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CORPORATE DESIGN + BRANDING

BILDRETOUCHE/-COMPOSING

CORPORATE/IMAGE BILDWELTEN

EDITORIAL DESIGN

TYPOGRAFIE + LETTERINGS

VERPACKKUNGSDESIGN

YO! DESIGNT IDENTITÄTEN
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Der Ausdruck YO! hat sich im Verlauf vieler Jahre bei mir etabliert 
und an einer für mich plausiblen Bedeutung gewonnen:

+  YO! ist die Abkürzung meines Vornamens Yolanda > Meine Identität   +  YO! 
bedeutet auf spanisch «ICH» > meine Wurzeln  +  YO! gleich «JA!» – YO! ist lebensbejahend 

> mein Wesen   +  YO! steht für die Freude an meinem Tun, Beruf&Berufung 
> meine Leidenschaft  +  YO! heisst «GO FOR IT!», niemals stehen bleiben, aber Schritt für Schritt 

> meine Energie  +  In YO! steckt auch «YOU», also, du und ich ziehen am selben Strang 
> mein Teamgeist   +  YO! verwandelt sich auch hin und wieder in «YO?» > meine Neugier und mein 

kritisches Hinterfragen  +  «YEAH!» pocht auch in YO! – «Raus aus der Komfortzone, 
hinein ins Unbekannte» > mein Streben nach Wachstum   +  YO! = «Selbstverständlich» – Kopfstand, 

Perspektivenwechsel und ganzheitlichen Denken&Handeln gerhören zu meinem Sein  
> mein Bewusstsein  +  YO! Ich lebe meine Werte und stehe für sie ein > YO!Sign    

Yolanda Lopez

+

¡HOLA SOY YO!



YO
LA

N
DA

  L
O

PE
Z  

 +
  I

nt
eg

ra
l D

es
ig

n  
 +

  t
el

lm
e@

yo
-s

ig
n.

co
m

 

+

«AUSERLESENE QUALITÄTSPRODUKTE VOM GAULTMILLAU KÜCHENCHEF»
KITCHEN CLUB BY ART DECO HOTEL MONTANA LUZERN
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Idee  +  Konzept  +  Design 
 PACKAGING DESIGN – BRAND REDESIGN
 

Yolanda Lopez  +  Integral Design

Entwicklung und Umsetzung des KitchenClub Produkte  
Sortiment. Für das Art Deco Hotel Montana Luzern.

+ Basiselemente  + Logo Design + Typografie + Farbwelt + 
CI/CD Design + Illustrationen pro Sorte + Packaging

Am Lancierungsevent waren 
in kürzester Zeit alle Häpp-
chen weg, die vom 15 Punkte 
Gaultmillau Küchenchef  Johan 
Breedijk – ART DECO HOTEL 
MONTANA – vor Ort vorberei-
tet wurden und die erlesenen  
Produkte wurde verkauft wie 
verrückt. – «So etwas  
haben wir noch nie erlebt» 

– GLOBUS Luzern

Illustrationen
by YO!
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«MORE THAN JUST A POLO»
AD.M — THE-POLO.COM
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Markenkommunikation & -entwicklung
 ART DIRECTION – KONZEPT – DESIGN
Agenturarbeit bei rosarot GmbH

Entwicklung der Marke AD.M, diverser Kommunikations-
mittel 2012-2014 wie auch diverse Badges und Woven labels 
für die Kollektionen 2013/14. 

+ Branding / Corporate Design + Fashion-Badges/Labels 
Design + Web- & Interaction Design + Laden Konzept +  
Fotoshooting und Postproduktion + TV-Spot + Mitarbeit im 
Text/Wording + POS + Bildwelt für Image, Modelviews  
und Legeware + Editorial Design + Lookbook

SKY

AQUA WHITE CORRAL

ROYAL GREEN BLACK

80mm

75mm

RIGHT SLEEVE

Kalligrafie
by YO!
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CORPORATE FONT

Damit Teamarbeit zu einem guten  
Gelingen führt, braucht es Wert- 
schätzung, Respekt und Vertrauen.  
Wenn diese Werte ehrlich gelebt  
werden, können Berge versetzt werden. 

«ARCHITEKTURBÜRO IN 
NEUEM MANTEL»
AEBLIZIMMERMANN.CH

Idee  +  Konzept  +  Design 
 REBRANDING – CORPORATE – WEBDESIGN
 

Yolanda Lopez  +  Integral Design

Ein neuer und frischer Auftritt für das Architekturbüro 
Aebli, Zimmermann. Entwicklung und Umsetzung eines 
neuen Mantels. Das bestehende Logo wurde einem Icon 
ergänzt. Dieses bestimmte den Grundstil aller Icons.

+ Icon Design + Typografie + Farbwelt + Stilelemente + 
Bildsprache Team + Interaction Design

Icons
by YO!
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«NACHHALTIGE GARNELENZUCHT»
CRUSTANOVA .COM
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Crusta Nova GmbH

Straßäcker 6
DE-85465 Langenpreising

Tel:  +49 89 / 21 55 088 – 11
Fax: +49 89 / 21 55 088 – 12

info@crustanova.com
www.crustanova.com

USt-IdNr. gem. §27a UStG: 
DE286980550
Registernummer: 
HRB 201928
Registergericht: 
Amtsgericht München

FA B I A N  R I E D E L
Rechtsanwalt
Gründer  |  Geschäftsführer

Crusta Nova GmbH

Straßäcker 6
85465 Langenpreising

www.crustanova.com

Tel: +49 89 / 21 55 088 – 11
Fax: +49 89 / 21 55 088 – 12
Mobil: +49 179 / 11 22 226
info@crustanova.com

FA B I A N  R I E D E L
Rechtsanwalt
Gründer  |  Geschäftsführer

Crusta Nova GmbH

Straßäcker 6
85465 Langenpreising

www.crustanova.com

Tel: +49 89 / 21 55 088 – 11
Fax: +49 89 / 21 55 088 – 12
Mobil: +49 179 / 11 22 226
info@crustanova.com

DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

CrustaNova  |  Bildstil  |  Fotobriefing

GENERELL:

- Frisch und authentisch
- Hell/dunkel
- Kontrasreich aber nicht gekünstelt
- Tiefenunschärfe
- Lichtspots
- Leicht entsättigt
- Hoch- u. Querformat (für die Website eher quer)
 Wenn möglich von jedem Motiv beides zur Auswahl.

MATERIALIEN: 

- Dunkelbraunes Holz
- Weisses Holz
- Schiefer
- Marmor

FOODBILDER:

- Der Winkel kann frei gewählt werden. 
 Je nachdem wie das Objekt besser wirkt.
- Das Foodsyling darf nicht sichtbar sein.
 Es soll natürlich ästhetisch sein und darf nicht gekünstelt wirken.
- Frische und Authentizität sind wichtig
- Es dürfen auch mal Hände am Werk zu sehen sein.
- Krümel und frische Kräuter sind in kleinen Mengen erlaubt bzw. erwünscht, 
 wo es Sinn macht oder der Frische/Ästhetik dient

REPORTAGEBILDER:

- Fabian und Max in Action
- Alle Ausschnitte erlaubt 
- Raum/Anlage, Wasserbecken, unter wasser. Ganzkörper, 3/4, Portrait, 
 CloseUps Hände am Werk, etc.

Markenentwicklung / Branding 
 BRANDDESIGN – IDEE&KONZEPT – ART DIRECTION
 

Agenturarbeit bei Whybrand, Brand Identity Partners

Entwicklung und Umsetzung des Gesamtauftritts für CRUSTA  
NOVA «The Urban Fishermen» . Von den Basiselementen, Look & 
Feel des Markenauftritts über das Packaging bis zum Fotobriefing.

+  CI/CD Design  +  Logo Design  +  Basiselemente  +  Typografie  +  
Kozept Bildwelt / Fotobriefing  +  Farbwelt  +  Packaging  +  Website / 
Screendesign

DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

Z U T A T E N  F Ü R  4  –  6  P E R S O N E N

 
1 kleine Gemüsezwiebel (ca. 250 g) 
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund glatte Petersilie
750 g Tomaten
4 EL Olivenöl
3 Döschen Safran
Salz & Pfeffer
3 Lorbeerblätter
1 Bund Lauchzwiebeln
1 kg küchenfertige Fische  
(Aal,Seelachsfilet, Lachsfilet,  
Wolfsbarsch [Loup de Mer])
200 g Baguette 

Z U B E R E I T U N G 

Zwiebel schälen, in Spalten schneiden. Knoblauch schälen, durch 
eine Knoblauchpresse drücken. Petersilie waschen, Blätter von den  
Stielen zupfen. Tomaten putzen, waschen, in schmale Spalten schnei- 
den. Öl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin zuerst andünsten.  
Tomaten, Petersilie und Safran zufügen, weitere 5 Minuten andüns- 
ten. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer würzen. 3/4 Liter Wasser zufügen 
und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Inzwischen Lauchzwiebeln 
putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden. Fische waschen und 
in Portionsstücke teilen. Lauchzwiebeln und Fischstücke in die 
Tomatenbrühe geben und ca. 10 Minuten darin gar ziehen lassen.  
Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Baguette in Scheiben 
schneiden. In einer trockenen Pfanne goldbraun rösten und mit 
der Bouillabaisse servieren. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

REZEPTVORSCHLAG FÜR BOUILLABAISSE
(Französische Fischsuppe)

M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M

Crusta Nova GmbH
Geschäftsführer: Fabian Riedel und Maximilian Assmann

Straßäcker 6, 85465 Langenpreising, 
Tel: +49 89 / 21 55 088 – 11, Fax: +49 89 / 21 55 088 – 12

info@crustanova.com, www.crustanova.com

L I K E  U S  O N

   

M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M

KANN MAN WIRKLICH KEINE   
FRISCHEN GARNELEN IN DEUTSCHLAND KAUFEN?

Tatsächlich werden die meisten Gar- 
nelen aufgetaut und entstammen 
fragwürdigen Zuchtbedingungen 
ferner Länder. Muss das sein? 

Das fragten wir uns und errichteten bei München 
eine Farm, in der wir unsere Garnelen scho- 
nend in einem Klima entsprechend dem der Mang- 
roven aufziehen.

Als Großstadtfischer züchten wir bei Crusta Nova 
nun dort, wo konsumiert wird. So vermeiden  
wir weite Transportwege und erreichen eine ein- 
zigartige Frische, die man schmeckt. Good Gamba 
ist die zeitgemäße Art, Meeresfrüchte zu genie-
ßen: Keine Antibiotika, minimaler ökologischer 
Fußabdruck, maximaler Genuss!

The Urban Fishermen

Moment mal:

ARTGERECHT  
bestes Futter, viel Platz durch  
geringe Besatzdichten

NIEMALS TIEFGEFROREN  
einzigartig frisch, mit 
natürlicher Textur

OHNE ANTIBIOTIKA  
keine Zusätze, keine Glasur,  
keine Tricks

REGIONAL  
aus der Farm auf den Tisch –  
schneller geht’s nicht

SASHIMI QUALITÄT  
durch absolute Frische sogar  
roh zu genießen

PURER GENUSS  
reich an Omega 3 Fettsäuren,  
hoher Anteil an Proteinen

DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

Z U T A T E N  F Ü R  4  –  6  P E R S O N E N

 
1 kleine Gemüsezwiebel (ca. 250 g) 
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund glatte Petersilie
750 g Tomaten
4 EL Olivenöl
3 Döschen Safran
Salz & Pfeffer
3 Lorbeerblätter
1 Bund Lauchzwiebeln
1 kg küchenfertige Fische  
(Aal,Seelachsfilet, Lachsfilet,  
Wolfsbarsch [Loup de Mer])
200 g Baguette 

Z U B E R E I T U N G 

Zwiebel schälen, in Spalten schneiden. Knoblauch schälen, durch 
eine Knoblauchpresse drücken. Petersilie waschen, Blätter von den  
Stielen zupfen. Tomaten putzen, waschen, in schmale Spalten schnei- 
den. Öl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin zuerst andünsten.  
Tomaten, Petersilie und Safran zufügen, weitere 5 Minuten andüns- 
ten. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer würzen. 3/4 Liter Wasser zufügen 
und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Inzwischen Lauchzwiebeln 
putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden. Fische waschen und 
in Portionsstücke teilen. Lauchzwiebeln und Fischstücke in die 
Tomatenbrühe geben und ca. 10 Minuten darin gar ziehen lassen.  
Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Baguette in Scheiben 
schneiden. In einer trockenen Pfanne goldbraun rösten und mit 
der Bouillabaisse servieren. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

REZEPTVORSCHLAG FÜR BOUILLABAISSE
(Französische Fischsuppe)

M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M

DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

Z U T A T E N  F Ü R  4  –  6  P E R S O N E N

 
1 kleine Gemüsezwiebel (ca. 250 g) 

3 Knoblauchzehen

1/2 Bund glatte Petersilie

750 g Tomaten

4 EL Olivenöl

3 Döschen Safran

Salz & Pfeffer

3 Lorbeerblätter

1 Bund Lauchzwiebeln

1 kg küchenfertige Fische  

(Aal,Seelachsfilet, Lachsfilet,  

Wolfsbarsch [Loup de Mer])

200 g Baguette 

Z U B E R E I T U N G 

Zwiebel schälen, in Spalten schneiden. Knoblauch schälen, durch 

eine Knoblauchpresse drücken. Petersilie waschen, Blätter von den  

Stielen zupfen. Tomaten putzen, waschen, in schmale Spalten schnei- 

den. Öl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin zuerst andünsten.  

Tomaten, Petersilie und Safran zufügen, weitere 5 Minuten andüns- 

ten. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer würzen. 3/4 Liter Wasser zufügen 

und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Inzwischen Lauchzwiebeln 

putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden. Fische waschen und 

in Portionsstücke teilen. Lauchzwiebeln und Fischstücke in die 

Tomatenbrühe geben und ca. 10 Minuten darin gar ziehen lassen.  

Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Baguette in Scheiben 

schneiden. In einer trockenen Pfanne goldbraun rösten und mit 

der Bouillabaisse servieren. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

REZEPTVORSCHLAG FÜR BOUILLABAISSE

(Französische Fischsuppe)

M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M
Crusta Nova GmbH

Geschäftsführer: Fabian Riedel und Maximilian Assmann
Straßäcker 6, 85465 Langenpreising, 

Tel: +49 89 / 21 55 088 – 11, Fax: +49 89 / 21 55 088 – 12
info@crustanova.com, www.crustanova.com

L I K E  U S  O N

   

M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M

KANN MAN WIRKLICH KEINE   
FRISCHEN GARNELEN IN DEUTSCHLAND KAUFEN?

Tatsächlich werden die meisten Gar- 
nelen aufgetaut und entstammen 
fragwürdigen Zuchtbedingungen 
ferner Länder. Muss das sein? 

Das fragten wir uns und errichteten bei München 
eine Farm, in der wir unsere Garnelen scho- 
nend in einem Klima entsprechend dem der Mang- 
roven aufziehen.

Als Großstadtfischer züchten wir bei Crusta Nova 
nun dort, wo konsumiert wird. So vermeiden  
wir weite Transportwege und erreichen eine ein- 
zigartige Frische, die man schmeckt. Good Gamba 
ist die zeitgemäße Art, Meeresfrüchte zu genie-
ßen: Keine Antibiotika, minimaler ökologischer 
Fußabdruck, maximaler Genuss!

The Urban Fishermen

Moment mal:

ARTGERECHT  
bestes Futter, viel Platz durch  
geringe Besatzdichten

NIEMALS TIEFGEFROREN  
einzigartig frisch, mit 
natürlicher Textur

OHNE ANTIBIOTIKA  
keine Zusätze, keine Glasur,  
keine Tricks

REGIONAL  
aus der Farm auf den Tisch –  
schneller geht’s nicht

SASHIMI QUALITÄT  
durch absolute Frische sogar  
roh zu genießen

PURER GENUSS  
reich an Omega 3 Fettsäuren,  
hoher Anteil an Proteinen

DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

Z U T A T E N  F Ü R  4  –  6  P E R S O N E N

 
1 kleine Gemüsezwiebel (ca. 250 g) 

3 Knoblauchzehen

1/2 Bund glatte Petersilie

750 g Tomaten

4 EL Olivenöl

3 Döschen Safran

Salz & Pfeffer

3 Lorbeerblätter

1 Bund Lauchzwiebeln

1 kg küchenfertige Fische  

(Aal,Seelachsfilet, Lachsfilet,  

Wolfsbarsch [Loup de Mer])

200 g Baguette 

Z U B E R E I T U N G 

Zwiebel schälen, in Spalten schneiden. Knoblauch schälen, durch 

eine Knoblauchpresse drücken. Petersilie waschen, Blätter von den  

Stielen zupfen. Tomaten putzen, waschen, in schmale Spalten schnei- 

den. Öl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin zuerst andünsten.  

Tomaten, Petersilie und Safran zufügen, weitere 5 Minuten andüns- 

ten. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer würzen. 3/4 Liter Wasser zufügen 

und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Inzwischen Lauchzwiebeln 

putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden. Fische waschen und 

in Portionsstücke teilen. Lauchzwiebeln und Fischstücke in die 

Tomatenbrühe geben und ca. 10 Minuten darin gar ziehen lassen.  

Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Baguette in Scheiben 

schneiden. In einer trockenen Pfanne goldbraun rösten und mit 

der Bouillabaisse servieren. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

REZEPTVORSCHLAG FÜR BOUILLABAISSE

(Französische Fischsuppe)

M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M

T H E  U R B AN

F I S H E R M E N

I N H A LT :  6  FA N G F R I S C H E  G A R N E L E N

DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

ARTGERECHT.   NIEMALS TIEFGEFROREN.   OHNE ANTIBIOTIKA.
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Wollen Sie mehr wissen? 

Dann tauchen Sie ein in unser Zuchtbecken: 
www.crustanova.com. Dort finden Sie Rezepte für 
wahre Gourmets. Und wie bereiten Sie die Good 
Gamba zu? Verraten Sie es uns auf Facebook, Twitter, 
Pinterest oder Instagram!

NIEMALS TIEFGEFROREN 
einzigartig frisch, mit
festem Biss

REGIONAL 
aus der Farm auf den Tisch – 
schneller geht’s nicht

PURER GENUSS 
reich an Omega 3 Fettsäuren, 
hoher Anteil an Proteinen

OHNE ANTIBIOTIKA 
keine chemische Zusätze, 
keine Glasur, keine Tricks

ARTGERECHT 
bestes Futter, viel Platz durch 
geringe Besatzdichten

SASHIMI QUALITÄT 
süßlich-nussiger Geschmack,
sogar roh zu genießen

SO SCHMECKT DIE GOOD GAMBA AM BESTEN: 
● roh als Sashimi oder Tatar, als Carpaccio oder Ceviche   ● angebraten von beiden Seiten für 

maximal 30 Sekunden   ● kurz geschwenkt in kochendem Wasser bis sie zart rosa wird

Tatsächlich werden die meisten Garnelen aufgetaut und entstammen
fragwürdigen Zuchtbedingungen ferner Länder. Das wollten wir ändern und 
errichteten bei München eine Farm, in der wir unsere Garnelen artgerecht 
aufziehen.

Als Großstadtfischer züchten wir dort, wo konsumiert wird. So vermeiden wir 
weite Transportwege und erreichen eine einzigartige Frische, die man schmeckt. 
Good Gamba ist die zeitgemäße Art, Meeresfrüchte zu genießen:
Keine Antibiotika, minimaler ökologischer Fußabdruck, maximaler Genuss!

The Urban Fishermen

KANN MAN WIRKLICH KEINE
FRISCHEN GARNELEN IN DEUTSCHLAND KAUFEN?

Moment mal:

Good Gamba – Die pure Garnele aus deutscher Zucht

Durchschnittliche Nährwerte

Kalorien

Eiweiß

Fett

Kohlenhydrate

Ballaststoffe

pro 100 g

87

18,6 g

1,4 g

0 g

0 g

Good Gamba – Die pure Garnele aus deutscher Zucht
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DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

Z U T A T E N  F Ü R  4  –  6  P E R S O N E N

 
1 kleine Gemüsezwiebel (ca. 250 g) 

3 Knoblauchzehen

1/2 Bund glatte Petersilie

750 g Tomaten

4 EL Olivenöl

3 Döschen Safran

Salz & Pfeffer

3 Lorbeerblätter

1 Bund Lauchzwiebeln

1 kg küchenfertige Fische  

(Aal,Seelachsfilet, Lachsfilet,  

Wolfsbarsch [Loup de Mer])

200 g Baguette 

Z U B E R E I T U N G 

Zwiebel schälen, in Spalten schneiden. Knoblauch schälen, durch 

eine Knoblauchpresse drücken. Petersilie waschen, Blätter von den  

Stielen zupfen. Tomaten putzen, waschen, in schmale Spalten schnei- 

den. Öl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin zuerst andünsten.  

Tomaten, Petersilie und Safran zufügen, weitere 5 Minuten andüns- 

ten. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer würzen. 3/4 Liter Wasser zufügen 

und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Inzwischen Lauchzwiebeln 

putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden. Fische waschen und 

in Portionsstücke teilen. Lauchzwiebeln und Fischstücke in die 

Tomatenbrühe geben und ca. 10 Minuten darin gar ziehen lassen.  

Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Baguette in Scheiben 

schneiden. In einer trockenen Pfanne goldbraun rösten und mit 

der Bouillabaisse servieren. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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(Französisch
e Fischsuppe)

M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M

Crusta Nova GmbH

Geschäftsführer: Fabian Riedel und Maximilian Assmann
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M E H R  A U F  C R U S T A N O V A . C O M

KANN MAN WIRKLICH KEINE   

FRISCHEN GARNELEN IN DEUTSCHLAND KAUFEN?

Tatsächlich werden die meisten Gar- 

nelen aufgetaut und entstammen 

fragwürdigen Zuchtbedingungen 

ferner Länder. Muss das sein? 

Das fragten wir uns und errichteten bei München 

eine Farm, in der wir unsere Garnelen scho- 

nend in einem Klima entsprechend dem der Mang- 

roven aufziehen.

Als Großstadtfischer züchten wir bei Crusta Nova 

nun dort, wo konsumiert wird. So vermeiden  

wir weite Transportwege und erreichen eine ein- 

zigartige Frische, die man schmeckt. Good Gamba 

ist die zeitgemäße Art, Meeresfrüchte zu genie-

ßen: Keine Antibiotika, minimaler ökologischer 

Fußabdruck, maximaler Genuss!

The Urban Fishermen

Moment mal:

ARTGERECHT  

bestes Futter, viel Platz durch  

geringe Besatzdichten

NIEMALS TIEFGEFROREN  

einzigartig frisch, mit 

natürlicher Textur

OHNE ANTIBIOTIKA  

keine Zusätze, keine Glasur,  

keine Tricks

REGIONAL  

aus der Farm auf den Tisch –  

schneller geht’s nicht

SASHIMI QUALITÄT  

durch absolute Frische sogar  

roh zu genießen

PURER GENUSS  

reich an Omega 3 Fettsäuren,  

hoher Anteil an Proteinen

DIE PURE GARNELE AUS

DEUTSCHER ZUCHT

Z U T A T E N  F Ü R  4  –  6  P E R S O N E N

 
1 kleine Gemüsezwiebel (ca. 250 g) 

3 Knoblauchzehen

1/2 Bund glatte Petersilie

750 g Tomaten

4 EL Olivenöl

3 Döschen Safran

Salz & Pfeffer

3 Lorbeerblätter

1 Bund Lauchzwiebeln

1 kg küchenfertige Fische  

(Aal,Seelachsfilet, Lachsfilet,  

Wolfsbarsch [Loup de Mer])

200 g Baguette 

Z U B E R E I T U N G 

Zwiebel schälen, in Spalten schneiden. Knoblauch schälen, durch 

eine Knoblauchpresse drücken. Petersilie waschen, Blätter von den  

Stielen zupfen. Tomaten putzen, waschen, in schmale Spalten schnei- 

den. Öl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin zuerst andünsten.  

Tomaten, Petersilie und Safran zufügen, weitere 5 Minuten andüns- 

ten. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer würzen. 3/4 Liter Wasser zufügen 

und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Inzwischen Lauchzwiebeln 

putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden. Fische waschen und 

in Portionsstücke teilen. Lauchzwiebeln und Fischstücke in die 

Tomatenbrühe geben und ca. 10 Minuten darin gar ziehen lassen.  

Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Baguette in Scheiben 

schneiden. In einer trockenen Pfanne goldbraun rösten und mit 

der Bouillabaisse servieren. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Inzwischen Lauchzwiebeln 

putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden. Fische waschen und 

in Portionsstücke teilen. Lauchzwiebeln und Fischstücke in die 

Tomatenbrühe geben und ca. 10 Minuten darin gar ziehen lassen.  

Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Baguette in Scheiben 

schneiden. In einer trockenen Pfanne goldbraun rösten und mit 

der Bouillabaisse servieren. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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DIE STORY: Vom Wohn- 
zimmer zur Marktreifen 
Aquakultur.

Süddeutsche Zeitung 
Magazin

Merkur-Online

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet do-
lore magna aliquam erat volutpat. 

Ut wisi enim ad minim veniam, quis nostrud exerci tation 
ullamcorper suscipit lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo 
consequat. Duis autem vel eum iriure dolor in hendrerit in 
vulputate velit esse molestie consequat, vel illum dolore eu feu-
giat nulla facilisis at vero et accumsan et iusto odio dignissim 
qui blandit praesent luptatum zzril delenit augue duis dolore 
te feugait nulla facilisi. 

> Ganzen Artikel anzeigen

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet do-
lore magna aliquam erat volutpat. 
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ullamcorper suscipit lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo 
consequat. Duis autem vel eum iriure dolor in hendrerit in 
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lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo consequat. 

Duis autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate velit 
esse molestie consequat, vel illum dolore eu feugiat nulla fa-
cilisis at vero et accumsan et iusto odio dignissim qui blandit 
praesent luptatum zzril delenit augue duis dolore te feugait 
nulla facilisi. 

> Ganzen Artikel anzeigen

DIE GARNELEN: 
Regional. Artgerecht. 
Pur. Einfach frisch.

Crusta Nova erzeugt in einer schonenden Aquakultur 
bei München White Tiger Prawns. Durch den Einsatz 
von Hochtechnologie und deutlich verkürzten Trans-
portwegen werden unsere Garnelen fangfrisch und 
verantwortungsvoll hergestellt:  
pur und artgerecht

DIE REZEPTE: Monatlich,  
frische, einzigartige 
Kombinationen.

Regional. Artgerecht. Pur. Einfach Frisch. Nie tiefgefrohren. Ohne Antibiotika. Ohne Zusätze.
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bei München White Tiger Prawns. Durch den Einsatz 
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DIE REZEPTE: Monatlich,  
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DIE GARNELEN: 
Regional. Artgerecht. 
Pur. Einfach frisch.

Crusta Nova erzeugt in einer schonenden Aquakultur 
bei München White Tiger Prawns. Durch den Einsatz 
von Hochtechnologie und deutlich verkürzten Trans-
portwegen werden unsere Garnelen fangfrisch und 
verantwortungsvoll hergestellt:  
pur und artgerecht

DIE REZEPTE: Monatlich,  
frische, einzigartige 
Kombinationen.

Regional. Artgerecht. Pur. Einfach Frisch. Nie tiefgefrohren. Ohne Antibiotika. Ohne Zusätze.

I N F O @ C R U S T A N O V A . C O M    |    I M P R E S S U M    |    L I K E  U S  O N     |    P R E S S E

T E A M .  N A C H H A L T I G K E I T .  V I S I O N .

„ T A N Z E  G A M B E  M I T  M I R “  M A G A Z I N ,  3 0 . 1 2 . 1 5 ,  H E F T 
4 8 / 2 0 1 5 ,  E S S E N & T R I N K E N

„ F R I S C H  U N D  B I O :  L A N G E N P R E I S I N G E R  G A R N E L E N “ , 
0 4 . 0 1 . 1 6 ,  L O K A L E S  –  E R D I N G

A Q U A K U L T U R .  G A L E R I E .  B E S T E L L E N .

O H N E  A N T I B I O T I K A .  O H N E  Z U S Ä T Z E .

R E Z E P T E .  M Ä R K T E .  E M P F E H L E N .

THE URBAN FISHERMEN

ÜBER UNS  |  AQUAKULTUR  |  PRESSE  |  KONTAKT

WIR SIND DIE ERSTE GENERATION IN BAYERN 
GEWACHSENER GARNELEN.

MENU

MENU

Regional. Artgerecht. Pur. Einfach Frisch. Nie tiefgefrohren. Ohne Antibiotika. Ohne Zusätze.

Regional. Artgerecht. Pur. Einfach Frisch. 
Nie tiefgefrohren. Ohne Antibiotika. Ohne Zusätze.

THE URBAN FISHERMEN

THE URBAN FISHERMEN

DIE STORY: Vom Wohnzim-
mer zur Marktreifen 
Aquakultur.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing 
elit, sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut 
laoreet dolore magna aliquam erat volutpat. 

Ut wisi enim ad minim veniam, quis nostrud exerci 
tation ullamcorper suscipit lobortis nisl ut aliquip ex 
ea commodo consequat. Duis autem vel eum iriure 
dolor in hendrerit in vulputate velit esse molestie 
consequat, vel illum dolore eu feugiat nulla facilisis at 
vero et accumsan et iusto odio dignissim qui blandit 

T E A M .  N A C H H A L T I G K E I T .  V I S I O N .

DIE STORY: Vom Wohn-
zimmer zur Marktrei-
fen Aquakultur.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing 
elit, sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut 

T E A M .  N A C H H A L T I G K E I T .  V I S I O N .

DIE REZEPTE: Monatlich,  
frische, einzigartige 
Kombinationen.
R E Z E P T E .  M Ä R K T E .  E M P F E H L E N .
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Idee  +  Konzept  +  Sensitive Logo Design
 CORPORATE DESIGN – SYMBOL
Fotograffin Lisa Ludwig, lilufotografie.ch

Design eines persönlichen Symbols. Ein Symbol mit dem sie sich 
persönlich identifizieren kann. Eine sensitive Arbeit mit spannen-
dem Prozess.
«Die Kreise stehen für Zusammenhalt und Verbundenheit. Der offene 
Kreis steht für neue, kreative Ideen, nicht stehenbleiben, offen für 
Neues etc. Und ich finde, es wirkt freundlich, wie ein Lachen. Die 
Pfeile stehen für Fortschritt, Zielstrebigkeit und nach oben bedeutet, 
es geht voran und ich bleibe nicht stehen.» (Lisa Ludwig)

Symbol Design  +  Typografie  +  Sentsitive Work  +  Persönlich

«SENSITIVE WORK»
FOTOGRAFIN LISA LUDWIG
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«EIN SYMBOL FÜR DIE LIEBE»
CHANTAL & MARCO

Idee  +  Konzept  +  Design 
 HOCHZEITSDANKESKARTE MIT EIGENEM SYMBOL
 

Yolanda Lopez  +  Integral Design

Entwicklung und Umsetzung eines persönlichen Symbols der 
Liebe inkl. Hochzeitsdankeskarte.

+ Logo Design + Typografie + Grafikdesign

C+ M +      =

Lettering
by YO!
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+

«VERWÖHNUNG DER SINNE – HANDGEMACHT»
CASA-NOBILE.CH
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Packaging Design / Corporate Design
 IDEE&KONZEPT  – ART DIRECTION – DESIGN 
Agenturarbeit bei rosarot GmbH

Entwicklung des Neuauftritts für das gesamte Sortiment von «nobile cioccolato». Voraussetzung 
dafür war «Einfachheit» und «Flexibilität» im Handling. So entstanden pro Schokoladenart eine iden-
tische Verpackung. Die Geschmacksorten werden durch die entsprechende Etikette ersichtlich. 

+ Logo Design + Corporate Design + Kalligrafie – Meine Handschrift + Packaging Konzept&Design + 
Farbkonzept + Messestand + Signaletik + Webdesign / Interaction Design

Kalligrafie 
by YO!
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Modekette Neuauftritt
 ART DIRECTION – DESIGN 
Freelance Arbeit

Entwicklung und Design für die Lancierung 
(2009) der Modekette ANOUK (ehemals Sud Express)  
– Multi Style Store.

+ Logo Design + Inserate + Fotoshooting + POS 

Ladenlokal im 
Niederdorf am 
Limmatquai

«LADIE’S BIGGEST LOVE»
ANOUKFASHION.COM
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Idee  +  Konzept  +  Design 
 PACKAGING DESIGN – CORPORATE REDESIGN
 

Yolanda Lopez  +  Integral Design

Entwicklung und Umsetzung des Corporate Designs für die neue  
Überbauung im HANRO Areal. Hier durfte ich vorallem meine Typogra-
fische und Kalligrafische Stärke walten lassen. «Frenken Garten»  wurde 
in meiner eigenen Handschrift geschrieben und modifiziert.

+ Basiselemente  + Logo Design + Typografie + Kalligrafie + Farbwelt + CI/
CD Design + Illustration 

Kalligrafie + 
Illustration
by YO!

BAUHERR:
CoOpera Sammelstiftung PUK
+ CoOpera Immobilien AG

ARCHITEKT:
oak GmbH

PROJEKTLEITUNG:
SOLVO Bauprojekt AG

ERSTVERMIETUNGEN:

veriba.ch
061 205 02 03

Hier entstehen 67 Mietwohnungen in der Grösse 1 ½ – 5 ½ Zimmer mit einem hohen Ausbaustandard.

INFORMATIONEN UNTER

frenken-garten.ch

ÖKOLOGISCHE NEUBAUTEN IM HANROAREAL

VERIBA_Hanro_Bautafel_RZ.indd   1 19.10.17   09:56

«ÖKOLOGISCH WOHNEN  
UND ARBEITEN IM HANRO AREAL»
FRENKEN-GARTEN.CH
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Idee  +  Konzept  +  Design
 ICONS 
Yolanda Lopez  +  Integral Design

Entwicklung und Design verschiedener Icons für 
die Helvetia Versicherungen Schweiz und Spanien.

«ICON SPRACHE»
HELVETIA VERSICHERUNGEN
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Idee  +  Konzept  +  Design  +  Channeling
 CORPORATE DESIGN – SYMBOL
Yolanda Lopez  +  Integral Design

Entwicklung und Design des neuen Corpoarate  
Designs mit Schwergewicht auf das Symbol.

«GANZHEITLICHES CI MIT  
SYMBOL CHANNELING»

ANDREASHAEBERLI.CH

Corporate Font & Farben
Heilung ist reine Gnade;  

sie findet statt durch uns Menschen, jedoch 

ohne uns als Individum. Alles was zur  

Erklärung dieser Aussage dient, sprich der maya 

(Illusion) und lila (das Spiel Gottes),  

sind Konzepte innerhalb der Erscheinung.  

Das nennen wir Leben.
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Packaging / Markeneinführung
 IDEE&KONZEPT  – ART DIRECTION – DESIGN 
Agenturarbeit bei Startbahnwest AG

Entwicklung eines Packagingdesigns für die neue serbische Tampon Marke belina.  
Von der praktischen Zündholzschachtel grossen Packung für unterwegs bis zur Maxipackung 
für Zuhause. 3 Packungsgrössen á 3 Sorten (Mini, Normal, Super). 

+ Logo Design + Packaging + Naming + Icons + Beipackzettel + Anwendungsillustrationen

«DER PRAKTISCHE BEGLEITER»
BELINA TAMPONS
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+

«EINE HAUTPRAXIS SETZT NEUE MASSSTÄBE»
DERMANENCE AG – IHR HAUTSPEZIALIST
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Idee  +  Konzept  +  Design 
 CORPORATE DESIGN + BRANDING  
Yolanda Lopez  +  Integral Design

Dermanence Hautarztpraxis setzt neue Masstäbe und ist damit die modernste Praxis der 
Schweiz. Entwicklung des gesamten Auftritts für Dermatologie, Dermatochirurige, Ästhetik 
und Lasermedizin. Vom Logo über Gestaltungsraster für diverse Kommunikationsmittel 
Print&Digital, Werbemittel bis zur Signaletik und Interior Design.

+ Basiselemente + Logo Design  + Farbkonzept + Typografie + Corporate Design + Packaging 
+ Bildkonzept/- tonalität + Praxis Beschriftungen/Signaletik + iPad User Interface

Aufnahmeformular für Patienten 
Admission Form for Patients
Formulaire d’entrée pour les patients
Modulo di ricovero ospedaliero per pazienti

1 Sprachwahl 2 Angaben zur Person 3 Angaben zur Versicherung 5 Einverständniserklärung4 Dermanence Services

Bitte wählen Sie Ihre Sprache.
Please select your language.
Veuillez choisir votre langue.
Selezioni la sua lingua.

Deutsch English Français Italiano

Aufnahmeformular  für  Patienten

4 Einverständniserklärung 5 Dermanence eServices

 3 Angaben zur Versicherung2 Allgemeine Angaben1 Sprachwahl

V



YO
LA

N
DA

  L
O

PE
Z  

 +
  I

nt
eg

ra
l D

es
ig

n  
 +

  t
el

lm
e@

yo
-s

ig
n.

co
m

 

Corporate Design
 IDEE&KONZEPT  – ART DIRECTION – DESIGN 
Yolanda Lopez  +  Integral Design

Entwicklung einer Identität für eine befreundete Friseur Meisterin, die ihren  
Coiffeurladen SCHNITTKULTUR taufte. Meine Inspiration für das Logo war, die wahre  
Kunst des perfekten Schnitts.

+ Logo Design + Visitenkarten + Corporate Shirt
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«EINE WAHRE  
SCHNITTMEISTERIN»

SCHNITTKULTUR
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«DIE BELIEBTESTE SCHOKOLADE DER SCHWEIZ»
CHOCOLAT FREY
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Markenarchiktur / Packaging / Basiselemente
 IDEE&KONZEPT  – TYPOGRAFIE – ART DIRECTION
Agenturarbeit bei rosarot GmbH

Überarbeitung der Markenarchitektur. Neusortierung  
des gesamten Sortiments und Neugestaltung einzelner  
Verpackungen, inklusive Naming, 
Typografie und Schriftgestaltung der einzelnen Brands 
(links). Diese bestehen teilsweise aus verschiedenen Schriften 
und wurden modifiziert, so dass jeweils ein einzigartiger  
Schriftzug entstand.

+ Typografie + Schriftgesaltung + Mitarbeit im Wording + 
Fotoshooting + Bildbearbeitung
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© rosarot.ch | Dezember 2014 | Seite 8

V2 – Minis

© rosarot.ch | Dezember 2014 | Seite 9

V2 – 100 kcal

(Layout Vorschlag)

© rosarot.ch | Dezember 2014 | Seite 10

V2 – Riegel
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+

«DAS SCHWEIZER MAGAZIN MIT INTERNATIONALEN STORIES»
FACES.CH
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Magazin
 EDITORIAL DESIGN – ART DIRECTION
Arbeitgeber FACES Magazin

Ein Jahr FACES Magazin. Ein Jahr lang durfte ich das 
Schweizer Magazin gestalten, mit Typografie spielen, 
Bilder bearbeiten und eine Praktikantin begleiten.

+ Editorial + Typografie + Bildbearbeitung
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Corporate Design
 IDEE&KONZEPT  – ART DIRECTION – DESIGN 
Agenturarbeit bei rosarot GmbH

Entwicklung des Neuauftritts für den Coiffeuresalon «ARTE».

+ Logo Design + Corporate Design + Salonbeschriftung 
+ Webdesign + Kundenkarten

«WERKZEUG WIRD ZUM ICON»
COIFFUREARTE.CH
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Lettering  +  Typografie
 IDEE&KONZEPT  – DESIGN
Yolanda Lopez  +  Integral Design

Kreation verschiedenster  
Typografie Visulas.

«TYPO
LOVE»
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Bildbearbeitung  +  Bildcomposing
 IDEE&KONZEPT  – DESIGN
Yolanda Lopez  +  Integral Design

Kreation verschiedenster Bildkompositionen und Bildwelten.

«DIE LIEBE  
NEUE WELTEN ZU ERSCHAFFEN»
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sarahs
coaching

bus sarahs
coachingbus

* heart light centre *

 the
rusing
sun

Ein Auszug weiterer Logo Designs 
 IDEE&KONZEPT  – ART DIRECTION – DESIGN 
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Ein Auszug weiterer Logo Designs 
 IDEE&KONZEPT  – ART DIRECTION – DESIGN 

88 Generations
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Ein Auszug weiterer Logo Designs 
 IDEE&KONZEPT  – ART DIRECTION – DESIGN 
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+

«Das Leben ist 
ein Atelier»
In mir schlagen drei Herzen:

Ich bin Handwerkerin, Medium und Künstlerin.
Design ist angewandte Kunst.

Das Handwerk erfordert technische Fertigkeiten und 
Erfahrung. Für die Beratung stehen Empathie 

und kommunikative Fähigkeiten im Vordergrund. Kreativität 
findet sich nicht nur im Denken, sondern auch 

auf der handwerklichen aber vorallem auf der künstle-
rischen und intuitiven Ebene.

YO!
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KUNDEN

+  SWATCH  +  Art Deco Hotel Montana Luzern  +  HELVETIA Versicherungen  +  Chocolat Frey  
+  TSCHUGGEN Hotel Group  +  Erdgas  +  HANRO  +  BARRY CALLEBAUT  +  mibelle  

+  Wander AG (Ovomaltine, Isostar)  +  RAHN Group  +  Feldschlösschen (Schweppes)  +  ANOUK  
(Fashion)  +  Credit Suisse  +  WSA  +  Orsay (Fashion)  +  strasserthun  +  AZ Medien  

(TeleZüri, TV24)  +  MAKOTO-T  +  AD.M (Fashion)  +  casa nobile  +  DEEP !MPACT  +  HIRMER (Fashion)  
+  cottonmaedic (belina Tampons)  +  HIRMER (Fashion)  +  WELEDA   

+  Deutsche Familien Versicherung  +  MAINFIRST (Bank)  +  Crusta Nova  +  MANOR AG   
+  Bindella  +  Vifor Consumer Health  +  Veriba Immobilien  +  AD.M FASHION AG   

+ Aebli, Zimmermann, Architekten  +  Art Deco Hotel Montana Luzern  +  KOSTER AG   + YogaCorner  
+  WICKI Partners AG  +  SCHREINER SERVICE PLUS GmbH  +  UNMEAT | Veeconomy AG  

+  ECHOES FROM VENUS  +

+
«YO’S MANNIGFALTIGKEIT»

REFERENZEN
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+

«Ich freue mich, 
mein Wissen und meine 

Fähigkeiten 
weiterzugeben» 

YOLANDA LOPEZ


