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Metzgerei Bartoldus &amp; ihr Hybridladen

Eine moderne und zeitgemé&lRe Ladeneinrichtung tragt dazu bei,
dass Metzgereien fir ihre Kunden den besten Service bieten und
dadurch hohere Umsatze erzielen. Dieser Ansatz steht im
Mittelpunkt der Zusammenarbeit zwischen der Familie Bartoldus
und dem Hanke Team, die Ubrigens 2023 auf der SUFFA in
Stuttgart begann.

Das traditionelle Ladengeschéft bei Bartoldus lauft - zwar verschont - wie gehabt weiter.
© rd Fotografie

Die Zusammenarbeit zwischen der Familie Bartoldus und dem
Hanke Team begann auf der SUFFA 2023 in Stuttgart und
fuhrte zu einer innovativen Losung: einem Hybrid-Laden, der
traditionelles Ladengeschaft mit einem Selbstbedienungsbereich
kombiniert. Diese Losung ermoglicht es Kunden, rund um die
Uhr ihre Einkaufe zu erledigen, ohne sich an
Ladenoffnungszeiten halten zu mussen.


http://www.fleischerei-bartoldus.de/
https://ladenbau-hanke.de/
https://redaktion.fleischundco.at/handwerk-unternehmen/sueffa-2023-eine-faszinierende-handwerksmesse-mit-viel-oesterreichischer-beteiligung

Planung und Umsetzung bei Bartoldus

Die Landmetzgerei Bartoldus mit angeschlossenem Partyservice
liegt im deutschen Borgenreich bei Paderborn. Nach intensiven
Gesprachen und einer sorgfaltigen Bedarfsanalyse entschieden
sich die Familie Bartoldus und das Hanke Team fur die Planung
eines Hybrid-Ladens. Im traditionellen Ladengeschaft wurde eine
4,70 Meter lange Santana lll Theke installiert. Spezielle
Kuhlgerate in der Ladenruckwand sorgen fur die optimale
Lagerung von Schinkenspezialitaten und Dauerwursten. Ein
speziell angefertigtes Gehainge unter der hinterleuchteten
Bartoldus-Prasentation zeigt die hauseigene Salami und erganzt
das breite Angebot. Eine kleine heil3e Theke wurde integriert,
um den Beduirfnissen von Imbisskunden gerecht zu werden.
Neben der Kuhltheke erleichtert ein Bezahlautomat von Bizerba
die Abwicklung des Tagesgeschafts. Nach Geschaftsschluss wird
die Glaswand neben dem Bezahlautomaten geschlossen und der
24/7-Shop erwacht zum Leben.

Der Selbstbedienungsbereich von Hanke
Team

Besonderes Augenmerk wurde auf den
Selbstbedienungsbereich gelegt. Ein 3,75 Meter grol3es
Wandkuhlregal mit Glasturen tragt zur Energieeinsparung bei
und ermoglicht 24/7 eine attraktive Warenprasentation.
Feinkostregale bis zur Decke bieten eine breite Auswahl und
tragen zur ansprechenden Architektur des Ladens bei. Neben
der Ladengestaltung wurde auch die Kuche modernisiert, um
den Arbeitsablauf so zu optimieren, dass er den steigenden
Anforderungen des Online-Handels auch in Zukunft gerecht
werden kann. Ein Online-Terminal wurde integriert, um
Bestellungen effizient zu verwalten und den Kundenservice zu
verbessern.


https://redaktion.fleischundco.at/handwerk-unternehmen/sueffa-auf-charme-tour-in-oesterreich

Zufriedenheit und Ausblick

Die Familie Bartoldus zeigte sich aul3erst zufrieden mit der
Arbeit des Hanke Teams und betonte, dass sie jederzeit wieder
mit ihnen umbauen wurden. Die fruhere Ubergabe des Ladens
ermoglichte es der Familie Bartoldus, sich in Ruhe auf die
Eroffnung vorzubereiten und den Fokus auf ihre Kunden zu
richten.

Dieses Projekt zeigt, wie durchdachte Losungen und
professionelle Umsetzung zu gewinnbringenden Erfolgen fuhren
konnen. Die Hybrid-Metzgerei bietet Kunden ein zeitgemalles
Einkaufserlebnis und starkt die Wettbewerbsfahigkeit von
Metzgereien in der heutigen schnelllebigen Zeit.

www.ladenbau-hanke.de
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