
Rayon PÂTISSERIE
Délices et gourmandises

Les rayons
novateurs



UN CONCEPT NOVATEUR :

L’achat gourmand :
- « Mon pâtissier a toujours des produits originaux et gourmands ».
- « J’achète au dernier moment, je sers, c’est prêt ! c’est bon ! ».

L’achat plaisir :
- « Ce produit donne envie ! ».
- « Des gammes que je ne trouve pas ailleurs ! ».

L’achat hédoniste :
- « C’est comme si je le faisais moi-même ! ».
- « Des Cookies et des Muffins dignes des grands salons de thé ! ».

LA RÉPONSE AUX ATTENTES :

Un service plébiscité :
- Une offre de service supplémentaire pour le client
  qui répond à ses attentes actuelles.

Une autre dynamique :
- Un pôle attractif et animé au sein de l’univers Pâtisserie
- Une modernisation du rayon.
- Une dynamisation des performances de valeur ajoutée
  et de rentabilité.



UNE VRAIE VALEUR AJOUTÉE
POUR LE RAYON PÂTISSERIE :

Du Chiffre et de la marge !

 - CA additionnel de 5 à 10 % sur l’Univers Pâtisserie.
 - Marge Brute : 65 %.
 - Marge semi-nette : 35 %.
 - Possibilité d’accroître les ventes avec
          des “Commandes Clients”.

Des gammes riches et variées…

 - Chocolat.
 - Muffins, cookies et biscuits.
 - Cakes et pains d’épice.
 - Glaces maison.
 - Macarons & verrines.
 - Nougat.
 - Pâte d’amande et pâtisserie orientale.

 
... faciles à préparer !

 - Formation et suivi.
 - Fiches recettes et fiches de fabrication.
 - Guide pratique et procédures de travail.
 - Guide d’hygiène et de traçabilité.



Conduire le projet avec :

PB CONSEIL
3 bis rue Gambetta - 42400 Saint-Chamond – Tél. 04 78 62 80 29
Courriel : pbconseil@pbconseil.fr - www.pbconseil.fr
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