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Resumen Ejecutivo

Hoy en Argentina el 60% de las personas amasan por lo menos 1 vez al mes,
rasgo distintivo que nos dejé la pandemia.

A nivel mundial la masa madre es una tendencia en crecimiento, con un CAGR
del 7% desde 2019. El conocimiento de la masa madre en Argentina asciende al
74% de la poblacion, pero tan solo un 18% de los consumidores la han realizado
alguna vez. Esto se debe principalmente a tres factores: insume mucho tiempo,
es complejo alimentarla y las recetas de masa madre no son siempre sencillas
de seguir.

Levain nace para solucionar dichos dolores, es una propuesta de valor que
incluye un dispositivo de elaboracion automatica de Masa Madre, asi como un
set de 3 premixes con intensidades y sabores variados, para que el consumidor
encuentre que elaborar masa madre de manera natural es sencillo y practico.

El equipo emprendedor estd compuesto por dos profesionales con perfiles
complementarios. Carmen, Ingeniera Electrénica, con mas de 15 afios de
experiencia comercial, estara a cargo del disefio interior del equipo y la
comercializacion de Levain. Evangelina, Lic. en los alimentos con méas de 25
afios de experiencia en panificacion, estara a cargo del desarrollo de los
premixes, y el marketing de Levain.

Se calcula una inversion inicial de 274.000 délares que se recuperaran hacia
fines del tercer afo. La TIR del proyecto asciende al 31% y se calcula que en 5
afos Levain dejara un EBIT de 670.000 délares que corresponde a un 27% sobre

ventas.
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Antecedentes y desafios estratégicos

LEVAIN nace en 2021, como una empresa dedicada a la produccién y venta de
dispositivos hogarefios de elaboracion de Masa Madre, asi como mezclas
naturales para la realizacion de la misma, atendiendo a la necesidad de elaborar
y conservar de manera sencilla y practica la masa madre en el hogar, falta de
tiempo, poco expertise para realizarla.

A patrtir de la pandemia se ha dado un crecimiento en el consumo de levadura y
sustitutos de levadura en el hogar, generando una aceleracion en la categoria
de home baking y en particular el amasado hogarefio. Se ha evidenciado una
mayor penetracion en la categoria ya que 66% de la poblacién hace al menos
un (1) panificado al mes. La elaboracion casera de pizza es la entrada a la
categoria y luego se continta con elaboraciones de mayor sofisticacion. Entre
estas Ultimas, estan los amasados con Masa Madre, un fermento natural que
requiere un expertise y tiempo para su cuidado, pero le aporta a los panificados
caracteristicas Unicas de sabor, corteza y crocancia. El conocimiento de esta
categoria ha crecido exponencialmente, al punto de que tres de cada cuatro
personas que amasan en su hogar han escuchado de Masa Madre, sin embargo,
solo el 18% esta familiarizado con su elaboracion y consumo debido a las
barreras en el uso de la misma.

Nuestro modelo de negocios se basa en la produccion de la maquina de masa
madre que permite realizarla de manera automatica y se complementa con la
produccién y comercializacion de premixes o Starters de masa madre, para que
el usuario solo agregue agua y harina extra y pueda obtener masa madre de
diferentes intensidades de acidez, permitiéndole amasar luego sus pizzas, panes

etc. con diferentes sabores y texturas.

¢, Qué necesidades estamos satisfaciendo?

Del conocimiento del mercado argentino, surge que existe un gran universo de

personas que conocen el pan de masa madre (74%) o sea que 3 de cada 4

® Radiografia del amasado, La Dupla 2021



personas que amasan en el hogar han escuchado hablar de la masa madre. Y
si nos circunscribimos al Nivel Socio-econdémico (NSE) mas alto ABC1, C2, el
54% de la poblacion de ese NSE amasa, y el conocimiento de la categoria
asciende a valores del 80%. Pero tan solo el 30% de la poblacién de NSE ABC1-
C2 ha elaborado alguna vez masa madre @. Esto se debe, principalmente, a la
complejidad asociada con su proceso de elaboracién, la necesidad de tiempo y
las dificultades en recordar “refrescarla” diariamente y mantenerla en
condiciones adecuadas. Estas principales barreras de entrada a la categoria
fueron el puntapié inicial de nuestro proyecto.

La Masa madre es una mezcla, producto de la fermentacion natural y cuidada
de: harinas varias, frutas, semillas y agua que, con la correcta temperatura
tiempo y alimentacion “refill” o “refrescado”, alcanza la acidez necesaria para su
uso, confiriendo a los panificados unas caracteristicas de textura crocante,
acidez media, miga humeda y propiedades de digestibilidad superiores al pan

tradicional.

Oportunidad de Negocio:

A nivel mundial los productos con masa madre crecen a un CAGR 7% @ desde
2019, y existe una tendencia a regresar a los origenes, a los saberes de antafio
y a los oficios artesanales.

La panificacion no escapa a esta tendencia, al contrario, la potencia. La
artesanalidad, tal como se la reconoce a dicha tendencia, es un fuerte motor de
eleccion tanto de producto terminado, como de proceso y lugar de compra. Asi,
Argentina con un per capita de consumo de pan de 56 kg. por persona/afio, el
95% es artesanal ), comprado en panaderias o elaborado en el hogar.

El amasado en el hogar, que evoca sabiduria, tradicion y “saber hacer”, es una
practica instalada en la vida de las personas: 66% elabora algun panificado al
menos una vez al mes. El per capita de elaboracion de pan casero es del 10%
del PC general aprox. @

(1) Radiografia de amasado, La Dupla 2021
(2) Mercado de Masa Madre, Future Market Insights, Technavio, AB Mauri GBI 2023

(3) www.Euromonitor.com



El conocimiento de la Masa Madre crecié durante la pandemia alcanzando
niveles récord de recordacion: 3 de cada 4 personas escucharon hablar sobre
MASA MADRE entre conocidos y en los medios de comunicacion
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Radiografia del amasado argentino, La Dupla 2021.

Touchoints Panificados con MM

Panes Pizzas
+ 20 a 29 afioz Através de amigos /i conocidos | familiares. +20 a 29 afios
55 55
+ 40 a 49%anos - En notas en programas de TV / radio / revistas o + 40 a 49afios
Fublicidad en redes sociales + 20 a 29 afios
26 27
‘Contenide hecho por youtubers / influencers + 20 a 29 afios
26 26
En panaderias
20 -4
En ferias barriales/ferizs gastrondmicas
12 13
En Restaurantes/ cafés +20 a 29 afios

En |2 publicidad de akguna marca o empresa

En supermercados

Radiografia del amasado argentino, La Dupla 2021

Las redes sociales y el “boca en boca” han construido un reservorio de
conocimiento de Masa Madre que la hizo alcanzable a personas no técnicas, ni
expertas, democratizando su uso. Sin embargo, las barreras al uso y elaboracion
son altas y estan asociadas a la dificultad en el proceso, el tiempo que insume y

el expertise que requiere en las recetas.



Razones para no elaborar
Mo tengo idea comao hacerlo
| K]

Lleva mucho tiempo

I S

Mo me llama |a atencian

27

Implica demasiada planificacian

Es muy complicado

18

Radiografia del amasado argentino, La Dupla 2021

Este cuadro propone una gran oportunidad de negocio ya que Levain, apunta a
sobrepasar las principales barreras de la “no elaboracion”: implica demasiada

planificacion, es muy complicado e insume tiempo y no sé como hacerlo.



Propuesta de Valor

Customer Segment:

Customer Jobs (Tareas): Nuestro cliente busca recrear un ambiente distendido
y ludico, que pueda disfrutar antes de ponerse a amasar en el hogar. El acto de
amasado no es simplemente cubrir una necesidad basica, sino que pretende
resolver las comidas de manera casera, natural y con dedicacion. Para ello,
busca recetas y procedimientos faciles de realizar pero que a la vez le aporten
un plus de sabor, sofisticacion sin demasiado tiempo. Busca el balance justo
entre esfuerzo y recompensa culinaria. Recrea un ambiente de experimentacion,
distendido y solidario que pueda compartir con otros, eliminando las exigencias

o tensiones en la experiencia del amasado.

Gains (Ganancias): Quiere sentirse orgulloso, satisfecho por la tarea realizada y
a la vez sentirse aventurero y poco tradicional permaneciendo fiel a sus
convicciones y deseos y animandose a probar cosas nuevas. Desea el
reconocimiento propio o de los demas a la dedicacion impartida en la tarea.

Busca sentirse experto en la cocina.

Pains (Dolores): No quiere que la tarea del amasado sea una mas sin disfrutar,
sabe y es consciente que las obligaciones del dia a dia lo alejan de la
cotidianeidad del amasado. Ademas, siente la dificultad de incursionar en
recetas y procedimientos no conocidos, como puede ser la elaboracién de la
masa madre. Reconoce que las tareas que demandan muchas etapas y
dedicacion no son para todos, ni para hacer de manera periédica.

El proceso de elaboracién de Masa Madre es largo, trabajoso y muchas veces
fallido, lo cual genera sentimientos encontrados: orgullo y satisfaccion para
quienes lograron lo que querian; frustracion, decepcion y aburrimiento para

guienes no lograron lo esperado.

Pain relievers (aliviadores del dolor): La propuesta le otorgara a nuestro cliente
la practicidad necesaria para elaborar de manera natural la Masa madre y

conservarla de manera segura y aislada hasta que €l quiera utilizarla para



hacer sus amasijos.

Levain le permitira independizarse del trabajo manual de hacer la masa madre,
mezclarla, y alimentarla todos los dias. Asi como también a través de las mezclas
ya listas en tres sabores diferentes (suave, medio e intenso), le acercara la receta
Unica ya preparada para colocarle solo agua y la maquina de amasado Levain
hara la masa madre de manera autonoma.

Independizarse del esfuerzo de elaborar masa madre, recordar alimentarla todos
los dias y conservarla en un ambiente sin contaminacion y seguro, esos son los
valores de Levain.

Gain creators: a través de la experimentacién con varias premezclas de masa
madre y con la facilidad del uso del dispositivo Levain, el cliente sentira la
satisfaccion de saber hacer masa madre, de tenerla siempre disponible, de haber
elaborado algo natural y complejo y de haberlo realizado bien.

Diferenciacidén y ventaja competitiva:

Acercamos al universo de personas interesadas en el consumo de panificados
con masa madre, una manera sencilla y automéatica de producir masa madre en
su casa, mediante el uso del dispositivo Levain agregando el Premix junto con
agua y harina.

Ademas, conociendo otros problemas que se plantean como: “no sé cémo
hacerla”, “es dificil prepararla”, incluimos en la propuesta de valor, la posibilidad
de adquirir un muestrario de preparados con diferentes mezclas para masa
madres que se utilizan directamente en el dispositivo con tan solo el agregado
de agua y harina. Este modelo permite que, mediante una suscripcidbn mensual
recibas en tu hogar un surtido variado de masas madres para que puedas

experimentar sabores y texturas diferentes para tus panes.

¢, Qué beneficios aportamos?
Nuestra propuesta es integral, el dispositivo de elaboracion de masa madre, mas

los Premix Levain; Suave, Levain Medio e Intenso.

Con nuestro dispositivo queremos ayudar a bajar la barrera de entrada a la

preparacion casera de masa madre, simplificando y automatizando el proceso
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de creacion, refresco y mantencién del starter, que es lo que los usuarios
manifestaron como mas problematico a la hora de encarar el proceso de manera
casera, frustrando o dificultando un consumo que les resulta atractivo.

Con nuestros premixes queremos acercar la materia prima indicada, resolviendo
al usuario la eleccion de los mejores ingredientes para masa madre y la
distribucién de los mismos.

Levain es una oportunidad de acercar aquellos panes que hoy se consumen en
panaderias y boutiques de nichos, al consumidor regular de pan. Un consumidor
que amasa, que esta conectado con el vinculo de lo casero, que esté relacionado
con la masa madre, pero le parece inaccesible actualmente, y no se anima a
amasar. Con esta propuesta se abrira un mundo de sencillez y de conocimiento
de panes mas saludables, con sabores diferentes y texturas crocantes que le
permitirdn sentirse experto y conocedor de la categoria. Ademas de proponerle
un viaje a los sentidos y a la innovacion.

No existe en el mercado un producto hogarefio que permita independizarse de
la tarea de alimentar y refrescar la masa madre. Esta es nuestra principal ventaja
competitiva. Ademas, tampoco existe en el mercado hogarefio las premezclas
de masa madre con sabores diferenciales ya listas para el agregado de agua

nada mas.

11



Validacion de la propuesta de valor y MVP

Validaciéon de la propuesta de valor

Vinculacion con el amasado:

Nuestra propuesta de valor ha sido testeada mediante una encuesta. De la
poblacion objetiva surge que el 60% amasa y el 40% no lo hace. De los que
amasan el 40% lo hace cuando se acuerda, sugiriendo una experiencia no

obligatoria de periodicidad larga. Lo hacen el fin de semana, o una vez al mes.

Los productos elaborados son pan y pizza. El 40% hacen tanto pan como pizza,
el 40% solo pizza, el 20% solo pan. Esto nos da un insight de principal uso: la
masa madre de nuestro dispositivo debe ser adecuada para elaborar tanto pan
como pizzas. La vinculacion con el acto de amasar esta referido a la experiencia
de disfrutar (porque me relaja, 35%), de comer mas sano (24%) y de compartir
un momento con la familia/pareja (21%). Hay una consciencia que no es menor,

de salubridad en lo casero.

Conocimiento de la Masa Madre:

El 83% de los encuestados la conoce y el 76% ha probado alguna vez algo
realizado con masa madre. Los motivos de eleccion de consumo de panificados
con masa madre varia. Si bien el conocimiento es profundo, no es técnico, sino
que esta mas vinculado a la experiencia de consumirla y la salubridad que
aporta.

Respecto a la cantidad de personas que eligen los panificados con masa madre
por las caracteristicas que tienen, vemos que el 50% de la poblacion consultada
la prefiere por los atributos de mayor sabor, mas crocancia de corteza. Luego, el
22% la elige porgue consumir panificados con masa madre tiene mayor
salubridad, asociado netamente a la mayor digestibilidad del pan por sus
cualidades de acidez.

Los pilares de comunicacion de la masa madre estaran vinculados con el
producto que uno va a obtener con ella. Definitivamente el aporte de un mayor
sabor, una textura mas crujiente y el concepto de salud asociado a la masa

madre sirven de posicionamiento para nuestro producto.

12



Vinculacion con la experiencia de realizar Masa Madre en el hogar:

A pesar de ser un producto conocido y probado, no es un producto elaborado.
Ya que el 80% de los encuestados nunca hicieron Masa Madre en su hogar. las
dificultades de elaboracion, al tiempo que consume realizara y a la necesidad de
recordar refrescarla diariamente, fueron las principales barreras mencionadas.
De los consumidores que hicieron, al 50% le resulto facil, y a la otra mitad (50%)
le resulto dificil por motivos antes mencionados.

Segundo finding: es una elaboracion que requiere de una expertise y/o cuidado
gue no saben realizar. Lo que sugiere que la facilidad y practicidad en su
elaboracion es clave para la propuesta de valor de Levain, ya que el dispositivo
Levain junto con los premixes Levain permitir4, mediante un solo paso (el de
mezclado inicial de harina/premix y agua), iniciar el proceso de elaboracion de
masa madre, y luego la maquina Levain continua las etapas de refrescado y
mantencion de manera automatica. Esto aporta la facilidad y practicidad buscada

por el usuario.

Vinculacion con propuesta de valor:

Te presentamos este concepto, por favor dinos si te convoca: "Maquina para
hacer masa madre en tu hogar. De manera sencillay 100% natural sin agregado
de quimicos, nuestra maquina permite hacer, alimentar y mantener masa madre
casera siempre lista para la elaboracion de tus panes cuando quieras. Solo tenés
que agregar en el dispositivo harina, agua y la maquina hace por vos, ¢Te

interesaria?”

La propuesta hace fit con el cliente ya que el 92% de las personas encuestadas
le creen a la misma, aunque no significa que se sientan atraidos por ella. El 65%
de ellos se sienten atraidos y convocados por la propuesta. EI 20% le es
indiferente y el 15% restante no esta interesado.

Si profundizamos en la voluntad de hacer masa madre, el 76% estaria dispuesto
a realizar masa madre en el hogar si fuera facil y sencillo. Esto crea un mundo
de oportunidades para Levain, siempre y cuando se automatice la etapa de

elaboracion y refrescado de la misma.

Adhesion al precio sugerido del dispositivo

13



Entre los que estarian dispuestos a comprar el dispositivo vemos que el precio
no es un factor determinante para el 70% de los encuestados, siempre y cuando
sea menor al precio actual de la Thermomix (u$s 2000), electrodoméstico
culinario considerado tope de gama para dicho segmento socioeconémico. Aun
asi, hay un 30% de los encuestados que consideran que el precio debe ser como
una maquina de pan.

Se puede evidenciar de lo evaluado hasta el momento, que la propuesta de valor
anclada en la sencillez y automatizacion de alimentacion y mantencion de la
masa madre es el principal driver de voluntad de compra del dispositivo. Asi
como, respecto a los pre mixes, la idea de obtener un portafolio variado de masas
madres, que llegue a su hogar y que le permita realizar diferentes sabores y
experimentar es un valor agregado a la propuesta que alimenta la voluntad de

compra integral de Levain.

Descripcion del MVP: Dispositivo de Masa Madre

Nuestra propuesta de valor esta integrada por dos componentes.

Por un lado, un appliance (maquina) fisico de disefio propio que elaborara de
manera automatica la masa madre. Y por otro lado un set de premixes de
diferente acidez y composicion como starter de masa madre, de manera de

facilitar y simplificar todo el proceso de elaboracion de la masa madre.

Dispositivo Levain de Masa Madre:

14



El MVP, en etapa de construcciéon y prototipado, tendra las siguientes
funcionalidades basicas iniciales:
1. Capacidad de produccion de hasta 1 kg de masa madre
2. Control del ciclo de generacion y mantenimiento del starter:
a) Fermentacién
b) Feed de harina y agua automatico
c) Mezclado (no amasado, solamente mezclado de elementos, ya que el
appliance no contara en primera instancia con un motor de potencia)
d) Refrigeracién
3. Medicién y control de parametros fundamentales: La maquina registrara y
accionara tomando en cuenta el valor de parametros fundamentales en el
ciclo de fermentado, a través de sensores apropiados:
a) Temperatura
b) Ph
c) Tiempo
4. Control de temperatura. El dispositivo no solamente medira la temperatura,
sino que seréd capaz de calentar / enfriar el tanque de fermento y su
contenido, dependiendo de las necesidades de la mezcla o de los tiempos
establecidos por el ciclo.
5. Alimentacién de corriente alterna 220V hogarefia.
6. Tamafo reducido y portabilidad. Disefio simple, limpio, agradable para la
cocina moderna, que remita a materiales naturales y tradicionales.
7. Compartimentos (tolvas) para feed de harina y agua accesibles y de facil

limpiado.

En sucesivas evoluciones de la maquina, se buscara que los pardmetros de
tiempo, temperatura y acidez sean configurables por el usuario, pudiendo dar
versatilidad a las caracteristicas de la masa madre obtenida. Esta programacion
sera posible a través de la interface Bluethooth que tiene disponible el
microprocesador, mediante la cual se conectara a una simple app de movil que
permitira no solo establecer estos valores sino también leerlos para control de la

fermentacion.

15



Los croquis a mano alzada del MVP son los siguientes:

Continuando con los elementos de nuestra propuesta de valor, y habiendo visto
el MVP del dispositivo, el segundo componente son los starters o premix para

masa madre.

Premix de masa madre:

N

N '
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De 3 intensidades y sabores diferentes, envasados para su distribucion y de
compra recurrente, los mix seran empaques de 200 gramos, que rendiran para
hacer aproximadamente 800g de masa madre, resultando en un estimado de 2
kilos de producto final (pan). Dichos kilos se consumiran en ocasion de familia
y amigos con una frecuencia de uso de 1 vez por mes. Los starters estaran
sellados en paquetes para garantizar su frescura en el almacenamiento y
traslado. La harina sera de origen organico. Se evallan tres proveedores
iniciales argentinos, en Buenos Aires, los cuales son molinos pequefios y
orgénicos, con los que actualmente se est4 negociando acuerdo comercial. Se
apunta a que el starter sean fazoneados por un tercero, recibiendo las materias
primas en su depaosito.
Inicialmente se lanzaran 3 sabores:

1) Light: de acidez suave a base de trigo organico con cascaras de naranja

16



2) Medio: de acidez media, a base de trigo y centeno organico
3) Fuerte: acidez intensa a base de centeno orgénico y pasas rubias.

17



Contexto, Industria, Competidores y Tamafo de la
Oportunidad (TAM, SAM, SOM)

Analisis Pestel:

Politico y Econémico: Panorama local: El estallido de la guerra Rusia-Ucrania a
finales de febrero 2022, que generé mayores presiones inflacionaria a nivel
global via un salto en los precios de la energia y los alimentos y mas elevados
costos de transporte, impulso la inflacion a nivel local a 6,5% promedio en marzo-
abril. La proyeccion de inflacion del REM-BCRA para 2022 pas6 de 55% i.a. en
enero a 76% i.a. en junio, finalizando en 96%.

No obstante, persisti6 la mejora de la economia real: el PIB acumulé un
crecimiento de 6,5% i.a. en el primer semestre, con un consumo privado que se
vio dinamizado por la aceleracion de la inflacién (efecto “Pesos queman”
operando), paritarias que favorecieron una recomposicion del salario real del
sector formal y politicas de ingresos que posibilitaron una mejora de los ingresos
de la base de la piramide.

La imposibilidad del BCRA de acumular reservas acelero la suba de las tasas de
interés y aumento las restricciones a las importaciones, medidas que permitieron
una calma transitoria pero que afectaron la matriz productiva.

Esta serie de sucesos -entre otros- origind una fuerte crisis politica con un nuevo
impacto en las expectativas de inflacion que se dispararon al 100%i. a en
septiembre.

En medio de estas turbulencias econémicas es que asume Sergio Massa al
frente del Ministerio de Economia a principios de agosto, decidido a apaciguar la

inminente crisis y evitar una devaluacion desordenada ®.

Social: globalmente evidenciamos turbulencia generalizada debido a la guerra
de Ucrania y a la inflacion que genera inestabilidad y presion social. Localmente
los shocks ocurridos tensionaron fuertemente el entramado social, el indice de
pobreza escal6 a 50% y al de indigencia al 20%. Aun asi, el % de la poblacion

argentina que pertenece al NSE mas alto, que es nuestro target

(4) Balance politico econémico, Ecolatina 2022.
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poblacional para este proyecto ha evidenciado el siguiente recorrido:

MOVILIDAD ENTRE

LOS ESTRATOS POBLACION % PROM. DEL
CLASE TOP AB INGR. ACUMULADO
sivar. e -
CLASE MEDIA ALTA C1 ) 62%
*+2pp I " 22% ingresos

CLASE MEDIATIPICA C2

1pp.
+1pp I 11 17%

CLASE MEDIA BAJA
C3-1pp

CLASE BAJA
DIE-2pp ()

(*) % de poblacion // (**) porcentaje prom. de los ingresos acum. del estrato // octubre 2021

Fuente: Informe del ingreso 2021, www.mundocapacitacion

a. En los segmentos de la punta de la piramide se observa un aumento de 2pp
en el segmento C1 (medio alto); esto tracciona a los estratos inferiores
especialmente al “C2” (medio tipico) que tuvo un aumento de su publico

interno de 1pp ©

Sumado a esto, la salida de la pandemia ha dejado por efecto derrame, un habito
mas marcado de gourmetizacion y cocina casera, que funcionaria de plataforma
para la recepcién positiva de nuestra propuesta de valor. Podemos ver como el
47% de la poblacion encuestada ha manifestado haber quedado con el habito
de buscar recetas caseras, gourmet, tal como muestra este estudio realizado

sobre poblacion general.

(5) Informe del ingreso, www.mundocapacitacién 2022.
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¢ Cuadles de las siguientes acciones y actitudes incorporaste en tu rutina a partir de la cuarentena?

Preparar comidas especiales en casa (recetas, caseras, gourm 47%

Hacer pizza casera

46%

€1 (35%)

| cz2(am)
a2% €3 (38%)
D (54%)

Hacer pan casero

Hacer budines o tortas caseras

39%

Evitar compras con dinero en efectivo 35%

Comprar delivery de comida para darme un gusto

24%

Hacer galletitas caseras 22%

Observar y comprar sélo a marcas y locales que demuestren su 18%

Comprar en panaderias artesanales

16%

Elaborar masa madre 10%

** referencias a redes sociales — influencers — notas periodisticas — productos de consumo masivo **, Radiografia del
amasado, La Dupla, 2021.

Tecnoldgico: El avance tecnoldgico en nuestro pais ha venido para quedarse y
se estd consolidando provocando cambios muy importantes en negocios
tradicionales y en el comportamiento de consumo. Uno de los indicadores mas
importantes es la penetracion de celulares con acceso a internet, que tiene la
poblacién argentina. Hoy, segun datos brindados por diversas consultoras, el
87% de los argentinos accede a internet a través de un smartphone. Y los
comportamientos de los usuarios no solo apuntan al uso de redes sociales, sino
que los dispositivos se usan ademas para trabajar, realizar compras y
operaciones financieras. La cantidad de smartphones va en aumento ya que en
2013 solo el 43% de la poblacion accedia a un celular de estas caracteristicas,
en 2016 el 82%, y hoy en dia el indicador llega al 91%. Esto nos convierte en el
pais con mayor cantidad de smartphones por habitante en Latinoamérica. ©

Todos estos avances tecnoldgicos sirven de plataforma para el comercio
electrénico, aportando instantaneidad en el acceso a las compras, insumos y
procedimientos. Desde la Optica de nuestra propuesta de valor, este cambio en
el uso de la tecnologia permite llegar mas facilmente a los usuarios, facilitando

el relacionamiento con la marca y el acceso a nuestros productos.

(6) “Argentina es el pais de la regién que tiene mas smartphones por habitante”, BAE Negocios 2019

20



Ecologicos: Destacamos aca la tendencia a la vuelta a lo natural, la necesidad
de comer mas conscientemente y sano que son conductores hacia el consumo
de la masa madre. Un comportamiento a la reduccion de los desechos cimienta
también el concepto de reutilizacion y reciclado de lo que uno consume. Este
pilar es fundante en el proceso de elaboracion de masa madre, que siempre que
se utiliza una parte de ella (73) queda para servir de starter para la siguiente

generacion.

Legales: Desde el punto de vista de la industria, las restricciones en las
importaciones y la necesidad de tramitar SIRA generan un contexto desfavorable

para el desarrollo productivo.

La Industriay los Competidores:

Argentina es un pais de altisimo consumo per capita de pan tal como explicamos
anteriormente, y la costumbre del amasado en el hogar esta muy arraigada, 66%
de la poblacion amasa al menos 1 panificado al mes. Sobre esta estimacion es
gue determinamos la frecuencia de uso de nuestros premixes.

Es por eso que la industria del amasado hogareiio comprende tanto ingredientes
como dispositivos (maquinas de pan). Se elaboran promedio 3 tipos de
panificados y si bien se registra menor penetracion del amasado en NSE alto
(54% amasa en el hogar), hay mayor diversificacion de elaboraciones, haciendo
fit con nuestra propuesta de valor de aportar variedad a los productos
elaborados.

Cuando analizamos los competidores, debemos distinguir entre los proveedores
de premezclas y/o levaduras que compiten con nuestra categoria de premix; y
los proveedores de maquinas que compiten con nuestro dispositivo.

Con respecto a los proveedores de ingredientes como levaduras y harinas listas
para amasar, vemos que es un segmento donde compiten dos empresas
internacionales como Calsa (parte de grupo AB Mauri) y Lesaffre con una
propuesta de valor centrada en levadura tradicional de consumo masivo. La
levadura en todos los casos es un complemento de la masa madre, porque le
otorga a los panificados la fuerza fermentativa mientras que la masa madre le
otorga las caracteristicas de mayor digestibilidad, mejor sabor y corteza mas

crocante. Entonces decimos que no son sustitutos sino que complementos.
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Ambos competidores, AB Mauri y Lesaffre clasifican su propuesta de levaduras
de consumo masivo en variedades de levadura fresca y seca, siendo el mix de
uso 80% fresca y 20% seca. AB Mauri participa con el 65% del share del
mercado con su variedad fresca y un 5% de MS de la levadura seca. Mientras
que Lesaffre tiene el 30% del share 90% seca. Ninguno de los jugadores tiene
soluciones de masa madre para uso hogarefo, pero Lesaffre cuenta con Masa
Madre para uso panadero (B2B) en el mercado argentino. Asi como AB Mauri
cuenta con levadura fresca con masa madre, lanzada actualmente con un share
de 3 ptos. Dicha levadura no reemplaza los usos de la masa madre actual ya
que no le confiere al pan las caracteristicas de sabor intenso, corteza crocante
ni miga humeda como si lo hace la masa madre.

Las harinas preparadas, competidores de la propuesta de Premix/starters
Levain, son elaboradas por los molinos harineros, donde se destacan 2 grandes
jugadores: Molinos Cafiuelas; con el 70% del share (con su marca Pureza) y
Molinos Rio de la Plata (con su marca Blancaflor) con el 20% del share.
Ademas, existen pequefios productores de premezclas de pan y pizza: Morixe y
Molinos Florencia entre otros.

Destacando las fortalezas de las premezclas actuales de pan/pizza se encuentra
su canal de distribucion (80% compra en supermercados nhacionales vy
regionales) y marcas consolidadas (Pureza y Mama Cocina de Molinos
Cafiuelas; Blancaflor y Luchetti de Molinos Rio de la Plata). Su posicionamiento
de precio varia entre 2u$s a 5u$s (masa madre), siendo éste Ultimo similar a
nuestro posicionamiento de Premix Levain.

Como debilidades podemos identificar que, aun contando dentro de su portafolio
con productos que contiene masa madre seca, el producto final obtenido no
presenta las caracteristicas de acidez, sabor y textura propias de un pan con
masa madre ni la digestibilidad que le aporta la masa madre

original al pan o pizza. Otra debilidad que encontramos es que no apuntan a
generar sentido de comunidad “sibarita” ni fomentan el ritual del amasado, solo
se soportan en el sentido de practicidad, despersonalizandolo.

Cuando analizamos el segmento de las maquinas de pan vemos que permiten

elaborar diversos panes con diversos programas, pero que no hacen ni
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mantienen masa madre. Estos dispositivos son considerados competidores
indirectos pero potenciales competidores al fin, ya que podrian incorporar en sus
funciones una funcion de elaboracion de masa madre.

Las diferencias de nuestra propuesta valor con las propuestas existentes, son la
automatizacion y la practicidad con que se elaborara la masa madre. Nuestro
dispositivo tendra la posibilidad de incorporacion automatica del refill
independizando al usuario de esta tarea. Ademas, tendra la capacidad de
conservacion de la masa madre en refrigeracion en el mismo dispositivo, hasta
su uso; cosa que hoy las maquinas de pan no podrian realizar por la restriccién
técnica de mantener simultaneamente a dos temperaturas diferentes, una
temperatura de horneado (180°C) y una temperatura de refrigeracion (8°C).

Los hornos de pan tienen una baja penetracion de uso en comparacion con el
amasado hogarefio. Tan solo el 16% declara utilizarlo y, aun asi, el 50% declara
utilizarlo intercaladamente con el amasado hogarefio ().

En nuestro entorno competitivo distinguimos 6 players. Atma lidera el share de
los hornos de pan con aproximadamente el 35% del mercado, seguida por
Peabody, Phillips y Liliana. El restante se divide en marcas como: Yelmo, Top
house y Gadnic.

El mercado de los hornos de pan tiene una segmentacion y posicionamiento de
precios segun sus funciones. Maquinas con funciones basicas (5) que permiten
hacer 3 tipos diferentes de panes (no incluye panes con corteza) estan
posicionados en valores alrededor de los u$s 70 a u$s 90. Maquinas que
permiten hacer mayor variedad de panes, incluyendo el pan francés, que son
consideradas de ultima generacion, posicionandose en un segmento entre u$s
100y u$s 150, segun sus funciones. Apuntan a otro target de clientes, a aquellos
gue no quieren pasar por la experiencia del amasado, sino que buscan 100%
practicidad a la hora de realizar pan.

Sus debilidades son la calidad de producto final obtenido, mayormente no bien
logrado, denso y sin sabor, asi como la imposibilidad de realizacion y mantencion
de masa madre para combinar en el proceso.

Ademas de competir indirectamente con los hornos de pan, también competimos
indirectamente con Thermomix, un dispositivo culinario multifuncional de origen

aleman, que asiste el proceso de cocina en general. No esta especializado en
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horneado y presenta 35 funciones de cocina, con 1 sola funcién de realizacion
de “masa madre”. Dicha funcion sélo permite hacer un pre fermento, que no
alcanza a ser una masa madre, es decir que no aporta caracteristicas de sabor,
acidez ni digestibilidad que aporta una masa madre realizada por Levain, y
ademas los panes amasados con ese fermento carecen de los atributos de
corteza crocante, miga humeda y levemente 4cida y sabor intenso.

Thermomix es un dispositivo 100% importado, posicionado al mismo segmento
socioeconémico que Levain (ABC1, C2) con un precio mucho mayor (2000u$s).
Ademas, su disponibilidad no esta garantizada y fluctda con el contexto politico-

econdmico del pais.

Tamafno de la oportunidad: TAM SAM SOM

TAM: apuntamos a un mercado total alcanzable de usuarios y consumidores
pertenecientes del segmento socioecondémico ABC1 C2 de Argentina (22% de la
poblacién argentina) pero que tengan el habito de amasar en sus hogares por lo
menos una vez al mes. Este porcentaje se reduce al 54% de las personas de
dicho segmento. ® Asi pues, se llega a 5.492.698 de personas que constituyen
1.373.174 millones de familias (considerando 4 integrantes promedio por
familia). Considerando que a éste nimero de familias se llega con un dispositivo
por hogar méas una premezcla mensual, este mercado total alcanzable es de u$s

631 millones.

SAM: segmentando los comportamientos, consideramos el recorte de aquellas
personas del segmento ABC1 C2 que amasan (TAM), y que ademas conocen y
estarian dispuestas a consumir masa madre ya sea por comprar panificados con
ella o porque es féacil y practico hacerla. Dicho mercado es 84% de los
consumidores de nuestro TAM®). Esto construye un mercado de 1.153.467 de

familias, cuyo valor asciende a u$s 530 millones.

SOM: Considerando que Levain es una empresa Joven gue recién comienza con
una fuerte inversidn en comunicacion para lograr un conocimiento de marca, que
apunta al segmento de poblacién que se siente fuertemente convocado por la

masa madre, ya sea por sus atributos aportados a los

(8) Seccién penetraciéon del amasado hogarefio, Radiografia del amasado, La Dupla 2021.

(9) Seccion Masa Madre, Radiografia del amasado, Dupla 2021.
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panificados como por la experiencia sencilla y practica de realizarla con Levain,
consideramos capturar un 5% de dicho mercado. Por ello es que el SOM

estimado asciende a 57 mil hogares, cuyo valor aproximado es de u$s 26

millones.

Analisis FODA

LEVAIN

* Practicidad y automatizacién del dispositivo
Levain.

« Posicionamiento de precio menor a Thermomix.
« Dimensiones y estética del dispositivo altamente
atractivas.

* Posibilidad de patentamiento del equipo.
» Portafolio de premezclas que cubren tod
necesidades

Produccién nacional.

* No puede elaborar el pan en su totalidad
» Distribucién de los premix: ya que es el
Unico punto de contacto con el modelo de
recurrencia de compra de los clientes.

OPORTUNIDADES

» Alta penetracién del amasado hogarefio
aun en el segmento target (ABC1 C2)

* Tendencia de masa madre creciendo
CAGR 7%

« Unico dispositivo del mercado con estas
prestaciones de automatizacion y
practicidad

No existen proveedores de premixes de
masa madre para uso hogarefio.

* Bajas barreras de entrada a la
categoria starters.

« Restricciones de importacién
Contexto socioecondmico del pais

* Falta de desarrollo local para los
componentes de los dispositivos
Producto de nicho

Del analisis FODA surge que el proyecto basandose en sus fortalezas de
practicidad, automatizacion, tiene muchas oportunidades de construir fidelidad
del usuario, ya que al momento es el Unico dispositivo hogarefio que permite
automatizar las etapas mas dificultosas del proceso de elaboracion de masa

madre.

El hecho de incluir los premixes complementa su propuesta de valor,
permitiéndole al cliente acceder a nuevas recetas y sabores de panificados de
manera sencilla y sin ser experto, y a Levain robustecer su modelo de negocio
ya que esta categoria plantea una recurrencia de compra por parte del cliente,

ya que el consumo apunta a renovarse mes a mes.
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Su posicionamiento de precio menor que Thermomix (Levain-400u$s), nos
permite tener un mayor alcance de mercado aun apuntando al mismo segmento.
El cliente se sentira mas satisfecho con Levain porque percibiria un precio mas
justo por la propuesta de valor de hacer y mantener la masa madre de manera
automética. Este punto fue es crucial en la intencion de compra de

los futuros clientes, que buscan percibir que no pagan de mas.

No obstante, debemos estar muy atentos a la construccién de la red de
distribucion tanto de las maquinas como de los premixes, siendo esto ultimo
critico para la sustentabilidad del proyecto.

El hecho de que Maquina Levain no pueda hornear el pan, nos obliga a fortalecer
el acto de amasado hogarefio, aun siendo éste fuerte en nuestro mercado, pero
debemos contribuir a que este habito siga siendo persistente en nuestra
sociedad. El hecho de que sea una experiencia, nos permite construir un mundo
alrededor de el: nuevos sabores, nuevas formas de panificados, nuevos aromas,
esto nos lo facilita Levain Premix.

Una amenaza para monitorear, es la baja barrera de entrada a la categoria de
premixes que nos dejaria con una posicion competitiva inferior si las grandes
marcas de hoy (Luchetti, Blancaflor y Mama Cocina) ingresaran al negocio con
una propuesta similar. Para ello debemos rapidamente invertir en la construccion
de posicionamiento marcario que nos permitira generar comunidad con los
usuarios basandonos en la calidad del producto y en la originalidad del mismo.
Debemos considerar desarrollar recetas Gnicas, armar cursos y actividades de
branding que solidifiquen la marca en la mente del consumidor. Incluiremos en
nuestra pagina, utensilios para la elaboracion de panes como canastos, lienzos,
palas y cornets. Todos éstos construirdn una mejor experiencia de amasado en
el hogar.

El hecho de poder incorporar la suscripcion mensual a las premezclas construye
fidelidad con el cliente. La suscripcién ademas tendra los beneficios de participar
de cursos y demostraciones especiales, accedera a descuentos en los premixes

y otros beneficios.
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5 Fuerzas de Porter:

Poder de Negociacion de los Clientes: El poder de negociacion de los clientes
es alto porque estamos instaurando un habito que hoy en dia no esta arraigado
en la poblacion que amasa en el hogar, que es la elaboracion de la masa madre
para sus panificados. Es por eso que, si el cliente no recuerda hacerla o
necesitarla, o incluso no tiene la voluntad de utilizar masa madre en los
panificados, nuestra propuesta de valor pierde fuerza en el uso cotidiano del
amasado, ergo pierde relevancia nuestro negocio. Es por eso que debemos
permanentemente comunicar acerca de los beneficios que la masa madre le
aporta a los panificados: no solamente sensoriales: mayor sabor mayor
crocancia y vida util, sino de salud: mayor digestibilidad del pan, menor
hinchazon al comerlo, mayor tolerancia digestiva. Toda esta comunicacion
generard habito, ya que del estudio realizado vemos que hay un alto
conocimiento de la masa madre, pero una baja elaboracion debido a las
dificultades del proceso y al desconocimiento de la receta, ambas barreras
resueltas con la propuesta integral Levain.

Poder de Negociacion de los Proveedores: A pesar de no existir competencias
directas a nuestra propuesta de valor, el poder de negociacién con los
proveedores se considera bajo, porque aun Levain no representa masa critica
para ellos. Los proveedores de los insumos de los starters para los Premix Levain
son empresas internacionales (Cargill) o Nacionales (Molinos harineros) que
manejan grandes volumenes de producto, no obstante, comenzaremos
trabajando con proveedores locales pequefios y los haremos parte de nuestro
crecimiento. Los proveedores de los componentes para nuestras Maquinas
Levain son importados, cuyo origen China. Esto hace que debemos
concentrarnos en generar volumen de venta para asi poder tener masa critica
gue nos otorgue poder de negociacion. El hecho de que el dispositivo pueda ser
patentado por ser Unico para su aplicacion, hace que tengamos la posibilidad de
generar alianzas con los proveedores de componentes para lograr asi

exclusividad de fabricacion como ventaja competitiva.
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Amenaza de entrada de nuevos competidores: Analizando los competidores de
la maquina Levain vemos que la amenaza de que los actuales hornos de pany
Thermomix produzcan masa madre es baja, ya que para producirla en el mismo
dispositivo deben bloquear del uso el mismo por 3 dias para desarrollarla. No
obstante, ambos competidores tienen el suficiente conocimiento técnico para
desarrollar un dispositivo hogarefio de elaboracion de masa madre que hoy no
existe en el mercado. Levain siendo el primero, debe lograr una estrategia de
penetracion agresiva para obtener mercado y conocimiento de marca es
fundamental. Crear Brand equity y conocimiento del producto sera nuestra
inversion principal. Analizando los competidores de

Premix/Starter Levain las barreras son mas bajas, porque los competidores
actuales de premezclas tienen el conocimiento necesario para desarrollar
Starters. Acé la fortaleza de Levain nuevamente sera ser el primero que lance

starters con posicionamiento de producto “organico”, sin aditivos “clean label”.

Amenaza de productos sustitutos: es alta. El sustituto directo de la masa madre
es lalevadura. Aca jugadores como Calsa con el 57% del Market share y Lesaffre
con el 40% del Marque share consolidan una categoria de fuerte amenaza para
Levain. Nuestra estrategia frente al uso de levadura es construir posicionamiento
de que es complementario, no sustituto. Técnicamente es complementario, ya
que la levadura cumple la funcion de leudante del pan sin aportarle
caracteristicas de sabor acido, corteza crocante y miga himeda que si le aporta
la masa madre. Tampoco aporta mayor digestibilidad ni tolerancia como lo hace
la masa madre. La falta de informacion acerca de esto, hace que se sustituyan
cuando no lo son directamente. Es por eso que nuestra estrategia debe estar
focalizada en comunicar los beneficios que aporta los panificados con masa

madre con levadura fresca, pero identificando las caracteristicas de cada uno.
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Rivalidad entre competidores existentes. La rivalidad entre competidores
existente podemos analizarla por separado. Asi para los competidores de
maquinas de masa madre no es grande ya que el nicho de mercado es aun
desconocido. En el uso de la Maquina para la elaboracién de masa madre, no
existe competidor, aunque Thermomix permite hacer un pre fermento que llama
Masa madre, y puede estar instaurando el concepto. Entre los elaboradores de
premix si es fuerte ya que tanto Molinos Cafiuelas con marca Pureza, como
Molinos Rio de la Plata con su marca Blancaflor tiene premezclas para pan y
pizza con masa madre. Dicho esto, y como se comentd anteriormente, la calidad
de los productos es pobre, y el concepto de masa madre esta degradado a un
ingrediente polvo mas, alejandose del concepto de naturalidad y experiencia que
gueremos desarrollar nosotros con nuestra propuesta de Levain. Hoy no existe
en el mercado Starters para hacer tu masa madre. Este es el concepto diferencial
de Levain.

Teniendo en cuenta el analisis realizado consideramos que Levain tiene grandes
oportunidades de desarrollar el mercado de la masa madre para el nicho de nivel
socioeconémico ABC1 C2. Considerando una necesaria inversion en
comunicacion para el consumidor e inversion en la generacion de “comunidad
Levain”, a través de cursos y capacitaciones, recetas novedosas pero sencillas
y practicas. Que nos permita generar fidelidad con el concepto completo,
recompra de los Premix/Starters y poca sustitucion con las premezclas listas
para amasar de los competidores.

El ritual de la masa madre, a través del uso de la Maquina Levain
complementada con los starters Levain permitira al usuario estar inmerso en la

experiencia de amasar su pan con masa madre de manera sencilla y practica.
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El Cliente

Mapa de empatia

Esta caracterizacion de nuestro cliente se realiz6 a través de la observacion de
los consumidores que habitualmente amasan apoyandonos en un estudio
denominado “Radiografia del amasado” que adjuntamos en los anexos. Dicho
estudio es un estudio etnografico cuantitativo, realizado por una agencia
especializada en Habitos y costumbres, y corrido de manera federal en todos los
niveles socioecondmicos.

Nuestro cliente tiene un perfil “hacedor” doméstico, pero no sacrificado, le gusta
disfrutar de la cocina, le gusta explorar y sentirse innovador transgresor y
divertido. Busca nuevas recetas y se anima a probar diferentes técnicas. No es
“taliban” de los conceptos, ni purista de la salud, pero desea darse y darle a su
familia y allegados una mejor alimentacion mas consciente de los ingredientes y
los procesos caseros. Dicho esto, identificamos cada driver que conforma el

mapa de empatia que caracteriza a nuestro Arquetipo de cliente Levain.

¢, Quién es?

Son personas que trabajan y perciben un ingreso mensual, viven solas o en
familia, que tienen entre 28 y 65 afios, que tienen acceso a la cocina y realizan
rituales de amasado hogarefio por lo menos una vez al mes. Pertenecen al nivel
socioeconémico ABC1, C2. Tienen una buena posicion econdmica que hace que
el ritual del amasado no sea por motivos meramente de necesidad de
alimentacion ni de ahorro, sino que para explorar y diversificar sus ofertas. Es
una persona de accioén, curioso, explorador, que no se frustra ante los procesos,
pero quiere practicidad, simpleza y rapidez. Esto es lo que lo lleva a sentirse
convocado por la propuesta completa de Levain: Maquina que le da rapidez y

automatizacion; y los premixes que le otorgan practicidad.

¢, Qué necesita hacer?
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Quiere ofrecerse y ofrecerle a su familia y amigos alimentos de mejor calidad
nutricional. Elaborados de manera casera, que tengan un twist de sabor que
sean poco convencionales. Quiere disfrutar del proceso de hacerlos, pero que
sea sencillo, practico y rapido. Necesita sentirse vinculado con lo casero y vivir
los procesos de elaboracion manual, queriéndole conferir su “toque personal”,

razon por la cual prefiere amasar a mano y no saltear la experiencia completa y
realizar el pan en el horno de pan. Este deseo lo convoca con la posibilidad de
tener la masa madre hecha de manera natural a través del uso del dispositivo
Levain mas Premix Levain, pero terminar el proceso de manera manual usando

la masa madre para amasar sus propios panes y pizzas.

¢, Qué ve?

Ve que la masa madre se torna mas popular, que su entorno la consume de
manera tercerizada. Y quiere emprender el hecho de realizarla y usarla. Ve que
las recetas con masa madre y los articulos vinculados son cada vez mas
frecuentes, con influencers que la promocionan. Ve que no tiene todo el tiempo
ni la dedicacion para realizar la masa madre de manera 100% manual, por el
tiempo que insume y la necesidad de recordar refrescarla y mantenerla de
manera adecuada. Ve que quiere consumir pan con masa madre pero que no

recuerda ir a comprarlo o que es dificil encontrarlo.

¢, Qué dice?

Dice que conoce y ha consumido panes y pizzas con masa madre, que le
encantan. Que le “caen mejor”’. Que son mas “livianos”. Pero dice que le cuesta
hacerla, que no le sale correctamente, que la masa madre le sale con “aromas
feos, acidos”. Dice que no tiene tiempo y no recuerda refrescarla correctamente
todos los dias. Sin embargo, dice que le gustaria incorporar en su rutina de
amasado a la masa madre porque le permitiria hacer panes mas livianos, que se
digieren mejor y no le “caen pesados”. Dice que le encanta amasar, que lo relaja
y conecta con lo ludico. Comenta que le gusta seguir procesos y que amasar “es

una terapia”.

¢, Qué hace?
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Amasa en su hogar por lo menos una vez al mes, disfrutando del proceso de
amasado. Hace panes y pizzas que comparte con los suyos, sintiéndose
orgulloso de sus logros y que los demas lo disfruten. Busca recetas en la web
para poder sofisticarse cada vez mas, sigue a influencers cocineros y busca
cocina de autor. Explora sabores y texturas, mira tutoriales para perfeccionar su
técnica. Entiende lo que hace y el por qué de lo que hace. Se preocupa por comer
casero, asistir al resto de especialidad y buscar recetas que apunten a comer
cada vez mejor sin ser un restrictivo en sus comportamientos. Come balanceado,
pero sabe que lo natural es mejor. Prefiere comer casero y natural que ultra
procesado. A pesar de ello no cuenta con todo el tiempo para hacer todo desde
cero, por eso busca practicidad y agilidad en lo que hace sin perder naturalidad

por ello.

¢,Qué escucha?

Escuchan tutoriales y podcast de alimentacion natural. Escucha su cuerpo y se
da cuenta cuando un alimento le cae “pesado”. Escucha de los expertos, los
paso a paso del proceso de masa madre, pero siente que es inabordable para el
por lo complejo y largo.

¢ Qué piensa y siente?

32



Si bien piensa que come natural y casero, no se siente representado por las
corrientes absolutistas de alimentacion porque las cree restrictivas. El se siente
libre, explorador y quiere experimentar texturas y sabores. Siente que tiene
mucho para darle a los suyos a través de la cocina. Se siente conectado con el
amasar en el hogar y verifica que los suyos lo valoran. Se siente vital y muy
interesado por multiples cosas por eso siente que no tiene tiempo para dedicarle
a la elaboracion paso a paso de la masa madre. Necesita resolverla de manera
natural pero automatizada, porque quiere conservar el ritual del amasado que él
hace incorporandole masa madre sin tener que haber pasado por el proceso
engorroso de hacerla. Le gustaria poder acceder a la masa madre de manera
practica y sencilla, independizandose del proceso engorros de hacerla, pero sin
prescindir de la experiencia del amasado del pan y pizzas. Quiere beneficiarse
con los atributos de los panificados de masa madre, mejor sabor, mayor
crocancia y mejor digestibilidad, sentirse liviano y poder seguir con su vida diaria,
pero sin pasar por el proceso de hacer la masa madre, recordar refrescarla y
tener que colocarla en un lugar adecuado. Quiere tener masa madre lista para
usar cuando él quiera amasar, pero sabiendo que el proceso de elaboracién fue

natural, sin conservantes ni quimicos agregados.
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Arquetipo de cliente Levain

Hombre o mujer de 35 a 60 afios, que vive en pareja o familia en Buenos Aires.
Trabaja todos los dias y accede a un nivel de vida alto, que le permite darse sus
gustos, ya sea en viajes, vestimenta y alimentacion. Es curioso y explorador y
los fines de semana lo dedica a disfrutar de buenas comidas con amigos y
familia, y a explorar nuevas recetas y restaurants. Aprendié en su hogar materno
gue la alimentacion es muy importante, y reconoce que la falta de tiempo hace
que coma “mal” o se aleje de los preceptos que tiene bien definidos: comida
natural, casera y con el minimo procesamiento posible. Busca resto de autor
donde pueda disfrutar de recetas gourmets y novedosas. No es gregario, no le
interesan las modas alimentarias, come balanceado y consciente. Pero si le
interesa la comida de “kilébmetro cero”, de la quinta a tu mesa. Pide verdura y
fruta organica. Maneja un pool de proveedores por WhatsApp e Instagram, pide
listas de verduleria, carniceria y pescaderia por WhatsApp que le entregan a
domicilio. Paga con Mercado Pago.

Sabe que cocinar en su casa es mejor comprar comida hecha, pero al contar con
menos tiempo necesita practicidad y organizacion. Planifica sus comidas por la
mafiana y deja encargado todo para cuando llega a la media tarde su tarea sea
mas sencilla. Cuenta con ayuda doméstica en su casa que le deja preparado
todo para esa receta del dia. Cocina por la noche ya que al mediodia durante la
semana no hay nadie en casa.

Es consciente que alimentarse balanceadamente es fundamental para tener
energiay vitalidad. Entrena regularmente y fomenta el entrenamiento fisico como
balance de vida. Cuando piensa en las comidas que hace durante el dia, sabe
que el desayuno es el mas importante pero que debe ser balanceado y no
“pesado”. Para ello ha probado varias alternativas, pero elije consumir pan y
sabe que el pan con masa madre le resulta mas liviano para comenzar el dia. Se
instruyo al respecto y esta tranquilo considerando que hay evidencia cientifica
que avala lo que el percibe en carne propia. La fermentacion de la masa madre
natural hidroliza los almidones de cadena larga de la harina y la hace mas
digerible, generando una menor respuesta del organismo a su ingesta. Come

una rebanada o dos de pan con masa madre con queso Yy dulce
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light y no se siente pesando, En cambio si comiera la misma tostada de pan
industrial o pan de panaderia tradicional estaria somnoliento por un buen rato.
Eso no lo puede permitir, necesita vitalidad.

Le gusta la decoracion y su cocina es un refugio. Elige personalmente los
electrodomeésticos y la estética es fundamental para él.

Al ser una persona ocupada, encuentra en la cocina y particularmente en el
amasado, una via de escape, de relajacion y conexién con lo “importante”. Es su
momento de meditacion. Por eso lo hace todos los fines de semana. Asi, piensa
recetas de diferentes panes, pizzas, focaccias y ciabattas para deleitarse y
deleitar a los suyos.
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Business Model Canvas
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Propuesta de Valor

Nuestra propuesta de valor se compone de un dispositivo hogarefio para la

elaboracion y mantencién de la masa madre, y un portfolio de 3 mixes de masa

madre con diferentes intensidades de acidez: suave, medio e intenso. Ambas

propuestas bajo la marca Levain.

El proceso de masa madre tradicional tiene varias etapas y parametros que

deben ser respetados para que la misma sea correcta y pueda ser utilizada.

Dichas etapas son:

1) Seleccion de la receta de la masa madre: normalmente se comienza con

harina de trigo (200g) y agua en partes iguales. Pero cuando se quiere

experimentar con varios sabores e intensidades de acidez, comienza la

dificultad ya que no se conocen facilmente recetas que permitan obtener

masas madres diferentes. Con nuestros premix de diferentes intensidades y

recetas facilitariamos dicha etapa. Ya que permiten experimentar con 200g de

diferentes sabores y mismas partes de agua para comenzar el starter.
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2) Amasado de la masa madre: no es un paso que presente dificultad, pero se
debe ser cuidadoso para no contaminar con otros sabores dicho proceso.
Nuestro gabinete cerrado de amasado permitiria controlar dicha etapa.

3) Medicion de pH y temperatura: para que la fermentacion ocurra debe estar
entre 20 y 24°C y llegar a un pH (acidez) de 4,5-5 como primera fase. Esto en
el proceso hogarefio de produccion es imposible de controlar ya que no se
cuentan con los dispositivos adecuados para hacerlo, y en nuestra Maquina
Levain integrado con termémetro y phimetro, se podra controlar de manera
automética. El no control hace que la fermentacion sea inadecuada, muchas
veces confiriéndole sabores y acidez alta aportando sabores extrafios e
indeseables.

4) Proceso de refrescado, refill o replenishing. Todos sin6nimos para identificar
la etapa de reproduccion de la masa madre. Dicha etapa se trata de colocar
cantidades determinadas de harina (100g) y agua (100g) para darle alimento
nuevo a la masa madre y asi continuar con el proceso fermentado hasta llegar
a un pH adecuado (4-4,2) que determina haber llegado a la acidez correcta
para ser utilizada. Dicho parametro (acidez) es lo que asegura que al ser
usada la masa madre, los panes y pizzas obtenidos con la misma tengan las
caracteristicas de acidez, corteza crocante, digestibilidad y miga aireada que
se desea. De lo contrario es un pan mas. Esta etapa se repite normalmente 2
veces manteniendo la masa madre a temperatura ambiente (20-24°C), y es la
mas dificultosa de llevar a cabo porque requiere primero recordar que se tiene
que hacer, segundo mantener a temperaturas correctas para que no sobre
fermente y tercero realizarlo de manera consecutiva por 3 dias. Todo lo
antedicho conforman las principales barreras de entrada a la elaboracién de
la masa madre y justamente sera lo que resuelva el dispositivo Levain. Ya que
de manera automatica y controlada se podra descargar desde los silos
anexos, el agua y la harina determinada dia a dia, se amasara y mantendra a
la temperatura adecuada y constante.

5) Etapa de refrigeracion: una vez finalizado los 3 dias del fermento éste se debe
colocar en refrigeracion porgue de lo contrario sigue produciendo acido y hace
gue la misma no tenga el perfil de sabor deseado. En nuestro dispositivo

Levain esta etapa se activara una vez finalizadas las 2 etapas
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posteriores de replenishing. Y permitird conservar la masa madre a 4°C hasta

que se quiera utilizar para amasar.

6) Utilizacién: Cuando se quiera amasar en el hogar de manera manual o
utilizando una maquina de pan, el usuario lo que hace es extraer la masa
madre obtenida y usarla completa en la elaboracion como ingrediente para su
receta de pan o pizza. Esta etapa puede ser llevada a cabo perfectamente
desde nuestro dispositivo, ya que se abre el gabinete de conservacion, se
extrae lo que se quiere de masa madre y se utiliza de manera similar. El resto
puede quedar como “starter” para la siguiente masa madre. O bien puede ser
utilizada en su totalidad, en dicho caso el proceso en la Maquina Levain
comenzara nuevamente, permitiéndole al usuario seleccionar otro premix de
masa madre y comenzar de cero. La masa madre obtenida, aproximadamente
8009 es utilizada en su totalidad con un kilo de harina 000 y 200 cc de agua.

Rindiendo 2 kilos de pan por familia cada vez que se elabora.

Nuestra propuesta de valor le entrega al usuario una solucion completa para
elaborar masa madre a través del dispositivo y los premixes. Todo en un proceso
sencillo y controlado en tiempo y temperatura para que una vez finalizado, el
usuario pueda extraer una porcion de masa madre y utilizarla para el amasado
tradicional. No exime al usuario de amasar sus panes o pizzas, sino que le facilita

el proceso completo de preparacion, refrescado y mantencion de masa madre.

La satisfaccion del cliente radica en haberle facilitado desde la receta, el
amasado y el refrescado de manera practica y automética, siendo las principales
dificultades que él encuentra para la produccion de lamisma. Y ademas la acerca
un universo nuevo de sabores y textura mediante los premix de sabores, que de

otra manera le seria dificultoso adquirir y experimentar.
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Segmento de clientes: Nuestra propuesta de valor va dirigida a hombres y
mujeres del segmento socioecondémico ABC1 C2 de Argentina, que comprenden
el 22% de la poblacion del decil 10 y 9 de ingresos- per capita, que estén
vinculados con el concepto del amasado hogarefio una vez al mes, estan
vinculados a la masa madre ya sea porque consumen y son conscientes de sus
propiedades nutricionales o porque la conocen, pero no se sienten capaces de
elaborarlo por ellos mismos. Como también aquellos que les gusta experimentar
propuestas nuevas, gourmet y estan vinculados con el amasado de manera
ludica y experimental. Pero definitivamente el target es aquel que quiere pasar
por la experiencia del amasado hogarefio, no necesitando la automaticidad de la
maquina de pan para elaborar sus panificados. Ellos mismos hornean los panes
y pizzas. Lo Unico que quieren resuelto a través de nuestra propuesta de valor

es la simplicidad y automaticidad de elaborar la masa madre.

Relacion con el cliente: Se construird una relacién fuerte y de confianza con el
cliente, apostando a generar un sentido de comunidad y pertenencia. Se
realizaran acciones de fidelizacién que se detallan mas adelante en el apartado
Get, Keep & Grow.

Canales de comercializacion: Los canales de comercializacion con nuestro
cliente seran directos e indirectos. Directos a través de la compra de los

dispositivos y los mixes en nuestro e-store www.levain.style.com ; e indirectos a

través de las tiendas de retail de electrodomésticos y pedido Market para los
mixes. Diseflamos un sistema de suscripciones que le facilitara a nuestro cliente
la compra y el envio de los mixes de masa madre. Dichas suscripciones se
realizaran a través de nuestro |G Levain.style, y podran acceder a descuentos
en los premixes, cursos especializados y utensilios de amasado de pan y pizza
de regalo. El envio estara a cargo de correo argentino y lo pagara el comprador.
El mismo elegira de la pagina la cantidad de premix que quiere que se le envie
por mes y la variedad. Desde nuestro Marketplace se coordinara los envios con

periodicidad mensual.
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Flujo de Ingresos: Los ingresos se obtienen por la compra de la maquina de
elaboracion de Masa Madre, asi como también por la compra y recompra de los
mixes. Considerando un dispositivo por familia, y una compra de premix por mes

por familia, respondiendo a la frecuencia real de amasado en el hogar.

Actividades claves: Las actividades claves son tanto productivas: produccion de
las maquinas y la elaboracion de los mixes de masa madre en formato polvo;
como no productivas: marketing y branding, comercializacién, conformacion de
la base de datos del cliente, actualizaciones de la pagina web, relacionamiento
recurrente con nuestro cliente para sostener la comunicacion fluida y el sentido

de comunidad.

Recursos claves: Marketing y comercializacién, proveedores de insumos y

partes, canal de distribucion, plantas elaboradoras de terceros.

Socios claves: Proveedores de insumos industriales para el ensamblado de la
maquina y elaboracion de premix, fazones, agencias de marketing y fidelizacion
para la mantencion de la paginay el intercambio fluido con los clientes. Cadenas
de retalil.

Sistemas de distribucion: Correo Argentino, Oca, Mercado Libre, para el envio
de las premezclas y el dispositivo. Las cadenas de retail de electrodomésticos

para la venta de la maquina.
Estructura de costos: Costos estan asociados al pago a proveedores de los

dispositivos y los premixes, gastos de distribucion. Costos de mantencion de las

acciones comerciales, de marketing, base de datos (CRM). Gastos de estructura.
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Pricing e indicadores

El posicionamiento de precio de Levain se construye analizando la propuesta de
valor del equipamiento junto con los Premixes. Ademas el hecho de elaborar
masa madre, ya entrega un valor percibido mayor por otorgarle a los panificados
mayor saludabilidad, digestibn y menor precio. Si analizamos la propuesta
Levain de Maquina y premixes, se trata de una compra de nicho, que no es de
primera necesidad, para un target que esta dispuesto a invertir en “gadgets” que
le hagan la vida mas facil. Dicho consumidor ademas conoce y usa la
Thermomix, multiprocesadora que permite cocinar y hornear pero que no hace
masa madre. Dicho dispositivo en el mercado argentino se adquiere por u$s
2000.

Nuestra propuesta por ser exclusiva de elaboracion de masa madre y
complementarse con la maquina de pan, tiene un posicionamiento superior a
esta ultima por su especificidad, pero menor que Thermomix porque sus costos
de ensamblaje seran menores por ser nacional. Nuestro precio final a publico del

dispositivo ronda los u$s 400 y para los premix u$s 5.

El dispositivo se vendera 70% a través de cadenas y 30% directo. Los acuerdos
comerciales con las cadenas nos permiten manejar un precio directo con ellos
de u$s 286, ecuacidon que nos arroja un precio de facturacién ponderado de u$s
320, que nos asegura llegar al consumidor a u$s 400, permitiéndonos alcanzar

nuestro margen target de alrededor de 60%.

Para los premix el canal de ventas sera directo, es asi que el precio publico

coincidira con nuestro precio de facturacion.
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Economics

Costo de Adquisiciéon de un cliente (CAC) y “Life Time Value”
(LTV)

Los costos de adquisicién de un nuevo cliente Levain al comienzo del proyecto
son mas elevados, por la inversion en marketing requerida para el brand
awarness. Una vez construida la marca y su posicionamiento en la mente del
consumidor, el costo se circunscribe a la reposicidon de los premix y acciones de
marketing de recordacion, asi como interacciones con la comunidad en
intercambios de cursos y recetas. Levain apunta a educar al cliente en términos
de que significa la masa madre, por que hacerla con nuestro dispositivo de
manera natural y cuéles son los beneficios de usar los premixes para explorar
nuevas texturas y sabores de panes y pizzas.

Ademas, se hara hincapié en la facilidad de la adquisicion de los premixes de
manera mensual. Todo este ciclo desde el conocimiento hasta la adquisicion del
cliente, detallados en el apartado “consumer Journey” requiere considerar una
inversion por cliente de aproximadamente u$s 30 para el primer afio. Dicha
inversion comprende influencers, armado de cursos y capacitaciones y
desarrollo de contenido para medios y esta calculada considerando una fuerte
inversion inicial en marketing que ronda el 45% sobre ventas para el 1°afio.
Como la inversion en marketing ira acercandose a nuestro target (15% sobre
ventas) el costo de adquisicion de futuros clientes ira descendiendo acorde,
producto de la construccion marcaria, boca en boca.

Por otro lado, un cliente Levain consideramos tenerlo fidelizado por 5 afios con
la marca, luego del cual aparecerian propuestas similares, hoy no existentes en
el mercado argentino. Dicha fidelizacion comprende un cliente que compra
nuestros Premix mensualmente y adquirié nuestro dispositivo, ademas participa
activamente en nuestras redes compartiendo recetas formando comunidad.
Ademas, es un cliente que demanda novedades, cursos y capacitaciones con
expertos. Un cliente Levain en 5 afios construye un LTV de u$s 519, que se
puede descomponer entre la ganancia que nos deja a lo largo dichos afos,
menos la inversion que Levain debera realizar para ganar su confianza y
fidelidad.

42



Go to Market Plan & Strategy

Plan de Marketing

En Levain elaboramos el plan de Marketing anclado en dos pilares
fundamentales, el plan de comunicacion de la marca (branding) y el plan de
fidelizacion de clientes. El objetivo principal del plan de comunicacién sera
posicionar en la mente del consumidor la marca Levain y construir la necesidad
de consumir panificados con Masa madre. Las acciones se basan en dar a
conocer la simplicidad del uso del dispositivo Levain, asi como los premix Levain
a nuestro target de consumidores de nicho. Siguen a influencers cocineros como
Narda Lepes, Dante Liporacce, Francisco Seubert (Duefio de Atelier Fuerza), y
también a las panaderias boutique de elaboracién de panificados con masa
madre: Atelier Fuerza, Salvaje Bakery, La valiente, Gotran Cherrier, Villa Fabrica
de Pan, Boulan, entre otros. Para ello las acciones con los consumidores las

dividiremos de la siguiente manera

Get: Utilizando Instagram, Tik Tok y YouTube buscaremos nuevos usuarios y
derivaremos el trafico hacia nuestra pagina web. Una vez dentro se encontrara
con la comunidad Levain. Una comunidad que comparte recetas, invita a cursos,
innova en sabores y formatos de panificados haciendo accesible la técnica de

panificacién para los “new adopters”.

Keep y Grow: Focalizaremos gran parte de nuestro esfuerzo en mantener los
clientes ganados, a través del ofrecimiento de cursos y capacitaciones de
amasado, calidad nutricional de los productos y como alimentarse
balanceadamente. Ademas, haremos “cata de panes” para educar al consumidor
en los diferentes sabores y tipos de masa madre. Un consumidor educado, es
un consumidor mas exigente, que busca diferenciacion y a nosotros nos
beneficia porque nos permite segmentar la oferta de productos y asi crecer en el
portafolio de premix/starters como también en utensilios que sirvan de
herramientas para un buen amasado: lienzos, cestos, cortantes, cornets, etc.
Buscamos que los usuarios de Levain sientan que, con su creatividad, pasion y

curiosidad, van a amasar y crear productos que se
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elaboran solo en su hogar.

Credibilidad: Se busca formar una relacién horizontal con el cliente a través del
uso de redes sociales y eventos en vivo. Se busca feedback de parte de ellos
gue permita retroalimentarnos y mejorar. Es fundamental para nosotros generar
este sentido de pertenencia. Compartiremos historias exitosas de “amasadores
amateurs”, los invitaremos a nuestros cursos como casos de éxito, fomentando
y empoderando a la comunidad a “hacer y compartir”’. Trabajaremos con los
proveedores de harinas organicas, Molinos Mayal, por ejemplo, en el desarrollo
de las harinas especiales como centeno integral, trigo organico y avena.

Producto y Posicionamiento marcario

La marca Levain estara posicionada como una marca accesible y “cercana al
consumidor”, tanto por su precio justo como por su practicidad y entendimiento
de los verdaderos dolores de los usuarios de masa madre. Levain es un
dispositivo que permite elaborar de manera automatica la masa madre y
conservarla hasta su uso. Ademas, complementa la propuesta de valor un
conjunto de premixes que facilitan las recetas de masa madre, para obtener la

mejor calidad.

Precio

El posicionamiento de precio de Levain debe permitir recrear los valores de la
marca: exclusiva pero cercana y accesible. Que entiende la problematica del
consumidor. Es por eso que el posicionamiento elegido es upper-mainstream
debido al segmento al que apunta, su funcionalidad Unica. Superior a la maquina
de pan por ser exclusiva, pero menor a Thermomix, que tiene un precio publico
de u$s 2000, por cercana y accesible.

El posicionamiento de precio de Levain sera de u$s 400 a consumidor final.

Los mixes Starters Levain tienen un uso frecuente y es por eso que el precio de
posicionamiento debe ser tal que fomente la recompra. Dicho precio alcanza los
u$s 5 por cada pack de 200 g de premix que permite hacer 800g de masa madre,
permitiendo obtener 2,2 kilos de pan con masa madre a un precio inferior al que
se compra en la panaderia.

Hay que considerar que lo que normalmente esperamos desde la experiencia
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del usuario es que el consumidor de Levain extraiga toda la masa madre para
elaborar su propio pan. Si quisiéramos compararlo con el kilo de pan francés,
cuyo precio promedio pais de 1,5u$s, un kilo de pan de masa madre elaborado
caseramente saldria aproximadamente un 60% mas, alrededor de 2,4u$s. Es
importante destacar que los productos de masa madre en las panaderias
actualmente estan posicionados un 100% mas que el kilo de pan francés. Aqui,
si bien queda posicionado mas caro que el pan tradicional, mantiene un premiun
de precio menor. Lo mismo aplica para la pizza con masa madre vs la prepizza

tradicional.

Plaza

Nuestra distribucion estimamos sera 70% a través de canales de retail como
Fravega y Megatone para los dispositivos y un 30% en nuestro Marketplace.
Para premix estimamos solo venta por nuestro Marketplace, pero con
promociones cruzadas en el canal de retail. Con una frecuencia de compra
mensual, ya sea por sabor o kit de los 3 sabores, nos aseguramos que el
consumidor tenga siempre su kit de Masa madre. La compra podra ser directa o
a través de suscripcion mensual por nuestro Marketplace. El envio se hara por
correo argentino o por Pedido Ya market, pudiéndose pedir a través de Pedido

ya Market o en nuestro marketplace de Instagram.

Promocién: Medios y comunicacion

El sistema de comunicacién que desarrollaremos esta pensando en que toda la
comunicacién funcione de acuerdo a los objetivos de la compafia: vender
equipos, vender mixes, darles soporte a los usuarios, incentivar a los no clientes.

Para ello, el corazén va a ser nuestro sitio en internet www.levain.style.com

apoyandonos en redes, influencers e inversion en pauta, de manera que todos
los contenidos deriven trafico hacia ella.

Para asegurarnos que nuestro publico objetivo acceda, utilizaremos a las redes
sociales no como un medio en si mismo, sino como un medio de publicidad de
derivacion. Focalizando el desarrollo de contenido para tres redes que, por su
alcance y target de usuarios son las ideales, Instagram, Tik Tok y YouTube.

Por otro lado, Google es el responsable de méas de la mitad del trafico que llegan

a los sitios. Para eso, nutriremos a Google de toda la informacion
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necesaria en Google Business y todos los medios transversales como Maps,
Stores 'y YouTube.

Por dltimo, cada uno de los medios que utilicemos tendran un empuje extra con
pautas publicitarias para amplificar el alcance de los contenidos y la
comunicacion, pero siempre focalizando en publicos y lugares especificos.
Finalmente integraremos las direcciones de todos los medios en todos los

materiales y las comunicaciones de la empresa y para desarrollar campanas.

Estrategia de entrada al mercado

Nuestros primeros clientes seran captados a través de la inversion en pauta
publicitaria en sitios de busqueda de recetas, masa madre y dispositivos para
hacer pan. Ademas, estaremos trabajando con influencers relacionados. Tal
como mencionamos, la inversion en pauta junto con el desarrollo de contenido
para las tres redes mas importantes (Ig, TikTok, Youtube) nos permitirdn ganar
visibilidad de marca. Los canales de retail, canal de venta principal de los
dispositivos, también seran espacio de relacionamiento con promociones ad hoc
para los usuarios que, habiendo sido atraidos por la maquina, lleven Premixes.

Funnel de ventas

Funnel de ventas del 1°afio

Influencers hablando de la propuesta

Interaccién

Atraves de contenido mas atractivo
en recetas y bondades de la masa

madre, junte con la practicidad de 20.000
uso del equipo. A cambio de contacto.
o siguiendonos en redes.

Conversién
Através de cédigos de descuento
para acceder al primer dispositive,

iniciativa conjunta con las cadenas
de retail.

Cursos y capacitaciones gratuitas
en el use del dispositivo y los
premixes.

Fidelizacién

Los premixes seran la puerta de
fidelizacion de los clientes, con
promociones en el pack de 4 mixes y
material sin cargo con la compra de
mix. Utensilios especiales para el
amasado como cornets, lienzos y
otros que lo hagan sentir todo un
artesano.

A continuacion, se explica el Funnel de ventas del primer afio de Levain.

46



Atraccion: Comenzamos considerando un primer contacto con el futuro cliente
que sera a través de google y redes sociales en motores de busqueda generales.
Ademas, través de influencers promocionando la marca: como Narda Lepes
vinculada con el comer sano y rico, con la elaboracion casera. Paulina cocina,
relacionada con elaboracion casera, facilidad y practicidad de uso, seran

nuestros aliados a la hora de construir relacionamiento con el cliente.

Interaccion: La interaccion con el futuro cliente se dara a partir de la generacion
de contenido especifico de recetas de pan con masa madre y la explicacion de
las bondades del equipo, a cambio de su contacto.

Conversion: La conversion del cliente se daré a través de fidelizarlo durante la
compra del dispositivo con un codigo promocional y acceso Unico a cursos
material especifico de recetas curadas por los influencers. Por ultimo, la
fidelizacion se daré a través de la compra de premixes con uso recurrente, y el

acceso de nuestro cliente a utensilios de elaboracion de pan.

Buyer Journey

Futura cliente
interesado en recetas

de pan y pizza

busca recetas por web y| sesiente entra a
encuentra banner de ¥ |atraidox Ia www.Levain.co
Levain m

- : | o:

se interioriza el perfil de

dela verifica que busqueda nolohacey
propuesta y del puede A utilizado le decide usar
N ingresa a compra N
precio de la comprar los. ” recomienda |no el
_ o Fravega.com dispositivos N ~ -
misma y los. + |dispositivos suscribirse a dispositivo

no se siente atraido x
|z propuesta

canales de en Fravega los premixes con su receta

compra Retail en |3 pagina
- P

e comienza a verifica que es —
verifica que compra Lellegaa bisrtizy o usar el muy sencillo de

puede comprar [ |dispositivos | |domiciliox 3diasle dispositivo usar y vuelve a
toda la y caja de Correo llega el box > |conlas —* |pedirboxde
solucion por la Levain argenting en instrucciones premixes por IG o

n " de premixes
pagina Starters. 4 dias de dentro de por |a web

@ su hogar. )
la caja

comienza a verifica que es
usar el muy sencillo de

dispositivo usaryvuelve a
con las pedir box de
instrucciones premixes por IG o
de dentro de por laweb
I3 caja

El proceso comienza con un usuario interesado en recetas de pan y pizza. Que
usualmente amasa en su casa como hobby y para deleitar a su grupo. Dicho

futuro cliente, le llega un banner con la propuesta Levain y se siente atraido por
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la misma. Entra a la pagina www.levain.com y verifica que la propuesta se trata
de un dispositivo de facil uso y automatizado para hacer masa madre. Ademas,
lee acerca de la masa madre y puede entender que es una nueva experiencia
de uso para panificados que le permitira obtener panes y pizzas mas sanas,
livianas y con un perfil de textura diferente. Se siente atraido por la propuesta y
decide seguir buceando en la pagina para ver los canales de compra.

Los canales de compra son dos, por Retail o por la pagina propiamente dicha.
Decide esta ultima opcion, habiendo verificado que el precio es totalmente
acorde a lo que deseaba pagar decide emprender la compra. No solo la compra
del dispositivo, sino que en la experiencia Levain verifica que se completa con
un box de premix/Starters de diferentes sabores de masa madre para que se

pueda experimentar con la misma.
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Tanto para los novatos, que no sabrian dar sus primeros pasos, como para los
expertos les resulta interesante ya que estos premixes son naturales sin aditivos
y con harinas organicas. Esa propuesta le interesa y decide comprar todo el box
con 3 sabores de Starters Levain y el dispositivo. Paga por mercado pago y a los

4 dias le entregan en su domicilio su Levain.

Por otro lado, el futuro cliente de Levain que verifico en la pagina que el

dispositivo se puede adquirir en Fravega decide ingresar a www.fravega.com

para verificar el precio, como el mismo es acorde a lo que esperaba pagar
accede a la compra. En 4 dias le llega a su domicilio el dispositivo Levain con
sus instrucciones de uso. EI motor de busqueda utilizado lo vuelve a contactar
con Levain y se interioriza de la existencia de los Premixes/Starters que le
permitirdn acceder a nuevos sabores. Accede al Marketplace Levain por IG o en
la pagina, y decide probar el box Levain de 3 sabores. Paga por Mercado Pago
y a los 3 dias le lleva el box a su domicilio. Comienza la experiencia Levain con
instrucciones muy sencillas de seguir. Queda satisfecho y se suscribe
mensualmente a los premixes. Lo hace a través del IG Levain.style, completa
sus datos de contacto y envio, elije la caja de sabores surtidos, accede a un 10%
de descuento en el Box. Ademas, se entera que por estar suscripto le llegaran
recetas todas las semanas para que experimente, asi como videos paso a paso
de como elaborar los diferentes panes y pizzas. Participar de la comunidad
Levain significa que estara invitado a eventos y cursos especiales para novatos
y expertos, donde los influencers contratados daran capacitaciones al respecto

y contestaran preguntas.

Queda satisfecho.
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Recursos, procesos y plan operativo del negocio

Levain esta pensado en una primera instancia (los primeros 5 afios) como un
emprendimiento cuya produccién estara tercerizada, tanto para los dispositivos
como para los Starters.

El desarrollo de producto es propio tanto para dispositivo como premixes, y sera
revisado en un plan de innovacion con horizonte de 5 afios.

Los componentes de las maquinas seran importados de China tal como se
explica en el apartado de MVP, y los ingredientes de los premixes seran de
proveedores locales pequefios, que iremos desarrollando y colaborando en su

crecimiento.

Actividades Claves

Las actividades mas importantes con los que cuenta este proyecto son:

e Patentamiento del dispositivo Levain. Su automatizacion serd la base
fundamental para pedir la patente de produccién y uso por 10 afios. Es un
dispositivo que no se encuentra en el mercado para uso doméstico y plantea
un grado de automatizacion que se puede considerar “State of the art”.

e Desarrollo del dispositivo Levain de Masa madre, que permitira sustentar la
propuesta de valor de practicidad, automatizacion y sencillez de hacer masa
madre en el hogar

e Desarrollo de los Premixes Levain que permitirAn completar la propuesta de
valor de practicidad, sin perder naturalidad en el proceso. Ademas, significan
para Levain el vehiculo de un relacionamiento asiduo con nuestro cliente.

¢ El desarrollo y mantencién de nuestra pagina web que permitir4 garantizar la
seguridad y el correcto funcionamiento en las transacciones que se realicen.

e Manejo de laweb y redes para poder recolectar feedback de nuestros clientes
gue nos permitan generar un circulo virtuoso de mejora continua para nuestro
negocio. Desarrollando el Service Level Agreement (SLA) que deseamos.

e El relacionamiento con los retails de venta del dispositivo y Starters, como
Fravega y Megatone que nos garantizaran cobertura nacional

¢ Relacionamiento con los fazones de dispositivo y de starters, asi como los

proveedores de las materias primas.
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e Desarrollo de proveedores en China para los dispositivos.

Recursos claves

En Levain identificamos los siguientes recursos como claves para el desarrollo

de nuestro negocio:

¢ El equipo emprendedor, que cuenta con la experiencia y el know how necesario
para llevar a cabo este proyecto.

e Recursos financieros que nos permitan inversion en marketing para la
construccion de la marca y en posicionamiento de la misma. Asi como la
construccion de la comunidad Levain que promovera la fidelizacion de los
clientes y la boca en boca.

e Recursos financieros que nos permitan la inversion en maquinarias,
componentes e ingredientes para producir y ensamblar tanto el dispositivo
Levain como los starters/premixes.

¢ Nuestros proveedores de componentes para el dispositivo, cuyo origen sera
China. Nuestros proveedores de harinas organicas y semillas para la
produccién de nuestros Premixes Levain.

¢ Nuestros fazones: Rayfoc para dispositivos y Nutratec para premixes/Starters.

Plan de operaciones

La operacién basicamente requiere de 5 grandes aristas:

1. Desarrollo del dispositivo y los premix, que estara a cargo 100% de Levain

2. Seleccion de los fazones para tercerizar su produccion.

3. Desarrollo de acuerdos comerciales con cadenas de retail y venta de los
dispositivos.

4. Desarrollo del marketplace Levain y la pagina web.

5. Soporte post venta y campafas de marketing.

El desarrollo del dispositivo y los premixes seran llevadas a cabo por dos
industriales diferentes.

1. Rayfoc: especializado en ingenieria industrial fina, sera nuestro partner

para el ensamblado del dispositivo Levain. El desarrollo del mismo sera

propiedad de Levain, con patente garantizada. Las caracteristicas positivas
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de Rayfoc es que es una empresa familiar, pequefia pero bien constituida,
ubicada en Buenos Aires que nos permite un facil manejo de los
dispositivos. Ademas, tiene expertise en ingenieria de precision. La
debilidad de Rayfoc es que nunca han ensamblado dispositivos de este tipo
y carecen del know how, que sera aportado por nosotros en el desarrollo
del MVP con ellos.

2. Nutratec: empresa especializada en suplementos dietarios emplazada en
Villa Martelli, gran buenos aires, sera la responsable de la produccion de
nuestros 3 Premix/Starters Levain. Las caracteristicas positivas de Nutratec
es que es una empresa altamente automatizada, experta en manejo de
polvos y micro ingredientes. Con mdltiple llegada a proveedores de insumos
organicos y naturales por ser su core para el deporte. No compiten
directamente con Levain por no estar en la misma industrial. El otro punto
positivo es que tienen depdsito de grandes dimensiones y atienden en
mercado B2C. El punto a trabajar con Nutratec es la produccion de unidades
de mayor peso, ya que ellos tienen un dosage maximo de 50 gramos.
Unidades de 300 gramos de premix debera requerir un ajuste de

magquinarias, know how que ellos tienen.

El desarrollo de acuerdos comerciales con las cadenas de retail para la venta de
los dispositivos estara a cargo del equipo comercial compuesto, como ya
mencionamos, por el CCO y su staff de 2 vendedores en un principio. Se
atendera en una primera instancia las principales cabeceras de Argentina: Amba,

Cordoba, Mendoza, Rosatrio.

El desarrollo del Marketplace y de la pagina web estara a cargo de Summer in
Buenos Aires, una agencia especializada en soporte y comunicacion, que
colabor6 en el disefio del equipo y tiene mucha experiencia en el rubro de
alimentos por ser una de las Unicas agencias que contratd Thermomix para

expandirse en Argentina.

El soporte post venta estara a cargo de nuestro equipo comercial ad hoc.
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El soporte de las campafias de marketing y el seguimiento de los indicadores
sera tarea a cargo de Summer in Buenos Aires, agencia especializada que

mensualmente reportara a Levain.
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Equipo y organizacion
Equipo directivo

El equipo fundador de Levain se compone de un CEO con un perfil fuertemente
orientado a la motivacion y desarrollo del equipo emprendedor, asi como a
delinear metas y resultados desafiantes pero alcanzables que mantengan el
animo del proyecto en continua expansion. EI CEO tendra un alto impacto en el
relacionamiento con inversores y sera la vidriera del proyecto en los contactos
iniciales de forma directa con Clubes de Inversores, fondos de VC y sus
miembros, eventos y concursos para la busqueda de capital.

El COO responsable del relacionamiento y control de los fazones, los
proveedores internacionales para los dispositivos y locales para la elaboracion
de Premix/Starters. Ademas, tendra a cargo las tareas de desarrollo de nuevos
productos.

El CCO responsable de liderar el equipo de ventas de la compafia, el
relacionamiento con el retail, y el seguimiento de las actividades de marketing y
promocion. Sera la cara visible del emprendimiento de cara al mercado,

desarrollando y alineando estrategias de expansion y crecimiento.

Equipo Operativo

El equipo operativo estard compuesto por 2 personas. Una de ellas responsable
del manejo del depésito de producto terminado, teniendo a cargo tareas de
recepcion y envio de producto al consumidor final, asi como el manejo del stock
tanto de dispositivos como de premix. Una segunda persona administrativa que
llevara ademas las compras de los insumos y la coordinacion del envio a los

fazones.

Equipo comercial

Estara compuesto por 3 personas. Una persona abocada a las tareas de
marketing y redes sociales, el relacionamiento con los clientes y call center. Y
dos personas en el area de ventas para el manejo de los canales de retail y

tareas de post venta.
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Esta estructura se considerara efectiva a partir del segundo afio cuando el
volumen de venta lo requiera. Para el primer afio consideramos ademas del
equipo de founders, un equipo operativo de 1 persona responsable del manejo
del depédsito y la compra de insumos para ambas unidades de negocio:
dispositivo y Premix. Y una persona comercial encargada del relacionamiento
con el canal. Ademas, se sumard 1 persona de marketing responsable del
contenido marcario y del plan de redes. A partir del segundo afo, cuando
planteamos un crecimiento mas agresivo con un target de 1200 dispositivos y
40.000 unidades de premix es que se completara la estructura de 5 personas

junto a los founders.

Talentos requeridos para Levain

Todo el equipo Levain conformamos una comunidad. Con fuerte orientacién
hacia el cliente, capacidades de autogestion y motivacion. Que sientan orgullo
de pertenecer a una Startup, y tengan la creatividad y el emprendedurismo
necesario para disrumpir en este mercado monopolizado por las experiencias
clasicas de amasado y consumo. Crecemos con pasion hacia el servicio al
cliente y estamos orientados a la blisqueda de su satisfaccion, asi como hacer

crecer Levain como experiencia.
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Resultados Econdmico financieros de Levain

Contexto macro y microeconémico

En esta seccion analizaremos ciertas variables clave de la macroeconomia que

pueden impactar en el proyecto.

Panorama economico:

Este contexto se analizara considerando dos periodos de tiempo. El 2023 como
afo electoral y proyecciones para 2024-28. Este afio 2023, se encuentra en un
contexto de atraso cambiario acumulado y seguira siendo consistente con un
exceso de demanda de divisas en el mercado cambiario que, en un contexto de
escasez de reservas y un menor ingreso de divisas comerciales proyectado,
obligara a renovar constantemente esfuerzos por obtener recursos por el lado
de la cuenta financiera y/o acotar la demanda de divisas obligando a sostener
las politicas de restricciones a las importaciones. Estas medidas estaran
complementadas por acuerdos de precios tendientes a reducir la inercia del
proceso inflacionario. En este escenario, en el cual la brecha cambiaria se
mantiene proxima a los 3 digitos, pero sin dispararse a niveles de crisis (como
en julio 2022), la actividad econdmica muestra un magro desempefio, con una
inflacion que no desacelera significativamente en 2023, previéndose un

crecimiento del PBI apenas unos puntos por encima del crecimiento poblacional.

Durante este afio Levain estara desarrollando los prototipos y probando en los
mercados de Buenos Aires, ya que se prevé el lanzamiento Levain para el 2024

debido a las proyecciones de mediano plazo.

Para un horizonte de mediano y largo plazo (2024-28), el escenario supone
correcciones mas profundas al inicio del nuevo ciclo presidencial, a modo de
sentar las bases para recuperar un proceso de crecimiento sostenido con
desinflacién. Esto esencialmente responderia a que el margen para continuar
administrando desequilibrios con medidas puntuales es acotado, al tiempo que
con un horizonte de planificacion mas largo el incentivo se configura hacia

incurrir en costos iniciales -como los que conllevaria, por ejemplo, desmantelar
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buena parte de las restricciones cambiarias y corregir el déficit fiscal- para
cosechar los beneficios en 2025-2027, permitiendo una lenta reduccion de la
nominalidad y una moderada recomposicion del poder adquisitivo. Esto sugiere
una recuperacion de la actividad econémica con contramarchas, alcanzando en
2027 un nivel de PIB per capita méas de 4% inferior al pico de 2017. Sin embargo,
habra bases mas sélidas hacia el final del periodo para ser mas optimistas en
adelante: menores restricciones cambiarias, mayor apertura comercial y menor

déficit fiscal.

Contexto Politico

El 2023 es un afio electoral. El proceso politico se encuentra atravesado por la
disputa profunda entre el poder politico y el poder judicial tanto a nivel nacién
como provincial, sumado a las dificultades que ha habido para que el Congreso
designe sus representantes en el Consejo de la Magistratura y que de seguir
escalando podria tener impacto en el contexto econémico proyectado para el
2023 19)

Modelo de generacion de beneficios

A continuacion, y considerando el contexto antes descripto se presentan los
beneficios esperados en los proximos 5 afios, cuyo lanzamiento estimado sera
en 2024.

Por un lado, tenemos la unidad de negocios de los dispositivos Levain, cuya
estimacion de venta se hace a partir de considerar que se adquiere un dispositivo
por familia. Y, por otro lado, la unidad de negocios de los Premix Levain que
permite proyectar un cashflow sostenido por la recurrencia de la compra, y
ademas sinergiza con la compra de dispositivos.

Para la construccién del modelo partimos de que una familia tendrd un
dispositivo y comprara 1 premix por mes, sustentandonos en nuestro estudio

“‘Radiografia del amasado argentino” donde vemos que se amasa 1 vez por mes.

49 Proyecciones econdmicas, Ecolatina 2022.
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El crecimiento proyectado a 5 afios es constante mes a mes, pero bajo un
escenario conservador entendiendo que Levain apunta a un nicho y no es de
primera necesidad.

Comenzando por un 1° afio de aprendizajes donde nuestro foco estara en iterar
con los MVP en nuestra primera zona de influencia, Buenos Aires. Esta
estrategia nos permitird aprender y ajustar en un lugar cercano para luego
expandir a las principales cabeceras del pais: Cérdoba, Mendoza, Rosario.
Esta estrategia nos lleva a alocar alrededor del 45% de la facturacion del primer
aflo en gastos de marketing, triplicando la pauta establecida de inversion
marcaria de nuestro modelo de negocios, cuyo gasto ronda el 15% de la
facturacion del afio.

Para el segundo afio se proyecta un 30% sobre ventas, de inversion en
marketing continuando con la consolidacion de la marca, para luego
establecerse en los valores estipulados que rondan el 15% de la facturacién

anual.
Las siguientes consideraciones para el primer aiio de Levain

1) Partimos de un primer afio con una venta de 198 dispositivos, donde el
crecimiento es de 1,2X incremental mes a mes, comenzando con 5 clientes.

Escenario conservador por el desconocimiento de la propuesta aun.

2) Para los premix partimos de considerar que el producto es mas sencillo de
incorporar debido a un menor precio (u$s 5) y se comporta, a la vez, como la
puerta de entrada para la compra del dispositivo. Es por ello qué,
consideramos comenzar capturando aproximadamente 5600 dosis de premix.
Con un crecimiento mensual proyectado de 1,4X, habiendo impactando a

5567 clientes con un premix por mes.

El objetivo de Levain es alcanzar el target de venta de Thermomix Arg. de 2000

dispositivos, a comienzos del 3°afio.

Ademas, el escenario financiero proyectado para Levain esta construido a partir
de los consideraciones conservadoras de captura de clientes de premix y
maquinas, lo que nos lleva a considerar que nuestro SOM proyectado (u$s 26

millones) se alcanzara después de los 5 afios proyectados,
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Estados de resultados (uSs) YO ¥l ¥2 Y3 Y4 Y5
Unidades vendidas dispositivo 158 1239 3937 4527 | 5206 .
Facturacion dispositivo $63.329 5396.492 51.259.719 51448677 1.665.979
Unidades vendidas de mix 5.569 38.103 72.3B6 108.579 162.B69
Facturacion en dolares mix $27.847 5190514 5361.931 $542 BOG 5814 344
Total Facturacion 491.176 4587.006 51.621.650 $1.991.573 42.480.323
Costos final de maguina (con fazon) -528.815 -5180.404  -5573.172  -5659.148 -5758.020
Costos final de premix (con fazon) -58.215 -556.201 -5106.770  -5160.154 -5240.232
Margen Bruto 454,146 4350.400 S041.708 51172271 51.482.071
Gastos de marketing -541029  -5176.102  -5364.871 -5298.736 -5372.048
garantia y reparacion de dispositivos -53.166 -519.825 -562.986 -572.434 -583.299
Gastos comerciales y de distribucion -516.412 -570.441 -5194 508  -5238.989 -5297.639
Administracion y operaciones -541 424 -558.757 -558.757 -558.757 -558.757
Total Gastos opertivos y comerciales -5102.031  -5325.124 -5681.213 -5668.916 -5811.744
Resultado operativo 50 -547 BB5 525.276 5260.495 4503.355 4670.327
Impuesto a la renta (35%) -58.847 -591.173 -5176.174 -5234.615
Ingresos MNeto (perdida) -547 B85 516.429 5169.322  5327.181 5435.713
EBIT -547.885 525.276 5260.495 $503.355 $670.327
EEIT!Sales q,3 16,14 28,37 27004 |

Inversign inicial -5 274197

FCF en base al Estado de Resultados YD Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 |
FF esperado -5 274197 -5 47885 5 16429 5 169322 5 327.181 5 435.713
FF Total -5274.197 -5322.082 -5305.653 -5136.331 5 190.850 5 626.563
VA 5 485.809
Inversion inicial -5 274.197,04
VAN 5211611
TIR 31%

El estado de resultados de Levain demuestra un negocio conservador pero
sélido y sustentado, que a partir de mediados del 2° afio da ganancias y plantea
un recupero de la inversion hacia comienzos del 4° afio.

El crecimiento en facturacion proyectado anual habla de un 2° afio cuya ratio es
5X, partiendo como dijimos de targets conservadores, un tercer afio de 1,7X y
luego el crecimiento planteado es aprox de 25% anual.

La inversion requerida para comenzar nuestro proyecto ronda los u$s 274.000.
Dicha inversion contempla los gastos de desarrollo de prototipo, adquisicion
fabricacion de dispositivos y premixes para sustentar la venta proyectada del
primer afio y medio, inversion en marketing, gastos comerciales, de distribucion
y los gastos de administracion y operaciones proyectados para el primer afio.
Los gastos considerados en el estado de resultados contemplan gastos de
marketing, comerciales y de distribucion, de administraciéon y comerciales y por
ultimo gastos de garantia y reparacion de los equipos; considerados estos el 5%

de la facturacion del dispositivo (realizado segin benchmark de la industria)
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Nuestro emprendimiento sera fondeado un 50% por Family & Friends y el otro
50% ser& obtenido a través de la financiacion con los proveedores (fazones de
las maquinas y premixes) mediante un contrato de exclusividad de compra por 3

afos.

Cash Flow proyectado e indicadores financieros

Levain proyecta un EBIT al 5to afio u$s 670.327, con un primer afio de pérdida
debido al aprendizaje del modelo pero que a fines del 2°afio muestra resultado
positivo.

El flujo de fondos total nos muestra que a partir del 4° afio se recupera la
inversion y el 5°afio el valor obtenido duplica el de la inversion inicial.

Es un negocio que plantea una TIR del 31% y un VAN de u$s 211.611

La tasa de descuento considerada para este proyecto es del 15%. Una tasa
estimada a partir de que nuestro proyecto debe ser atractivo para los inversores,
suponiendo superar, como minimo, la rentabilidad actual de una inversién
inmobiliaria en USA que ronda los 7% al 12% anuales, y considerando que
Argentina presenta mayor riesgo, pero a la vez porque se trata de una inversién

en un producto y no en servicios, cuyos rendimientos siempre son menores.

Andlisis de sensibilidad

En este andlisis se plantean dos escenarios comerciales, uno optimista y otro
pesimista; y un escenario financiero.

Qué pasaria si, debido a la inversion en marketing, redes, influencers, se
vendiera un 25% mas de dispositivos y premix.

Y, por otro lado, cudl seria el escenario si por la coyuntura del pais, restricciones
de las importaciones, inflacién y disminucién del consumo de productos que no
son de primera necesidad, se proyectase un crecimiento de ventas un 25% al
estipulado.

Ademas, se plantea el analisis de mayor tasa de descuento (pasando del 15%
al 25%) por ser un negocio de mayor riesgo.
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Escenario comercial optimista

Bajo este escenario, se incrementa la venta un 25% vy la inversion se recupera

los primeros meses del 4°afio. Este escenario mejora los indicadores financieros,

incrementandose la TIR en 3pp y el en VAN u$s 100.000 Pasando asi a una TIR
de 34% y un VAN que asciende a u$s 312.580.

Estados de resultados [u%s) YO Y1 ¥2 ¥3 ¥4 ¥5
Unidades vendidas dispositivo 247 1549 45921 5659 6508
Facturacion dispositivo 579.161 4485 515 41574649 51.810.846 52.082.473
Unidades vendidas de mix 6962 47628 00.483 135724 203 586
Facturacion en dolares mix 534 209 5238.142 $452.413 $678.620 $1.017.930
Total Facturacion 5113.970 4733.757  52.027.062 52.4B89.466 53.100.404
Costos final de maquina (con fazon) -536.018  -5225505  -5716.465  -5823.035 -5047 525
Costos final de premix (con fazon) -510.269 -570.252 -5133.462  -5200.193 -5300.289
Margen Bruto %67.683 5438000 51.177.135 41.465.338 51.852.589
Gastos de marketing -551.286  -5220.127  -5456.089 -5373.420 -5465.061
Gastos de garantia y reparacion de
dispositivos -53.858 -524 781 -578.732 -580.542 -5104.124
Gastos comerciales y de distribucion -520.515 -582.051 -5243.247  -520B.736 -5372.048
Administracion y operaciones 541424 -558.757 -558 757 -558.757 -558.757
Total Gastos opertivos y comerciales -5117.183 -5391.716 -5B36.B26 -5821.456 -50999,990
Resultado operativo 50 -%49.500 546.284 5340.309  5643.883 5852.599
Impuesto a la renta (35%) -516.19% -5119.108  -5225.359 -5298 410
Ingresos Meto (perdida) -549.500 530.085 $221.201 5418.524 4554.189
EBIT -549.500 546.284 $340.309 $643.883 $B852.599
EBIT!Sale= 5.3 6.5 29,9 215 |
Inversian inicial -5 327.380
FCF en base al Estado de Resultados YO Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 |
FF esperado -5 327380 -% 49500 5 50085 & 221201 5 41B524 & 554 189
FF Total -5327.390 -5376.891 -5346.806 -5125605 5292919 5 847108
VA % 639.870
Inversion inicial -5 327.390,26
VAN 5312580
TIR 34%

Escenario comercial pesimista:

En este escenario, producto de la inestabilidad e incertidumbre econémica, se

proyecta vender 25% menos, manteniendo la inversion inicial de u$s 274.000.

Los resultados muestran que la inversion se recupera a mediados del 5°afio.

La TIR que se reduce 1llpp y el VAN se reduce en aprox u$s150.000.
Alcanzando una TIR de 20% y un VAN de u$s 57.000.
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Estados de resultados [ufs) YO Y1 ¥2 Y3 Y4 ¥5
Unidades vendidas dispositive 148 929 2952 3395 3905
Facturacion dispositivo 547.497 5297.369 5944789 51.086.508 51.249.484
Unidades vendidas de mix 4177 28.577 54.290 21.434 122.152
Facturacion en dolares mix 520.885 5142 885 5271448 5407172 5610.758
Total Facturacion $68.382 5440254 51.216.237 %$1.493.680 $1.860.242
Costos final de maquina (con fazon) -521.611 -5135.303 -5429.879 -5494361 -5568.515
Costos final de premix (con fazon) -56.161 -542.151 -580.077  -5120.116 -5180.174
Margen Bruto $40.610 S262.800 S706.281 S879.203  S1.111.553
Gastos de marketing $30.772 -5132.076 -$273.653 -5$224052  -5279.036
Gastos de garantia y reparacion de
dispositivaos $2.375  -514.868  -$47.239  -554.325 -562.474
Gastos comerciales y de distribucion -512.309 -§52.831 -5145948 -5179.242 -$223.229
Administracian y operaciones -541.424 -558 757 -558.757 -558.757 -558.757
Total Gastos opertivos y comerciales -586.880 -$258.533 -5525.599 -5516.376  -5623.497
Resultado operativo 50 -546.270  $4.267 $180.682 5362.827 5$488.056
Impuesto a la renta (35%) -51.494 -563.239 -5126.989 -5170.820
Ingresos Meto (perdida) -546.270 52774 %117.443  $235.837 %317.237
EBIT -%46.270 $4.267 $180.682 $362.827 $488.056
EBIT!Sales 1,05 1495 24,3% 26,25 |
Inversion inicial -5 274197
FCF en base al Estado de Resultados YD Y1 Y2 Y3 Y4 Y5
FF esperade -5 274197 -3 46.270 5 2774 5 117.443 5235837 5 317.237
FF Total -5 274197 -5 320467 -5317.693 -5 200250 5 35588 5 352824
VA 5 331647
nversion inicial -3 274.197,04
VAN 5 57.450
TIR 209
Escenario financiero de mayor tasa de descuento
Estados de resultados [ufs] Y0 1 Y2 T3 4 0
Unidades vendidas dizpositivo 195 1239 3937 4527 5206
Facturacion dizspogitivo $E3.329 $396.432  $1268.713  $1448677 $1665.973
Unidades vendidas de mix B GBS 38103 T2.386 102,574 162,863
Facturacion en dolares mix 27 847 $130.574 $361.931 $042 896 214,344
Total Facturacion $91.176 $5HB87.006 $1.621.650 %$1.991.573 $2.480.323
Coztoz final de maquina [con Fazon) -$2881m 4180404 -35FINE2 -$659.148 -$758.020
Coztoz final de premix [ con fazon) -$8.215 -$56.201 -$106.770 -$160.154 -$240.232
Margen Bruto $54 146 $350.400 $941.708 $1.172.271 $1.482.071
Gastos de marketing -$41.023 S$17E02 -3364.871 -$298.7 36 -§372.048
Gasztoz de garantia v reparacion de
dispositivas -$3.166 -$13.825 -$62.936 -572.434 -$83.293
Gazstos comerciales U de distribucion -$16.412 -$70 441 -$134 538 -$238.989 -$297 639
Adrmiristracidn v operaciones -$41.424 -$68.757 -368.757 -$68.757 -$58.757
| Gastos opertivos vy comerciales -$102.031 -$325.124 -$681.213 -3668.916 -$811.744
Reszultado operativo $0 -$47 B85 $25.276 3260495 $603.355 $670.327
Irmpuesto a la renta [35%] -$8.847 -$91.173 -$176.174 -3234.615
Ingre=sos Meto [perdida] -$47.885 $16.429 $169.322  $327.181 $435 713
EBIT -$47.885 $25.276 3260495 $503.355 $670.327
EBIT{Sales 430 16,134 28,3 270 |
Iwersion inicial - 274157
FCF en baze al Estado de Resultados 0 1 2 T3 d 5
FF ezperado - 2rd197 -3 4788R F B4A29 0§ B9 § 3B % 435,713
FF Total S 274097 -3 322082 -3 205653 -F 136,337 % 130,850 % B2B.563
VA $ 335,687
Ihwersion inicial -§  274.197,04
WAN $ 61430
TIR K]24

Aun en escenarios de mayor retorno para los inversores el VAN del proyecto es

positivo.
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Marco Regulatorio y generacion de Licencias

El dispositivo Levain es Unico del mercado debido a su modelo de
automatizacion en la alimentacion de la masa madre, y en la conservacion de la
misma en temperatura de refrigeracion. Es por eso que la intencion de Levain es
presentar una patente que proteja la invencion del mismo por 10 afios, ya que
tiene “state of the art” e inventiva, dos caracteristicas fundamentales para

presentar esta proteccion intelectual.
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Conclusiones

Nuestra propuesta de valor, “facilitar y automatizar la elaboracion de masa madre
para uso hogarefio mediante un dispositivo y un set de premix de masas
madres”, fue validada por varios mecanismos: encuestas que muestran
aceptacion, estudios de radiografia del amasado que avalan la tendencia y un
mercado de productos de masa madre cuyo crecimiento acumulado arroja un
CAGR de 7%.

Levain es un emprendimiento que demuestra ser econdémicamente viable y
redituable, con un FF que da ganancia a partir del 4°afo, sin necesidad de una
segunda inyeccion de capital para el mantener el proyecto vigente. Si bien se
consideraron escenarios conservadores tanto de crecimiento en ventas de
premix, como de dispositivos, el proyecto tiene una TIR del 31% con un VAN de
211.000 ddlares y los analisis de sensibilidad realizados muestran que aun en
escenarios negativos (de menor venta o de mayor tasa de descuento) el proyecto
es viable y da indicadores positivos.

Entendemos que la competencia no tiene aun un dispositivo igual, ni premixes
de masa madre lanzados al mercado condicion que nos permitira capturar una
ventana de oportunidad en los primeros afios y nos habilitaria a desarrollar la
patente para el dispositivo por 10 afos.

Por ultimo, el contexto econémico de restriccion de importaciones nos dara el
horizonte de lanzamiento del proyecto, pudiendo extenderse un afio mas hacia
2025. No obstante, durante ese periodo se estara desarrollando y probando el
MVP en Buenos Aires y se desarrollaran proveedores locales para los
componentes de los dispositivos. EI modelo de negocio de las premixes esta

asegurado por tratarse de fazones y proveedores locales.
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Anexos

Pagina Web

Como explicamos la pagina web ser& el corazén de Levain, con Marketplace
para comprar premixes, dispositivos y utensilios para el amasado hogareiio.
Ademas, permitira anotarse a los cursos y capacitaciones que se haran durante
el afio.

www.levain.style.com

Home Nosotros Comprar Eventos Contacto =0

Pan natural y artesanal
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Panes con Masa Madre

Jsero Carlos Bruseo e va 0 ensenar B racetas de pones d ado

Maria del Carmen Rodriguez Evangelina Cardona

3 A reuninme Levain

Levain

tros Comprar Eventos Contacto

Preguntas y Respuestas

¢ Como es el sistema Levain ? v
& Que variedades de masa madre tiene Levain ? v
¢ Es dificil elaborar pan de masa madre con Levain ? v
¢ Cuantos panes se elaboran con un pack de Levain ? v

67



Redes Sociales — instagram@levain.style

Tal como definimos nuestra red social principal sera Instagram, desarrollandose

contenido para llevar trafico a la pagina web. www.Levain.style.com

levain.style m Enviar mensaje  +2

5 publicaciones 0 seguidores 0 seguidos

levain
Tu forma artesanal de hacer pan con masa madre
levain.style

B PUBLICACIONES
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Encuestas de validacion de MVP

Cantidad de personas encuestadas: 78

Género: 60% mujeres, 40% hombres

Edad

77 respuestas

® de20a30
@ de 30a 40

® de40a60
@ mas de 60
@ menos de 20
® oto

Amasas en tu casa
79 respuestas

@®si
@ NO

De los que amasan:

40% cuando se acuerdan, sugiriendo experiencia no obligatoria
15% los fines de semana

15% una vez al mes

15% cada 15 dias

Cada Cuanto amasas
75 respuestas

® Los fines de semana

@ cada 15 dias

® unavezpormes

@ cuando me acuerdo

@ no amaso

® Cuando tengo tiempo yganas
@ Dos veces porsemana

® Casitodos los dias

12V

Es una experiencia con periodicidad larga.

Qué tipos de productos amasan cuando lo hacen, el 40% hacen tanto pan como pizza, el 40% solo
pizza, el 20% solo pan.

Esto nos da un insight de principal uso: debe ser aplicable para pizzas y pan.
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Cuando amasas, que amasas
58 respuestas

@® pan

® piza

@ ambos

@ medialunas
@ todos

La vinculacién con el acto de amasar esta referido a la experiencia de disfrutar (porque me relaja,
35%), de comer mas sano (24%) y de compartir un momento con la familia/pareja (21%).

Por que amasas
58 respuestas

@ porque me gusta yrelaja

@ por necesidad

@ para ahorrar

@ para comer sano

@ porque es una actividad familiar/pareja
@ para comer mas sano

@ por que me gusta yrelaja

@ Me gusta la comida casera

12V

Hay una consciencia que no es menor, de salubridad en lo casero. Una consciencia menor pero
existente vinculada al ahorro (7%) quizas por el NSE al que se le pregunto. Esto en el estudio general
de amasado realizado por Calsa en el 2020 era el 66% del segmento C2 amasaba para compartir en

familia.
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Conoces la masa madre
79 respuestas

®si
®no
Probaste pan de masa madre
79 respuestas
®si
®no

Hay un relacionamiento del pan de masa madre a multiples cualidades y beneficios, tanto por el lado
de sabor y textura como de mas salubridad. El producto es percibido como algo virtuoso y deseable.

Por que consumis, o consumirias pan de masa madre
78 respuestas

@ POrsabor

@ por que es mas sano
© por textura

@ por todo lo anterior
@ no lo consumiria

@ No lo probe

@ No conozco

® Para cambiar

172V
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Hiciste alguna vez masa madre en tu casa
79 respuestas

®si
® no

Como te resulto
60 respuestas

@ facil ybien

@ dificil mucho tiempo

@ dificil mucho trabajo

@ no supe hacerla claudique

@ |a hice pero no supe mantenerla
@ me salio bien

@ nunca hice

@ me cost6 arrancar pero despues fue
facil sostenerlo

@ Nivel medio

Te presentamos este concepto, por favor decinos si te convoca: "Maquina para hacer masa madre

en tu hogar. De manera sencilla y 100% natural sin ...rina, agua y la maquina hace por vos Te interesaria
79 respuestas

@ Me convoca
@ nome convoca
@ soyindiferente

Por que no te convoco?
60 respuestas

@ Porque no le creo

@ porque cuando quiero pan con masa
madre compro afuera

@ le creo a la propuesta pero prefiero
comprar afuera

w @ sime convoca
18.3% .
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Estarias dispuesto a hacer masa madre en tu casa si fuera sencillo automatico y natural?
77 respuestas

@ Si

Detalles del MVP: Dispositivo

A nivel de diagrama de bloques funcionales, el dispositivo MVP tiene el

siguiente disefio:

Signal OUT Signal IN

@ %\d)@

— §¢

5
©

control

{2
S% Placa d

<— r‘\“é?’\@

TP ¢ ) SIS

Detalles de los mddulos funcionales principales:
1. Placa de control:

Este board cuenta con un microprocesador Arduino nano Ble 33, como pieza
central, componente que tendra pre-configurado en su memoria interna el
programa (el MVP contard en primera instancia con un Unico programa) de

levado.

El microprocesador tendra configuradas entradas, por las cuales recibird

seflales desde las fuentes de entrada: Boton On/Off (2), Sensor de
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Temperatura (3), Sensor de PH (4), y las interpretara, transformandolas en
sefales de salida hacia los principales accionadores: Motor para descarga
de tolvas (4): Motor para revolver el fermento (5), Celdas Peltier para enfriar

o calentar el fermento (7).

El programa correra de manera automética ni bien se alimente y encienda el
dispositivo, regido principalmente por tiempos. Las entradas de Temperatura
y PH servirdn para corregir y/o tomar accion sobre estos parametros, para
garantizar un resultado de fermento de caracteristicas deseables (evitar

exceso o falta de acidez, controlar fermento con la temperatura, etc).

https://curtocircuito.com.br/arduino-nano-v3-com-cabo-

usb.html?utm_term=&utm_campaign=&utm_source=adwords&utm medium=ppc&hsa_acc=7016354
091&hsa _cam=15488351022&hsa_grp=129343051823&hsa_ad=567474736703&hsa_src=g&hsa_tgt
=pla-

878587764681&hsa_kw=&hsa mt=&hsa_net=adwords&hsa ver=3&gclid=CjwKCAIAOcyfBhBREIWAA
tStHIHKAW6RX1t7| 6LTmf8pGByhjZfI9RVFEk9lon6zEvmkzy2EeeRaxxoC7bcQAvVD BwE

El circuito integrado basico de la placa de control es el siguiente:

UpPow UpGnd
o [ Lo
B SN SS— - —
o | Relay 1 D10 @ﬁ Relay 2 D9 ‘5.
o
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Se definié que este circuito impreso sea realizado en el exterior (proovedor en

China), ya que los precios por cantidad se eficientizaban considerablemente.
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https://curtocircuito.com.br/arduino-nano-v3-com-cabo-usb.html?utm_term=&utm_campaign=&utm_source=adwords&utm_medium=ppc&hsa_acc=7016354091&hsa_cam=15488351022&hsa_grp=129343051823&hsa_ad=567474736703&hsa_src=g&hsa_tgt=pla-878587764681&hsa_kw=&hsa_mt=&hsa_net=adwords&hsa_ver=3&gclid=CjwKCAiA0cyfBhBREiwAAtStHIHK4w6RX1t7l_6LTmf8pGByhjZfI9RVFk9Ion6zEvmkzy2EeeRaxxoC7bcQAvD_BwE
https://curtocircuito.com.br/arduino-nano-v3-com-cabo-usb.html?utm_term=&utm_campaign=&utm_source=adwords&utm_medium=ppc&hsa_acc=7016354091&hsa_cam=15488351022&hsa_grp=129343051823&hsa_ad=567474736703&hsa_src=g&hsa_tgt=pla-878587764681&hsa_kw=&hsa_mt=&hsa_net=adwords&hsa_ver=3&gclid=CjwKCAiA0cyfBhBREiwAAtStHIHK4w6RX1t7l_6LTmf8pGByhjZfI9RVFk9Ion6zEvmkzy2EeeRaxxoC7bcQAvD_BwE
https://curtocircuito.com.br/arduino-nano-v3-com-cabo-usb.html?utm_term=&utm_campaign=&utm_source=adwords&utm_medium=ppc&hsa_acc=7016354091&hsa_cam=15488351022&hsa_grp=129343051823&hsa_ad=567474736703&hsa_src=g&hsa_tgt=pla-878587764681&hsa_kw=&hsa_mt=&hsa_net=adwords&hsa_ver=3&gclid=CjwKCAiA0cyfBhBREiwAAtStHIHK4w6RX1t7l_6LTmf8pGByhjZfI9RVFk9Ion6zEvmkzy2EeeRaxxoC7bcQAvD_BwE

El ciclo de fermentado méas béasico del MVP es el siguiente:

a.

El usuario llenara la mitad del contenido del estarter en el tanque de

fermentado y la otra mitad en la tolva de feed.

. El usuario pondra igual parte de agua a temperatura ambiente en el tanque

de fermentado y en la tolva de feed.

Se presionara el boton de encendido.

. El dispositivo acciona el motor de stir y revuelve la mezcla durante siete

minutos.

. Luego de un dia, a temperatura ambiente y PH 4-5, la placa de control activa

los motores de feed de agua y harina, dos partes de harina, una parte de agua.

El dispositivo acciona el motor de stir y revuelve la mezcla durante cinco

minutos

. Se deja en reposo, a temperatura ambiente y PH 4-5, durante un dia.
. Se repiten los pasos e) y f)

. Al tercer dia de levado, se inicia el ciclo de refrigerado “dormancia” hasta que

el usuario utilice la masa madre. En ese momento, se presionara el boton de

On/Off, indicado al dispositivo el reinicio del ciclo.

Durante todo el ciclo de levado, se monitorean los valores de PH y

temperatura:

¢ Ante la caida de temperatura (Temp < 23°) el dispositivo envia una sefial a

la celda peltier para que caliente la mezcla.

e Ante un aumento de temperatura (Temp > 25°) el dispositivo envia una

sefal a la celda peltier para que enfrie la mezcla.

e Ante el aumento de PH (PH>=6) el ciclo de fermento se incrementa en su
duracion (se agregan 36 horas)

e Ante la disminucion de PH (PH<=4) se accionara el motor de feed de
harina, para agregar una parte de harina y luego accionar el motor de Stir,

aireando el fermento.

75



2. Botén On/Off

Simple pulsador en el frente de la maquina que envia la sefal a la placa de

control de:
a. Inicio de ciclo (presion - retencion)
b. Parada de ciclo (presion - liberacion)

c. Reinicio de ciclo (presion durante 10 segundos)

https://www.hobbytronica.com.ar/MLA-1115113999-boton-pulsador-de-metal-con-retencion-16mm-led-
12v-colores- JM?qclid=Cj0KCQiArsefBhCbARISAP98hXSc-
4xCzijoSSUNgvOt7wW_7gkTBIwd73EpHb520c-g5ZrnGamsuusaAoCJEALwW wcB

3. Sensor de temperatura “Digital ds18b20 Stainless steel package
Waterproof67 temperature probe temperature sensor ds18b20 sensor”

Este sensor estara midiendo la temperatura del ambiente de fermentacion

permanentemente, y enviara este valor a la entrada correspondiente del

microcontrolador en la placa de control.

Mientras la temperatura se mantenga entre los 23° y los 25°C, el ciclo de
fermentado seguird sin alteraciones, definiendo acciones y etapas basado en

tiempos.

Cuando la temperatura durante el levado exceda de ese rango, el
microcontrolador enviara una sefial a la celda peltier para que caliente o enfrie

el recipiente, segln sea necesario.

Cuando el proceso de fermento esté en la etapa de dormancia, el sensor de
temperatura se encargara de asegurar un maximo de 8°C para el fermento, en
un loop cerrado de control enviando sefiales de On/Off a la celda peltier
anteriormente mencionada.

https://www.alibaba.com/product-detail/Temperature-Sensor-Digital-Ds18b20-Stainless-
Steel 1600093881068.htmI?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.75285252dt3gqc&s=p

4. Sensor de PH
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https://www.hobbytronica.com.ar/MLA-1115113999-boton-pulsador-de-metal-con-retencion-16mm-led-12v-colores-_JM?gclid=Cj0KCQiArsefBhCbARIsAP98hXSc-4xCzijoSSUNqv0t7wW_7qkTBlwd73EpHb52oc-g5ZrnGamsuusaAoCJEALw_wcB
https://www.hobbytronica.com.ar/MLA-1115113999-boton-pulsador-de-metal-con-retencion-16mm-led-12v-colores-_JM?gclid=Cj0KCQiArsefBhCbARIsAP98hXSc-4xCzijoSSUNqv0t7wW_7qkTBlwd73EpHb52oc-g5ZrnGamsuusaAoCJEALw_wcB
https://www.hobbytronica.com.ar/MLA-1115113999-boton-pulsador-de-metal-con-retencion-16mm-led-12v-colores-_JM?gclid=Cj0KCQiArsefBhCbARIsAP98hXSc-4xCzijoSSUNqv0t7wW_7qkTBlwd73EpHb52oc-g5ZrnGamsuusaAoCJEALw_wcB
https://www.alibaba.com/product-detail/Temperature-Sensor-Digital-Ds18b20-Stainless-Steel_1600093881068.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.75285252dt3gqc&s=p
https://www.alibaba.com/product-detail/Temperature-Sensor-Digital-Ds18b20-Stainless-Steel_1600093881068.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.75285252dt3gqc&s=p

Sensor pH5806&pH5805 Este sensor permitira conocer el valor de PH de la
masa madre, para garantizar un resultado adecuado en términos de sabor y
aroma.

El aumento en este parametro por encima de seis (6) agregara un tiempo extra
de treinta y seis (36) horas al proceso de fermentacion.

Si el valor desciende por debajo de cuatro (4), se realizara un feed de harina a

la mezcla mediante el motor de feed de la tolva de harina.

Placa de fuerza para la alimentacion o “feed”

El feed automético de las materias primas agua y harina se realizara mediante
tolvas que tendra incorporadas el tanque principal de fermentacion. Estas tolvas
tendran en su interior tornillos sin fin de material plastico adecuado para
alimentos, que giraran en un movimiento de determinado angulo que permita el
paso del agua y / o la harina hacia el interior del tanque de fermentacion,

mediante aberturas mecanizadas en el mismo.

El motor a utilizar sera el “Nema 17 Torque 1.8° 1.7a 0.36nm”, instalado en la
parte inferior del dispositivo, y serd activado por una de las salidas del

microcontrolador, resultado de los estados del programa de levado en curso.

6. Placa de fuerza para el mezclado:

Este bloque del MVP cuenta con un motor de mayor potencia que el de feed, ya
que debe revolver y airear una mezcla que ird espesandose con el tiempo y cuya

resistencia sera mayor cuanto mayor sea el grado de fermento.

Si bien no se requiere la misma potencia que para un amasado, se utilizara un
motor de caracteristicas similares a uno de amasado de maquinas de pan
hogarefas, “Bread Maker Motor 100W YDM-30T-4A 292238” cuyo eje solidario
a paletas en el interior del tanque se encargaran de remover el fermento, segun
la sefial de salida del microcontrolador, segun el stage del programa en que se

encuentre.
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7.Placa de frio para el ciclo frio/calor de fermentado y dormancia
El componente principal sera una celda peltier “TEC1 — 12706”, que recibira una
sefal de entrada (traducida en un valor de tension con polaridad determinada) y

eso traducira en:
e Calor, cuando la temperatura esté por debajo de los veintitrés grados 23°C

e Frio, cuando la temperatura supere los veintiséis grados 26°C en el proceso

de levado, o los ocho grados 8°C en el ciclo de dormancia (refrigeracion)

Esta celda requerira un médulo de disipacion metalico y grasa térmica como se
muestra en la siguiente imagen, el cual serd incorporado en la carcasa del
dispositivo, ya que su consumo puede ser elevado (varios amperes),

especialmente en el ciclo de refrigeracion.

En el ciclo de fermentado no se prevé demasiado consumo, ya que la
temperatura a mantener es temperatura ambiente, que es la esperada en los

ambientes donde se utilizara el dispositivo (cocinas hogarefias).

A nivel mecanico — fisico, el dispositivo contara con los siguientes elementos:
1. Tanque fermentador de volumen de un (1) litro:
Tanque teflonado que sera el ambiente de fermentacion de la masa madre.

El tanque tendra en su base un eje, con dos paletas planas solidarias, que
seran encargadas de remover la mezcla para integrar los ingredientes y

airear la mezcla, favoreciendo la fermentacion.

Para este tanque se va a utilizar el formato existente de los tanques para
maquinas de pan hogarefias, ya que en analisis de proveedores el costo de
disefiar y generar una matriz propia que utilizar matriceria y formatos
existentes, adquiriendo una parte de repuesto genérica de proveedor en

China, con mecanizado existente para eje de motor e insercion de paletas.

Este tanque, a su vez, tendrd un mecanizado adicional en el lugar de
ensamblaje final en Argentina, que consistira en marcar y perforar las
aberturas para el ingreso de agua y harina al tanque del agua en los

momentos de feed automatico, desde las tolvas en la parte posterior.
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Estas aberturas estaran cubiertas, solidarias a un pequefio eje con minima

resistencia (a través de un resorte), que se abriran por presion de los

materiales (agua y harina) cuando los motores de feed accionen y muevan el

tornillo sin fin dentro de las tolvas.

2.

Carcasa, tapa y tolvas

La carcasa tendra geometria cubica, con espacio para montar en su interior:

Placa de control

Placa de fuerza stir

Placa de fuerza feed

Placa de Frio / Calor y disipador de celda peltier
Fuente transformadora 220V — 12V con su disipacion.

El material de la carcasa sera chapon con 4 topes de goma para el apoyo.

La carcaza cubica tendr& incorporados en la parte posterior las tolvas de
carga de agua y harina para feed automético. Estas tolvas se
comunicaran con el interior del tanque fermentador a través de las

aberturas mecanizadas mencionadas en el punto 8.

Tanto las tolvas como el tanque tendran una tapa de simple apoyo, de
madera de bambu o enchapado de paraiso.El chapon de la carcasa

tendrda tratamiento simil enlozado o brillantes.

Se busca una estética simple, minimalista y limpia, que sea sencilla de
ubicar en el espacio de cocina doméstica, no muy invasiva y facil de

limpiar.

Radiografia del amasado, La Dupla 2021.

Detalles del estudio cuantitativo:
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Como lo hicimos

+ Muestra: 1236 casos

« Target: Varones y Mujeres de 20-65 afios NSE representativo
de la poblacion (C1, C2, C3, D), que elaboren habitualmente GENERO EDAD
(al menos 1 vez al mes) panificados en el hogar (con
exclusion de hogares con personas con celiaguia).

L . myaron mMujer W Ho binario B 20 @ 22
- 50% AMBA, 50% distribuido entre Ros, Cba, Tuc y Mza. :33:33
50 a 65
+ Con el fin de optimizar el cuestionario y la muestra, se indago
primero en penetracién de levadura y sustitutos, panificados
elaborados, frecuencia de elaboracion de panificados y
ocasiones de consumo de los mismos. Luego, cada persona REGION NSE
se centrd en uno de los productos que usa para elaborar
panificados (LF, LS o Premezcla) para poder profundizar en
modos de uso de la LF y sustitutos. :ég‘rggba NABCT MC2 MC3 MD
W Rosario
- Fecha de campo: Noviembre 2021 o endoza

« Margen de error: +4 a Nivel de significancia 95%
Datos en % - Base Total 1236 casos

AB|MAURI

Penetracion del amasado hogarefio en Argentina:

Alta penetracion de personas que amasan en su hogar, siendo mayor
entre mujeres, personas de 20 a 49 anos y personas de NSE medio v bajo.

La mitad usa alguna levadura para amasar, aunque 2/10 usan exclusivamente Premezcla, siendo en Coérdoba y en Mendoza y en
personas de NSE C1/C2. El uso de Levaduras crecen en Rosario y Tucuman y entre personas de NSE D

Total Amasa
Vardn | T © 58%
Q Mojer TS T 76% ¢
2 Elabora alafin nanificado al ! - e ©
o 20 2¢ 70%
© menos 1 vez al mes
g 30_30 53% 18% 71%
w 4040 YT 70%
fa)
g o 50_65 @ s7% ¢
(-J AMBA 250% 14% 65%
= Cérdoba 68%
2] ’ Rosafio a0 66%
'i 5 0 7 ; 1 6% Mendoza ® 8%
§ Tucuman T (N0 68%
Usa algung Usa exclusivomente e 2 =00
Levadura PREMEZCLA c2 [CQ) 66%
€3 TR 69%
BN se 14% [ 70%

AB|MAURI

u atro} al menas 1 vez al mes en t hogar?
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Zoom en Masa Madre:

3 de cada 4 personas que amasan en su hogar han escuchado hablar
sobre la Masa Madre. Mayor conocimiento a mayor NSE y en Rosario

02—
7 4 7 020 —
o 040 — 7]
50_65

Cérdoba - IE— T
Rosario _E @
Mendoza - I— T
Masa Madre Tucumsin - (— ] )
e—]

T . E— 7]

c: . — ]

L e P
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w
=
w
Q
z

©
-
E Escuché hablar sobre la
=
32
*

“Mucho ®Bastante MPoco MNada, solo escuchée hablar del tema

Total

Sin embargo, hay bajo nivel de
familiaridad con el tema: solo
apenas el 18% conoce mucho
o bastante sobre panificados

2020

30_3g

4040

50,85

con Masa Madre —
El nivel de familiaridad es mayor en los mas LTI
jovenes, personas de NSE Alto y quienes tiene mas ABC1

expertise en la elaboracion de panificados
cz

c3

]

#ANTICIPACIONDEMERCADO

1 panificada

2 panificados
3 parificados

4 panificados

5 o + panificado

Panes es el panificado emblema de la MM: 8/10 conocen panes con MM, 5/10 los
probé alguna vez y la mitad de ellos los sigue consumiendo

MM &5 menos conocido y pocos 10s probaroen

=)
|x=% ] Conversiones . .
- Panes Pizzas Medialunas Facturas Budines

T )
e ] =

N
Consume 21% 9 *k_.\w‘h/
o
Elahara @ E *QG‘!}.

Panes MM con mayor prueba, consumo y elaboracién entre varones y C1, siendo un target
mds alineado con tendencia gourmet/ sensorial. Los mds expertos probaron, consumen y
elaboraron mds tanto panes como pizzas y facturas.
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La miga mds agireada y esponjosq, junto con corteza crocante es aquello que
caracteriza a un panificado con MM. El mejor sabor, la liviandad y saludabilidad
aparecen en un segundo nivel. Pocos airibuyen mayor acidez y dulzor

Los panificados elaborados con MM ...

Tiene una miga mas aireada que los fradicionales YA

Tienen una miga mas esponj que los

a +Prov . .
- I— Consideraciones:

Tiene una corteza mas crocante/ crujiente que los

tradicionales [V
Son mas sabrosos que los tradicionales [k I

Se mantiene el orden de las caracteristicas asociadas
a un panificado con MM aun entre quienes no lo
TTETE LR GIE T s e i 5o | probaron, aungue con menor intensidad.

e s I Sin grandes diferencias segin edad ni regién ni NSE.

Son mas saludables que los ici [ 28 |

+ Quienes tienen mas expertise en la elaboracién de
panificados, destacan la corteza mas crocante y color
Son mas dorados que los tradicionales g7 oy dorado, el mayor sabor, 1a liviandad y facilidad de
Se digieren mas facilmente que los tradicionales [ — digestion.

Son mejores que los tradicionales ;N
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Tienen una miga mas oscura ¢ menos blanca que los
tradicionales W

Son mas acidos que los tradicionales [N

Son mas dulces que los tradicionales 101
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