Freude am
Beraten

und Verkaufen

Béackerei Konditorei Newzella

in Leverkusen-Wiesdorf

M orgens frih um 3.30 Uhr klin-
gelt bei Teamleiterin Ursula
Wagner und ihren Kolleginnen der
Wecker. Wenn dann um 5.30 Uhr in
der Backerei Newzella am Bahnhof
Leverkusen-Mitte die TUren geoff-
net werden, entfaltet sich der ver-
fUhrerische Dulft frischer Backwaren
und leckerer Kaffeespezialitaten.
Von den stets gutgelaunten Ver-
kauferinnen gibt es dazu ein nettes
L&cheln und gute Wiinsche fur den
Tag, denn Freude am Beraten und
Verkaufen wird im Familienunter-
nehmen Newzella groBgeschrie-
ben. So stellen sich die Fachfrauen
fur Backwaren und Torten taglich
der Herausforderung, ihre Kunden
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SERVICE-LEISTUNGEN

¢ Eigene Backstube und Konditorei
mit pramierten Backwaren

e Ausgezeichneter Ausbildungsbetrieb

¢ Individuelle, freundliche und
fachkundige Beratung

o Ganztigige Offnungszeiten
an Sonn- und Feiertagen

¢ Kundenkarte (bis zu vier Prozent Rabatt)

Magnus und Sabine Newrzella
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mit Wissen und Humor zu begeis-
tern. Die Béackerei Newzella blickt
auf eine Backtradition von mehr als
vier Generationen zurlick. Von der
zentralen Backstube in KéIn-Heimers-
dorf aus wird das Fachgeschaft in
Wiesdorf mehrmals taglich beliefert.

JVielfalt gewinnt”

In der Backstube wird der hauseige-
ne, mehrstufige Sauerteig fur Brote
verwendet, dazu gibt es laufend
backofenfrische Brétchen sowie le-
ckere Teilchen und Torten - alles aus
eigener Herstellung.

Die Menschen stehen fr Inhaber
Magnus Newrzella und seine Frau
Sabine im Mittelpunkt des Unter-
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nehmens. Im Jahr 2010 ist die Bé-
ckerei Newzella (das ,r* im Namen
fiel der besseren Lesbarkeit zum
Opfer) von der Stadt Kéln mit dem
Label ,Vielfalt gewinnt* ausgezeich-
net worden, weil sie sich auf beson-
dere Weise flr ihre Mitarbeiter ein-
setzt: Die Beschéftigten sollen sich
unabhangig von Herkunft und Alter
an ihrem Arbeitsplatz wohlftihlen.
Zurzeit gibt es elf Auszubildende
im Unternehmen. Um den Nach-
wuchs weiterhin flrs Handwerk zu
begeistern, stellt sich Backermeis-
ter und Ausbilder Michael Arens der
bundesweiten Wahl zum ,Mister
Handwerk 2012 — auch das ein
ausgesprochen leckerer Anblick.

n Ursula Wagner (re.) und die Auszubildende Tanja Féssbender
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