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PATACLETTE IM NEUEN GEWAND
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Pataclette® 1ist ein beliebtes Produkt, von dem in der Schweiz und im
Ausland bereits tiber 7 Millionen Stiick verkauft wurden. Es ist beil
Manor, Migros, Coop, in Schweizer Botschaften, bei den grdssten
Schweizer Distributoren, im Hotellerie/Gastro-Markt sowie an vielen
anderen Orten erhaltlich.

Mit der neuen Generation von Pataclette® beginnt ein neues Kapitel der

Erfolgsgeschichte. Die neue, noch raffiniertere Version behalt die DNA
des urspriinglichen Produkts bei.
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PRODUKTPRASENTATION

Die Pataclette® ist eine gewagte, neue Kombination aus Kise
und Kartoffeln, die die traditionelle Schweizer Kiiche
revolutioniert.

Diese kulinarische Innovation verwandelt klassische Zutaten
in ein einzigartiges Geschmackserlebnis, das lange 1in
Erinnerung bleibt.

Entdecken Sie wie die Pataclette® unseren typischen
Gerichten einen Hauch von Innovation und Kreativitdt

verleiht.
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DAS PRODUKT

Die Pataclette® hat die Form einer halben Kartoffel, die aus
gepresster RoOsti besteht und ist mit einer geheimen Auswahl
an Schweizer Kdsesorten gefillt.

Sie 1st ein einfach zuzubereitendes, geselliges Amuse-Bouche,
das aus ausgewdhlten Produkten von Schweizer
Qualitdtsbauern hergestellt wird. Jede Pataclette® enthadlt 10
Gramm Kartoffeln und 10 Gramm Kise.

Zum Verzehr die tiefgefrorene Pataclette® einfach im Ofen
beir 220 °C 10 Minuten lang backen. So erhdlt man eine

perfekte knusprige Textur aussen und eine zart schmelzende
Konsistenz innen. Guten Appetit!
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DIE PRODUKTEIGENSCHAFTEN

Pie “ Pataclettce®i Zeiclin'et § Sigh® [dugeh @ hrassinnova tives
Herstellungsverfahren aus, das Technologie und kulinarisches
Know-how vereint. Dank fortschrittlicher Press- und
Filltechniken wird jedes Ro6sti-Korbchen sorgfaltig
zubereitet, um eine knusprige und optimale Textur zu
gewdhrleisten.

Dies gehcime REZCptlin” » aus S chwelZChge Kast, ® dic 1n
Zusammenarbeit mit Lebensmittel-Experten entwickelt wurde,
verleiht der Pataclette® dariber hinaus ihren einzigartigen,
zart schmelzenden Charakter.

Durch die Kombination von technischer Innovation und
gastronomischer Exzellenz bietet die Pataclette® ein
aussergewoOhnliches kulinarisches Erlebnis, das Tradition,
Kreativitdt und Originalitdt in sich vereint.






NEUER PROZESS

Injektion Rarmonten und : Form-Entnahme : { Kryoge : - :

% c 0 g . e d q ] H orm- .
Kartoffelmasse-Starke- P !l (aus der mannlichen |: Kase-Injektion B 0% : il Verpackung

. Backprozess : : 1 cefrier || Entnahme |:

Mischung : Form) : L uweg J g

| Kartoffel-Dosierung Mannliche Kase-Dosierung |

12 Stk. pro
Kartonverpacku

ng

Weibliche

44 000 Stk.
pro Tag

11 Einheiten a
4000 Stk.
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DIE PRODUKTVORTEILE

10.
11.

Besser als Aperitifhdppchen geeignet: 10 g Kdse und 10 g Rosti
Schmackhafter und raffinierter: aussen knusprig und innen zart
schmelzend, mit goldbrauner R6sti und cremigem Kise

Schalenlos und standardisiert fir eine ganzjdhrige gleichbleibende
Qualitat

Einzigartige Form die ein miheloses Servieren ermoglicht

Bessere Ausgewogenheit zwischen Kartoffel und Kaise

Einfacher zu verkaufen: entsteht nur aus einer hochwertigen
Kédsemischung, zu 100 % aus der Schweiz stammt

100 % natirliches Produkt aus lokal produzierten Schweizer Kartoffeln
Fir Vegetarier geeignet

Praktisch und einfach zuzubereiten: Direkt aus dem Gefrierschrank fur
10 Minuten bei 220 °C in den Ofen (bisher 15 Minuten). Alternativ

konnen sie auch 3 Minuten bei 170 °C in der Fritteuse oder 8 Minuten
bei 200 °C 1m Air Fryer zubereitet werden.

Sehr leicht zu essen, fiur Kinder und dltere Menschen geeignet
Einzigartiges Produkt, das aufgrund seines Herstellungsverfahrens
unkopierbar i1st (im Gegensatz zur urspringlichen Pataclette)
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DIE VORTEILE

Attraktiverer Kaufpreis fir Handel und Endverbraucher

S chn'e[ICreZa b cReittn gy N L0 YManuten” bier 22088 €™ 'statt  wic
bisher 15 Minuten

Das  Verpackuimgsfiormat - 1st. <beSscnm®a dic = heutigen
Konsumgewohnheiten angepasst: wiederverschliessbarer
Doypack mit 12 Stiick fiir maximale Frische

Dank der Rosti ist es fiir den Schweizer Markt geeignet, vor
allem fir die Deutschschweiz und das Ausland
Produktpositionierung auf Basis einer umfassenden
Marktstudie

Aufgrund der geringeren Produktgrdosse ist es als echter
Aperitif-Snack fiir den Retail- und Hotellerie-/Gastronomie-

Markt geeignet.
Langes Mindesthaltbarkeitsdatum dank Tiefkihlung bei -30 °C
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ZUSAMMENGEFASST

+ schneller
zubereitet
und
knuspriger

Immer zu
100%
Schweizerisch

Mit perfekter
Kiasemischung

+ praktischer
+ fiir alle
bekommlicher

+ schmackhafter

+ raffinierter

Perfektes
Gleichgewicht
von Kise und
Kartoffel
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Die Pataclette® erfillt ein spezifisches Bediirfnis des Zielmarkts,
indem sie ein authentisches und innovatives kulinarisches Erlebnis
bietet. Dieses ermoglicht den Kund:innen, die Aromen der
Schweizer Gastronomie neu YA entdecken. Durch die
Verschmelzung der traditionsreichen Gerichte Raclette und Ro&sti1
mit einem modernen wund praktischen Ansatz verkorpert die
Pataclette® den Geschmack und die Essenz der Schweizer Kiiche
auf zugidngliche und gesellige Weise.

DER ZIELMARKT

Das Ziel ist es, innerhalb von finf Jahren zum neuen Schweizer
Snack im In- und Ausland zu werden. Die Pataclette® entspricht
der steigenden Nachfrage nationaler und internationaler
Verbraucher:innen nach Awuthentizitdt wund Originalitdt. Das
Produkt soll zum Inbegriff eines Schweizer Snacks und zum Symbol
fir kulinarische Exzellenz aus der Schweiz werden, die bei
Feinschmeckerinnen und Feinschmeckern in aller Munde ist.
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MARKETINGSTRATEGIE / PRODUKTLANCIERUNG V

Ziel:
Die Pataclette® als Referenzprodukt in allen Képfen verankern.

Strategie:
Den. "Namen ™ undssssomit.- das Produktsszum  Star_ = aller
Kommunikationsmassnahmen machen.

Kampagnenclaim:
Das Kult-Happchen

Kommunikationsmittel:

Degustationen an den Verkaufspunkten im Laden, digitale
Kampagne (Werbung wund Display), soziale Netzwerke,
Influencer-Marketing, PR-Massnahmen.
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DA CeTTE

LA BOUCHEE DEJA CULTE

-

LA BOUCHEE SUISSE AU FROMAGE

pataclette.ch

et

LA BOUCHEE
DEJA CULTE

LA ROUCHEE SUISSE AU FROMAGF
pataclette.ch
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VERPACKUNG UND MATERIAL

EINZELHANDEL:
12 Stiick Pataclette® pro Beutel
Frische und wiederverschliessbare Doypack-
Verpackung
M a'sse:2dmemBnoch.und I8 cm, breit

HOTELLERIE/GASTRONOMIE:
Karton mit 100 Stiick Pataclette®
Kartonmasse: 14,3 cm x 26,3 cm x 15,8 cm
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PALETTIERUNG FUR EINZELHANDEL UND
HOTELLERIE/GASTRONOMIE SCHWEIZER MARKT

EINZELHANDEL:
18 Beutel pro Karton
Kartonabmessungen: 300 mm (a) x 300 mm (b) x | |
200 mm (c) Deutschr Engli;h
Anzahl Kartons pro Palette: 80/Palette —— R
Anzahl Stick pro Palette: 17°280/Palette ol
Anzahl Beutel pro Palette: 1’440/Palette

HOTELLERIE/GASTRONOMIE:

- Karton mit 100 Stiick Pataclette®
Kartonabmessungen: 143 mm (a) x 263 mm (b) x
158 mm (c)

Anzahl Kartons pro Palette: 240/Palette
Anzahl Stick pro Palette: 24’000/ Palette

Europalettenformat: 800 x 1200 x 144 mm
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NEUE PRODUKTIONSSTATTE

Unsere brandneue, 900 m’ grosse Fabrik in Eclépens im Kanton Waadt
erfiillt hochste Anforderungen in Bezug auf Zertifizierungen und
Produktionstechniken.
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