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Vision de futuro

Las necesidades del consumidor han evolucionado. El
publico demanda rapidez, pero sobre todo, demanda
calidad. Exige productos sanos y naturales, y los quie-
re consumir en un espacio agradable y acogedor, que
refleje sus gustos.

Bread House es una marca creada para entrar en el
mercado de la restauracion desde las nuevas tenden-
cias y necesidades de los consumidores.

Bread House es el nuevo concepto de franquicia de
MOLI VELL S.L., basado en la evolucion de las panade-
rias con degustacion, hacia el concepto de Foodservi-
ce que mas y mejor esta evolucionando en el mercado,
tanto nacional como internacional: “El Casual Food”






Concepto BREAD HOUSE

Un negocio basado en:

La restauracion moderna, como evolu-
cion de la panaderia con degustacion,
reforzando la oferta del mediodia, sin
perder el origen del pan como punto de
posicionamiento.

El Fast-Casual o Casual-Food, servicio
rapido en mostrador y mesa, con gama
mas amplia que el fast-food, y posicio-
nado como mas saludable.

“Mas que pan” sugiriendo una gama
de productos mas alla de los modelos
de panaderia actual.

Elementos diferenciales, si considera-
mos BREAD HOUSE como un modelo
de restauracion, su diferenciacion es la
venta de pan y bolleria. Y si lo conside-
ramos como una panaderia, su diferen-
ciacion es la oferta de restauracion del
mediodia.

La comunicacion visual, atractiva, facil
y simple del producto a través de so-
portes tipo “menu boards” expositores
y pantallas.

Tres atributos esenciales: Calidad de
producto y servicio, higiene/limpieza, y
precio asequible.

Sistema BREAD HOUSE

BREAD HOUSE ofrece a sus franqui-
ciados un sistema relacional unico,
asentado en tres factores:

1 - El apoyo y la experiéncia de la pri-
mera empresa en el mercado nacional,
Moli Vell, S.L., con una cadena de 140
tiendas especializadas en el sector.

2 - La mas amplia gama de productos
del mercado, en las mejores condicio-
nes de calidad y servicio.

3 - Innovacion constante en productos
y en sistemas de gestion, que solo las
empresas lider pueden ofrecer.






CROISSANT

KORNSPITZ
MANTEQUILLA A

HORARIO:
de Lunes a Domingo
de 7:30 a 21h

110€

PASTEL DE
CHOCOLATE

430q aprox

HOUSE DE 11:30 A 13:30H DE 15 A 17H
MENU BRUNCH LAST MINUTE
PRIMERD + SEGUNDO + POSTRE BOCADILLO + ENSALADA TRAITEUR + ENSALADA
" BEBIDA ¢ PIEZA DE PAN + BEBIDA

+ BEBIDA

BOWL
HOUSE

ENSALADA VERDE 0 DE PASTA
+ BEBIDA

3'10€

DE 7:30 A 10:00

OFERTA POR
LA MANANA

DE 17 A 20:00

OFERTA POR
LA TARDE

MINIBOCADILLO
+ BEBIDA

DE 11:30 A 17H

PARA
COMER?

BRUNCH*

BOWL HOUSE*
HOUSE MENU*
LAST MINUTE*




Oferta BREAD HOUSE

Los establecimientos BREAD HOUSE dan al
cliente la oportunidad de elegir diferentes for-
mas de consumo.

Producto BREAD HOUSE

Productos asociados por espacios y momentos:
Productos de venta para llevar

(durante todo el dia):

Pan precocido*: Surtido de pan rustico (de 8 a
10 ref.).

Bolleria precocida*: Surtido (de 25 a 40 ref. con
rotacion).

Pasteleria: familiar e individual (maximo 12 refe-
rencias.)

Traiteur: solo a partir del mediodia (8 referen-
cias.)

Merchandising: complementos

*Descongelar, hornear y servir

Productos de consumo in-situ:

Desayuno y merienda:
Cafeteria + Bebidas
Bocadillos

Bolleria

Almuerzo:

Bocadillos y sandwiches: 15 referencias activas.
Traiteur: Quiches, pizzas, empanadas, etc...
Ensaladas: En bol (6 referencias activas)

Platos ba gama: Rueda de 30 referencias.
Postres: Pasteleria, fruta, lacteos, helados, etc...
Bebidas.

Ofertas & Menus.

Lay Out BREAD HOUSE

Reparticion del % del espacio del estableci-
miento por zonas:

Zona venta para llevar: exposicion de las varieda-
des de pan y bolleria en mostrador durante todo
el dia (10%)

Zona de consumo in-situ: exposicion en frio
controlado de pasteleria (hermético), frio positivo
y zona caliente (s6lo mediodia) (10%)

Zona de acabado/ensamblaje: justo al lado de
mostrador (5%)

Bebidas: en auto-servicio y cafeteria asistida
(5%)

Resto local: restauracion (40%), servicios (10%),
almacén (5%) y obrador (15%)

Ubicacion y Publico Objetivo

Ubicacioén:

En zonas urbanas comerciales y/o entornos de
oficinas.

En nudos de comunicacion y afluencia de perso-
nas.

En zonas residenciales de extra-radio y en ubica-
ciones de conveniencia.

Publico objetivo:

Entre 25y 35 afios: (35%)
Entre 35y 45 afios: (30%)
Entre 18 y 25 afios: (25%)
Otros: 10%

Perfil econémico: Medio / Medio-Alto
Servicio y capacidad

Personal

El personal, en sistema rotativo, se estructura en:
- Responsable venta y atencion en mostrador:
(denominado BH)

- Responsable ensamblaje y reposicion: (denomi-
nado BREAD)

- Responsable servicio sala: (denominado
HOUSE)



Franquicia BREAD HOUSE

BREAD HOUSE ofrece a sus franquiciados:

-El'uso de la marca en exclusiva en la zona de
cesion.

-El traspaso del know-how a través del asesora-
miento, la formacion y los manuales operativos.
-El traspaso de las tecnologias de produccion y
gestion en las tiendas.

-Condiciones muy competitivas en adquisicion
de productos y logistica.

-Servicios recurrentes de marketing, formacion,
calidad, compras, operaciones, sistemas de
informacion, etc... A través de la estructura
central.

-Apoyo en el arranque y desarrollo del negocio:
con el disefio de la tienda, formacion inicial,
apoyo en apertura, y confeccion del scanner del
negocio. (Anexo 1)

-Una convencién anual y un comité de compras
y planificacion.

Requisitos a cumplimentar por parte del fran-
quiciado:

-El cumplimiento de la obligatoriedad de compra
de los productos seleccionados por Moli Vell,
S.L.

-El cumplimiento de los standards de calidad y
de los sistemas operacionales y de informacion.
-La confidencialidad respecto al know-how.

-La asisténcia a la convencion anual y a los
cursos de formacion.

-Estar siempre dentro de la legalidad referente a
la actividad.

Coste de la franquicia

Canon de entrada:

15.000 Eur. Por cada tienda, para uso de
tienda, para uso de rétulo (a cargo de Moli Vell,
S.L.), Marca, know-how, asi como para re-
cepcion del asesoramiento, formacion y apoyo
inicial.

Cuota mensual:

350 Eur. en concepto de adhesion a los ser-
vicios recurrentes de la central (revision anual
segun IPC).






Proceso de adjudicacion
(ver anexo 1)

Entrega de la presentacion
y formulario de solicitud al
interesado

Anélisis y aceptacion de la
solicitud de franquicia

Firma del contrato y pago
canon

Envio del formulario de
solicitud por parte del
interesado

Entrega de la
documentacion
precontractual y
analisis de viabilidad

Inicio del proceso de
apertura



Proceso de apertura

(ver anexo 2)




Anexo 1

Asesoramiento antes de la firma del local:
Analisis:

Moli Vell, S.L. empieza a analizar, antes de la
firma del contrato del local, la viabilidad del pro-
yecto en funcién de la ubicacion, del potencial
de la zona, etc...

Obras:

Una vez realizado el proyecto (Departamento
Técnico de la Franquicia), valorara, conjun-
tamente con el franquiciado, la manera mas
idonea para ejecutar las obras.

Financiacion:

100% a cargo del franquiciado.

Anexo 2

Seleccion y formacién antes de la apertura:

El departamento de Operaciones de BREAD
HOUSE le asesorara en la seleccion del perso-
nal, encargandose de la formacion de todo el
personal que vaya a participar en la apertura
del local, planificando los horarios de trabajo

y aconsejando al franquiciado del nimero de
empleados necesario a contratar, de acuerdo
con las necesidades del local.

Se realizan formaciones especificas para cada
nivel del personal de la franquicia. El planning
de formacion esta compuesto por formacion
tedrica y formacion practica para cada uno de
los niveles de trabajo.

Durante el periodo de formacion se entregara al
franquiciado un ejemplar del Manual Operativo
de la Franquicia, donde se refleja todo el Know-
how del negocio, para que pueda consultarlo
siempre que quiera.

Puesta en marcha de la tienda:

Una vez realizada con éxito la formacion inicial,
el Dpto. de Operaciones se desplazara al esta-
blecimiento para coordinar y apoyar al franqui-
ciado en la apertura.

Moli Vell, S.L. se encargara de facilitar el sumi-
nistro de los productos necesarios tanto para
la puesta en marcha del local como para su
continuidad.

Seguimiento del local:

El Departamento de Operaciones supervisara
los productos desde el punto de vista de la
calidad, el chequeo de la imagen y el servicio
y la supervision y puesta en marcha de las
acciones de marketing. Ademas, se encargara,
durante toda la vida del contrato, de asesorar al
franquiciado a fin de ayudarle a conseguir los
estandares de calidad marcados por la cade-
na, tanto a nivel de calidad, como de servicio y
rentabilidad.



Prototipo cuenta de resultados

PROTOTIPO A
VENTAS TOTALES (ANO EN E) 375.000 100,00%
CONSUMOS (mp) 133.125 35,50%
MARGEN BRUTO 241.875 64,50%
PERSONAL 131.250 35,00%
ALQUILERES 35.625 9,50%
OTROS GASTOS 24.375 6,50%
TOTAL GASTOS 191.250 51,00%

PROTOTIPO B PROTOTIPO C
425.000 100,00% 475.000 100,00%
148.750  35,00% 165.063  34,75%
276.250  65,00% 309.938 65,25%
150.875 35,50% 171.000 36,00%

39.313 9,25% 42.750 9,00%
26.563 6,25% 28.500 6,00%
216.750  51,00% 242.250 51,00%

SUPERFICIE LOCAL 200
N° PERSONAS (40H) 7,7
VENTA PROMEDIO / PAX / DIA 177
INVERSION ESTIMADA 180.000
PAY - BACK 3,8 ANOS

Ficha técnica:

225 250

8,9 10,1

174 172
210.000 230.000
3,75 ANOS 3,6 ANOS

Empresa Franquiciadora: Moli Vell, S.L.
Direcion: Londres, 20 - 08029 Barcelona.

Teléfono: 93 410 96 06
Fax: 93.410.65.00

www.elmolivell.com
www.bread-house.com

Actividad: Venta y degustacion de productos
de pan, bolleria, restauracion platos de ba.
generacion (casual-food).

Contacto:
franquicia@bread-house.com

Canon de entrada: 15.000 Euros
Cuota mensual: 350 Euros

Area de exclusividad: Se estudia cada caso
particularmente.

Facturacion prevista:
Se estudia cada caso particularmente.

Zona: Urbana de trafico peatonal con
influencia de oficinas, zonas comerciales, y
centros de ocio.



B R E A D Londres, 20 - 08029 Barcelona.

T.93 410 96 06

H 0 U S E www.bread-house.com




