



	Werbung
	Unsere Handwerksanleihe.
	Auf einen Blick
	Besonders flexibel:  nur 3 Jahre Laufzeit
	Handwerksanleihe
	4,25
	% p.a.
	Wiener Feinbäcker Heberer. Frisch seit 1891
	Wiener Feinbäcker Heberer. Frisch seit 1891

	Wiener Feinbäckerei Heberer GmbH Finanzbuchhaltung  Anleihe Dieselstraße 58 63165 Mühlheim am Main
	Bitte senden Sie mir kostenlos und unverbindlich den Wertpapierprospekt zur Handwerksanleihe der Wiener Feinbäckerei Heberer GmbH.  Meine Adresse wird nicht für andere Aktionen verwendet.
	Name                                                                     Straße                                                                    PLZ / Ort                                                               E-Mail Adresse     Telefonnummer
	Sie können das Antwortfeld natürlich auch scannen / abfotografieren und mailen oder faxen:
	E-Mail: anleihe@heberer-de.pro Fax-Nr.: 06108 604 230
	oder telefonisch anfordern unter: 06108 604 101.
	Sichern Sie sich jetzt einen Präsentkorb!
	Ab einem Anlagewert von 5.000 € erhalten  Sie zusätzlich einen Präsentkorb mit einem Gutschein und zwei Baumkuchen im Wert  von über 50,00 €.




	Besonders flexibel:  die Handwerksanleihe
	Seit 2011 setzen wir erfolgreich auf die Heraus-gabe unserer Unternehmensanleihen.  Aufgrund der großen Nachfrage bieten wir nun für kurze Zeit eine exklusive Sonderedition an: unsere  Handwerksanleihe.
	Sie ermöglicht kurzentschlossenen Anleger-innen und Anlegern eine Investition mit einer attraktiven Laufzeit von nur 3 Jahren.  Dieses besondere Angebot ist nur bis Ende Juni verfügbar.

	Familienunternehmen seit 1891
	Seit der Gründung vor knapp 135 Jahren durch Georg Heberer I. in Offenbach steht die Wiener Feinbäckerei Heberer für echtes Hand-werk und Backkunst. Wir sind ein Familien-unternehmen in fünfter Generation und  wid-men uns mit großer Leidenschaft unserem Handwerk.

	Mensch im Mittelpunkt
	Unsere Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen sind das Herz unseres Unternehmens – mit einer durchschnittlichen Betriebszugehörig-keit von 17 Jahren weit über dem Bundes-schnitt. Viele arbeiten bei uns über Genera-tionen hinweg, oft sogar im Familienverbund.

	Traditionelle Handwerkskunst
	Unsere Produkte entstehen aus hochwertigen Rohstoffen und werden noch immer nach traditionellen Verfahren - wie das Ausheben unserer Brote von Hand - mit großer Sorgfalt gefertigt. Qualität und Handarbeit stehen dabei im Fokus. Hierfür werden wir jährlich prämiert.

	Vielfältiges Konzept
	Unser Erfolg basiert auf einer Mischung aus eigenen Bäckereifilialen, unserem Franchise-konzept und der Zusammenarbeit mit Groß-kunden. Unsere Filialen befinden sich an Hochfrequenzstandorten, in Innen- als auch Vorstädten. Somit haben Sie die Möglichkeit unsere Backkunst nicht nur in einem viel-fältigen Filialnetz sondern auch an unterschied-lichen Verkaufspunkten zu erwerben.


