region

www.gq-bayern.de
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Ein altdeutsches Landbrot nach
traditioneller Rezeptur: aus reinem
Natursauerteig mit 100 % Roggenmehl,
ohne weitere Backhilfsmittel, frei
geschoben und im Steinofen gebacken.
» kraftig-aromatischer Geschmack
» traditionelle Rezeptur mit reinem
Natursauerteig
» bleibt lange saftig und frisch

lich

Ml

: -
e Y

Das rustikale Roggenmischbrot lebt

von seiner kraftigen Kruste. Die

bekommt es vom Backen im Steinofen.

» herzhafter Geschmack durch hohen
Roggenanteil

% auBen schén knusprig

» innen herrlich saftig und lange frisch

h1<mit diesen Jeckeren -
hen Sie-alles richtig: Zutaten
Mehle aus bekémmlichen™ = = = - =
Qualitat. Das schmeckt.

n etwas Gutes. 2

Nach traditioneller Herstellungsart reifen
die Teige sehr lange und erhalten so ihren
aromatischen Geschmack: das klassische-
Weizenbrotchen Bionda, das deftig-
dunkle Nero und das kérnige Vitali.

) '\ ® jedes Stuick ein handgeformtes Unikat
- ., ®» winderbar aromatischer Geschmack

Bio und Fairtrade — das gilt jetzt fiir alle ) e ® elastisch-saftige Krume, die lange
Kaffee-Spezialititen bei der Landbackerei "W frisch bleibt
Thle. Mit Kaffeebohnen aus nachhaltigem ®
biologischen Anbau, von Hand geerntet und
mit Sorgfalt gerdstet. Fairtrade- ~
® wunderbar aromatisch zertifizierter
® aus besten Arabica- und Robusta-Bohnen KKaffee von
® zertifizierte Fairtrade-Bio-Qualitit L5 Café Intencion DE-0K0-039
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Ihle lasst diesen Ac

Tradition wiederauflebe

Die Backzauber-Alm - Backzauber, er beschert K
weihnachtlicher G'Eu'm& Nach Hause geht's m.

alliiberald. Lebkuchen, selbstgebac

Baker’s in Friedberg tdg- Lebkuchen nach Weihnachten
lich fleiBig gebacken. wie frither duften und schme-
Schon den ganzen Advent wer- cken. Nach dem Backen geht's
keln und schaffen die kleinen ans Verzieren und Garnieren —
Backer in der weihnachtlich ge- mit Niissen, Mandeln, Kirschen
schmiickten Almhiitte auf der und Zuckerstreusel. Zum Schluss
Dachterrasse. Hoch oben auf wandern die selbstgebackenen
der Thle Alm werden die le- Leckereien fiir jedes Kind einzeln
ckersten Lebkuchen gebacken. in die Tiite — als Geschenk fir
Als Tannenbidume, Nikolduse, Mama und Papa und zwischen-
Sterne oder Schaukelpferd- durch zum selbst abbeif3en.

is Freitagabend, 21. De- chen. In den Teig kommen nur
zember wird bei Ihle natirliche Rohstoffe, damit die

Voller ginsat IS mit
Niissen, Mandeln
und Co.

by

ol ——
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Der Kreativitint der
Boackzwergerl {nssen
wir Freién Lauf.

CKovine
UBECR

lvent eine gute alte

n: den weihnachtlichen
indern leuchtende Augen.
t hiibsch dekorierten

ken mit besten Zutaten.

»-v.|.n.r:Hans Stecker, Férder-
verein Warmestube eV., Cornelie
Elsdsser, Katja Segmiiller (Lions)
und Wilhelm=Peter Ihle

LC Augsburg -
Elias Holl backt Platzchen
fiir Obdachlose

LEBKUCHEN UND BACKER-SHIRT

Bécker- und Konditoren-Azubis
von Ihle betreuen die Jingsten
und stehen ihnen mit Rat und Tat
zur Seite. So klappt's garantiert
mit der Weihnachtsbackerei. Die
Nachfrage war von Anfang an
enorm — die Termine schnell aus-
gebucht: Kindergartenkinder aus
der Region erlebten und erleben
den Backzauber per kostenlosem
Ihle Bus-Shuttle - seit Ende No-
vember bis kurz vor Heiligabend.

I der Baeckstube
duttet’s weihnachtlicih!

Dazu gibt’'s das Junior-Backer-
T-Shirt als Geschenk fir jedes
Kind. ,Wir freuen uns sehr, die
Tradition Backzauber wieder auf-
leben zu lassen®, sagt Wilhelm-Pe-
ter Thle. Frither war Thle mit ei-
nem Backzelt wahrend des Augs-
burger Christkindlesmarktes auf
dem Elias-Holl-Platz présent.
Heute ist die Almhiitte auf der
Dachterrasse des Ihle Baker’s in
Friedberg die ideale Location fiir
den Backzauber 2018.

Vorfreude ist die schonste Freude. Und zur
weihnachtlichen Vorfreude gehért das Platz-
chenbacken. So haben wir es von unseren
Eltern gelernt, so geben wir es unseren Kin-
dern weiter. Warum nicht auch einmal an die
Menschen denken, die keine Platzchen ba-
cken oder kaufen kénnen?

Anstelle einer Weihnachtsfeier wollte der
Lions Club Augsburg — Elias Holl in diesem
Jahr etwas fiir die Menschen tun, die keinen
Backofen in der Kiiche stehen haben und we-
der ein Zuhause noch einen guten Kontakt
zu ihren Familien haben. Zusammen mit
Hans Stecker vom Foérderverein der Warme-
stube eV, die 350 obdachlose, arme und
wohnsitzlose Menschen in Augsburg unter-
stiitzt, entstand die Idee, die Platzchen fir
die Weihnachtsfeier selbst zu backen und als
personliches Geschenk zu verpacken.

Mit groBer Begeisterung nahmen rund
30 Lions und ihre Familien an der Platzchen-
backaktion auf der Thle Backalm teil, bei der
es galt, 120 kg Teig in Zimtsterne, Spritzge-
béck, Buttergeback und Vanillekipferl zu ver-
wandeln. Das Team um Wilhelm-Peter IThle,
Backermeister Steger und Kollegen unter-
stlitzte duBerst groBziligig und arbeitete die
Loéwen-Béckerinnen und -Bicker im Alter
von vier bis 75 Jahren bestens ein. ,Es war ein
unglaublich schénes Zusammenarbeiten.
Wir freuen uns, dass wir unser Ziel, die vielen
hundert Platzchen selbst geformt, verziert,

gebacken und verpackt zu haben, gemeinsam
erreicht haben®, so Cornelie Elsésser, Prasi-
dentin des Lions Clubs Augsburg - Elias Holl.
Jetzt kann Weihnachten kommen!

)
D))
£7)

h)
24

I;,(( , |; / /6- ‘
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Unternehmer
werden mit lhle

Domenik Stingl ist 24 Jahre jung, seit Kurzem
Unternehmer und damit sein eigener Chef.

Im Sommer 2018 Uibernahm er als selbststandi-
ger Pachter den [hle Standort am Schl6ssle in

Lechhausen.

Herr Stingl, wie fallt Thre
Meinung zur Selbststindigkeit
bei Ihle aus?

Ich habe den Schritt zum Unter-
nehmer noch keinen Tag bereut.
Mir gefallt es, selbstverantwort-
lich zu arbeiten, da bin ich gerne
bereit viel zu leisten.

Wie ist die Unterstiitzung
durch Ihle?

Vorbildlich, von Anfang an. Das
Ihle Konzept bietet ein klares
Pachtmodell, beispielsweise fir
Auswahl und Einsatzplanung
der Mitarbeiter. Halt man sich
daran, kann eigentlich nichts
schiefgehen. Der zustdndige Be-
zirksleiter schaut regelmifBig
vorbei und unterstiitzt mich tat-
kraftig. Habe ich Fragen, kann
ich jederzeit bei Ihle anrufen
und bekomme Antworten und
Tipps.

Welchen Beruf haben Sie
erlernt?

Backereifachverkdufer bei Ihle.
Dann war ich mehrere Jahre in
Thle Filialen té&tig. Die Entschei-

dung, selbststandiger Pachter zu
werden, war fir mich quasi ein
Heimspiel. Zum Start gab es ein
zweiwdchiges, intensives Coa-
ching, das bei Seiteneinsteigern
etwas langer dauert.

Wie kamen Sie zur Pachterrolle?
Ich wurde aktiv von Thle ange-
sprochen.

Wie hoch ist die Arbeitsbelas-
tung, wie ist der Verdienst?
Beides definitiv héher als im An-
gestelltenverhadltnis. Mir ist
wichtig, dass ich fiir mich selbst
arbeite, da ist die Motivation eine
andere. Mit mir sind wir vier Leu-
te im Team, eine davon ist meine
Mutter, sie ist als Vollzeitkraft bei
mir angestellt. Auf sie kann ich
mich immer verlassen, Hilfe
durch die Familie ist viel wert.
Und mein Verdienst ist Gibrigens
wirklich gut.

Was sollte ein Piachter mit-
bringen?

Vor allem Engagement, die Be-
reitschaft zu arbeiten und Neues

-
L

» ,Das Beste, was mir passieren konnte.” Im Juni hat Domenik Stingl den Ihle Standort am Schldssle in Lechhausen ibernommen.
Seine Mutter Ulrike Hackl ist eine seiner drei Mitarbeiterinnen.

zu lernen. Man sollte ebenso ger-
ne mit Backwaren wie mit Men-
schen umgehen. Dazu Freund-
lichkeit und Sauberkeit. Wichtig
ist, seinen Mitarbeitern als Chef
ein gutes Vorbild zu sein. Kauf-
mdadnnische Grundkenntnisse
sind sicherlich sehr hilfreich, al-
lerdings kann man etwaige Lii-
cken durch das Coaching-Pro-
gramm von Ihle zligig schlieen.
Arbeitsabldufe strukturiert und
gut organisiert anzugehen, emp-
fiehlt sich. Was man nicht mit-
bringen muss, ist eine dicke
Brieftasche. Die hatte ich als
24-Jahriger auch nicht. Eine An-
fangsinvestition war nicht notig.
Ihle hat mir, dem ehemaligen
Hauptschiiler, eine Riesenchance
gegeben und die habe ich ge-
nutzt.

Werden Sie selbststandiger Pachter

Bereit, Ihr eigener Chef zu sein? Mit echter Begeisterung und gutem

Verdienst? Dann sollten wir uns kennenlernen. Mit dem langjdhrig

erfolgreichen Pachtkonzept, dem Know-how, der starken Marke und den

Qualitatsprodukten von Ihle erreichen Sie lhre eigenen Ziele.

WIR BIETEN IHNEN: © Profi-Coaching zu Pacht-
beginn — Quereinsteiger
willkommen

© Erfolgreiches Vertriebskonzept

© Modern eingerichtete o
© Kontinuierliche Schulungen

Fachgeschifte R
© Interessante Vertragsbedin- e D T T S
gungen © Langfristige Partnerschaft

Nehmen Sie Kontakt mit uns auf:
Landbackerei Ihle GmbH, Kennwort Pachter, Postfach 13 63,
86303 Friedberg, www.ihle.de

Die gange Jamilie Shle wiinscht Jhnen
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