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@ MELDUNG & MEINUNG

AUFGETISCHT

Am Rande eines Interviews
sagte Internet-Experte Maxi-
milian Waldmann (Interview
auf Seite 24), dass man in
Deutschland mehr Griinder-
mut brauche, mehr ,ameri-
kanische Verhéltnisse®, wo
ein Scheitern nicht als Makel
gelte, sondern zu-

mindest der Versuch

zdhlt. Da liegt er auf jeden Fall richtig: Innovationen
sind gefragt, aber auch solche Unternehmer, die

es anpacken. Die den Mut haben, neue Wege zu
gehen, neue Konzepte zu probieren.

Die gibe es ja, doch leider stofSen diese dann meist
schnell an Grenzen. Wer heute ein Lokal eréffnen

Andreas Tiirk

mochte, muss sich erst durch einen Dschungel an
Vorschriften und Beh6rdenanforderungen kampfen.
Da wird ein Brandschutzgutachten gefordert und
gleich noch eines fiir den Schallschutz dazu, weil

ja rauchende Géste vor der Tiir stehen konnten.

Da miissen Abluftberechnungen gemacht und
Stellplétze nachgewiesen (oder teuer abgelost)
werden. Wer Alkohol ausschenkt, muss Toiletten
nachweisen, bei mehr als 40 Sitzplitzen meist sogar
eine eigene Behindertentoilette. Das alles verursacht
Kosten. Kosten, die dann meist fiir die Umsetzung
des eigentlichen Konzeptes, fiir Ausstattung und
Ambiente fehlen.

Schafft es ein Unternehmer in Deutschland dann
tiber diese Hiirden (und hat er das Geld dafiir),
dann stehen sofort Kammern, Berufsgenossen-
schaften, GEZ und viele andere da, halten die
Hénde auf und fordern. Von Ordnungsamtern mit
Hygieneanforderungen und Steuerbeh6rden mit
Kassennachschau und Buchfithrungsanforderun-
gen ganz zu schweigen. Und schon gar nicht von
Steuervorauszahlungen und Zuschitzungen bei
Steuerpriifungen.

Kurz: Wenn wir mehr Griinderenthusiasmus haben
wollen, miissen wir die Regeln vereinfachen. Mehr
Vertrauen und mehr unternehmerische Eigen-
verantwortung, dafiir weniger Gesetze, weniger
Vorschriften und weniger Verordnungen. Dann
Kklappt es auch mit dem Griindermut. Und der tut
der gesamten Branche gut.

7=

> Andreas Tiirk, Chefredakteur

BESTEUERUNG VON
HOTEL-NEBENLEISTUNGEN

Dieses Urteil konnte Sprengkraft haben

Es ist einer der aktuellen Streitpunk-
te bei Steuerpriifungen in Hotels:
Welcher Umsatzsteuersatz gilt fiir
Nebenleistungen wie Friihstiick, Sau-
na oder Parkplatz? 19 Prozent, sagen
die Steuerpriifer — die Nebenleistung
habe der Hauptleistung zu folgen,
sagen Unternehmer, Verbinde und
einige Steuerexperten. Jetzt kommt
Bewegung in die Sache, denn der
EuGH hat mit einer Entscheidung
eine fiir die Branche moglicherweise
relevante Entscheidung getroffen.

Demnach kénnten fiir Nebenleistun-
gen im Hotel kiinftig generell sieben
Prozent Umsatzsteuer anfallen. Denn
der EuGH hat in seinem Urteil fest-
gestellt, dass eine einheitliche Leis-
tung, die aus zwei separaten Bestand-
teilen (Haupt- und Nebenleistung
mit unterschiedlichen Steuersitzen)
besteht, dem Umsatzsteuersatz un-
terliegt, der fiir die Hauptleistung
gilt. Das alleine reicht aber noch
nicht. Die Richter haben zudem be-
kréftigt, dass dieser Grundsatz auch
dann gelte, wenn der Preis jedes Be-
standteils des Gesamtpreises be-
stimmt werden kann. Eine Auftei-

lung in unterschiedliche Steuersitze
sei daher nicht gerechtfertigt.
Steuerexperten sehen in dem Urteil
einen ersten Schritt zu einer einheit-
lichen Besteuerung aller Hotelleis-
tungen, warnen allerdings davor,
jetzt vorschnell die aktuelle Regelung
zu verandern. Um den Sachverhalt
fuir die deutsche Hotellerie zu kliren,
hat der DEHOGA Bundesverband
ein wissenschaftliches Rechtsgutach-
ten in Auftrag gegeben und will ein
Musterverfahren bis hin zum EuGH
fithren, denn beim aktuellen Urteil
ging es nicht um ein Verfahren in
Deutschland, und Gegenstand waren
nicht Hotelleistungen.
Oberstes Ziel des DEHOGA ist es,
den reduzierten Umsatzsteuersatz
fiir Ubernachtungsleistungen zu er-
halten. Allerdings sieht es der DE-
HOGA als seine Aufgabe, die durch
die EuGH-Entscheidung aufgewor-
fenen Fragen durch die Begleitung
eines entsprechenden Gerichtsver-
fahrens bis zum EuGH klédren zu
lassen und fiir die Hotels in Deutsch-
land Rechtssicherheit zu schaffen.

> atk

HYGIENESIEGEL: HAMBURG
SETZT AUF FREIWILLIGKEIT

HAMBURGER

HYGIENE

SIEGEL

Die Hansestadt Hamburg fiihrt das
,Hamburger Hygienesiegel“ ein, mit
dem auf freiwilliger Basis gute oder
sehr gute Ergebnisse der amtlichen
Uberwachung in Lebensmittelbetrie-
ben verdffentlicht werden sollen. Im
Rahmen einer Pilotphase sollten zu-
néchst gastronomische Betriebe teil-
nehmen, bei denen die Verbraucherin-
nen und Verbraucher direkt in den

Betrieben speisen. Dem Senat geht es
um Transparenz fiir den Verbraucher,
der erkennen soll, welcher Betrieb bei
einer Kontrolle mit sehr gutem oder
gutem Ergebnis abgeschnitten hat.
Nach zwei oder drei Jahren ist eine
Evaluation vorgesehen. Dann sollen
sich weitere Betriebsformen, wie etwa
mobile Imbisswagen, am Hamburger
Hygienesiegel beteiligen. >atk
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KEINE ANGST VOR ACRYLAMID

MELDUNG & MEINUNG @

Die Acrylamidverordnung ist seit Mitte April in Kraft, doch noch
immer gibt es jede Menge Unsicherheit. Denn léngst ist nicht klar,
welche Regelungen nun fiir welche Betriebe gelten und ab welcher
BetriebsgrofSe schirfere Vorschriften, die vor allem eine Vielzahl von
Dokumentations-, Probe- und Analysepflichten beinhalten, greifen.
Die entsprechenden Leitlinien wurden seitens der EU noch nicht
veréffentlicht und befinden sich in der Abstimmung, Der DEHOGA
sieht vor allem Abgrenzungsschwierigkeiten und fordert, kleine und
mittelstindische Betriebe nicht unverhéltnismifig zu belasten.

Der Verband hat aber schon einmal die wichtigsten Punkte zusam-
mengefasst, die alle Betriebe beachten sollten, um Acrylamid zu
vermeiden:

Bei der Selbstherstellung von Pommes frites und anderen geschnit-
tenen und frittierten Kartoffelerzeugnissen sind folgende Punkte zu
beachten:

v Soweit verfiigbar und mit dem herzustellenden Erzeugnis verein-
bar: Verwendung von Kartoffelsorten mit niedrigem Zuckergehalt

v Lagerung der Kartoffeln bei einer Temperatur iiber 6 °C

v Soweit méglich und mit dem herzustellenden Erzeugnis vereinbar
muss eine der folgenden drei Maffnahmen angewandt werden:

v Kartoffeln waschen und vorzugsweise 30 Min. bis zu 2 Stunden
lang in kaltem Wasser einweichen oder

v Kartoffeln einige Minuten in warmem Wasser einweichen oder
vor dem Frittieren mit sauberem Wasser spiilen, oder Blanchieren
der Kartoffeln

Wihrend des Frittierens von Pommes frites oder anderen Kartoffel-

erzeugnissen (auch bei TK-Produkten) ist ferner zu beachten:

v Verwendung von Frittierélen bzw. -fetten

v Frittiertemperatur muss unter 175 °C liegen

v Hiufiges Abschopfen des Frittierdls zur Entfernung von Klein-
teilen und Kriimeln

DATENSCHUTZ-GRUNDVERORDNUNG

Illustration: Ulrich Gineiger
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TOURISMUS WILL
MEHR GELD

Der Deutsche Tourismusverband (DTV) hat
eine deutliche Erhéhung des Tourismusetats
eingefordert — sowohl fiir einzelne Projekte
als auch fiir die Deutsche Zentrale fiir Tou-
rismus (DZT). Obwohl der Tourismus in
Deutschland boomt, sind die Projektforder-
mittel des Bundeswirtschaftsministeriums
zur Leistungssteigerung im Tourismusge-
werbe von jahrlich rund 1,6 Millionen Euro
seit 2010 nicht mehr erhoht worden. ,Das
wird der Bedeutung der Tourismuswirt-
schaft nicht gerecht. Mindestens drei Milli-
onen Euro sind notwendig, damit die
wichtigen Zukunftsaufgaben des Tourismus
angegangen werden kénnen®, sagt DTV-Pra-
sident Reinhard Meyer. Dariiber hinaus for-
dert der DTV eine Mittelerh6hung fiir die
DZT, die im Ausland fiir das Reiseland
Deutschland wirbt. Die Forderung wird
auch damit begriindet, dass die Starkung des
Tourismus im aktuellen Koalitionsvertrag
verankert ist. >atk

STEUER AUF LIMO?

Der hohe Konsum von Zucker ist aktuell
ein grofles Thema. In England wurde jetzt
eine Steuer auf zuckerhal-
tige Getrinke eingefiihrt.
Auch in Deutschland kippt
die Stimmung, denn inzwi-
schen sprachen sich bei
einer von der Verbraucher-
organisation foodwatch in
Auftrag gegebenen Befra-
gung 52 Prozent fiir eine
,Limo-Steuer” aus — 2016
lag dieser Wert noch bei 45
Prozent. foodwatch forder-
te die Bundesregierung auf,
eine Limo-Steuer nach
dem Vorbild Grof3britanni-
ens einzufithren und im
Gegenzug die Mehrwert-
steuer fiir Obst und Gemii-
se zu streichen. > atk

Foto: © mixformdesign - iStockphoto.com

AUS FUR PLASTIKGESCHIRR

UND STROHHALME?

Die EU-Kommission setzt sich wieder einmal fiir die
Umwelt ein. Der Einsatz von Einweggeschirr, Ein-
wegbesteck, Strohhalmen aus Plastik sowie weiteren
Plastikprodukten soll verboten werden. Damit sol-
len gezielt Produkte getroffen werden, fiir die es
leicht verfiigbare und bezahlbare Alternativen gibt.
Die Mitgliedsstaaten und das EU-Parlament miissen

allerdings erst noch zustimmen.

,Sicherlich bleiben die konkreten Details abzuwar-
ten. Wir werden dies sehr intensiv verfolgen, da si-
cherlich einige Bereiche der Branche z B. bei gastro-
nomischen Grofiveranstaltungen oder auch im
To-go- und Liefergeschéft betroffen sein werden®,

0: © temmuz
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kommentierte DEHOGA-Hauptgeschéftsfiihrerin

Ingrid Hartges das Vorhaben. Sie lobt aber auch das Verhalten der Unternehmer: ,Fakt
ist jedoch auch, dass sich bereits in den letzten Jahren viele Betriebe um Alternativen zu
Plastikprodukten gekiimmert haben und diese schon jetzt zum Einsatz bringen“ >atk

TOURISMUSKOMPETENZ GEBUNDELT

Offiziell gestartet ist jetzt das Kompetenz-
zentrum Tourismus des Bundes, das, so
das Bundeswirtschaftsministerium, ,,wirt-
schaftliche, technische und gesellschaftli-
che Entwicklungen im Hinblick auf den
Tourismus und die Tourismuswirtschaft
beobachten und analysieren soll* AufSer-
dem soll es Impulse fiir die Gestaltung
und Steuerung der Tourismuspolitik und
-férderung geben.

Die Erwartungen an die Einrichtung sind
grofS. Der Parlamentarische Staatssekretér
beim Bundesminister fiir Wirtschaft und
Energie und neue Tourismusbeauftragte
der Bundesregierung, Thomas Bareifs,
sprach bei der Vorstellung von ,einem
neuen Weg, den Dialog mit der Branche,
aber auch mit der Wissenschaft proaktiv

zu gestalten.“ Bareif§ verband damit die
Einladung an die Branche, konstruktiv an
der Politikgestaltung mitzuwirken. Ziel ist
es, dass das Kompetenzzentrum langfris-
tige Trends identifizieren und die Unter-
nehmen auf zukiinftige Herausforderun-
gen, aber auch Chancen hinweisen soll.
,Es geht darum, zu verstehen, wie Touris-
mus im Jahr 2030 aussehen wird und was
das strukturell fiir die Tourismusland-
schaft in Deutschland bedeutet®, so Ba-
reifd. Das tourismuspolitische Engagement
des Bundesministeriums fiir Wirtschaft
und Energie soll mithilfe des Kompetenz-
zentrums Tourismus des Bundes noch
relevanter, fokussierter und schlagkrafti-
ger werden, um den Wachstumsmotor
Tourismus weiter zu starken. > atk

NEUER ANSATZ GEGEN
AIRBNB-WILDWUCHS

Nach den Kommunen beschiftigen sich
jetzt auch die deutschen Steuerbeh6rden
mit dem Thema Airbnb. Nach einem
Bericht der Wirtschaftswoche hat das
Bundeszentralamt fiir Steuern mit einem
offiziellen Auskunftsersuchen bei den

irischen Behorden, dem Europasitz von
Airbnb, die Herausgabe von Kunden-
und Buchungsdaten angefordert. Die
Vermieter sollen dann im Hinblick auf
mogliche Steuerhinterziehungen iiber-
priift werden. > atk
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HOTELKLASSIFIZIERUNG

JE EHRLICHER DIE STERNE,
DESTO BESSER FUR ALLE

Wer verreist, will meist wissen, was ihn erwartet. Eine wichtige Orientierung geben dabei die Sterne
der Deutschen Hotelklassifizierung. Derzeit tragen rund 8300 Betriebe die Auszeichnung. Nach
mehreren Fernsehberichten iiber Missbrauch bei der Nutzung der Sterne hat der DEHOGA in den letzten
Monaten viel unternommen, um den Wert der Marke ,Deutsche Hotelklassifizierung" hochzuhalten.

Das Reiseland Deutschland liegt sowohl
bei Gésten im Inland als auch im Ausland
weiter im Trend und iiberzeugt mit einer
Fiille an Urlaubsméglichkeiten wie Ge-
schiftsreisezielen — und mit einer riesigen
Bandbreite an unterschiedlichsten Hotels.
Nie war die Auswahl grofer. Hier den
Uberblick zu behalten ist nicht einfach.
Eine verléssliche Orientierungs- und Ent-
scheidungshilfe bieten die Hotelsterne. Die
Giste erhalten eine klare Ubersicht iiber
die Leistungen und Angebote, die sie im
jeweiligen Hotel erwarten diirfen.
Hierzulande diirfen Hotels nur mit den
Sternen werben, sofern sie diese nach einer
Uberpriifung anhand objektiver Kriterien
durch eine neutrale Stelle zuerkannt be-
kommen haben. Diese neutrale Stelle ist
die Deutsche Hotelklassifizierung des DE-
HOGA. ,Derzeit sind rund 8300 Betriebe
giiltig klassifiziert”, heifft es vom DEHO-
GA. Das sind iiber 40 Prozent aller infrage
kommenden Betriebe. Vor zehn Jahren
waren es nur 7741

EUROPAWEITE

Vor gut zwei Jahren ist die Deutsche Hotel-
Kklassifizierung in die Schlagzeilen geraten.
Fernsehreporter hatten den missbrauchli-
chen Gebrauch von Hotelsternen aufge-
deckt. , Teilweise haben Betriebe mit veral-
teten Sternen geworben, teilweise haben
sie sich die Sterne selbst gegeben®, berich-
tet Wolfgang Henke, der in Nordrhein-
Westfalen die Deutsche Klassifizierung
leitet. ,,Wir haben uns auf die Ehrlichkeit
der Unternehmer verlassen und auf sie
vertraut.“ Doch dieses Vertrauen wurde
bitter enttduscht. Enttduscht durch Hote-
liers, die das System missbraucht haben.

Weckruf

Die Fernsehberichte hatten fiir Wolfgang
Henke aber auch eine gute Seite: ,Dadurch
sind alle wach geworden.“ Der DEHOGA
hat eine Agentur beauftragt, die im Inter-
net systematisch nach Missbrauchsfillen
sucht. ,,Seit Herbst 2016 haben wir auf die
oben genannte Weise insgesamt mehr als
2000 (genau 2053) Fille ermittelt, in denen

auf hoteleigenen Internetseiten illegitim
mit Sternen geworben wurde®, meldet der
DEHOGA. Die MafSnahmen zeigen Erfolg,
denn die Quote der Verdachtsfille ist bei
den beiden bisher ausgewerteten
Screenings riicklaufig: ,Sie lag im Herbst
2016 beim ersten Monitoring bei 5,5 Pro-
zent und sank im Rahmen des zweiten Mo-
nitorings im Friihjahr 2017 auf 3,8 Prozent.“
Bei 472 der aufgedeckten Fille (rund 23
Prozent) ist zwischenzeitlich eine Klassifi-
zierung erfolgt bzw. beantragt, so die Bilanz
des DEHOGA. Weiteren Fillen, die von
den Wettbewerbszentralen oder von Kolle-
gen und Kunden gemeldet werden, geht
der DEHOGA natiirlich ebenfalls nach.
Die dann fillige Unterlassungserklarung
kostet rund 250 Euro. Reagiert der entspre-
chende Betrieb nicht, wird es noch teurer.
Fiir Wolfgang Henke ist die Zwischenbi-
lanz ein gutes Zeichen. Denn fiir alle Betei-
ligten geht es um den Wert der Marke ,Ho-
telklassifizierung® Nur zu einer ehrlichen
Marke kénnten die Géste Vertrauen auf-

WAS STERNEN AHNLICH IST,

ERFOLGSGESCHICHTE

IST IRREFUHREND

Ein Blick auf die aktuellen européischen Entwicklungen besttigt
die Erfolgsgeschichte der Hotelklassifizierung in Europa. Mit
Slowenien heifSt die Hotelstars Union mittlerweile schon das 17
Mitglied der Sternefamilie willkommen. Der Hotelstars Union
gehoren neben den Griindungsldndern Deutschland, den Nieder-
lande, Osterreich, Schweden, Schweiz, Tschechien und Ungarn
auch Belgien, Danemark, Estland, Griechenland, Lettland, Liech-
tenstein, Litauen, Luxemburg, Malta und seit 2017 auch Sloweni-
en an. Das Produkt der Landervereinigung ist ein harmonisierter
Kriterienkatalog zur Hotelklassifizierung, um dem Gast und
Hotelier mehr Transparenz und Sicherheit zu bieten.

Wer in der Werbung fiir sein Hotel sternenghnliche Zeichen verwendet,
verstofSt gegen das Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb. Dies hat
das Oberlandesgericht Celle geurteilt (Az. 13 U 106/17). Das Gericht
stellte fest, dass der durchschnittlich informierte Gast bei einer Inter-
netwerbung fiir einen Hotelbetrieb mit sternendhnlichen Symbolen
von einer Hotelklassifizierung ausgeht, also einer Einordnung des
Hotels in eine bestimmte Komfort- und Qualitdtskategorie nach objek-
tiven Priifkriterien. Das Gericht stirkt damit einmal mehr die Deutsche
Hotelklassifizierung und zeigt, dass das Werben mit ,falschen Sternen*
bzw. irrefithrenden Symbolen konsequent verfolgt sowie entsprechend
abgemahnt und sanktioniert wird. >atk



bauen, nur dann kénnten alle davon profitieren. ,Je ehrlicher

die Marke, desto besser fiir alle“, so Henke, der noch einmal N e U : Pro C are Sh i n e . Wei |

ausdriicklich darauf hinweist, dass die Sterne geschiitzt sind

und dass auch keine dhnlichen Symbole verwendet oder im n i eman d unsere S pU | m aSCh i nen

FliefStext auf ,Sterne“ Bezug genommen werden darf.

Dabei ist die Klassifizierung des eigenen Betriebes eine lohnen- S O g u-t ke n nt Wi e Wi r.

de Investition. Denn: Immer mehr Gaste achten auf dieses
Zeichen und buchen nur in klassifizierten Betrieben. Fiir DE-

HOGA-Mitglieder gibt es bei der Hotelklassifizierung sogar Miele Professional. Immer Besser.
einen Vorteilstarif. > Andreas Tiirk

STARKUNG DER
BERUFSBILDUNG

! i auch online
Starkes Engagement fiir die Berufsbildung im Gastgewerbe: Hans y bestellbar!
Schneider, Vorsitzender des DEHOGA-Berufsbildungsausschusses, mit der
Geschdftsfiihrerin des DEHOGA-Bundesverbandes Sandra Warden und seinen
Stellvertretern Martin Bosch und Christian Heinsdorf (v.l.)

Der Bundesausschuss fiir Berufsbildung im DEHOGA hat sich
personell verstirkt und zwei stellvertretende Vorsitzende ge-
wihlt. Hans Schneider, amtierender Ausschuss-Vorsitzender,
freut sich auf die Zusammenarbeit mit seinen Stellvertretern
Martin Bosch aus Baden-Wiirttemberg und dem Saarldnder
Christian Heinsdorf, die sich als junge Unternehmer mit viel
Kreativitit und Innovationsfreude fiir die Nachwuchsférderung
einsetzen. ,,Gemeinsam wollen wir in einer fiir die Branche her-
ausfordernden Zeit unseren Beitrag leisten, die Weichen fiir eine

erfolgreiche Zukunft im Gastgewerbe zu stellen®, so Hans Endlich! Mit ProCare Shine geben Sie Ihrer Spulmaschine,
Schneider. ,Ziel ist es, unseren gastgewerblichen Berufen die was sie verdient: Die neuen Reiniger und Klarspuler von
Anerkennung zuteilwerden zu lassen, die sie verdienen. Zugleich Miele Professional sind perfekt auf die hochwertige Spul-
wollen wir wieder mehr junge Menschen fiir eine Ausbildung in technik abgestimmt — ein innovatives System, das durch

sparsame Dosierung und einfache Handhabung Uberzeugt
und mit hygienischen Glanzleistungen begeistert.
Probieren Sie es aus!

unserer Branche begeistern.“

Bei dem Treffen ging es auch um die Bewerbersituation in den
Léndern, um erfolgreiche Konzepte zum Nachwuchsmarketing
und zur Fachkriftesicherung sowie um die Schaffung von Syn-
ergien. Auf der Tagesordnung standen unter anderem die aktu-
elle Bildungspolitik der GrofSen Koalition, die Neuordnung der
gastgewerblichen Ausbildungsberufe sowie der Erfahrungsaus- M
tausch mit Auszubildenden aus dem Ausland. hng

@) System4Shine

Telefon 0800 22 44 644
www.miele.de/procareshine
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e UNTERNEHMER & ENTSCHEIDER

SICHER MIT TAX COMPLIANCE

Angst vor der Steuerpriifung hat wohl jeder, denn steuerliche Fehler werden immer strenger verfolgt.
Abhilfe kann ein innerbetriebliches Kontrollsystem schaffen, das die Einhaltung steuerlicher Vorgaben
iiberwacht.

Immer neue Gesetze, aktuelle Urteile und
sich @ndernde Vorschriften machen es Un-
ternehmern extrem schwer, in Steuerange-
legenheiten auf dem Laufenden zu bleiben
und keine Fehler zu machen. Hinzu
kommt, dass bei Steuerpriifungen durch
ausgefeilte Priifverfahren Fehler immer
ofter entdeckt werden — mit entsprechen-
den Folgen, denn Betriebspriifer machen
sich selbst strafbar, wenn sie im Verdachts-
fall nicht die Steuerfahndung einschalten.
Schrnell interpretieren Finanzidmter Fehler
als vorsitzliche Steuerhinterziehung. Die
moglichen Folgen reichen von hohen
Nachzahlungen und BufSgeldern bis hin zu
langwierigen Strafverfahren mit ungewis-
sem Ausgang,

Immer mehr Unternehmen handeln und
minimieren die steuerlichen Risiken mit-
hilfe eines Tax Compliance Management
Systems (Tax-CMS). Dabei handelt es sich
um eine Art Leitfaden, der dazu dient, alle
steuerrelevanten Prozesse zu optimieren
und zu iiberwachen. Vorteil fiir das Unter-
nehmen: Weniger Fehler und eine opti-
mierte Arbeitseffizienz.

Doch damit nicht genug: Ein Tax-CMS
schiitzt Entscheidungstréger in vielen Fillen
vor der personlichen Haftung. Immerhin

haftet das Management persénlich auch fiir
Fehler von Mitarbeitern. Laut einem aktuel-
len Erlass des Bundesfinanzministeriums
kann ein innerbetriebliches Kontrollsystem
als Indiz dafiir gelten, dass kein bedingter
Vorsatz fiir eine Steuerhinterziehung vor-
liegt (Az. IV A 3 — S 0324/15/10001).

Ein Tax-CMS ist zwar nicht vorgeschrie-
ben, sollte aber moglichst in jedem Unter-
nehmen eingefiihrt werden. Der Umfang
kann je nach den gegebenen Rahmenbe-
dingungen wie etwa der Unternehmens-
grofle variieren. Das Fehlerrisiko wichst,
wenn die Aktivitdten mehrerer Abteilun-
gen und Zustdndigkeiten ineinandergreifen
und zudem eine Vielzahl von Prozessen
automatisiert ablduft. Besonders fehler-
trichtig sind die Bereiche Umsatz- und
Lohnsteuer. Ein Kontrollsystem kann hier
einen GrofSteil der steuerlichen Risiken
minimieren. Schon mit begrenzten Maf3-
nahmen kann man viel erreichen.

Was ist zu tun? Grundlage ist immer eine
eingehende Analyse der relevanten Abldu-
fe und Zustindigkeiten, die idealerweise in
Zusammenarbeit mit dem steuerlichen
Berater erfolgt. Der ndchste Schritt ist eine
systematische Risikoanalyse, die alle steu-
erlichen Fallstricke identifiziert und ge-

£
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Autorin: Dr. Stephanie Thomas, Rechtsanwiltin,
Steuerberaterin und Fachanwdiltin fiir Steuerrecht der
Kanzlei WWS Wirtz Walter Schmitz GmbH

in Monchengladbach

wichtet. Darauf aufbauend werden Prozess-
abldufe entwickelt und schriftlich nieder-
gelegt, die mogliche steuerliche Gefahren
erkennen und ausrdumen helfen. Ergebnis
ist in der Regel ein Tax-Compliance-Leitfa-
den, der alle Erkenntnisse und Mafdnah-
men zusammenfasst und klare Verhaltens-
regeln vorgibt.

Allerdings: Papier ist geduldig. Der Erfolg
von Tax Compliance steht und fallt damit,
wie es in der Praxis gelebt wird. Unterneh-
men sollten sicherstellen, dass betroffene
Mitarbeiter das Kontrollsystem kennen,
alle Vorsichtsmafinahmen beherzigen und
das System regelméifig auf Aktualitdt prii-
fen. Es zeigt sich auch, dass schon die Erar-
beitung und Einfithrung eines solchen
Systems das Bewusstsein der Mitarbeiter
im Finanz- und Rechnungswesen fiir steu-
erliche Stolperfallen scharft.
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LANGERE FRIST FUR
KURZFRISTIG BESCHAFTIGTE

Wenn der Gesetzgeber nicht handelt,
wird zum Ende dieses Jahres eine Rege-
lung im Sozialgesetzbuch auslaufen, die
seit nunmehr dreieinhalb Jahren die
Nutzbarkeit der sogenannten kurzfris-
tigen Beschiftigung verbessert. Darauf
weist der DEHOGA Bundesverband
hin. Im Rahmen des Mindestlohngeset-
zes wurden seinerzeit die Zeitgrenzen
fiir die sozialversicherungsfreie kurzfris-
tige Beschéftigung von zwei auf drei
Monate bzw. von 50 auf 70 Tage ausge-
weitet — eine Regelung, von der unter
anderem das Gastgewerbe profitiert.
Allerdings: Diese Ausweitung gilt der-
zeit nur befristet bis Ende 2018.

Aus Sicht der Hotellerie und Gastrono-
mie haben sich jedoch die ldngeren
Zeitgrenzen bewéhrt. Der DEHOGA
fordert daher die Politik auf, die entspre-
chende Regelung im Sozialgesetzbuch

zumindest fiir weitere fiinf Jahre zu ver-
ldngern, weil sie sich bewéhrt habe und
eine gute Lésung im angespannten Ar-
beitsmarkt sei, ausreichend Krifte fiir
das Saisongeschéft anzuwerben.

Hintergrund: Kurzfristige Beschafti-
gung ist eine Form der geringfiigigen
Beschiftigung. Sie liegt vor, wenn die
Beschiftigung innerhalb eines Kalen-
derjahres auf lingstens zwei Monate
(aktuell: drei Monate) oder 50 Arbeits-
tage (aktuell: 70 Tage) nach ihrer Eigen-
art begrenzt zu sein pflegt oder im Vor-
aus vertraglich begrenzt ist, es sei denn,
dass die Beschiftigung berufsmafig
ausgeiibt wird und ihr Entgelt 450 Euro
im Monat tibersteigt. Kurzfristige Be-
schéftigungen in diesem Sinne sind so-
zialversicherungsfrei und kénnen unter
bestimmten Bedingungen pauschal
lohnversteuert werden.

VERFASSUNGSGERICHT
PRUFT BETTENSTEUERN

.

h: © laflor - iStockphoto.co,

Noch in diesem Jahr will das Bundesverfassungsgericht entscheiden, ob die in
zahlreichen Stddten erhobene Bettensteuer verfassungswidrig ist. Das Verfahren
lduft bereits seit November 2015, als Hoteliers aus Bremen, Hamburg und Freiburg
Klage in Karlsruhe eingereicht hatten. Der DEHOGA unterstiitzt die Hoteliers bei
der Klage und lehnt die Bettensteuer aus ordnungspolitischen, steuersystemati-
schen und rechtlichen Griinden ab. Das Herausgreifen einer einzelnen Branche
sei diskriminierend und vollig inakzeptabel.
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Seit dem vergangenen Jahr steht der Sternekoch Anton Schmaus aus Regensburg bei der deutschen Fufball-
Nationalmannschaft am Herd. Wéhrend des gesamten Turniers ist er fiir die Versorgung der Spieler und des
gesamten Teams verantwortlich. Im Exklusiv-Interview mit Gastgewerbe Magazin erlautert der 36-Jahrige, wie man
Koch der Nationalmannschaft wird und welche Herausforderungen er fiir die WM hat.

Gastgewerbe Magazin: Wie wird man ei-
gentlich Koch der Deutschen Fuf3ball-Na-
tionalmannschaft?

Anton Schmaus: Einer der langjdhrigen
DFB-Physiotherapeuten ist regelméfig zu
Gast bei uns im Storstad. Als klar war, dass
die Stelle des DFB-Kochs neu zu besetzen

sein wird, hat er mich darauf angesprochen
und einen ersten Kontakt zum DFB herge-
stellt.

Muss man eine besondere Qualifikation
haben, um fiir Fuf3baller zu kochen?
Im Prinzip ist es neben der fachlichen Qua-

lifikation das Wichtigste, dass man teamfa-
hig ist und menschlich dazu passt.

Worauf kommt es bei den Gerichten fiir die
Kicker besonders an?

Ich koche generell nicht besonders fett, die
ein oder andere Portion Butter, Sahne oder

|
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Zucker, die ich in Regensburg verwende,
lass ich aber fiir die Fuf$baller dennoch
weg. Wichtig ist, dass die Nahrung den
Korper nicht zusitzlich belastet, sondern
leistungsféhig halt, das heifdt gediinsteter
Fisch statt gebratener oder weifles
Fleisch statt rotem. Insgesamt lésst sich
aber sagen, dass die Grundbestandteile
die gleichen sind wie auch in meiner
Kiiche im Storstad: ausgewdhlte Zuta-
ten, handwerkliches Geschick und krea-
tive Ideen. Die Spieler essen bestenfalls
mehrere Wochen nur bei mir, da muss
ich auch Abwechslung bieten.

Wie groB ist Threr Meinung nach der
Anteil der Kiiche am Erfolg der Natio-
nalmannschaft?

Ich sehe mich als Baustein in diesem
riesigen Getriebe. Neben dem Kochen
ist es meine Hauptaufgabe, dafiir zu sor-
gen, dass auch durch das Essen eine gute
Stimmung herrscht. Es ist wichtig, dass
die Spieler gerne zum Essen kommen
und dass dieser soziale Faktor auch
passt. Nicht mehr und nicht weniger.
Spielen miissen die Spieler, die Trainer
stellen auf. Jeder, der in diesem groflen
Team ist, trdgt seinen Teil dazu bei, dass
wir am Ende erfolgreich sein kénnen
und werden.

Gibt es besondere Lieblingsgerichte der
Nationalspieler? Oder Sonderwiinsche?
Einige Speisen sind ritualisiert und vom
ganzen Team gewiinscht, z.B. Spaghetti
Bolognese, Milchreis oder Griefbrei.
Bisher kam noch keiner der Spieler mit
speziellen Sonderwiinschen auf mich zu.
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Wo und wie werden Sie Ihre Hand-
schrift einbringen? Gibt es bayerische
Kiiche?

Meinen Schwerpunkt habe ich ja nicht
ausschlieflich in der bayrischen
Kiiche. Meine Gerichte sind grund-
siatzlich eher leicht, mit nordischen,
asiatischen, aber auch bayrischen
Komponenten. Das passt auch ganz
gut fiir die Sportler.

Wie lauft die WM eigentlich kiichen-
technisch ab? Sind Sie mit Ihrem Team
wihrend des gesamten Turniers vor
Ort und kochen?

Ja, wir sind die gesamte Turnier-Dauer
vor Ort. Insgesamt besteht mein Team
aus drei Kochen: Felix Markwardt,
Chefkoch der U20-Mannschaft, David
Seepe, Chefkoch der U17-Mannschaft,
und mir. Felix Markwardt wird zu den
einzelnen Spielorten vorfliegen, David
Seepe hilt die Stellung im Team-Ba-
seCamp und ich reise immer mit der
Mannschaft. Unterstiitzung erhalten
wir dann von den jeweiligen Kiichen-
teams vor Ort.

Haben Sie schon eine Idee, was es vor
und nach dem Finale geben wird?
Vor dem Spiel gibt es immer Energie-
lieferanten wie Pasta, Reis oder Voll-
korn-Sandwiches. Ich biete das in
Form eines Buffets an, damit die Spie-
ler selbst das auswahlen konnen, auf
das sie Lust haben. Ideen fiir nach dem
Spiel habe ich auch, aber die Umset-
zung hdngt vom Turnierverlauf ab ...

> Das Interview fiithrte Andreas Tiirk
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Anton Schmaus:
Heimatverbundener
Weltenentdecker

Gebiirtig stammt Anton Schmaus aus dem
beschaulichen Viechtach im Bayerischen
Wald. Der bodenstindige Bayer, immer mit
einem breiten Grinsen im Gesicht, ist tief
verbunden mit seiner Heimat, der Ober-
pfalz, und dabei schon immer neugierig
und offen fiir Neues und fiir die grofle wei-
te Welt. Diese Kombination bringt er tiber-
zeugend in seine mittlerweile vier gastro-
nomischen Konzepte ein und trifft damit
den Nerv der Zeit. Das ausgezeichnete
Restaurant Storstad, die Weinbar Vinbaren,
sein New-York-inspiriertes Sticky Fingers
sowie das Café Antoinette sind vier ganz
unterschiedliche gastronomische Ideen in
Regensburg, die doch alle seine Hand-
schrift tragen.

Nach seiner Ausbildung zog es Anton
Schmaus hinaus in die Welt, er kochte in
Lugano, St. Moritz, Stockholm und New
York. Doch seine Wurzeln hat der Welten-
bummler dabei nie vergessen oder gar ver-
nachléssigt. Es war klar, dass er irgendwann
zurlickkehren wiirde, um in die Selbststan-
digkeit zu gehen. Im April 2009 iibernahm
er das Historische Eck in Regensburg als
Kiichenchef. Er kochte sich in die Herzen
seiner Giste, und nicht nur das: Bereits
nach 18 Monaten wurde ihm vom Guide
Michelin im November 2010 ein Stern ver-
liehen — als damals jiingstem Sternekoch
Bayerns.

Seit Juli 2017 ist Anton Schmaus Chefkoch
der deutschen Nationalmannschaft. Nach
einem Probelauf beim Confed-Cup trat er
die Nachfolge von Holger Stromberg an
und wird die Mannschaft bei der kommen-
den FIFA-WM 2018 in Russland bekochen.

~Anton Schmaus ist einer der besten jun-
gen Koche Deutschlands. Gute Erndhrung
ist ein Leistungsfaktor. Wir freuen uns auf
die Zusammenarbeit, sagt Oliver Bierhoff,
Manager der Nationalmannschaft.



http://www.gastgewerbe-magazin.de/wm2018
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EIGENE UNTERNEHMENSKASSE:
GROSSE VORTEILE IN DER ALTERSVERSORGUNG

Betriebliche Altersvorsorge ist als Mittel der Vorsorge, aber auch zur Fachkraftebindung ein wichtiges
Instrument. Doch nicht immer sind die Ergebnisse zufriedenstellend. Hoteliers und Gastronomen kénnen
deshalb die pauschal dotierte Unternehmenskasse als dltesten Durchfithrungsweg der betrieblichen
Altersvorsorge fiir sich nutzen. Die Ergebnisse fiir die Begiinstigten verbessern sich, und das
Unternehmen schafft sich selbst eine neue Finanzierungsbasis.

Spétestens mit dem neuen Betriebsrenten-
starkungsgesetz sind Unternehmer stirker
als je zuvor in der Pflicht, thren Mitarbeitern
eine betriebliche Altersvorsorge (bAV) zu
ermoglichen. Doch schon zuvor war dieses
Instrument der vom Arbeitgeber geférder-
ten Ruhestandsabsicherung in Hotellerie
und Gastronomie weit verbreitet, wenn
auch mit dem Wegfall der ,hogarente” Un-
ternehmern und Arbeitnehmern ein wichti-
ges Produkt abhandengekommen ist.

Apropos Produkte: Fiir Frank Strehlau ist es
wichtig, dass Unternehmer im Gastgewerbe
sich auch mit den alternativen Durchfiih-
rungswegen der bAV befassen und Optio-
nen zu den typischen Direktversicherungen
in Form von Lebens- beziehungsweise Ren-
tenversicherungen kennenlernen. ,Die pau-
schal dotierte Unternehmenskasse riickt
immer mehr in den Fokus strategisch den-
kender Unternehmer. Sie ist der &lteste
Durchfithrungsweg der betrieblichen Al-
tersversorgung in Deutschland und seit ca.

1834 bekannt. Ein Weltkonzern wie die Sie-
mens AG setzt die pauschal dotierte Unter-
nehmenskasse seit rund 130 Jahren ein®, sagt
der Vorstand der Berliner bacon pension
trust AG, einer Unternehmensberatung fiir
betriebliche Altersvorsorge mit Fokus auf
die pauschal dotierte Unternehmenskasse.
Frank Strehlau betont: ,,Als Berater fiir die
Implementierung der Unternehmenskasse
haben wir auch Konzepte fiir kleinere Un-
ternehmen entwickelt. Hotel- und Gastro-
nomiebetriebe mit 15 oder mehr Arbeitneh-
mern und selbststindigen Dienstleistern
koénnen das Instrument sinnvoll einsetzen,
wie sich in der Praxis bereits bewdhrt hat.“

Bei der betrieblichen Altersvorsorge mittels
Unternehmenskasse iibernimmt das Unter-
nehmen selbst die Verpflichtung, aus eige-
nen Mitteln dem Arbeitnehmer oder dessen
Hinterbliebenen nach Beendigung des Ar-
beitsverhaltnisses unter bestimmten Voraus-
setzungen einmalige oder laufende Versor-
gungsleistungen zu zahlen. Dafiir wird die

pauschal dotierte Unternehmenskasse als
eigenstindiges Rechts- und Steuersubjekt
strukturiert, also als GmbH, Verein oder
Stiftung.

Das Unternehmen entscheidet im Rahmen
der gesetzlichen Vorgaben, ob und wann
Zahlungen an die Unternehmenskasse ge-
leistet werden. Diese Dotierungen sind als
Betriebsausgaben steuerlich begiinstigt und
koénnen riickwirkend bilanziert werden. Die
Unternehmenskasse ist von Beginn an 100
Prozent steuerfrei und kann nach personal-
sowie vor allem nach bilanz- und finanzpo-
litischen Vorgaben gesteuert werden. Dies
ist durch f 4d Einkommensteuergesetz ab-
gesichert.

,Die Unternehmenskasse benutzt die Dotie-
rungen fiir eine professionelle externe Ver-
mogensverwaltung, oder aber die Gelder
fliefen ins Unternehmen als Eigenfinanzie-
rung zuriick. Damit werden Ertrége fiir die
betriebliche Altersversorgung erwirtschaftet.
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Dadurch ist die Ruhestandsfinanzierung
jederzeit abgesichert. Und Unternehmen
erhalten durch die eigene UK eine umfas-
sende Finanzierungsbasis, verbunden mit
zusitzlicher Liquiditit, und kénnen sich so
von den bislang tiblichen Finanzierungsme-
thoden unabhéngiger machen. Dementspre-
chend fallen auch zusitzliche Finanzierun-
gen iiber die Bank oder am Kapitalmarkt
leichter, weil die Substanz erheblich gestérkt
wird. Denn bei der Eigenfinanzierung flieft
keine Liquiditdt aus dem Unternehmen ab,
die Dotierung bleibt ein steuerlich begiins-
tigter Buchungsposten in der Gewinn-und-
Verlust-Rechnung®, betont Frank Strehlau.

Die bacon pension trust hat fiir die best-
mogliche Umsetzung das rechtlich ge-
schiitzte System des ,corporate cash fund®-
als betriebswirtschaftlich erfolgreichste Art
der betrieblichen Altersvorsorge entwickelt.
Dabei unterliegt der ,corporate cash fund*
keinerlei staatlicher Aufsicht, ist aber den-
noch durch den Pensionssicherungsverein
gegen Insolvenz geschiitzt.

Aktuell setzen Frank Strehlau und bacon
pension trust-Berater Kurt J. Wittmayer das
Konzept bei einem Gastronomen aus Fran-
ken um, der nicht genannt werden méchte.
LEr hat die Mehrwerte fiir die Mitarbeiter
und das Unternehmen erkannt und will
eine pauschal dotierte Unternehmenskasse
implementieren®, sagt Frank Strehlau. ,Die
Vorteile fiir Unternehmen liegen auf der
Hand. Neben den betriebswirtschaftlichen
Entwicklungsméglichkeiten kénnen Hote-
liers und Gastronomen ihren Ruf als guter
Arbeitgeber ausbauen, einfacher Mitarbeiter
gewinnen und Fithrungskrifte ldnger bin-
den. Denn die Ergebnisse der pauschal do-
tierten Unternehmenskasse iibersteigen die
der typischen bAV-Durchfithrungswege er-
heblich. Damit erfahren Arbeitnehmer und
selbststindige Auftragnehmer eine hohere
Wertschitzung“
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RUCKABWICKLUNG VON VERTRAGEN:

BAV OPTIMIEREN

Viele Lebens- und Rentenversicherungsver-
trdge, die zwischen Ende 1994 und Ende
2007 geschlossen wurden, enthalten fehler-
hafte Widerrufsbedingungen. Im betroffe-
nen Zeitraum wurden laut Aussage des
Versicherungskonzerns Allianz ca. 100 Mil-
lionen Vertrige im gesamten deutschen
Versicherungsmarkt abgeschlossen. Das
Unternehmen MOTIONS stellt Finanz-
dienstleistern unter anderem Software-ba-
sierte Services zur effizienten Riickabwick-
lung von ineffektiven Lebens- und
Rentenversicherungsvertrigen zur Verfii-
gung und arbeitet mit spezialisierten An-
wilten zusammen. Geschiftsfithrer Dennis
Potreck sagt mit Blick auf die bAV: ,Es sind
unter gewissen Voraussetzungen auch be-
triebliche Altersvorsorgevertrége riickabwi-
ckelbar. Gegebenenfalls kann ein Unter-

nehmer oder Geschiftsfiihrer in dem Zuge
die Art und Weise des Durchfithrungswe-
ges der betrieblichen Altersvorsorge im
Unternehmen durch einen Experten prii-
fen lassen, um durch Veridnderungen die
eigene Unternehmensliquiditit deutlich zu
erhéhen und den Mitarbeitern dadurch
weitere Mehrwerte zu bieten. Dennis Pot-
reck warnt aber: ,Auch bei eindeutiger
Rechtslage ist ein erfolgreicher Widerruf
kein Selbstldufer, sondern kann zu langwie-
rigen Rechtsstreitigkeiten fithren. Daher
raten wir Unternehmern, sich eines erfah-
renen Riickabwicklungsexperten zu bedie-
nen, der durch spezialisierte mandatierte
Rechtsanwilte priifen ldsst und die Aus-
sichten bewertet. Oftmals ldsst sich damit
das Risiko eines Gerichtsprozesses mit un-
klarem Ausgang verhindern.



JACHFOLGE:

SIEUTE AUCH MAL AN MORGEN DENKEN

71000-mal im Jahr steht in
Deutschland ein Familien-
unternehmen zur Nachfolge an.
Knapp die Hilfte davon findet
im Kreis der Familie statt. Doch
egal, ob interne oder externe
Losung: Das Unternehmen

und die Familie miissen darauf

vorbereitet sein. Und da geht
es um Kommunikation und
Absprachen, Offenheit und
Vertrauen, aber auch um
rechtliche Vorbereitungen.

Fille wie diesen gibt es viele: Jahrzehntelang
hat der Familienunternehmer in x-ter Gene-
ration den Betrieb gefiihrt. Hat sich durch
alle Hohen und Tiefen gekdmpft, hat inves-
tiert und modernisiert. Jetzt steht er am Ein-
tritt ins Rentenalter — und hat Gliick, denn
seine beiden Kinder haben im Gastgewerbe
gelernt, Erfahrungen gesammelt und sind
jetzt bereit, den Familienbetrieb zu tiberneh-
men.

Schon jetzt lduten bei vielen Beratern die
Alarmglocken. Denn was auf den ersten Blick
nach einem Idealfall fiir die Nachfolge aus-
sieht, ist durchaus knifflig und, wenn nicht
richtig vorgegangen wird, fiir den langfristi-
gen Erfolg des Familienbetriebes bedrohlich.
Zum einen ist es die aktuelle finanzielle Situ-
ation: Hat bisher der Unternehmer sich und
seine Familie von den Ertrdgen erndhren

miissen, sind es jetzt schon zwei Familien —
und im schlimmsten Fall sogar drei, wenn die
Altersversorgung der Senioren auf Ertrégen
aus dem Fortbestand des Unternehmens
aufgebaut ist. Das bedeutet: Der Gewinn
muss fast verdreifacht werden, damit am
Ende genug fiir alle tibrig bleibt — in der heu-
tigen Zeit kaum noch zu schaffen.

Jeder Unternehmer, der den Betrieb an seine
Kinder iibergeben mochte, sollte sich friihzei-
tig um eine ausreichende Altersversorgung
kitmmern, um seinen Kindern nicht weiter
Lauf der Tasche® zu liegen. Oder es wird ein
Klarer Schnitt gezogen, wie das beispielsweise
beim Brunnenhof in Weibersbrunn der Fall
war: Dort hat die Nachfolge-Generation den
Eltern den Betrieb zum marktiiblichen Preis
abgekauft — ungewohnlich zwar, aber ein
Klarer Schnitt und eine betriebswirtschaftlich
saubere Kalkulationsgrundlage fiir die Nach-
folger.

In die ferne Zukunft denken

Vor allem wenn es um die Bewahrung von
Immobilienvermdgen geht, darf der Blick
ruhig noch ein Stiick weiter in die Zukunft
gehen. Denn auch wenn sich die Geschwister
iiber den Fortbestand des Unternehmens
heute einig sind und mit gleicher Denkweise
an die Aufgabe herangehen, miissen das de-
ren potenzielle Nachfolger in der néchsten
Generation noch lange nicht sein. Denn wo
heute noch Geschwister in der Verantwor-
tung stehen, sind es irgendwann Cousins,
deren verwandtschaftliche Bindung nicht
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mehr so stark ist. Einigkeit ist dann nicht
immer gewéhrleistet — eine Gefahr fiir den
Fortbestand des Familienunternehmens.

Eine Planung aller Eventualitdten ist mit Si-
cherheit nicht méglich, und fiir jedes Unter-
nehmen muss eine individuelle Lésung ge-
funden werden. Doch mit guter Beratung
und entsprechender Vorbereitung lassen sich
Moglichkeiten und Wege finden, ein traditi-
onsreiches Unternehmen auch noch ein paar
Generationen mehr in die Zukunft zu fithren.

Kommunikation

Der entscheidende Faktor dabei —und darauf
weisen alle Berater immer wieder hin — ist die
Kommunikation. Nur wer die Themen frith-
zeitig und offen anspricht, wer transparent
und ehrlich kommuniziert, kann einen Nihr-
boden fiir die erfolgreiche Fortfithrung des
Unternehmens schaffen. Einsame Entschei-
dungen ohne Einbindung aller Betroffenen
bringen ebenso wenig wie eine Nicht-Ent-
scheidung,

Beratung notwendig

Angesicht der Fiille von rechtlichen Vor-
schriften und FufSangeln ist die Begleitung
der Unternehmensnachfolge durch einen
Berater, Steuerexperten oder Juristen auf je-
den Fall anzuraten. Denn im Hinblick auf
steuerliche und rechtliche Aspekte gibt es so
viel zu beachten, dass dies ohne Unterstiit-
zung kaum noch méglich ist. Auch die Ver-
bande sind fiir die Erstinformation hier eine
gute Anlaufstelle. > Andreas Tiirk
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STIFTUNG ALS INSTRUMENT
DER NACHFOLGEREGELUNG

Im von Familienunternehmen gepragten Gastgewerbe ist der generationsiibergreifende Erhalt von
Unternehmen besonders wichtig. Eine stimmige Familienstiftung schafft die Méglichkeit einer
zukunftsorientierten Eigentiimerstruktur fiir Hotel- und Gastronomiebetriebe.

Das Institut fiir Mittelstandsforschung in
Bonn (IfM) schitzt, dass zwischen 2018
und 2022 etwa 150000 Unternehmen mit
rund 2,4 Millionen Beschiftigten zur Uber-
gabe anstehen. Das wird auch das Gastge-
werbe nicht unmafgeblich berithren. Wie
letztlich die Nachfolge geregelt wird (fami-
lienintern, unternehmensintern oder -ex-
tern), sei wegen fehlender amtlicher Statis-
tiken schwer vorherzusagen. Die Analysen
lieRen laut IfM jedoch die Vermutung zu,
dass rund die Hélfte der vor der Nachfolge-
frage stehenden Familienunternehmen ihr
Unternehmen innerhalb der Familie weiter-
gebe. Etwa 18 Prozent der Familienunter-
nehmen werden von Mitarbeitern {iber-
nommen und die restlichen 29
Prozent werden an Externe
verkauft.

,In dieser Situation kann es
wichtig sein, eine Option im
Rahmen der Unternehmens-
nachfolge zu kennen. Unter-

Garant fiir eine zukunftsorientierte Eigen-
tiimerstruktur.

Gerade auch im Gastgewerbe ist die Fami-
lienstiftung besonders interessant, betont
Thorsten Klinkner. ,Einige der ltesten Fa-
milienunternehmen weltweit sind in dieser
Branche titig. Die Dienstleistung wird seit
Jahrtausenden erfolgreich angeboten. Da-
her ist der generationsiibergreifende Erhalt
fiir diese Unternehmen besonders wichtig,
um der eigenen Geschichte gerecht zu wer-
den“ In der Hotellerie ist die Stiftung als
Instrument anerkannt. Unter anderem sind
die Arabella Hotels tiber die Schérghuber
Stiftung & Co. Holding und das Hotel Es-
sener Hof stiftungsgefiihrt.

ZIELE DER STIFTUNG SIND
SCHUTZ UND ENTWICKLUNG
DER SUBSTANZ

Thorsten Klinkner

und Beteiligungsrechte. Das Vermogen
kann dementsprechend nicht zersplittert
oder anderweitig auf Gesellschafterebene

geschidigt werden.

LStifter-Unternehmer miissen sich bewusst
sein, dass sie und die Nachfolger durch die
Errichtung der Familienstiftung die direkte
Kontrolle und Verfiigungsgewalt iiber die
Gesellschaftsanteile verlieren. Aber zugleich
kénnen sie ihre eigenen Vorstellungen in
dieses Nachfolgeprinzip einbringen und die
Stiftungssatzung nach ihren Vorstellungen
gestalten, sodass ihr ,Geist’ auch nach ihrem
operativen Ausscheiden aus dem Unterneh-
men weitergetragen wird.“ Dadurch kann
ein Hotelier oder Gastronom sicher
sein, dass auch ein Fremdmanage-
ment nach seinem Ausscheiden in
seinem iibergeordneten Sinne tétig
wird und Entscheidungen treffen
kann, die dem Grundverstdndnis »

nehmensverkiufe entstehen

manchmal aus der Not heraus, keine ande-
re Losung zum Erhalt des Unternehmens
gefunden zu haben. Dabei gewinnt die Fa-
milienstiftung als Nachfolgestiftung fiir
strategisch denkende Unternehmer an Be-
deutung. Eigentiimer kénnen damit ein
mogliches Nachfolgeproblem 16sen und
ihren Betrieb erhalten, auch wenn die Fami-
lie iiberhaupt nicht mehr im Unternehmen
tdtig ist“, sagt Thorsten Klinkner, Rechtsan-
walt und Steuerberater aus Meerbusch bei
Diisseldorf. Er ist geschéftsfithrender Ge-
sellschafter der Rechtsanwalts- und Steuer-
beratungsgesellschaft UnternehmerKompo-
sitionen und berit und begleitet Familien-
unternehmer und Investoren vorrangig bei
der Griindung von Familienstiftungen als
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Doch was steckt genau dahinter? Ein hdufi-
ges Ziel einer Stiftungserrichtung sind der
Schutz und die Weiterentwicklung der un-
ternehmerischen Substanz durch die Uber-
tragung von Immobilie, Immobiliengesell-
schaften und/oder Betreibergesellschaften
unter das Dach der Familienstiftung. Die
Familienstiftung tibernimmt als ,stabiles
Familienmitglied“ die Eigentiimerschaft
iiber ein Vermdgen und sichert dieses in-
nerhalb einer individuell stimmigen Struk-
tur dauerhaft ab. Das Vermégen wird unter
dem eigentiimerlosen Dach der Famili-
enstiftung verselbststidndigt, denn eine Stif-
tung gehért nur sich selbst, an ihr bestehen
keine verm&genswerten Mitgliedschafts-

Mit einer Familienstiftung kann das Vermégen
langfristig gesichert werden, meint Thorsten Klinkner.
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der Familienstiftung entsprechen.
MafSgeblich fiir die Gestaltung der
Familienstiftung und damit der stra-
tegischen Unternehmensfithrung
sind nur der Stifter und seine Fami-
lie.

,Die Familie bleibt in dieser Gestal-
tung immer versorgt®, betont Thors-
ten Klinkner. ,Je nach Ausgestaltung
der Stiftungssatzung — die einzig
und allein durch den Stifter erfolgt
— werden bis zu 100 Prozent der Er-
trége der Stiftung, also der Gewinne
aus der eingebrachten Ertragsquelle,
an die Bezugsberechtigten ausge-
schiittet

Die Ubertragung von gewerblichen
Vermégen in eine Stiftungs-Struktur
ist steuerbegiinstigt moglich (anders
als die reine Vermdgensverwaltung
von Immobilien). Die Stiftung er-
moglicht durch ihre besondere
Rechtsstellung eine steuerschonende
Ertrags- und Ausschiittungspraxis,
sodass das Vermo6gen durch das
Prinzip der Familienstiftung erheb-
lich gestarkt wird.

Auf Ertrige innerhalb der Vermé-
gensverwaltung der Stiftung fallen
15 Prozent Korperschaftssteuer an,
die Begiinstigten unterliegen der Ka-
pitalertragssteuer, die mit 25 Prozent
abgegolten wird (im Gegensatz zur
personlichen Einkommensbesteue-
rung, die bis zu 45 Prozent betragen
kann).

Thorsten Klinkner stellt die Mog-
lichkeiten fiir die Branche heraus.
,Grundsitzlich kann jeder Unter-
nehmer eine Familienstiftung errich-
ten. Es kommt nicht zwingend auf
die Umsitze oder Gewinne an, son-
dern auf den strategischen Anspruch
eines Hoteliers oder Gastronomen,
um das Unternehmen langfristig ge-
schiitzt in die Zukunft zu fithren.“

> Andreas Tiirk
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oder andere Vermogenswerte verdufSert
werden miissen, um die Forderungen zu
bedienen®, warnt Christopher Riedel
und stellt heraus: ,Hoteliers sollten das
Thema Pflichtteil keinesfalls einfach auf
sich zukommen lassen. Es ist entschei-
dend, dass sie langfristig planen, wie sie
mit etwaigen Pflichtteilsanspriichen um-
gehen wollen und kénnen. Wenn sich
andeutet, dass sie einen oder mehrere
gesetzliche Erben testamentarisch aus-
schlieflen wollen, sollten sie eine Strate-
gie dafiir entwickeln.“

Abfindung fiir Verzicht

Dafiir setzt Christopher Riedel im Rah-
men der strategischen Gestaltungsbera-
tung auf verschiedene Instrumente. Ei-
nes davon: die Vereinbarung eines
Pflichtteilsverzichts gegen Abfindung.
Dies konne langfristig betrachtet duferst
sinnvoll sein, um die spateren Pflicht-
teilsanspriiche eines Abkémmlings ge-
gen die Erbmasse friihzeitig auszuglei-
chen. Die Praxis zeigt laut dem Rechtan-
walt, dass es im Erbfall zu einer un-
schénen und vor allem vermeidbaren
Zersplitterung des Unternehmensver-

mogens kommen kann, wenn beispiels-
weise ein gesetzlicher Erbe vollig andere
Vorstellungen vom Umgang mit dem
erworbenen Vermogen hat als der Rest
der Familie.

Sein Rat an Hoteliers und Gastronomen:
Unternehmer sollten das Thema Pflicht-
teil mit offenem Visier angehen und sol-
che Fragestellungen in ihre Nachfolge-
planung mit einbeziehen. Darin kénnen
auch Chancen begriindet sein, die Unter-
nehmensnachfolge optimal zu regeln.
Gerade iiber die lebzeitigen Abfindun-
gen gegen Verzicht kann viel gesteuert
werden, um eine Ertragsquelle an den
gewiinschten Nachfolger ohne Streitig-
keiten zu tibertragen. Die tibrigen Ab-
kémmlinge werden ja dennoch aus dem
Vermégen begiinstigt, erhalten aber eben
keinerlei Zugriff aufs Gesellschaftsver-
mogen. Das kann insbesondere dann
glinstig sein, wenn die Familienstimme
bei Mehrgenerationenunternehmen
wachsen und in der dritten oder vierten
Generation die Anteile dann beispiels-
weise auf ein Dutzend oder mehr Erben
tibergehen wiirden.“ >atk

IMMOBILIEN UND
VERMOGENS-
NACHFOLGE

In Hotellerie und Gastronomie werden
héufig Immobilien vererbt. Vielfach wer-
den diese aber getrennt vom restlichen
Vermégen betrachtet und unterliegen
besonderen Gestaltungen. ,,Beispielswei-
se sollen im Rahmen der Schenkung
Nutzungsrechte vorbehalten oder soge-
nannte Versorgungsleistungen, zum Bei-
spiel eine Rente an den Ubergebenden
oder seinen Partner, vereinbart werden.
Dies hat den Zweck, dass die iibertragen-
den Eigentiimer weiterhin auf die eine
oder andere Art und Weise vom aufge-
bauten Immobilienvermégen profitieren
und durch die Ubertragung nicht in wirt-
schaftliche Schwierigkeiten oder Abhén-
gigkeiten geraten®, sagt Rechtsanwalt Dr.
Christopher Riedel. Dies miisse bei der
Gestaltung der Vermdgensiibertragung
beriicksichtigt werden, damit beide Par-
teien rechtliche Sicherheit bei der Uber-
gabe von Immobilien besitzen. Zudem
kann es laut Christopher Riedel in be-
stimmten Schenkungsszenarien Sinn
ergeben, Widerrufs- beziehungsweise
Riickforderungsrechte in einen Vertrag
einzubinden. Deren Zweck besteht vor
allem darin, die Schenkung ,zurtickdre-
hen“ zu kénnen, um so ungiinstigen Sze-
narien entgegenzuwirken. ,Das kann
zum Beispiel der Tod des Begiinstigten
sein, bevor der Schenker selbst verstirbt.
Damit kénnen Risiken in einer Nachfol-
gegeneration reduziert werden, um eine
Schédigung der Vermogenswerte zu ver-
hindern.“
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Eine nicht adiquate
Unternehmensbewertung

kann zu einer viel zu hohen
Steuerbelastung bei Schenkungen
und Erbschaften fiihren. ,Der
personliche Wert des Unternehmers
muss einkalkuliert werden", sagt
Alexander Thees, Wirtschaftspriifer
und Sachverstindiger fiir
Unternehmensbewertungen von

der Wirtschaftspriifungsgesellschaft
BBWP.

Planen gastgewerbliche Unternehmer einen
Verkauf oder die Unternehmensnachfolge,
stehen sie regelméafig vor der Frage der pro-
fessionellen Unternehmensbewertung, Die-
se ist wichtig, damit es nicht zu iiberhéhten
Forderungen der Finanzbehorden bei der
Erbschaft- und Schenkungsteuer kommt,
aber natiirlich auch, um bei Verkaufsver-
handlungen mit den potenziellen Erwerbern
keine ,Fantasiepreise” aufzurufen.

Daher kommt es darauf an, auf eine wirklich
fachkundige Unternehmensbewertung zu
setzen. Man hoért auch im Mittelstand immer
wieder, dass doch einfach nur der durch-
schnittliche Umsatz der vergangenen Jahre
mit einem bestimmten Faktor multipliziert
werden miisse, um ein tragféhiges Ergebnis
zu erreichen. Das ist genauso wenig richtig
wie der typisierende Ansatz der Steuerbehor-
den, im Rahmen der vereinfachten Be-
rechnung des Unternehmenswertes den
durchschnittlichen Jahresertrag eines Unter-
nehmens der vergangenen drei Jahre mit ei-
nem Faktor von ca. 14 zu multiplizieren.

Die Summe ist bei beiden Ansétzen in der
Regel viel zu hoch und nicht realistisch —

denn der tatséchliche Unternehmenswert
liegt im inhabergefiihrten Mittelstand oft-
mals darunter. Eine solche Berechnungsme-
thode fiihrt bei gastgewerblichen Unterneh-
men nicht zu einem korrekten Ergebnis, da
vollig vernachldssigt wird, dass verschiedene
personliche Faktoren in der Vergangenheit
das Ergebnis positiv beeinflusst haben. Diese
Faktoren kénnen jedoch nicht einfach in die
Zukunft extrapoliert werden.

Der Hintergrund | Die Finanzbeh6rden tiber-
sehen immer wieder, dass die Ertragskraft ei-
nes Unternehmens zumeist eng mit der Per-
son des Griinders beziehungsweise des
Inhabers verbunden ist. Und die Steuerpflich-
tigen selbst wissen nicht, dass solche personen-

DER VERLUST DES

GRUNDER KNOW-HOWS MUSS
KOMPENSIERT WERDEN

bezogenen Einfliisse wertmindernd bertick-
sichtigt werden miissen. Und genauso muss
ein Geschiftsfithrer-Gesellschafter seinen ei-
genen Wert realistisch bei Verkaufsverhand-
lungen einschétzen und erkennen, dass ein
Kéufer den Ausstieg des bisherigen Kopfes des
Betriebs erst einmal kompensieren muss.

Um bei der Erbschaft- und Schenkungsteuer
zu bleiben | Personenbezogene Faktoren sind
immer wertmindernd zu beriicksichtigen
und kénnen einen sehr groflen Anteil an der
kiinftigen Ertragskraft haben. Wird diese
Besonderheit bei der Bewertung kleiner und
mittelstdndischer Unternehmen nicht be-
riicksichtigt, kann ein zu hoher Steuerbetrag
geschuldet werden. Bei der Standardberech-
nung wird immer angenommen, dass das

derzeitige Management im Unternehmen
verbleibt oder aber gleichwertiger Ersatz ein-
gestellt wird. Alleine schon der Erbfall jedoch
bedingt immer das Ausscheiden des Gesell-
schafters, und auch bei Schenkungen ist dies
die Regel. Daher wird dieses Know-how des
Griinders und/oder Inhabers im operativen
Geschift verloren gehen. Das fiihrt beinahe
zwangsldufig dazu, dass die bisherige Ertrags-
kraft nicht beibehalten werden kann, sodass
auch die Steuerschuld nicht auf dieser Basis
errechnet werden kann.

Dazu kommen weitere Faktoren, die zu redu-
zierten Unternehmenswerten fithren, da die
zukiinftig erzielbaren finanziellen Uberschiis-
se durch diese gesenkt werden. Man sieht in
der Praxis immer wieder,
dass sich Geschiftsfiih-
rer-Gesellschafter gar kein
Gehalt oder kein angemes-
senes Gehalt auszahlen,
sondern sich auf die Aus-
schiittung von Gewinnen
bescheiden. Wird aber ein angemessenes
Geschiftsfithrergehalt als Rechengrundlage
angesetzt, fithrt allein dies zu einer spiirbaren
Reduzierung des Unternehmenswertes, genau
wie der fiktive Lohnaufwand fiir Verwandte.
Dieses Geschéftsfithrergehalt liegt im Mittel-
stand nicht selten bei 200.000 Euro jghrlich
und mehr. Zudem miissen auch bisher unent-
geltlich gestellte private Sicherheiten und
Haftungsiibernahmen, etwa persénliche
Biirgschaften, in die Bewertung mit einbezo-
gen werden. Es gilt daher, dass Gesellschafter
und Nachfolger im Gastgewerbe frithzeitig
auf eine professionelle, KMU-addquate Be-
wertung setzen sollten, um gegeniiber den
Finanzbehérden auf eine sachgerechte Redu-
zierung der Erbschaft- oder Schenkungsteuer
>atk

hinwirken zu kénnen.
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MIT MeTime BEWUSSTE

ZEIT SCHAFFEN

Unternehmer, Trainer und Autor Thomas Graber hat mit ,MeTime" ein
Konzept entwickelt, um im immer schneller und hektischer werdenden
Alltag bestehen zu konnen, und dieses in einem Buch zusammengefasst.

Gastgewerbe Magazin: Herr Graber, was ist
der Hintergrund von MeTime?

Thomas Graber: Stressbedingte Uberbelas-
tungen, Burnout, Schlaganfall, Herzinfarkt
sind die modernen Krankheitsbilder unserer
Gesellschaft. Gleichzeitig ist unsere Welt voll
von Empfehlungen, was man tun muss, um
gesund und gliicklich zu leben. Doch die
meisten Empfehlungen sind ,, Alternativpro-
gramme*“ zum Arbeitsleben. Wir sollten
aber vielmehr daran arbeiten, unser Bestes
zu geben und dabei gliicklich zu sein.

Wollen Sie indirekt sagen, dass Arbeit
gliicklich machen kann?

Ich bin tiberzeugt, dass langfristig gesehen
Arbeit erfiillend sein und auch gliicklich
machen muss, damit man nachhaltig gesund
und motiviert bleibt.

Was sind Threr Meinung die Ursachen, wa-
rum die Arbeit immer weniger Spaf? macht
und die gesundheitliche und psychische Ge-
fahrdung steigt?

Wer sich mal ein bisschen umsieht, stellt
fest: Der Biirokratismus wird immer mehr.
Gleichzeitig wird scheinbar alles immer
schneller und schneller: Global, flexibel und
jederzeit erreichbar, kiirzere Fristen, weni-
ger Zeit, alles muss schneller gehen. Viele
Unternehmer geraten dadurch in ein Ham-
sterrad, aus dem sie kaum noch herauskom-
men.

Ein Grofteil dieser Entwicklung ist sicher-
lich der Digitalisierung geschuldet. E-Mail
und Nachrichten aller Art erreichen den
Empfénger in Sekunden, und natiirlich wird
dann auch eine schnelle Reaktion erwartet.

Wer ist denn davon besonders betroffen?
Eigentlich spiirt jeder diese zunehmende
Geschwindigkeit und den damit verbunde-
nen Stress. Besonders betrifft das aber Un-
ternehmer in kleinen und mittelstindischen
Betrieben.

Warum diese besonders?

Je kleiner das Unternehmen, desto mehr
Aufgaben bleiben beim Unternehmer selbst
hingen. Er muss sich nicht nur um die Auf-
trige und deren Bearbeitung kiimmern,
sondern auch um Personalmanagement,
Marketing, Buchhaltung und die vielen an-
deren unternehmerischen Aufgaben. Dieses
,Drumherum® hat in den letzten Jahren eine
Dominanz entwickelt, die die eigentlichen
Kernkompetenzen immer mehr in den Hin-
tergrund drangt.

MeTime als Philosophie soll dabei helfen,
diesem Stress zu begegnen?

Ganz klar: Wenn alles immer schneller sein
muss, braucht man effiziente und gute
Strukturen, um nicht den Uberblick zu ver-
lieren und sich im wahrsten Sinne des Wor-
tes zu verzetteln. Dazu bietet MeTime einen
Ansatz. Es geht beispielsweise darum, sich
auf das Wesentliche zu beschrinken, zu de-
legieren, Zeitrduber zu eliminieren und die
tdgliche Arbeit so zu strukturieren, dass sie
auch zu schaffen ist. Denn nur dann entsteht
zum einen Zufriedenheit, zum anderen aber
auch ,bewusste“ Zeit fiir einen selbst.

Warum ist diese bewusste Zeit, die MeTime,
so wichtig?

Wer den ganzen Tag nur im Hamsterrad
unterwegs ist, verliert schnell den Uberblick.
Um trotzdem allen Anforderungen gerecht
zu werden, verzichtet jeder als Erstes auf
private persénliche Zeit — nur um am Ende
des Tages doch noch irgendwie ein paar
Ziele zu erreichen. Das hat langfristig fatale
Folgen: den ,Raubbau” an Gesundheit, Psy-
che und Zufriedenheit.

Wie sieht diese MeTime aus?

Alles, was mir guttut und mir hilft, meine
Batterien aufzuladen. Das ist nicht nur Er-
holung, Sport und Freizeit, das kann auch
ein beruflicher Erfolg sein. Es geht vor allem
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darum, es bewusst zu planen, zu machen, zu
geniefSen, es wertzuschétzen und Zufrieden-
heit zu sptiren.
MeTime kann aber auch bedeuten, sich auf
die faule Haut zu legen oder die Zeit vor der
Glotze zu verbringen. Wer das gerne will,
auch gut! Mir geht es eigentlich nur darum,
sich nachhaltig und wiederholt darum zu
kiimmern, Freiriume zu schaffen, um be-
wusst und selbstbestimmt die Dinge umzu-
setzen, die einem persénlich wichtig sind.
Deswegen: MeTime — Zeit fiir Mich!

> Das Interview fithrte Andreas Tiirk

Im Buch ,MeTime“ zeigt
Unternehmer Thomas
Graber Wege, um im
tdglichen Wahnsinn
klarzukommen, mehr
Erfolg zu haben —und
dabei noch Zeit fiir sich

selbst zu haben.

Alles, was hilft, die Batterien aufzu-
tanken, macht fit und gliicklich. Des-
halb stellt Thomas Graber vor allem
das Bewusstsein in den Mittelpunkt,
sich nachhaltig um sich selbst zu
kiimmern — und dann einen Weg zu
finden, sich und sein Universum neu
bzw. anders zu organisieren.

Was dabei wichtig ist: MeTime ist
mehr als nur ein paar Tipps fiir die
tdgliche Arbeitsorganisation, sondern
eine Philosophie, die in ganz viele
Bereiche des Lebens eingreift.

Thomas Graber: ,MeTime - eine
Philosophie fiir mehr Lebensqualitat*
Holzmann-Medien, 2017

ISBN 978-3-7783-1225-4

84 Seiten, 17,90 €
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KEIN TV OHNE INTERNET

Eines ist klar: Vorbei sind die Zeiten, in

denen sich der Gast mit einer kleinen Flim-
merkiste zufriedengeben wird, die eine
sparsame Programmauswahl via Anten-
nenempfang bietet. Netflix, Amazon Prime
oder Maxdome — die Géste wollen auch auf
Geschiftsreise oder im Urlaub den glei-
chen TV-Komfort wie zu Hause — und der
geht weit {iber das bisherige Angebot hin-
aus. Neben den Streaming-Diensten sind es
auch die Mediathek-Angebote der etablier-
ten TV-Sender, die von den Gésten genutzt
werden.

Anforderungen an

Netz und Endgerat

Um den Gésten das Wunschprogramm ge-
wihrleisten zu konnen, muss die Technik an
die Bediirfnisse angepasst werden.
Zunéchst miissen die im Zimmer installier-
ten TV-Gerite auf die smarten Anforderun-
gen der Giste abgestimmt und neben dem
Standard-TV-Angebot mit einem Internet-
zugang ausgestattet sein. Kann keine LAN-

— Anzeige —

\nfos und
Handler-

nachweis:
gobd.de

Kassen-

Zwei Features, die kaum noch voneinander getrennt zu
denken sind. Das internetfahige Fernsehen gehort zu den
Top-Bediirfnissen der Gaste. Die Losung fiir Hoteliers
dieser Zeit: schnelles Internet mit hoher Bandbreite.

Verbindung im Zimmer geschaffen werden,
so lésst sich alternativ das im Zimmer verfiig-
bare WLAN nutzen, auf welches das TV-Ge-
rit zuriickgreift. Eine einfache und intuitive
Bedienung fiir den Nutzer sowie eine siche-
re Losung fiir Pay-TV-Angebote gehéren
selbstverstandlich dazu.

Des Weiteren muss die Bandbreite fiir die
nétige Datentibertragung ausgelegt sein. Ein
schneller Internetanschluss mit hoher Band-
breite bei gleichmifiiger Verteilung ist ge-
fragt. Andernfalls stellt sich schnell der Worst
Case ein und wihrend beispielsweise der
eine Gast den Streaming-Dienst Maxdome
nutzt, versagt beim Gast im Nachbarzimmer
der Service. Um beim Bewertungskriterium
eines benutzerfreundlichen und modernen
TV-und Surf-Erlebnisses durchweg positiv
abschneiden zu kénnen, sollten im Idealfall
also jedem Gast zu jeder Zeit die gleichen
Kapazititen offenstehen. Somit ist eine
gleichmafiige Verteilung der Bandbreite auf
alle Hotelzimmer, Konferenz- und Aufent-
haltsrdume zu beachten.

KASSE. KLASSE. CASIO.

Mobil - stationar - drinnen & drauBien
Gastro - Back - Streetfood

Foto: © scanrail - iStockphoto.com

Wichtige Randnotiz

Wer glaubt, solche Angebote sind nur
fiir die jungen Zielgruppen reizvoll, der
irrt. Die hochsten Zuwachsraten bei der
Internet-Nutzung verzeichnen Studien
bei der Zielgruppe der Silver-Surfer,
also der Giste ab 50 Jahren.
Nichtsdestoweniger verbringt auch die
fiir den Tourismus zunehmend interes-
sant werdende Zielgruppe der unter
30-Jahrigen mittlerweile vier Stunden
am Tag im Netz und ist fiir ,lineare®
TV-Angebote nicht mehr zu begeistern.
Die Technik im Hotel muss darauf vor-
bereitet sein.

Auf einen Blick:

First Choice online!

v/ Der Antennenanschluss hat seine
Tage eindeutig hinter sich. Gefragt
sind Lésungen, die die Kombination
aus TV und Breitbandinternet ver-
fiigbar machen.

v/ Breitband fiir alle: Der schnelle In-
ternetanschluss mit hoher Band-
breite erfiillt nur dann die Anforde-
rungen, wenn sich diese gleich-
mafig auf alle Rdume inklusive der
Hotelzimmer, Aufenthaltsrdume
und Konferenzraume (!), verteilt.

v Die Mdglichkeit, Streamingdienste
wie Netflix und Co. iiber den eige-
nen Zugang nutzen zu kdnnen, wird
immer wichtiger fiir die Gastezu-
friedenheit. Eine hohe Bandbreite
ist daher Pflicht.

v Smart-TV-Apps sind langst keine
Zukunftsmusik mehr. Wer Netflix
und Co. iiber den hausinternen Zu-
gang anbieten kann, wird mit be-
sonderem Service punkten.
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INFOTAINMENT NEU GEDACHT

Ein Hotelzimmer ohne Fernseher ist auch in den Zeiten von Tablets und Laptops nicht vorstellbar. Doch die
Anspriiche an Technik, Ausstattung und platzsparendes Design sind gestiegen. Was muss der Hotel-Fernseher

heute bieten?

Die auf Netzwerkl6sungen spezialisierte Fir-
ma Goingsoft hat speziell fiir den professio-
nellen Einsatz in der Hotellerie eine eigene
TV-Losung konzipiert. Hier werden alle M6g-
lichkeiten der Digitalisierung ausgeschépft.
Eine zentrale Verwaltung aller Gerte ermég-
licht dem Hotelier eine effiziente und zeitspa-
rende Steuerung, Die aufwendige Sender-
aktualisierung zum Beispiel kann mit dem
Smart-TV ,hotainment“ auf einen Klick fiir
alle angeschlossenen Gerite vorgenommen
werden.

Schlichtes Design,

iiberzeugende Funktionalitit

Bild- und Tonqualitét, exzellente Farbdarstel-
lung und ein klares, elegantes Design kénnen
selbst die kritischsten Giste liberzeugen. Die
eigens entwickelte Fernbedienung ermaéglicht

jedem Gast die schnelle und intuitive Nut-
zung des Gerites.

Individualitat bei

der Kommunikation

Die Ansprache jedes einzelnen Gerétes bleibt
gewihrleistet. Mit gezielten Nachrichten kann
der Gast personlich angesprochen werden
und zum Beispiel kurzfristig ein Late-Check-
out angeboten bekommen, wenn das Zimmer
am Abreisetag unbelegt bleibt. Die vielféltigen
Moglichkeiten des Smart-TV werden durch
die Softwareplattform von Goingsoft fiir digi-
tale Gasteinformationen iibergreifend fiir alle
anderen digitalen Endgerite sichtbar ge-
macht. Uber eine Messaging-Funktion kann
der Gast so nicht nur {iber das Smart-TV auf
seinem Zimmer von einem freien Tisch im
Restaurant oder von speziellen Serviceange-

boten erfahren, sondern auch tiber das Dis-
play im Foyer oder sein eigenes Smartphone.

Unabhingigkeit bei der Wahl
des TV-Gerateherstellers
Doch nicht nur auf dem Smart-TV von Go-
ingsoft lauft die Infotainment-Software. Auch
Gerite anderer Hersteller konnen ohne die
Anschaffung zusétzlicher Hardware-Kompo-
nenten mit dem System bestiickt werden.
,Wir sind davon iiberzeugt, dass digitale Gés-
tekommunikation im Hotel nur dann erfolg-
reich funktioniert, wenn sie jeden Gast an
seinem bevorzugten Medium erreicht Nur so
kénnen wichtige Informationen und Angebo-
te wirklich flichendeckend und zielsicher
verbreitet werden®, erklart Erwin Engelschalk,
Geschiftsfiihrer von Goingsoft.
www.goingsoft.com

LOSUNG FUR DIGITAL ABGEHANGTE HOTELS:
INTERNET UBER RICHTFUNK

Haben die Géste frither nur ein paar E-Mails abgerufen, wird heute IP-TV und Skype genutzt. Hotels, die iiber
Standardanschliisse nur mit geringen Bandbreiten versorgt werden konnen, haufen schnell die Kritik der Gaste an.
Alternative Losungen fiir eine einwandfreie Internetnutzung bietet die Firma Omrex mit dem Richtfunk.

Die Selbstverstandlichkeit, méglichst immer
und iiberall online zu sein und bewegte Bilder
und Videoiibertragungen zu nutzen, verlangt
der Hotelbranche einiges ab. Denn es handelt
sich bei diesen smarten Aktivitdten um wahre
Bandbreitenfresser” So driickt es Uwe Solle-
der von Omrex, einem auf den bundesweiten
Vertrieb von Internet-Losungen spezialisierten
Unternehmen, aus, das auch Partner von Uni-
tymedia Business ist. , Die benétigten Bandbrei-
ten fiir die Internet-Nutzung sind heute 100-
mal hoher als noch vor ein paar Jahren®, bilan-
ziert er weiter.

Klar, dass die Herausforderung fiir Hotels in
Regionen mit schwacher digitaler Infrastruktur
grofd ist, wenn alle Géste gleichzeitig im Inter-
net unterwegs sind. Doch egal ob beim Fernse-
hen oder beim Videotelefonat — fiir eine
schlechte Internetverbindung wird kaum noch
ein Gast Verstdndnis zeigen. Deshalb: Der
schnelle Internetanschluss mit hoher Bandbrei-
te muss vorhanden sein. ,Aber nicht immer ist
das tiber die herkémmliche Technik mit Kabel
oder Glasfaser moglich*, berichtet Solleder.
Deshalb hat sich Omrex neben den Standard-
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breitbandanschliissen tiber verschiedene Netz-
betreiber auch auf Sonderldsungen, wie den
Richtfunk spezialisiert. Diese Losung ist nicht
mit LTE/4G zu verwechseln, da nicht Mobil-
funk, sondern eine echte Koaxial- oder Glasfa-
serverbindung mit bis zu 1 Gbit/s zum Einsatz
kommt, die iiber eine Richtfunkstrecke nur
verlidngert wird. ,Bis zu 40 Kilometer zum
ndchsten Knotenpunkt lassen sich damit tiber-
briicken®, so Solleder, und damit ein Anschluss
an ein Hochgeschwindigkeitsnetz schaffen.
,Diese Lésung ist optimal fiir entlegene Betrie-
be in ldndlichen Gebieten®, sagt Solleder und
berichtet von einigen erfolgreich umgesetzten
Projekten, unter anderem einem Camping-
platz, auf dem bis zu 10000 Géste gleichzeitig
online sein kénnten. Omrex errichtet bundes-
weit die Richtfunkstrecken und nimmt bei
Bedarf auch die Installation der lokalen WiFi-
Infrastruktur fiir den Betrieb eines schnellen

— Anzeige —

Internets vor. Dies verkauft Omrex als Kom-
plettlésung an das Hotel, tritt aber auch als
Bauherr auf und vermietet die Technik an-
schliefSend. ,Mit diesem Angebot sind wir ein-
malig®, ist sich Solleder sicher. Fiir den einen
oder anderen Betrieb kann ein solches Richt-
funk-Internet die Losung fiir die nétige Band-
breite und damit fiir die Zufriedenheit der
Gaste sein. Omrex hat eine Hotline unter 0211/
93 67 26 00 eingerichtet. > Andreas Tiirk
www.omrex.de

Kassen mieten:
dann stimmt die Kasse auch noch 2017 und 2020
www.kassen-huth.de

ab € 49,- zuziigl. MwSt.

Tel.: 0221 - 510 22 31
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BEIM CHECK-IN SCHEITERT

DIE DIGITALISIERUNG

Maximilian Waldmann ist einer der erfolgreichsten Start-up-Unternehmer in Deutschland. Seine Ideen
fiir die Digitalisierung der Hotellerie gehen weit iiber einzelne Lésungen hinaus. In seine App Conichi hat
HRS erst kiirzlich zehn Millionen Euro investiert. Im Exklusiv-Interview spricht Maximilian Waldmann
iiber den Stand der Digitalisierung und iiber seine Ideen. AuBerdem fordert er die Branche auf, iiber alle
Prozesse mit dem Gast ganz neu nachzudenken.

Gastgewerbe Magazin: Wie sehr ist die Ho-
tellerie in Deutschland schon digitalisiert -
auch im Hinblick auf andere Linder?
Maximilian Waldmann: Die Hotellerie in
Deutschland ist leider noch eine digitale
Wiiste. Allerdings muss ich diese Aussage
gleich etwas differenzieren: Der Digitalisie-
rungsgrad vor der Ankunft im Hotel funkti-
oniert schon sehr gut. Webprésenz, Bu-
chungsmoéglichkeiten — da steht Deutsch-
land anderen Landern in nichts nach, auch
wenn mobile Buchungen in China noch
deutlich einfacher und schneller funktionie-
ren..

Die Probleme fangen an, wenn man das
Hotel betritt. Da hat sich seit 50 Jahren
nichts getan. Der Ablauf ist immer noch der
gleiche: Ich muss anstehen, den Melde-
schein ausfiillen, die Kreditkarte iibergeben
und einen wahnsinnig komplexen und kom-
plizierten Prozess durchlaufen. Das wieder-
holt sich dann wieder beim Check-out und
kostet einfach viel Zeit. Bei der Betrachtung
dieser Prozesse spreche ich noch gar nicht

davon, wie ich auf dem Zimmer ein Essen
bestelle — namlich mit dem Telefon.

Baustellen gibt es viele, Lésungen noch viel
mehr. Wo macht Digitalisierung aus Ihrer
Sicht Sinn?

Digitalisierung macht immer dann Sinn, wo
es um manuelle und repetitive Prozesse
geht. Das Ausfiillen der Géstekarte ist so ein
Punkt. Oder das Ausstellen der Rechnung.
Viele dieser Prozesse sind, wenn sie manuell
ausgefiihrt werden, nicht nur zeitraubend,
sondern auch eine Fehlerquelle. Das kann
man eliminieren und gleichzeitig eine héhe-
re Zufriedenheit erreichen — sowohl beim
Gast als auch beim Mitarbeiter. Grofle Un-
ternehmen sind beispielsweise darauf ange-
wiesen, dass die Compliance stimmt, dass
die Abrechnungsdaten und Raten sauber
sind. Deshalb belohnen sich auch die Hotels,
die einen sauberen Prozess haben.
Digitalisierung fiihrt nicht nur dazu, Prozes-
se zu vereinfachen, sondern sie auch verliss-
licher und sicherer zu machen.

Wo sehen Sie die Hemmnisse fiir Digitali-
sierung in der Hotellerie? Warum sind wir
in Deutschland noch nicht so weit?

Das Hauptproblem ist, dass es der Hotellerie
— zum Gliick — aktuell sehr gut geht. ,Es
funktioniert doch alles, konnte man mei-
nen. Fakt ist aber: Wer digitale Services an-
bietet, wird schneller wachsen und eine ho-
here Zufriedenheit bei den Gésten erzielen.
Entscheidend ist, dass das Fundament fiir
die Digitalisierung stimmt. Und dazu muss
ein Umdenken stattfinden, ein Kulturwan-
del, der durch die Digitalisierung angesto-
Ren wird. Das ist nicht mit einer App oder
einem digitalen Feature getan. Die Hotelle-
rie braucht ein klares und besseres Verstind-
nis fiir die zukiinftigen Géste, insbesondere,
wenn noch mehr Mitglieder der oft zitierten
Generation Y und Z als Business-Géste auf-
tauchen. Bis 2020 werden 70 Prozent der
Geschiftsreisenden zu dieser Zielgruppe
gehoren. Wer auf diesen Zug rechtzeitig
aufspringt, hat den Zuwachs bei den jungen
Reisenden.
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Werden also die Probleme bekommen, die
diesen Weg nicht mitgehen?

Ich denke, schon. Man sieht jetzt schon,
dass die Kettenhotellerie immer starker
wird. Warum? Weil diese mit der Imple-
mentierung von digitalen Prozessen schon
am weitesten sind. Und wer solche Prozes-
se als Gast schon einmal erlebt hat, will es
immer wieder. Die Géste gewoéhnen sich
schnell daran. Wer diese Géste einmal ver-
loren hat, kann sie nur schwer wieder zu-
riickholen.

Als wir 2015 mit der Entwicklung von Co-
nichi angefangen haben, waren es ein paar
innovative Individualhotels, die sich mit
der Digitalisierung des Check-in und
Check-out beschiftigt haben. Inzwischen
hat es fiir alle fithrenden Geschéftshotels in
jeder Stadt héchste Relevanz und Prioritét.

Thre Losung Conichi macht viele Prozesse
einfacher. Wie und fiir wen macht es Sinn?
Wir versuchen, mit Conichi die Prozesse
fiir Geschéftsreisende einfacher zu ma-
chen. Das ist eine wichtige Zielgruppe, zu
der in den Stidten 50 bis 60 Prozent der
Giste gehoren. Die haben eine hohe Rele-
vanz fiir die Hotels, und der Umgang mit
ihnen muss deshalb ein zentraler Baustein
sein.

Wir haben uns angeschaut, welche Prozes-
se fiir diese Zielgruppe wirklich relevant
und wichtig sind, und da gehéren Check-in
und Check-out auf jeden Fall dazu. Ein
digitales Tiirschloss ist nett, bringt dem
Gast aber keinen groffen Nutzen. Wenn
das Hotel aber meine Daten schon hat,
wenn ich das Haus betrete, und der Check-
in quasi im Vorbeigehen erledigt wird, spa-
re ich mir als Geschiftsreisender jede Men-
ge Zeit. Wenn das Hotel meine Daten aus
der App hat, wird auch die Rechnung am
Ende richtig ausgestellt sein. Das begeistert
mich dann.

Wo ist der Hauptnutzen eines digitalen
Prozesses? Beim Gast oder beim Hotelier?
Das ist eine zentrale und oft gestellte Frage.
Aber es geht bei der Digitalisierung aus
meiner Sicht nicht darum, wer einen Vor-
teil hat. Es geht vielmehr darum, dass wir
Prozesse grundlegend neu denken, anders
mit den Gésten umgehen und durch effizi-
enteres Vorgehen mehr Zeit fiir neue Ideen
und einen neuen Umgang mit dem Gast
finden. Dieses Verstandnis ist extrem wich-
tig, dass es eben nicht um einen Vorteil fiir
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irgendjemanden geht, sondern um véllig
neue Prozesse und Verhaltensmuster. Op-
timierungen sind dann die logische Konse-
quenz und kommen ganz automatisch.

Verringert nicht die Digitalisierung das,
was die Branche ausmacht: das Persénli-
che, den direkten Kontakt?

Ganz ehrlich: Der Check-in oder Check-
out ist doch nicht der persénliche Touch-
Point, den sich alle wiinschen. Das ist ein
gestresster Prozess, der keine Zeit fiir Per-
sonliches ldsst — sowohl fiir den Gast als
auch fiir den Mitarbeiter. Aber eigentlich
geht es doch darum, den Umsatz zu stei-
gern. Dafiir brauche ich Wissen iiber den
Gast und Zeit, um auf ihn einzugehen.
Wenn ich es schaffe, die notwendigen, aber
oft auch lastigen Prozesse zu digitalisieren
und zu automatisieren, dann habe ich ganz
neue Kontaktmoglichkeiten mit dem Gast,
kann eine ganz andere Atmosphire, bei-
spielsweise fiir Up-Sales, schaffen.

Gibt es Ihr ideales ,digitales” Hotel bereits?
Es gibt ganz viele Konzepte, die — aus mei-
ner Sicht — das ganz hervorragend machen.
Fiir mich bedeutet ein digitalisiertes Hotel
aber nicht, dass dieses Haus keine Mitar-
beiter mehr hat. Ein tolles Produkt hat der
Hotelier, bei dem keine manuellen Prozes-
se mehr existieren, der aber einen zu-
kunftsfdhigen Service hat, der mich als
Gast begeistert. Das ist iibrigens in jeder
Kategorie von Hotel méglich, und genau
das zeichnet die 500 Smart-Hotels, die mit
uns zusammenarbeiten, aus.

Was muss ich als Unternehmer tun, um ein
Smart-Hotel zu werden?
Grundsitzlich wollen wir unsere Leistun-
gen fiir jedes Hotel anbieten — egal, welche
Struktur vor Ort vorhanden ist. Das sollte
innerhalb von zwei Wochen zu schaffen
sein. Sie kontaktieren uns und kénnen
nach einer kurzen Priifung die Applikation
herunterladen und mit dem Smart-Check-
in und -Check-out beginnen. Das kostet
2,50 Euro pro Zimmer und Monat und ist
eine geringe Gebiihr, denn wir wollen
moglichst viele Hotels erreichen, um unse-
re Losung als Standard zu etablieren.
Durch die Zusammenarbeit mit HRS sind
wir hier einen grofien Schritt vorangekom-
men, weil wir theoretisch tiber 25 Millio-
nen Nutzer haben.

> Das Interview fiihrte Andreas Tiirk

UBER CONICHI

Die im Jahr 2014 von Maximilian
Waldmann entwickelte Hotel-Tech-
nologie conichi bietet Geschftsrei-
senden einen nahtlosen Hotelauf-
enthalt mit der firmeneigenen
Reise-App. Ein smarter Check-in/
out sowie die Zahlung per Smart-
phone sparen Reisenden Zeit und
erhohen die Zufriedenheit unter-
wegs. Das Hotelbuchungsportal
HRS investierte 2016 zehn Millio-
nen Euro in conichi und integrierte
die Technologie bereits in die eige-
ne App, um besonders Geschifts-
kunden hdufiges Reisen komfortab-
ler zu gestalten. Neben mehreren
Biiros in Europa besitzt conichi
auch Dependancen in China und in
den USA. www.conichi.com
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MEHR ZEIT FUR DIE GASTE
DURCH DIGITALISIERUNG

Mit der digitalen Komplettlosung MagentaBusiness POS konnen Gastronomen, Barbetreiber und
Hoteliers ihre Arbeitsabldufe digitalisieren und so mehr Zeit fiir ihre Kunden gewinnen. Die Hard-
und Software der Komplettlosung hat der bekannte Unternehmer Marco Bérries entwickelt.

In seinem Hinterkopf schlummerte die Idee
schon seit 25 Jahren: eine Anwendung zu
entwickeln, die Kleinunternehmern welt-
weit, zu denen auch Gastronomen und Ho-
teliers gehdren, die Digitalisierung ihrer
Geschiftsabldufe erméglicht, und zwar
ohne viel Aufwand, Kosten und eigene
IT-Abteilung. Seit Beginn seiner Karriere
macht sich Borries als Griinder und Unter-
nehmer Gedanken, wie auch Kleinunter-
nehmen die Vorteile neuer digitaler Techno-
logien ausschopfen kénnen. ,Heute — noch
mehr als damals — bin ich der Uberzeugung,
dass kleine Unternehmen in unserer ver-
netzten Welt die gleiche Technologie brau-
chen wie die grofSen. Nur haben Kleinunter-
nehmen nicht die Ressourcen oder das
Wissen®, sagt der Seriengriinder. Bis jetzt.
Nun hat Bérries diese Idee realisiert: Immer
mehr Kleingewerbetreibende nutzen die
digitale Komplettldsung MagentaBusiness
POS, mit Hard- und Software seines mitt-
lerweile vierten Start-ups enfore.

Seine Erfolgsgeschichte beginnt sogar schon
1984: Ein Schiileraustausch fithrt Borries als
15+jdhrigen von Liineburg nach Palo Alto im
Silicon Valley. Schon damals erkennt er,
welches Potenzial neue Software-Entwick-
lungen haben kénnen, auch finanziell. Zu-
riick in Deutschland bricht er die Schule ab
und griindet mit 2.000 DM Konfirmations-
geld seine erste Firma: Star Division, aus der
sich spater Open Office entwickelt. Im Au-

gust 1999 verkauft Bor-
ries Star Division fiir
einen hohen zweistel-
ligen Millionenbetrag
an Sun Microsystems.

Seriengriinder
Borries

Bereits 1997 griindet der ,deut-

sche Bill Gates“ seine zweite Firma: Star
Finanz, die fiir den Deutschen Sparkassen-
verband eine der ersten Onlinebanking-An-
wendungen entwickelt. Das Produkt Star-
Money entwickelt sich in den Folgejahren
zu einem der fithrenden Homebanking-
Produkte. Anfang 2001 verkauft Borries
seine Anteile.

Nur kurze Zeit spéter startet der Serien-
griinder seine dritte Firma. Das Produkt:
Verdisoft, eine Software-Lésung, die eine
Schnittstelle zwischen PC und Haushaltsge-
riten bietet und damit eine der ersten An-
wendungen fiir das Internet der Dinge ist.
Das Unternehmen wird nur vier Jahre spé-
ter von Yahoo aufgekauft, und Bérries gleich
mit. 2005 wird er Yahoos Executive Vice
President.

Business-Plattform
fiir Kleinunternehmen
Doch eines beschiftigt ihn noch immer: die
Business Software, die auch Restaurantbe-
treibern, Barbesitzern und Hoteliers durch
Digitalisierung Arbeit abnimmt. Diese Idee
fithrt ihn 2009 nach Deutschland zuriick. Er
griindet seine vierte Firma: Number Four
(N4), spiter in enfore umbenannt und in
eine AG umgewandelt. Mehrere Jahre wid-
met sich Borries ganz der Entwicklung,
entwirft Pline und baut Prototypen. Zur
IFA 2017 stellt Borries gemeinsam mit der
Deutschen Telekom, die den Vertrieb
ibernimmt, das digitale Komplettpaket
MagentaBusiness POS vor.

MagentaBusiness
POS: Das digitale
Komplettpaket
Terminplanung, Waren-
wirtschaft, Personalplanung,
Kundenpflege oder Buchhal-
tung: Die Telekom und enfore
bieten mit MagentaBusiness POS
eine zukunftsweisende Lsung, die
viele Prozesse in einem System vereint, da-
riiber hinaus bezahlbar und einfach zu be-
dienen ist sowie einen umfassenden Service
sicherstellt.
Die digitale POS-Losung ist in zwei Varian-
ten erhaltlich: einmal mit dem enfore-
Dasher, zum anderen mit dem enfore-
Comet. Der enforeDasher ist ein Point of
Sale/Service-Terminal inklusive integrierter
digitaler Kasse.
Uber diese Hardware hat der Nutzer auch
Zugriff auf kostenlose branchenspezifische
Software-Module fiir die Terminplanung,
Warenwirtschaft, Personalplanung, Kunden-
pflege oder Buchhaltung.
Das enforeComet POS Terminal ist ein ro-
bustes Gerit mit 14-Zoll-Full-HD-Touch-
screen und einem externen Bon-Drucker.
Der Comet lésst sich dank einer flexiblen
Halterung zum Aufstellen oder Aufhédngen
iiberall montieren und so platzieren, dass
ihn mehrere Service-Mitarbeiter gleichzeitig
nutzen kénnen. Das neue Terminal hat vier
USB-Ports und einen HDMI-Anschluss,
zum Beispiel fiir einen weiteren Monitor.
Auflerdem im Paket enthalten: das enfore-
PayPad, ein Terminal fiir bargeldloses Zah-
len. Dazu kommt ein IP-basierter Festnetz-
anschluss, DSL-Internetzugang sowie tech-
nischer Support fiir Anwender. ,, Wir wollen
die Kleinen mit der Technik ausstatten, die
sie brauchen, um in der vernetzten Welt
gegen die Groflen wettbewerbsfihig zu
sein®, sagt Borries. ,,Nicht mehr, aber auch
nicht weniger.“



' BELSAZAR SUMMER
RIESLING EDITION

Ein Begleiter fiir warme Sommerabende: der neue Riesling Wer-
mut. Leichte Grapefruit-Noten, kiihlende Pfefferminze und in-
tensive Ananas-Aromen vereint mit der typischen Sdure des
Rieslings und den bitteren Wermut-Noten. Damit soll er beson-
ders den Cocktail-Klassiker Pifia Colada auffrischen. Die Belsazar
Riesling Summer Edition passt auch hervorragend zu Cocktails
mit Mezcal, Rum oder Gin, aber auch als Aperitif gemixt mit
Tonic Water oder pur auf Eis. www.belsazar.com

Foto: Belsazar GmbH ‘

SCHWEPPES OHNE ZUCKER

Ob pur oder im Mix sorgt Schweppes fiir Erfrischung am Géste-
tisch. Nun bekommt die Schweppes Familie Zuwachs: bitter,
fruchtig, siif§ gibt es jetzt auch ohne Zucker. Schweppes bringt die
beliebtesten Sorten Original Bitter Lemon und Indian Tonic Wa-
ter in einer Zero-Variante an den Start. Hergestellt aus besten
Zutaten und so lecker wie die Klassiker — nur eben ohne Zucker

Foto: Schweppes Deutschland GmbH

— sollen die beiden neuen Zero-Varianten alte wie neue Schweppes
Fans begeistern und dem Trend gesunder und zuckerfreier Ernéh-
rung gerecht werden. www.schweppes.de

WHISKEY AUS DER ALPSTEIN-SERIE

Die 14. Abfiilllung der Séntis Malt Alp-
stein-Reihe geht neue Wege mit dem
Finish des spanischen Siiffweins Dolg de
Mendoza. Die Abfiillung wurde auf den
ersten Blick klassisch hergestellt, denn
nach einer fiinfjahrigen Grundreifung
des Whiskys in Bierfédssern aus Eichen-
holz folgt eine zweijdhrige Nachreifung
in Weinfdssern. Der zweite Blick zeigt
dann Besonderheiten, denn die Nachrei-
fung erfolgte in Stiffwein-Féssern, den
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Dol¢ de Mendoza SiifSwein-Féssern aus
Alicante in Spanien. Im Geschmack ist der Whiskey komplex: Réstaromen und
Dérrbirne, wiirzig wie Muskat, Tonkabohne und Kardamom, Vanille und etwas
Nelke, dunkle Schokolade gefiillt mit Zwetschgenmarmelade und Marzipan.

Die in Appenzell abgefiillten Flaschen des Santis Malt Alpstein XIV mit 48,0 % Alc./
Vol. sind iiber den Generalimporteur, die Bremer Spirituosen Contor GmbH, erhalt-
lich. www.bremerspirituosencontor.de
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PREMIUM SPUMANTE

Damit Gastronomen ihren Gésten zum war-
men Wetter das passende Aperitivo-Getrank
servieren kénnen, bringt die italienische
Schaumweinmarke Martini mit Martini Pro-
secco DOC, Martini Brut und Martini Rosé
Extra Dry erstmalig drei Premium Spumanti
auf den deutschen Markt. Die neuen Spu-
manti kommen aus norditalienischen Wein-
anbaugebieten und unterliegen strengen Auf-
lagen. Die Trauben fiir die Weine werden
iiberwiegend mit der Hand gelesen und als
ganze Trauben gepresst, was weniger Bitter-
stoffe und mehr Saure und Frucht zur Folge
hat. So bieten die drei neuen Sorten hochwer-
tigen Genuss mit intensiven Fruchtnoten, wie
beim Martini Brut aus griinem Apfel und
Pfirsich. www.martini.com
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TIPPS FUR DIE

Sortiment, Prasentation und Kalkulation. Die Weinkarte als Aushiangeschild.

Wein bedeutet Genuss und lockt Weinkenner wie auch Gaste, die
einfach in guter Gesellschaft den passenden Begleiter im Glas auskos-
ten mochten. Ein vielversprechender Trend, denn der Weinkonsum
nimmt hierzulande weiter zu. Dabei ldsst sich Wein einerseits zu
Speisen anbieten und andererseits mit Mineralwasser kombinieren:
grofles Umsatzpotenzial also — gewusst, wie ...

Weinsortiment

Die Auswahl auf der Weinkarte muss nicht grof sein. Oft
fithlen sich die Géste durch ein grofles Angebot sogar schnell iiber-
fordert. Wichtig bei einer kleineren Auswahl ist, dass das Standardan-
gebot mit dem allgemeinen Geschmack einhergeht. Mindestens ein
Rosé sowie zwei Rotweine, wie beispielsweise ein Spatburgunder oder
Dornfelder, und zwei Weifdweine, wie beispielsweise ein Riesling oder
ein WeifSburgunder sollten auf der Karte zu finden sein. Da Wein der
ideale Begleiter zu verschiedenen Gerichten sein kann, empfiehlt es
sich, die Weinauswahl in Abstimmung mit der Speisekarte zu gestal-
ten. So passen gehaltvolle Weine gut zu herzhaften Speisen, wahrend
sich zu leichteren Speisen sanftere Nuancen anbieten. Hier kann der
entsprechende Winzer oder Weinlieferant die richtige Empfehlung
geben.

Weinempfehlungen

Weine gesellen sich zu bestimmten Speisen und unterstiit-
zen den Geschmack. Machen Sie auf Kombinationsmoglichkeiten
aufmerksam und empfehlen Sie den passenden Wein zu der bestellten
Speise. Sowohl am Géstetisch als auch schon auf der Karte kénnen
erste Inspirationen gegeben werden. Ein Tipp an den Gast, der den
Umsatz leicht steigen lassen kann.

Wein mit Geschichte

Wer einen Wein im Restaurant oder an der Bar bestellt, er-
wartet mehr als die Sorte, die er auch in seinem Einkaufsmarkt um die
Ecke giinstig erwirbt. Attraktiv ist hier das Besondere. So gehort zu
einer ansprechenden Weinkarte eine jeweils klare Herkunftsaussage.
Die nette Geschichte hinter dem Wein schafft Vertrauen beim Gast
und fordert den Umsatz. Angegeben werden sollten immer: die Reb-
sorte, das Anbaugebiet und der Erzeuger sowie die Geschmacksrich-
tung. In Sachen Jahrgang und Geschmack sollte das Servicepersonal
immer Bescheid wissen, um die Géste ausreichend beraten zu kénnen.

Abwechslung auf der Karte

a So wie das Speisenangebot kulinarischen Trends folgend
verandert wird, sollte auch die Weinkarte von Zeit zu Zeit aktualisiert

WEINKARTE

werden. Neben dem Standardsortiment kann eine Auswahl wechseln-
der Weine die Probierfreude der Gaste fordern. Vor dem Einkauf
sollten die neuen Weinsorten entsprechend getestet werden. Hierbei
kann die Meinung der Géste bei einer Verkostung zum wertvollen
Feedback werden, wihrend das Vertrauen in die Géste in positiver
Erinnerung bleibt.

Aktionsweine

Auch der ,Wein der Woche“ oder der ,,Wein des Monats“
schafft Aufmerksambkeit und sorgt fiir eine attraktive Abwechslung.
Dazu sollte natiirlich nicht gleich die gesamte Weinkarte erneuert
werden miissen. Hier empfiehlt sich eine kleine, aufmerksamkeitsstar-
ke Aktionskarte, die am Tisch beigelegt werden kann, oder aber bei-
spielsweise die Bewerbung auf einer aktuellen Speisetafel im Gastraum.

Wein des Hauses

Einen besonderen Blickfang auf der Weinkarte kann der
,Wein des Hauses“ schaffen. Ein Hauswein in guter Qualitét bringt
Individualitit auf die Karte und eignet sich als Markenzeichen. Oft
besteht sogar die Moglichkeit, den ausgewéhlten Wein mit dem Logo
des Hauses individualisieren zu lassen.

Wein und Mineralwasser

Ein Mineralwasser unterstiitzt den Genuss eines Weines und
bietet damit zusétzliche Umsatzchancen. Dazu muss das Angebot der
Wisser auf die Weinkarte abgestimmt sein. Der Winzer oder Wein-
lieferant kann helfen, die passende Auswahl zu treffen. Grundsitzlich
gilt, dass ein neutraleres Wasser die Weinkomponenten weniger stark
beeinflusst. Starker mineralisiertes Wasser kann die Sdure im Wein
hervorheben, wahrend die SiifSe zurticktritt.

Weinkalkulation
Bei der Preiskalkulation auf der Weinkarte ist Fingerspit-
zengefiihl gefragt. Zunéchst miissen Preise und Qualitét dem gastro-
nomischen Konzept entsprechen. Definieren Sie Ihre Zielgruppe und
deren Erwartungshaltung und Bereitschaft, fiir einen guten Wein
Entsprechendes zu zahlen. Tipp: Bieten Sie einen besonders hochwrer-
tigen und entsprechend teuren Wein auch in 0,1 Liter an. So wirkt der
Preis fiir einen besonders edlen Schluck weniger abschreckend.
Weiterfiihrende Informationen rund um den Wein und die Kombi-
nation Wein und Mineralwasser finden sich beim deutschen Weinin-
stitut, das auch Schulungsseminare fiir Gastronomen anbietet, sowie
bei der Informationszentrale Deutsches Mineralwasser. >rp
www.deutscheweine.de, www.mineralwasser.com

Foto: © logaryphmic - iStockphoto.com


http://www.deutscheweine.de
http://www.mineralwasser.com

WEIN LAGERN UND PRASENTIEREN

WEINKUHLSCHRANK FUR MEHR GENUSS

Guter Wein will gut gelagert sein. Denn die Lagerungsvoraussetzungen sind entscheidend fiir Qualitat
und Geschmack des wertvollen Tropfens. Eine sichere und zugleich optisch ansprechende Lésung: der

Weinkiihlschrank.

Die Bedingungen im Weinkeller
Ein guter Weinvorrat will angemessen ge-
pflegt werden. Dabei spielt es keine Rolle, ob
der Wein erst nach einigen Jahren seine
volle Reife entwickelt oder entsprechend
einem niedrigeren Alkoholgehalt weniger
lange haltbar ist. Stimmen Klima und Tem-
peratur nicht, so wird sich das volle Aroma
nicht entfalten kénnen und der Wein ver-
liert im Glas an Wert. In der Lagerung liegt
also ein wichtiges Kriterium, um die Wein-
liebhaber unter den Gésten verwéhnen zu
kénnen. Kriterien, die ein Weinkeller zu
bieten hat: Bei einer durchschnittlichen
Temperatur von 10 bis 12 Grad und einer
abgedunkelten, ruhigen Umgebung bietet
er die idealen Voraussetzungen der Weinla-
gerung. Doch nicht immer ist der Keller-
raum der geeignete Ort fiir die Weinlage-
rung. Dann gilt es, Alternativen zu finden,
mit denen dem perfekten Weingenuss
nichts im Wege steht.

Wie funktioniert ein
Weinkiihlschrank?
Mit einem Weinkiihlschrank lassen sich die
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Bedingungen des perfekten Weinkellers si-
mulieren: Temperatur und klimatische Be-
dingungen lassen sich prézise einstellen,
wihrend der Wein vor schadenden Erschiit-
terungen und Geriichen geschont wird. Ne-
ben der prézisen Temperatureinstellung, die
die innovative Alternative zum Weinkeller
schon von einem herkémmlichen Kiihlgert
unterscheidet, sorgt die spezielle Klimatech-
nik im Weinkiihlschrank fiir eine konstante,
gleichmifig verteilte Luftfeuchtigkeit.

Und eine weitere Funktion, die dem Wein-
keller, so romantisch er unter Weinliebha-
bern behaftet sein mag, fehlt: Der Weinkiihl-
schrank im edlen Design bietet die ideale
Présentationsméglichkeit edler Weine direkt
im Gastraum.

Die Temperaturzonen des
Weinkiihlschranks

Unter den Weinkiihlschrinken gibt es Mo-
delle mit gleich mehreren Temperaturzonen.
So koénnen verschiedene Weinsorten, die
unter unterschiedlichen Idealbedingungen
zu lagern sind, zusammen verwahrt werden.
Beispielsweise finden ein klassischer

Roséwein, der bei circa 11 Grad temperiert
werden sollte, und Schaumweine, die bei
unter 10 Grad zu lagern sind, am gleichen
Ort ihren geeigneten Platz. Im Sortiment
spezialisierter Kiihlgerétehersteller, wie bei-
spielsweise bei Liebherr, finden sich Gerite
fiir verschiedenste Anspriiche: Neben sol-
chen mit einer Zone finden sich auch Geré-
te mit 2 oder 3 Zonen und unterschiedlich
grofden Weinsafes, sodass fiir die bevorzugte
Weinsorte immer geniigend Platz vorhan-
den ist, wihrend alle Zonen unabhingig
voneinander gradgenau eingestellt werden
kénnen.

Was beim Weinverschluss

zu beachten ist

Nicht nur im Hinblick auf seine Umgebung,
auch beziiglich der stehenden oder liegen-
den Lagerung der Weinflasche hat der Wein
seine Préferenzen. Dabei spielt der Weinver-
schluss eine entscheidende Rolle. Ist die
Flasche mit einem herkémmlichen Schraub-
verschluss oder beispielsweise einem Kunst-
stoffkorken versiegelt, so kann sie ohne
Weiteres stehend auf ihren Einsatz warten. »
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Anders ist es, wenn es sich um einen Korken
handelt: Uber mehrere Jahre stehend gela-
gert, kann er austrocknen und schrumpfen.
Im Zweifelsfall sollte also der Winzer um
Rat gefragt werden, um dem Wein trotz
perfekter Umgebung nicht doch unnétig zu
schaden.

Was kostet ein
Weinkiihlschrank?

Soll ein Weinkiihlschrank fiir die Gastrono-
mie angeschafft werden, so empfiehlt es
sich, den Weinverbrauch zuvor zu definie-
ren, um das nétige Fassungsvermogen auf

Wein lagern im
Getrankekiihlschrank?

Bei einer nur kleinen Auswahl an Weinsor-
ten liegt gegebenenfalls der Gedanke nahe,
diese in einem bereits vorhandenen Getrén-
kekiihlschrank zu lagern und zu kiihlen.
Passt die Temperatur des Geréts zu den An-
forderungen des Weins, so scheint sich hier
die vermeintlich unkomplizierteste Losung
gefunden zu haben. Jedoch kann von einer
optimalen Losung, die einem hochwertigen
Wein gerecht wird, nicht die Rede sein. UV-
Schutz oder der Schutz vor Erschiitterungen
beispielsweise werden selten garantiert wer-
den kénnen — und nicht zuletzt und schon

gar nicht umsonst heifdt es: ,Der Wein at-
met.“ Werden andere Produkte im gleichen
Schrank gelagert, so wird die Luftqualitdt
schnell fiir Einbuflen in der Weinqualitit
sorgen kénnen.
Grundsitzlich gilt: Wer die edlen Trauben
einkauft und das Umsatzpotenzial aus-
schépfen méchte, der sollte bei der Lage-
rung des Weins nicht sparen. Die Investition
in einen hochwertigen, technisch ausgereif-
ten und moglichst designstarken Weinkiihl-
schrank macht sich bezahlt — in Qualitét, die
der Gast sehen und schmecken wird.

> Ronja Plantenga

den Betrieb abstimmen zu kénnen. Denn
die Technik und Gréfe entscheiden mit
tiber den Preis des Gerits. Die Auswahl ist
grofS: Es gibt kleinere Standgerite, die mit
50 Flaschen oder auch weniger bestiickt
werden kénnen, oder aber auch Kiihlgerite,
die 200 Weinflaschen und mehr fassen kén-
nen. Neben dem benétigten Fassungsverma-

LAGERUNG IM WEINKUHLSCHRANK
DIE VORTEILE IM UBERBLICK

v prézise Temperatureinstellung,

gen muss die Wahl zwischen einem frei
stehenden Weinschrank oder alternativ ei-

v optimale Regulierung der Luftfeuchtigkeit.

v vor Licht geschiitzte Lagerung.

nem Einbauweinschrank mit entsprechen- Sz B g
den Temperaturzonen getroffen werden.
Erhéltlich sind kleinere Modelle bereits ab

circa 300 Euro. Mit innovativen Features in

v Prasentationsvorteil!: Im edlen Weinschrank présentiert,
macht sich die gute Flasche Wein besser vor dem Gast als

Technik und Design steigt auch entspre- verstaubt und ungeschiitzt in Keller oder Kiiche gelagert.

chend der Preis.

FUNKTIONALITAT UND DESIGN - EIN PRAXISBEISPIEL

Attraktive Integration eines Weinschranks im Bootshaus in Ulm.

Weinklimaschrianke sind nicht nur funktional, sondern werden
auch als Stilelement in Lobby, Bar oder Restaurant immer belieb-
ter. Das Bootshaus in Ulm fiihrt es vor: Hier wird im Gastraum
eine spezielle Kombination aus Wein- und Fleischkiihlung integ-
riert. Die Thermoverglasung an Front- und Seitenteilen gewahrt
einen einwandfreien Blick auf das Innere, wobei dimmbare LEDs
fiir eine stimmungsvolle Beleuchtung sorgen. Zur optimalen La-
gerung und Présentation kénnen Wein, Sekt oder Champagner
schrég aufliegen. Zur Présentation des Fleisches sind Zwischen-
boden und rustikale Fleischhaken integriert. Auch die individuel-
le Pulverbeschichtung in ,Rost-Optik’ trdgt dazu bei, dass sich die
Kiihl-Kombi harmonisch in das gastronomische Konzept einftigt.
Ein weiterer Vorteil: Durch die ,Silent-Ausfiihrung’ sind diese

Kiihlschrianke besonders leise im Betrieb — die Géste kénnen
Speisen und Getrénke in einer ruhigen Atmosphire geniefSen.
Diese und weitere Weinklimaschrinke und Kiihl-Kombinationen
sind bei NordCap erhiltlich.
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www.nordcap.de
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GERATEVORSTELLUNG

WEINSCHRANKE - INNOVATIV UND

ENERGIEEFFIZIENT

Uberzeugende Losungen fiir noch mehr Frischekomfort, Bedienerfreundlichkeit und Energieersparnis.

LIEBHERR

Fiir die optimale Lagerung und das bestmégliche Klima bieten die beson-
ders leisen Vinidor-Gerate von Liebherr zwei oder drei Weinsafes, in denen
die Temperaturen unabhéngig voneinander gradgenau eingestellt werden
kénnen. Durch die unterschiedliche Gréfle der Weinsafes gibt es viel Platz
fiir die Lieblingssorte, die jederzeit in perfekter Serviertemperatur zur Ver-
fiigung steht. Die Temperatur bei den Weinklimaschrinken und den Gerd-
ten der Vinidor-Linie ldsst sich je nach Wunsch im Bereich von +5 °C und
+20 °C individuell einstellen. Die Weine lagern vibrationsarm auf auszieh-
baren Holzborden, wovon ein Prisentationsbord fiir offene Weine oder zu
Présentationszwecken verwendet werden kann.

Die Weinklimaschrianke der GrandCru-Reihe bieten dhnliche Vorausset-
zungen wie ein Weinkeller. GréfSere Weinvorrite konnen langfristig gelagert
werden. Die gewihlte Temperatur wird im gesamten Innenraum gleichma-
Lig und konstant eingehalten. Die speziell geddmpften Komponenten sowie
der schwingungsarm gelagerte Kompressor sorgen dafiir, dass die neuen
Liebherr-Modelle besonders gerduscharm sind. Prézise elektronische Steu-
erungen mit digitaler Temperaturanzeige, zahlreiche neue Ausstattungsde-
tails wie eine verbesserte LED-Beleuchtung bei der Vinidor- und GrandCru-
Linie sowie, ein dem Design angepasster Griff mit Offnungsmechanik
kennzeichnen diese Gerite. Das zuschalt- und dimmbare LED-Beleuch-
tungskonzept gewdhrleistet eine gleichméflige Ausleuchtung des Innenrau-
mes. Die Weinklimaschrinke der GrandCru-Linie sind in Edelstahl bzw. der
neuen Farbe Terra erhaltlich. home liebherr.com
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BARTSCHER

Bei der optimalen Lagerung und Présentation von
Weifi- und Rotwein kommt es auf die Kombination aus
Technik und Design an — eine Kombination, die sich im
Sortiment von Bartscher in verschiedenen Gerategréfien
wiederfindet. Fiir Gastgeber mit einer kleinen, aber
feinen Auswahl bietet Bartscher beispielsweise den
Weinkiihlschrank 2Z 40FL an. Mit zwei getrennt regel-
baren Temperaturzonen fasst das Gerit insgesamt 40
Flaschen. Fiir ein grofSeres Gésteaufkommen gewappnet
sind Gastgeber mit dem Weinkiihlschrank 2Z 180FL.
Das abschlief$bare Gerit bietet im unteren Bereich Platz
fiir 100 Flaschen, in der oberen Temperaturzone kénnen
weitere 80 Flaschen gelagert werden. Uber die elektro-
nische Touchsteuerung ldsst sich die Temperatur préazi-
se innerhalb des Temperaturbereichs von 5 bis 20 Grad
einstellen. Fiir eine geschiitzte Lagerung sorgt die Dop-
pelverglasung aus Isolier-Sicherheitsglas mit UV-Filter,
wihrend der Weinkiihlschrank dank einem schlichten,
eleganten Design und dem laufruhigen Kompressor fiir
einen ansehnlichen Blickfang im Géstebereich sorgen
kann. www.bartscher.com

)ata: Bartscher GmbH
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MINERALWASSER - DER
IDEALE BEGLEITER ZU WEIN

Wein als alkoholisches Getrink entzieht dem Korper Fliissigkeit. Dieses Defizit kann der Gast mit

Mineralwasser begleitend zum Wein ausgleichen. Idealerweise im Verhaltnis 2 zu 1 Mineralwasser

zu Wein. Der Gastronom sollte daher aktiv seinen Gasten Mineralwasser zum Wein anbieten. Auf

den gesamten Abend gesehen, erh6ht dies die Trinkmenge.

Mineralwasser hat gleich in zwei Punkten eine neutralisierende =~ Zum anderen neutralisiert Mineralwasser die Geschmacksknos-
Wirkung: Zum einen neutralisiert das in Mineralwasser enthaltene ~ pen und ist daher der ideale Begleiter von Speisen und ausge-
Hydrogencarbonat den Séurehaushalt des Korpers, der durch den ~ wéhlten Weinen. Durch seine ausgewogene Mineralisierung
Genuss von Wein verdndert wird. Beispielsweise hat Rhodius Mi- ~ schmeckt ein Mineralwasser neutral zu feinen Speisen und ist
neralwasser mit 1,562 mg/100 ml einen hohen Anteil an Hydrogen-  der ideale Begleiter zu Wein.

carbonat und eignet sich dadurch besonders gut zu Wein.

Rhodius Mineralwasser

2

Rhodius Mineralwasser enthilt quelleigene Koh- §
lensdure, denn es entspringt aus einer artesi- 2
schen Quelle, welche ca. 500 m tief ist. Das Was- i 2
ser ist bereits seit mehreren Tausend Jahren mit ':_1;'-2::“ x é
der Kohlensdure verbunden und schmeckt - ‘:-: §
daher besonders harmonisch und ausgewogen. !rli e = §
Original Rhodius Gourmet ist erhiltlich in = b £
Classic, Medium und Naturelle in den Gréfden & —
0,25 Liter und 0,75 Liter. T o %
www.rhodius-mineralquellen.de i~ ©

Apollinaris

[T Jedeftiger die Speise, desto mehr Kohlensdure darf das Wasser
haben. Wisser mit reichhaltiger Mineralisierung, wie Apolli-
naris und Heppinger beispielsweise, helfen, komplexe Aro-
men und feine Nuancen zu erschlieffen. Sie betonen die
Saure und die Gerbstoffe, was die Siiffe des Weins unterbin-

| det. Sie passen daher besonders gut zu kriftigen Weinen und
intensiven Speisen. www.cceag.de

&

Foto: Coca-Cola Deutschland
G —

VIO

Da die Gesteinsschichten, welche das Wasser
mit der Zeit durchdringt, verantwortlich fiir
den Mineralstoffgehalt sind, gibt es sehr grofie

regionale Unterschiede. Weiche, nur leicht

mineralisierte und stille Mineralwésser wie

ViO oder ViO medium eignen sich vor allem

als Begleiter zu Kaffee und leichten Speisen

und Weinen. www.cceag.de

Rheinfels Gourmet

Vio @ B

|| Y

Die Mineralwisser aus der Rheinfels

Quelle zeichnen sich durch eine mode-
rate, harmonische Mineralisation aus.

Der Geschmack ist angenehm

frisch und unaufdringlich,
. Rheinfels Gourmet zu einer idea-
FRe | len Ergénzung beim Wein- sowie

=. Kaffeegenuss macht. Weil
Rheinfels Quelle nicht
durch ein oder zwei domi-
nante Mineralstoffe ge-
schmacklich einseitig
geprigt wird, ist es un-
kompliziert fiir Gastge-
ber und Géste.
www.rheinfelsquellen.de
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Wein und Wasser als Zutaten erfrischender Eigenkreationen
- fiir AuBergewohnliches und Aufmerksamkeit auf der Karte.

/szgo—[/za’éee/a—gow@ mit Safrar

Zutaten fiir 6 Personen

v 500 g Erdbeeren

v 2 Mangos
Krumbach 3 v 3 EL Zucker
Das sanft mineralisierte Mineralwas- v 20 Safranfiden

v 11 gut gekiihlter WeifSwein
v 21 gut gekiihltes Mineralwasser mit Kohlensiure

ser aus dem Allgéu iiberzeugt durch
seinen sanften Geschmack. Natri-
um- und kochsalzarm ist es beson-

Ty
r
5 ’ﬂ

Foto: Kondrauer Mineral- und Heilbrunnen GmbH & Co. KG

ders bekémmlich und in den Sor-
ten Classic, Medium und Fein
Perlend in gleich drei Gréfen —

0,251, 0,51 sowie 0,75 1 — erhaltlich.

www.mineralbrunnen-kgaa.de

Jil
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Kondrauer

Kondrauer Mineralwasser Pri-
ckelnd stammt aus der bayeri-
schen Gerwig-Quelle. Sein mun-
teres Sprudeln passt zu fast jedem
Gericht und macht es ideal zum
Mischen mit Siften oder Weinen.
Die elegante Gourmet-Flasche ist
in den Gréf8en 0,251 und 0,751
erhiltlich. =~ www.kondrauer.de

06/2018

Foto: Mineralbrunnen Uberkingen-Teinach GmbH & Co. KGaA

Foto: © limpido; © pavlinec - iStockphoto.com

Zubereitung

@ Erdbeeren waschen, das Griin abzupfen und je nach Gréfe vierteln oder
halbieren, mit 2 EL Zucker und einem Schuss WeifSwein vermischen.

@ Mangos schilen und in 1,5 cm-grofe Wiirfel schneiden.

© Vom Weiflwein 100 ml mit dem Safran in einem kleinen Topfchen aufko-
chen und um die Hilfte einreduzieren lassen. Reduktion mit dem restli-
chen Zucker und den Mangos vermischen.

O Fruchtansitze mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank zugedeckt durch-
ziehen lassen.

© Zum Servieren die Friichte in ein Bowlegefifl geben und mit Weiwein
www.mineralwasser.com

und Mineralwasser auffiillen.

Foucht-Slualt-£id

Zutaten fiir 2 Personen

v 500 ml Adelholzener Bio Johannisbeere
v 250 ml Adelholzener Bio Kirsche

v 75 g Ahornsirup oder Honig

v 50 g Zartbitter-Schokolade

v 6 Stdngel Minze

)T

-
Zubereitung

250 ml Adelholzener Bio Johannisbeere mit 250 ml Adelholzener Bio Kirsche
und Ahornsirup (oder Honig) vermischen und in zwei Eiswiirfelbehdltern
einfrieren — am besten iiber Nacht. Adelholzener Schorle-Wiirfel mit den
Blattchen von zwei Minzzweigen im Mixer oder in einem Eiscrusher zerklei-
nern. Slushie in zwei groffe Gléser fiillen und mit der restlichen Adelholzener
Bio Johannisbeere auffiillen. Mit Minze und Schokospénen garnieren und mit
dicken Strohhalmen sofort servieren. www.adelholzener.de

Fotos: IDM, Adelholzener
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FEINE TORTEN-
DESSERTS

Siiffe Akzente mit den neuen Philadelphia
Tortendesserts: Wie Profi-Kéche mit Phil-
adelphia im Handumdrehen ein pfiffiges
Tortendessert zaubern kénnen, zeigen die
auf den GrofSverbraucherbereich abge-
stimmten innovativen Rezeptideen des
Philadelphia Profiteams. So zum Beispiel
mit dem fruchtigen Philadelphia Eis-Tort-
chen, das sich in 15 Minuten zubereiten
lasst. Insgesamt neun neue, beerige Des-
sert-Rezepte stehen zur Auswahl: je drei
Rezepte mit Erdbeeren, Himbeeren und
Blaubeeren. Besonders attraktiv ist aufSer-
dem das dazugehoérige Online-Gewinn-
spiel: Bis Mitte Juni kénnen Profi-Kéche
auf der Philadelphia Professional Website
einen einarmigen Banditen in Gang setzen.
Erscheinen in den Spielfenstern drei zu-
sammengehorige Dessert-Rezepte, winkt
ein Sofortgewinn. Insgesamt werden an 33
Tagen je 33 Gewinne verlost — vom Phila-
delphia Ofenhandschuh tiber die WMF
Chromargan Kiichenschiissel bis hin zur
praktischen Buffetschale mit Kithlung und
vielen weiteren hochwertigen Kiichenhel-
fern. www.philadelphia-professional.de

VANILLA-PFANNKUCHEN

Passend zur Erdbeerzeit hat die Foodservice-Marke Gastro aus dem Hause Fries-
landCampina ein raffiniertes Dessert-Highlight entwickelt. Die Rezeptidee fiir
Profi-Anwender ist eine gelungene Kreation aus fluffigem Pfannkuchen mit cremi-
ger Vanillaquarkfiillung und gesiifiten Erdbeeren. Auf einem weiflen Teller ange-
richtet und mit frischer Minze dekoriert, eignet

sich diese in rund 20 Minuten an- - -3
gerichtete Siispeise ideal als #’ ‘\* v
Frithstiick, Dessert und Zwi- - ;..

schenmahlzeit. Der cremige —— — 0
und vollmundige Gastro Vanilla- oo

quark ist bereits servierfahig und leicht

zu portionieren, das spart wertvolle Zeit in der Zubereitung. Er ist im 5-kg-Grof3-
gebinde erhiltlich. Die ganze Rezeptidee und weitere Vorschldge finden Profi-Kéche
unter www.gastro-foodservice.de
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HEISS INSZENIERT: LAUGEN-HOT-DOGS

Den beliebten Wiirstchen-Snack hat Scholler Backwaren neu interpretiert: mit den
Laugen-Hot-Dogs, bei denen die Sauce bereits integriert ist. Zur Auswahl stehen
gleich vier Sorten: mit wiirzigem Ketchup, mit rauchiger Barbecue-Sauce, mit pi-
kanter Chili-Cheese-Zubereitung oder mit aromatischem Curry-Ketchup. Ein grofler
Vorteil fiir die Profi-Kéche ist das einfache Handling. Antauen lassen, einschneiden,
fiir 15 bis 17 Minuten in den Ofen, und schon kénnen die Produkte serviert werden.
Mit ein wenig Kreativitit und einem Topping lassen sich die Laugen-Hot-Dogs
zusitzlich in eine angesagte Zwischenmahlzeit verwandeln. Eine Rezeptidee ist der
Laugen-Hot-Dog ,Hot'n Cheese®, mit geriebenem Kise bestreut und fiir ein richtig
scharfes Genusserlebnis zusdtzlich mit frischen Chilischoten garniert.
www.froneri-schoeller.de
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EXPERIMENTIERFREUDIG

IN DIE GRILLSAISON STARTEN

Ein Expertentipp zur Grillsaison.
Von Anna Foidl, Vertriebsleitung Develey
Food Service. Streetfood spielt in dieser Sai-
son weiter eine grofie Rolle und lésst sich
wunderbar an der heiffen Theke umsetzen:
Insbesondere gegrillte Burger oder Slow-Food
wie Pulled Pork und Spare-Ribs stehen wei-
terhin im Fokus. Auch vegetarisches und
veganes Grillen ist nach wie vor sehr angesagt.
Um diese Zielgruppe zu erreichen, bietet es
sich an, entsprechende Alternativen wie Ge-
miisespiefe oder Késespezialititen ins Sorti-
ment mit aufzunehmen.
Aber egal ob mit oder
ohne Fleisch — die Kun-
den legen grofSen Wert
auf Qualitdt, Vielfalt
und Individualitit Dazu
kommt, dass immer
mehr Menschen ver-

stirkt auf Inhaltsstoffe achten. Das Sortiment
des Develey Food Service wird allen diesen
Trends gerecht: Die abwechslungsreichen
Relishes in den Sorten Paprika, Gurke und
Sauerkraut haben zum Beispiel eine stiickige,
yhandgemachte” Optik, sind eine ideale Er-
ganzung zu Streetfood und aufSerdem vegan.
Zusitzlich erfiillen sie die Anforderungen in
Bezug auf ,Clean Labeling” — sind also frei
von deklarationspflichtigen Zusatzstoffen
(gem. f 9 Zusatzstoffzulassungsverordnung)
wie Konservierungsmitteln oder Geschmacks-
verstirkern. Dank der praktischen 875-ml-
Kopfstandflasche lassen sich die Relishes be-
sonders leicht und sauber portionieren. Das
gilt auch fiir unser breites Saucen-Sortiment:
Egal ob Sweet Chili Sauce, Barbecue Sauce
oder Snack Sauce — es ist immer die richtige
Sauce fiir Burger, Steak, Hihnchen & Co.
dabei. www.develey.de

Mit Desserts die

Grillsaison versiiflen.

Kaum steigen die Temperaturen, haben
Bratwurst, Steak, Nudelsalat und Co.
Hochkonjunktur. Hauptsache herz-
haft-deftig. Und wie sieht das typische
Dessert aus? erlenbacher hat die Antwort:
Maple Walnut Blondie mit gerdsteten
Marshmallows und Orange Brownie
Bomb gefiillt mit Double Chocolate
Schnitten. Mit diesen Rezepten macht der
Backwaren-Profi das Grillangebot des-
serttauglich. HeifS serviert ist das passen-
de Barbecue-Feeling hier gleich inklusive.
Informationen unter www.erlenbacher.de

Die neue Flasche von Debic
Entwickelt fur die

Hande von Profis

Die Hande von Profis sind fantastische
Werkzeuge. Was immer sie machen - sie
streben nach Perfektion. So wie Debic.
Deshalb haben wir eine neue Flasche
entwickelt. Ohne Siegel fur schnelleres
Offnen, mit auslaufsicherem Deckel und
verbesserter Griffigkeit. Doch es gibt
eine Sache, die wir nicht verandert haben:
die bewahrte Qualitat im Inneren.



http://www.develey.de
http://www.erlenbacher.de

FEINKOSde CONVENIENCE

MISCHUNG MACHT'S

Zwei Zutatengruppen voller Gegen-
satzlichkeit. Doch haben beide ihre
Vorteile und Berechtigung in der
professionellen Gastebewirtung.

Und diese Berechtigung haben sie durch-
aus in ein und derselben Profi-Kiiche.
Denn Produkte mit einem hohen Conve-
nience-Grad und Feinkost, die eines hohe-
ren Zubereitungsaufwandes bedarf, kén-
nen sich gegenseitig ergdnzen. Oftmals
haftet Convenience-Produkten zu Unrecht
ein negativer Ruf an. Die servierten Spei-
sen, bei denen Fertigprodukte zum Einsatz
kommen, seien nicht frisch und qualitativ
hochwertig, so die Befiirchtung der nega-
tiven Gastekritik. Doch die Kombination
erschliefSt neue Méglichkeiten, die durch-
aus von exquisiter kulinarischer Raffinesse
geprégt sein kénnen.

Personalmangel und
Convenience

Die Erwartungen der Giste vertragen sich
oft nur schlecht mit den Herausforderun-
gen, die die Branche alltéglich zu stemmen
hat. Dabei bleibt der Personalmangel eine
der gravierendsten Problematiken, die an
Aktualitit wohl sogar noch zunehmen
wird. Hier kann Convenience auffangen
und wertvolle Zeit einsparen.

Ein gutes Beispiel sind Backwaren. Nur
wenige Kiichenchefs werden dauerhaft
Kapazititen freirdumen kénnen, um neben
der Zubereitung saisonal wechselnder
Desserts und diverser warmer Hauptspei-
sen ihr Brot selber machen zu kénnen.
Qualitdt und Frische wiirden darunter,
dem Zeitmangel und fehlender Expertise
der Mitarbeiter geschuldet, oftmals leiden.
Hier bieten viele Produkte gleich in zwei-
facher Hinsicht Erleichterung. So ist bei-
spielsweise ein bereits vorgebackenes Brot-
chen vom Backwarenspezialisten Edna in
wenigen Minuten servierbereit. Gleichzei-
tig garantiert die lange Haltbarkeit solcher
Produkte genaue Kalkulationsmoglichkei-
ten.

Regionalitdt und Frische

Natiirlich erwartet der Gast bei seinem
Restaurantbesuch einen gewissen Stan-
dard. Immer mehr liegen dabei Frische,
Regionalitdt und heimische Speisen im
Trend. Eine Profi-Kiiche, die sich offen-
sichtlich primér vorgefertigter Produkte
bedient, wird daher nicht auf Dauer von
Erfolg geprigt sein. Doch wenn bei der
Wahl einiger Fertigprodukte auf Qualitét
gesetzt wird, so beispielsweise mit hoch-
wertigen Kartoffelprodukten von Burgis
oder standfesten Milchprodukten von fri-
schli, so erlauben diese umso mehr auch

die Arbeit und Verfeinerung mit frisch
zubereiteten Zutaten. Convenience als
Basis, gekront von frischer Feinkost ist
also ein vielversprechendes Rezept, um die
eigene Wirtschaftlichkeit und zugleich
eine kulinarische Wertigkeit und das Ver-
langen nach regionalen und frischen Spei-
sen garantieren zu kénnen.

Solange also die Mischung stimmt, ist der
Einsatz von Fertigprodukten nicht nur be-
rechtigt, sondern sogar sinnvoll und kein
Grund, sich die Wahl der Zutaten ankrei-
den zu lassen. Dabei gilt es, Zutaten und
Zubereitung an den Gast zu kommunizie-
ren. Mogliche Bedenken des Gastes lassen
sich schnell aus dem Weg rdumen, wenn
auf die hohe Qualitdt der Produkte mit
hohem Convenience-Grad einerseits und
auf die eingesetzten frischen Zutaten ande-
rerseits aufmerksam gemacht wird. > rp

TIPP

Achten Sie bei der Wahl der Fertigpro-
dukte auf eine moglichst kurze Zuta-
tenliste. Langst nicht alles, was Conve-

nience ist, muss auch Geschmacks-
verstarker und Zusatzstoffe enthalten.
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FEINE INSPIRATIONEN FUR DIE PROFI-KUCHE

Exquisite Seafood-
Convenience-Spezialititen
Mit dem neuen Angebot ,Sushi simply
frozen“ bietet Christian Goedeken asiati-
schen Hochgenuss. Das neue Angebot der
Wentorfer Manufaktur gibt es in zwei ty-
pischen Varianten. ,Sushi Maki®, gerollte
Kunstwerke mit aromatischem Surimi und
zartem Thunfisch oder einer feinen Creme
aus Lachs und Teriyaki-SofSe. Bei dieser
Variante wird auf rohen Fisch verzichtet,
um auch bei ldngeren Standzeiten auf Buf-
fets grofftmogliche Sicherheit zu gewéhr-
leisten. ,,Sushi Nigiri“ serviert Goe-

deken gleich in

Feiern Sie mexikanische Wochen mit den s

zwei unterschiedlichen Varianten.
Einmal als Sortiment I mit deli-
katem Lachs, Schwertfisch und
késtlichem Sepia und alternativ
das Sortiment II mit deftiger
Buttermakrele, Yellowfin-Thun-
fisch und edlen Garnelen. ,Sushi
simply frozen® ist das ideale An-
gebot fiir Gastronomen, die Sushi
nicht frisch anbieten kénnen. Alle Sorten
werden tiefgekiihlt angeliefert und kénnen
vor Ort a la minute zubereitet werden. So
ist Genuss bei hochster Sicherheit und
Frische garantiert. Fiir die Zubereitung
empfiehlt es sich, das Sushi tiber Nacht im
Kiihlhaus tauen zu lassen. Fiir ein volles
Aroma dann ca. 30 Minuten auf Zimmer-
temperatur temperieren lassen. Auch ein
schnelles Tauverfahren in der Mikrowelle
ist moglich. www.christian-goedeken.de

Feine Knoblauchpaste
Gerichten eine unverwech-
selbare Note verleihen — das

. geht mit schwarzem Knob-

¢ lauch. Er passt perfekt zu

g Fleisch, Fisch und Gemiise.
Anders als die weifde Knolle

schmeckt er siiflich und

mild mit Nuancen von Pflaume,

Lakritz, Karamell und Balsamico-Essig.
Fiir die einfache Arbeit mit der schwarzen
Knolle hat Nestlé Professional eine Be-
sonderheit im Sortiment: die Chef Signa-
ture Schwarze Knoblauchpaste. Sie ist

kalt und warm anwendbar und passt zu

Saucen, Marinaden, asiatischen und vege-
tarischen Gerichten. Dabei ist sie frei von

kiinstlichen Zusatzstoffen, ohne Hefe und
ohne kennzeichnungspflichtige Allergene.

www.nestleprofessional.de

8.
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SENF & FEINKOST

o Jo ol SERVICE

[ . L a "
~ TABASCO®, the Diamond and Bottle Logos
trademarks of Mcllhenny Co.

Fiesta Mexicana fiir lhre Gaste? Rezepte und Aktionsinfos unter www.develey-foodservice.de


http://www.christian-goedeken.de
http://www.nestleprofessional.de
http://www.develey-foodservice.de

OO DerProfitester

GETRANKE-SPECIALS
VON EXPERTEN GETESTET

Auf der Suche nach innovativen Neuheiten fiir die Getrankekarte hat DerProfitester zum Praxistest
gebeten. Die Erfahrungen, die die Experten mit zwei Produkten auf dem Priifstand im eigenen Betrieb
gemacht haben, teilen sie mit ihren Branchenkollegen. Das Motto: Bioqualitat und Wellness zum Trinken.

9,0

DERPROFITESTER

Stimmen von
Experten fiir Experten:

» Leckerer Inhalt in

pfiffiger Verpackung. «

» Sympathisch, lecker,
aromatisch. «

» Ein ,,Eyecatcher® in
sehr guter Qualitat! «

&

» Eine gute Alternative,
die den Zeitgeist trifft. «

» Perfekt abgestimmte
Erfrischung. «

» Neuartig und ungewéhn-
lich im Geschmack! «

Alle getesteten Produkte finden Sie auf
www.derprofitester.de/testergebnisse/

SCHLURFE
BIO-TEE IM BUDEL

Ein wohltuend aromatischer Tee gehort auf
jede Getrénkekarte, besser noch, wenn er in
feinster Bio-Qualitdt daherkommt. Denn
eine grofle Sortenvielfalt und hohe Qualitt
fiir den Gast sind besonders wichtige Krite-
rien, meinen unsere Profitester. Damit trifft
Schliirf genau ins Schwarze: Mit dem Bio-
Tee im Biidel aus hochwertigem, biozertifi-
ziertem Feinschnitt wird konsequent auf
Nachhaltigkeit gesetzt. Das konnte man
schmecken: ,Ein krdftiger vollmundiger
Geschmack und Duftl“, erklart ein Profites-
ter. Auch die Auswahl der Sorten — mit
insgesamt 14 Feinschnitten — tiberzeugte.
Aber nicht nur der Inhalt wurde dem Pra-
xistest unterzogen, denn auch die Présenta-
tion ist ein starkes Verkaufselement. Das
weiff man auch bei Schliirf: Die Verpa-
ckung in Wiirfelform mit pfiffig nordi-

JAMU

WELLNESS-GETRANKE

schem Design hat Eindruck bei den Profi-
testern hinterlassen und kann schnell zum
Blickfang fiir die Géste werden. Eine Profi-
tester-Stimme: ,,Zum Geschmack, der abso-
lut iiberzeugt, ist zudem das Design sehr
ansprechend und einfallsreich. Da macht
Teetrinken Spaf3! www.schluerf.de

Fazit:

Eines ldsst sich nach dem Praxistest nicht
abstreiten: Der Bio-Tee von Schliirf ist bis
ins Detail durchdacht — innen hochwertig
und aromatisch, auflen ein echter Blick-
fang. Dazu eine vielféltige Auswahl, bei der
jeder Gast auf den Geschmack kommt.
Alles in allem also: ,Gute Qualitit in krea-
tiver Verpackung mit vielversprechenden
Geschmacksrichtungen.“

Mit Heilkrdutern und Gewiirzen in der
Flasche beruft sich JAMU auf traditionelle
Heilrezepturen und den gesunden Schluck
Wellness zum Trinken. Mit drei verschiede-
nen Sorten présentiert das erfrischende
Getriank im modernen Design die Formel
fiir einen gesunden Korper und Geist, basie-
rend auf original indonesischen Rezepturen
mit bioaktiven Pflanzenstoffen wie Kurku-
ma, Ginseng, Ingwer oder Siifholz-
wurzel. Mit solchen Wellness-Zutaten hat
der Gast die Wahl zwischen Schonheitseli-
xier, Entspannungsdrink und Energiespen-
der, wodurch sich JAMU besonders fiir
Spa-Hotels und Wellness-Bereiche eignet.
Auf kiinstliche Zusatzstoffe wird verzichtet.
Unsere Profitester finden: JAMU ist eine
gelungene Alternative fiir Géste, die eine

wohltuende Erfrischung su-
chen und sich bewusst fiir
eine gesunde Erndhrung ent-
scheiden. ,Angenehmer Ge-
schmack, interessante Sorten.
Ein Highlight unter den ,Su-
perdrinks', das sich zu probie-
renlohnt®  www.jamu.de

Fazit:

Neben den iiblichen Softgetrinken kénnte
dieser Wellness-Drink genau die richtige
Abwechslung fiir gesundheitsbewusste Gés-
te sein, die dennoch nicht auf den Frische-
Kick aus der Flasche verzichten mochten.
Ein Profitester berichtet: ,Beim Lesen der
Zutaten war ich sehr skeptisch — beim Ver-
kostigen total begeistert!”
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INDOOR-RAUCHERN

Mit der optionalen Riucherfunktion ConvoSmoke kénnen
Anwender mithilfe des Convotherm 4 easyTouch Produkte ganz
einfach veredeln. Es muss lediglich die Rducherbox auf das im
Garraum integrierte Heizelement geschoben werden — anschlie-
Rend arbeitet das Gerit vollautomatisch und prozesssicher. Auf
diese Weise kénnen auch zeitintensive Zubereitungsprogramme
mit mehreren Garprofilen iiber Nacht durchgefiihrt werden,
eine Anwesenheit vor Ort ist nicht nétig. Dank des Advanced
Closed System+ ist dabei garantiert, dass
der Rauch wihrend des Vorgangs im Kom-
biddmpfer bleibt. Auf diese Weise entsteht
zusitzlich eine héhere Rauchkonzentrati-
on, welche fiir ein noch intensiveres Ge-
schmacksaroma sorgt — eine komfortable
Réucherfunktion, die auf der Internorga
mit dem goldenen Top hotel Star Award
2018 in der Kategorie NonFood pramiert
wurde. www.convotherm.com

Foto: Convotherm Elektrogerite GmbH

Foto: ACO Passavant GmbH

KOMPAKTER FETTABSCHEIDER

Eine integrierte Gesamtlésung von ACO Haustechnik: Der neue
Fettabscheider LipuSmart vereint die Funktionen von Fettab-
scheider, Probeentnahme und Hebeanlage in einem Gerét mit
zentraler Gesamtanlagensteuerung. LipuSmart iiberzeugt mit
stromungsoptimierter Pumpentechnik, nur einer erforderlichen
Liiftungsleitung, integriertem Riickstauschutz und kompakten
Ausmafien. Die kompakte Bauweise erleichtert dabei die Instal-
lation: Die Zwischenverrohrung von Fettabscheider, Probenah-
metopf und Hebeanlage entfillt. Statt bisher zwei muss nur
noch eine Liiftungsleitung fiir die Gesamtanlage installiert
werden. In beengten Raumsituationen bietet die Variabilitit der
Pumpeneinheit verschiedene Aufstellméoglichkeiten, die sich
direkt vor Ort anpassen lassen. Die integrierte Probenahmemog-
lichkeit, Lufteinperlung in der Hebeanlage und eine Gesamtan-
lagensteuerung (fiir Abscheider und Hebeanlage) mit grofSem
Display, iibersichtlicher Meniistruktur und grafischer Darstel-
lung der Entsorgungsabldufe sorgen fiir hohen Bedienkomfort.

www.aco-haustechnik.de
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ZERLEGEMESSER
FUR KUCHE UND GRILL Y.

Die Serie Red Spirit von Friedr. Dick wird um ein
weiteres Messer fiir die Profi-Kiiche ergénzt: das Zer-
legemesser Hektor. Das Messer ist zum Zerlegen von | -
grofSeren Fleisch- und Fischstiicken, aber auch als Bris- .
ketmesser fiir den BBQ-Bereich geeignet. Gerade beim .\ .

Schneiden von Brisket — also im heifien Rauch gegarter |~ 3
Rinderbrust — ist die lange, geschweifte Klinge perfekt, da %{
dadurch ein langer, ziehender Schnitt méglich ist. Auch k. 1%
grofie Stiicke lassen sich einfach und ohne abzusetzen schnei- 1‘2’3
den. Der Kullenschliff reduziert dabei das Anhaften des %

Schnittguts an der Klinge. Die geschwungene, 26 cm lange
Klinge und ihre kompromisslose Schirfe machen Hektor zu
einem niitzlichen, designstarken Werkzeug in der Kiiche und
am Grill www.dick.de

WASH+DRY
HANDETROCKNER

Waschbecken und Handetrockner in einem: Das neue Modell

Airblade Wash+Dry von Dyson arbeitet besonders leise und effi-
zient, wihrend die Hénde direkt am Waschbecken mit hygienisch
gefilterter Luft getrocknet werden. Dabei erzeugt der Héndetrock-
ner bis zu 85 Prozent weniger CO, als einige andere Handetrock-
ner und bis zu 83 Prozent weniger CO, als Papierhandtiicher.
Auch beim Wasserverbrauch sollen Ressourcen und Kosten ge-
spart werden. Das Wasser stromt nur aus, wenn die Hénde an den
Sensor gehalten werden. Der 1,9-Liter-Standard-Perlator und der
sensorgesteuerte Wasserfluss sorgen somit fiir einen effizienten
Wasserverbrauch. Eine schnelle Trocknungszeit verhindert dabei
iiberméfligen Stromverbrauch, sodass die Betriebskosten opti-
miert werden kénnen. www.dyson.de

39
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DESINFEKTION IN DER PROFI-KUCHE

Die Kiiche ist ein Ort, der von Feuchtigkeit, Warme
und organischen Stoffen gepragt ist, und bietet
damit einen optimalen Nahrboden fiir Keime und
Bakterien. Eine vorschriftsmafige Reinigung und
Desinfektion ist daher oberstes Gebot fiir ein
hygienisch einwandfreies Arbeitsumfeld, bei dem
fiir den Gast keine Schiaden zu befiirchten sind.

Haufige Desinfektionsfehler -

erkennen und vermeiden.

1. EiweiB | Starke Eiweifdverschmutzungen
schirmen die zu bekdmpfenden Mikroor-
ganismen vom Desinfektionsmittel ab, so-
dass die desinfizierende Wirkung ausbleibt.

. Seife | Oberflachen mit deutlichen Seifen-
riickstdnden nehmen das Desinfektions-
mittel nicht auf.

. Kilte | Unterhalb der umgebenden Raum-
temperatur miissen die Dosierung und
Einwirkzeit des Desinfektionsmittels
nach DVG-Vorgabe angepasst werden.

. Reinigungsmittelreste | Werden nach der
Reinigung und Desinfektion Reste nicht

— Anzeige —

vollstdndig abgespiilt, konnen diese an
Lebensmittel gelangen und sie ungenief3-
bar machen.

. Wiederverschmutzung | Zum Nachwi-
schen miissen immer saubere Reinigungs-
tiicher verwendet werden. Keimbelastete
Tiicher machen die desinfizierende Wir-
kung umgehend wieder zunichte.

Reinigungstipp: KitchenPro Oxy

Desinfektionsreiniger auf Basis von Wasser-
stoffperoxid: Fiir die professionelle Reini-
gung und Desinfektion in der Kiiche bietet
Ecolab das Programm KitchenPro Oxy mit
gebrauchsfertigen Reinigungs- und Desin-

fektionsmitteln fiir die Oberflichenhygiene
sowie ein Superkonzentrat fiir Oberfldchen
und Boden an, darunter eine gebrauchsfer-
tige Spriihl6sung und schnell wirksame Rei-
nigungs- und Desinfektionstiicher fiir Ober-
flichen. Die innovative Hi-speed H,O,-
Formulierung bietet den einzigartigen Vor-
teil einer patentierten Wasserstoffperoxid-
Formulierung mit einem breiten Wirkspek-
trum gegen Bakterien und Viren mit zusitz-
lich sporizider Wirkung. Die Wirkstoffe
zerfallen bei der Anwendung in Wasser und

Sauerstoff und bieten eine sichere und an-
wenderfreundliche Reinigung und Desin-
fektion in einem Schritt. www.de.ecolab.eu
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KITCHENPRO KUCHENHYGIENE

h Stechmiicken, W , Mostfli , etc. .. . . . . Lo L. .
auch >techmucken, Tespen, Wostiiegen, etc Gerite und Oberflichen, Béden und Lagerflichen — die hygienische Reinigung in

der Kiiche erfordert ein klares System. Hier bietet die Linie KitchenPro von Ecolab
eine tibersichtliche Lésung: Das automatische und abschlieffbare Do-
siersystem vermeidet den direkten Produktkontakt mit den Hochkon-

zentraten. Die Farbkodierung der Kit-
chenPro Produkte erfolgt durchgéingig =
vom Produkt zum Etikett am Dosier- 2
gerit bis zur Anwendungsflasche.
Piktogramme auf der Verpackung
erhéhen die Arbeitssicherheit und un-
terstiitzen die richtige Produktanwen-
dung. www.de.ecolab.eu

Mit dem batteriebetriebenen

automatischen Zerstduber wird . s
Ungeziefer aus samtlichen Raumen,

auch Gastraumen ferngehalten.

Das geruchslose Spray ist fir den Menschen .
vollig ungeféhrlich. Ein Gerdt deckt bis 70 gm Fléche ab.

Nach 24 Stunden ist der Raum insektenfrei, selbst bei gedffneten
Fenstern und Tiiren.

Wir haben auch andere Systeme fiir Kiiche,
Produktion und sehr gro8e Rdume am Lager.

1.6
. t info@rued.info

progasiro www.rued.info

8 Tage zur Probe
Verkaufer gesucht

Heilsbergstr. 29-31
D-78247 Hilzingen
Tel: 07731-92 49 60
Fax 07731-92 49 76

H
Foto: Ecolab peutschland Gmbl|
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Fotos: SMEG Deutschland GmbH

TECHNIK @
LEBENSMITTELHYGIENE

SCHULUNGEN FUR HYGIENE-
VERANTWORTLICHE s

Tagesseminare fiir Gastronomen rund um das Thema Lebensmittelhygiene.

Zuverléssiger Schutz fiir Géste und Mitarbeiter ist das A und zintechnik zugute. Um Gésten

O fiir einen professionell gefiihrten Betrieb. Jeder Angestellte, einwandfreie Speisen zu présentie-
der in Hotellerie und Gastronomie mit Lebensmitteln umgeht, ren, miissen auch die Mitarbeiter in
muss in Sachen Hygiene geschult oder unterwiesen sein. Zu- allen Kiichenbereichen absolut ,sau-

dem sind Geschiftsfithrer und Restaurantleiter dazu verpflich- ber‘ arbeiten. Deshalb wollen wir, unter-

tet, die Einhaltung dieser komplexen Materie zu kontrollieren. stiitzt von einem Sachversténdigen, Personal

Sie miissen aufSerdem ein System zur Gefahren- und Risikobe- und Betriebsleiter gleichermafSen fiir neuralgische Punkte sensibili-
wertung unterhalten und entsprechend Hygiene-Schulungen sieren und schulen®, kommentiert Kai Hader, Vertriebsleiter von
nachweisen. Smeg Foodservice in Deutschland.

Tagesseminare fiir Gastronomen Die ndchsten Stationen der Smeg Hygiene-Tour: in Dortmund am
Der italienische Hersteller professioneller Kiichentechnik, 6.09.2018 sowie in Stuttgart, 8.10.2018. www.smegfoodservice.de

Smeg, bietet in Deutschland kostenlose Tagesseminare fiir
Gastronomen rund um das Thema Lebensmittelhygiene.
Das ganztigige Seminar vermittelt schwerpunktméfig alle — Anzeige —
wesentlichen Vorschriften fiir lebensmittelverarbeitende Betrie-
be und gibt Tipps zur Umsetzung. Auch die Gerétehygiene
sowie Unterstiitzungsmoglichkeiten mittels Software werden
besprochen. Die Teilnahme an dem kostenlosen Training gilt
als Schulungsnachweis geméafs VO EG 852/2004, IFSG und f4
LMHYV, tiber das die Teilnehmer einen Betriebsnachweis und
ein Teilnahmezertifikat durch den vortragenden Hygienesach-
verstindigen erhalten.
Dozent Thomas G. Zydeck, Sachverstindiger Betriebshygiene
fiir die IHK Koblenz, die Handwerkskammer Koblenz und
Dehoga Rheinland-Pfalz, schult die Teilnehmer zur praxisge-
rechten Umsetzung der rechtlichen Vorschriften. Auf der
Agenda stehen unter anderem das HACCP-Konzept, Perso-
nalhygiene, Lebensmittelhygiene, Arbeitskleidung und Haut-
schutz, Betriebshygiene und Eigen-
kontrollen. Reinigung und Des-

infektion werden ebenso be-
. sprochen wie Spiilmaschi-
- nenhygiene. Dazu gehort IHR SPEZIALIST FUR LEBENSMITTELKUHLUNG

beispielsweise der fachge- .
rechte Umgang mit dem Teil- SEIT UBER 40 JAHREN
wasserwechselsystem und
der Laugenfiltration in Hau-
ben- und Geschirrspiilern.

,Hygienisch einwandfreie
Spiilergebnisse sind ein Mar-
kenzeichen der Profi-Gerite

von Smeg Foodservice, pro-
fessionelle Gastronomie ist
unsere Leidenschaft. Hier
kommt uns die jahrzehnte-
i lange Erfahrung in der Medi-

Epta Deutschland GmbH : Followuson: - F D 9 in [©) pyppen
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SPULORGANISATION -

LEISTUNGSSTARK,

ENERGIESPAREND, WIRTSCHAFTLICH

Mit Leistung, Ausstattung und Bedienkomfort zu sauberem Geschirr und héchstem Hygienestandard.

Bedenkenlos sauberes Geschirr ohne Polieraufwand, hygienisch
einwandfreie Spiilergebnisse. Effizienz und strahlende Ergebnisse im
Blick, muss auf die Spiilmaschine im Betrieb immer Verlass sein.
Doch liefert eine moderne Spiilmaschine nicht nur glinzende Er-
gebnisse auf Glas, Porzellan und Besteck. Auch bei den Verbrauchs-
werten sollte sie iiberzeugen. Denn die passende Spiillésung kann
der Schliissel zu geringeren Betriebskosten und nachhaltigeren
Prozessen sein.

Ressourcen schonen, Geld sparen

Ein hoher Wasser- und Energieverbrauch kann schmerzliche Kosten
verursachen und so den Betrieb dauerhaft belasten. Mit modernster
Sptiltechnik lassen sich Ressourcen und Kosten einsparen: Technisch
ausgereifte Maschinen mit hoher Wascheffizienz reduzieren die
Verbriuche bei Energie und Chemie und haben einen deutlich re-
duzierten Frischwasserverbrauch als frithere Modelle. Besonders das
Wasser als Reinigungsbasis und zur Verdiinnung von Reinigungsche-
mie ist ein nicht zu unterschitzender Kostenfaktor. Fallt die Wahl
der Spiilmaschine also auf ein Gerit, mit dem sich der Wasserver-
brauch mafSgeblich senken lésst, so reduziert dies auch die Energie-

kosten sowie die Dosierung von Reinigungsmitteln. Damit lésst sich
dauerhaft Geld sparen und gleichzeitig die Umwelt schonen.

Organisiert spiilen, Zeit sparen

Nicht nur Ressourcen wie Wasser und Energie kosten bares Geld,
auch Zeit ist ein kostbares Gut im Betriebsalltag, das in erster Linie
auf das Tagesgeschift, den Service am Gast und Zubereitungen in
der Kiiche statt auf das Spiilen verwendet werden sollte. Fiir einen
reibungslosen und schnellen Ablauf ist eine optimal abgestimmte
Spiilorganisation mit passend dimensionierten Maschinen unerléss-
lich. Es sollte also im Vorfeld geklért werden, wie viel zu spiilendes
Geschirr tdglich anféllt und in welchem Rhythmus das Gerét zum
Einsatz kommt. Neben Grofle und Ausstattung der Spiilmaschine
sollte ein besonderes Augenmerk der einfachen Bedienung gelten.
Denn ein einfaches Handling, mit dem auch ungetibteres Personal
schnell zurechtkommt, spart Zeit und erleichtert die Abldufe. So
bieten neueste Modelle beispielsweise vollige Transparenz iiber die
verbleibende Laufzeit eines Spiilvorgangs und erméglichen dank
aufgerdumten Touchdisplay héchsten Bedienkomfort, der sich
schnell auszahlt.

GESCHIRRSPULMASCHINEN-SERIE VON PALUX

Foto: PALUX

Die Modelle GSD 501-T und GSD 501-TE:
Mit drei Standardspiilprogrammen (60, 90
und 150 Sekunden) und sechs Sonderpro-
grammen — Selbstreinigung, Spezialpro-
gramm fiir Osmose-Wasser, Thermodesin-
fektions-, Glas-, Intensiv- und Besteckpro-
gramm — lassen sich spezifische Spiilproble-
me einfach l6sen. Die rundum doppelwan-
dige Haubenausfiihrung garantiert einen
niedrigen Gerduschpegel und geringe Wer-
meabstrahlung,. Das spezielle Waschlaugen-
filtersystem, die serienméfig eingebauten
Klarspiil- und Reinigerdosiergerite sowie
eine Klarspiil- und Laugenpumpe sparen bis
zu 30 Prozent Wasser, Energie und Reini-
gungsmittel. Die Variante GSD 501-TE mit

der integrierten Wrasenwéirmertickgewin-
nung nutzt die vorhandene Wérme der Wra-
sen und erhéht die Temperatur des zulau-
fenden Frischwassers um ca. 25 °C. Das
schont die Umwelt und spart bares Geld.
Auflerdem verbessert die Wrasenwéarme-
riickgewinnung das Raumklima, denn beim
Offnen der Haube treten keine Wrasen
mehr aus. Die Palux Geschirrspiilmaschinen
GSD 501-T und GSD 501-TE empfehlen sich
besonders fiir die mittlere Gastronomie. Die
Spiilmaschinen — wahlweise als Eck- oder
Durchschubmodelle — sind dabei von drei
Seiten zuginglich. So geht das Handling bei
der Beschickung und Entnahme der Spiil-
kérbe leicht von der Hand.  www.palux.de
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GREEN&CLEAN KORBTRANSPORT-
SPULMASCHINE VON ELECTROLUX

Ein einziges Glas Wasser fiir einen ganzen Korb Spiilgut: Mit diesem niedrigen Ressour-
cenverbrauch ist die green&clean Korbtransport-Spiilmaschine von Electrolux Professi-
onal besonders wirtschaftlich. Dabei gilt optimale Benutzerfreundlichkeit und einfache
Wartung. Leicht verstindliche Symbole auf dem adaptiven Touchscreen fithren den
Benutzer durch die Funktionen. Ausgezeichnet wurde die Maschine mit dem renom-
mierten Red Dot Award. Aufgrund ihrer Funktionalitit, Benutzerfreundlichkeit und
Umweltvertréglichkeit zollten die Jurymitglieder der green&clean Korbtransport-Spiil-
maschine ihre Anerkennung,. ,Unser Ziel ist es, Produkte zu entwickeln, die sich an den
Bediirfnissen unserer Kunden orientieren und sowohl ergonomisch als auch funktional
neue Mafistibe setzen. Electrolux Professional investiert in Forschung und Ent-

wicklung, um sicherzustellen, dass jedes von uns lan-
cierte Produkt eine erstklassige Qualitit besitzt. Dabei
sind Innovation und Nachhaltigkeit Dreh- und Angel-

punkt all unseres Schaffens®, so
_ Riccardo Marzapani, Leiter des
| Bereichs Dishwashing bei Elec-
trolux Professional.
www.electrolux.de/professional

COMEDA EINSTIEGS- UND
KOMFORTSERIE VON KREFFT

Die Glaser- und Untertischmaschinen so-
wohl der Einstiegsserie Prime als auch der
Komfortserie Hi-Line von Comenda im
Deutschland-Vertrieb von Krefft GrofSkii-
chentechnik sind mit dem neuen, paten-
tierten Comenda Waschsysten WRIS® 2+
ausgestattet, das den Wasch- und Spiil-
kreislauf platzsparend in einem einzigen
Wasch-Nachspiilarm integriert. Die hohe
Wascheffizienz zeigt sich nicht nur in redu-
zierten Verbrduchen bei
Energie und Chemie, son-
dern auch im deutlich um
25 Prozent gesenkten
Frischwasserverbrauch.
Der Wasch-Nachspiilarm
lésst sich per Schnellkupp-
lung mit nur einem Hand-
griff herausnehmen, prakti-
sche Reinigungsverschliis-
se sowie {iber einen Bajo-
nettverschluss leicht ab-
nehmbare Klarspiildiisen
erlauben die einfache,
schnelle und hygienische
Reinigung. Bei der Co-
menda Komfortserie Hi-
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Line werden die 4 voreingestellten Spiilzy-
klen und auch das Dosiergerit der
Gliser- und Untertischmaschinen iiber ein
alphanumerisches, mehrsprachiges Touch-
Display gesteuert, das unter anderem ne-
ben den Programmzeiten und -temperatu-
ren auch die Restlaufzeit anzeigt. Alle Para-
meter kénnen kundenspezifisch eingestellt
werden. Ergonomisch und sehr gut sicht-
bar: Bei den Haubenmaschinen der Serie
ist das Bediendisplay oben an der Haube
angebracht. Optional ist auch eine USB-
und WiFi-Schnittstelle erhiltlich. Beide
Serien, Prime und Hi-Line, zeigen sich er-
gonomisch durchdacht und sicher: So wird
beispielsweise der Sitz des Multifiltersys-
tems im tiefgezogenen Tank der Gléser-
und Untertischspiilmaschinen tiberwacht;
ein magnetisch aktivierter Mikroschalter
erlaubt den Programmstart nur dann,
wenn es korrekt positioniert ist. Sdmtliche
Maschinen der Serien Prime sowie Hi-Line
weisen einen QR-Code auf der Maschinen-
front auf. Die App ,Comenda Parts’ ermdg-
licht einen schnellen, einfachen Zugriff auf
die gesamte technische Dokumentation.
www .krefft.de

Foto: MEIKO

UNTERTISCH-SERIE
VONIMEIKO

Vollig neu prasentiert sich die UPster-Serie
des Hygieneexperten Meiko, die Qualitét
und Komfort der Profi-Spiiltechnik zum
Einsteigerpreis bietet. Ob Untertisch- oder
Haubenmaschine, die gesamte Baureihe
wurde rundum neu konzipiert und bietet
bereits auf kleinster Stellfliche hochste
Wirtschaftlichkeit. Wahrend sich die Bedie-
nung dank der vollelektronischen Steue-
rung mit drei Progammlaufzeiten intuitiv
und einfach gestaltet, sorgt eine noch robus-
tere Technik als bei den Vorgdngern fiir
hochste Reinigungsqualitat. Hinzu kommen
die Laugenfilterung und optimale Tankwas-
serregenerierung. Hygienesicherheit ge-
wihrleistet zudem die digitale Tempera-
turanzeige fiir Wasch- und Klarspiil-
temperaturen. Eine weitere Innovation von
Meiko: Doppelte Maf3e, gleichen Komfort
verspricht die neue XL-Variante der preis-
gekronten Haubenspiilmaschine M-iClean
H. Das ergonomische Plus fillt durch die
doppelten Mafle der Haube noch mehr ins
Gewicht: Antippen geniigt, die Haube 6ff-
net sich — mit Korberkennung sogar vollau-
tomatisch. Nun kann die doppelte Menge
Spiilgut in zwei Kérben zeitgleich gespiilt
werden. Bereits der Spiilprozess der M-iC-
lean H sparte tdglich bis zu 30 Minuten und
wurde vielfach pramiert.

www.meiko.de
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6 AMBIENTE

GLASER FUR
SOMMERLICHE
AKZENTE

Passende Gldser zum Sommerfeeling: Die
Becher und Stielgldser in sanften
Pastell-Ténen von Vina Touch von Schott
Zwiesel sorgen fiir spannende Farbhigh-
lights auf dem gedeckten Tisch. Vielseitig
einsetzbar bringen die Gléser stilvoll Farbe
an den Gistetisch. Eistees, Séfte, Long-
drinks, Cocktails oder Erfrischungsgetrin-
ke wie Wasser mit Zitronen oder Minze
kommen in den Glédsern besonders farben-
froh zur Geltung und sind ein Blickfang
fiir die Géste. Sowohl als Becher als auch
als praktisches Stielglas wurde die Serie
nun um die Farbe Tiirkis erweitert. Dank
des modernen, stabilen Designs der Serie
sind die Gléser perfekt fiir den Out-
door-Bereich geeignet. Alle Vina Touch
Gléser sind sptilmaschinenfest und dank
der Fertigung aus Tritan® Kristallglas be-
sonders robust und alltagstauglich.
www.zwiesel-kristallglas.com

T
!
N

Foto: Zwiesel Kristallgl

STEAKHOUSE-ATMOSPHARE

Beef und Burger stehen bei den Gis-
ten hoch im Kurs. Wie spannend
und léssig sich dieser Trend insze-
nieren ldsst, zeigt Vega mit vielen
Tabletop-Ideen fiir den angesagten
Steakhouse-Look. Darunter bei-
spielsweise das Steak-Besteck Pi-
canha, das Speisenbrett Abuja aus
spiilmaschinenfestem Stein oder das
Servierbeil Graham: Auf der breiten
Edelstahlklinge des Servierbeils ma-
chen sich neben Fleisch auch Burger oder Happchen gut. Der Griff im ,,Used look*
aus Echtholz unterstreicht den Vintage-Stil. Rutschfeste FiifSchen sorgen dafiir, dass
beim Schneiden und Genieflen alles an Ort und Stelle bleibt. www.vega-direct.com
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LEICHTE KOCHJACKEN

Weniger ist viel mehr — das zeigen die Leicht-
gewichte fiir Kiiche und Service von Jobeline.
Die ultraleichten Kochjacken, Hosen und Ser-
vicejacken zeichnen sich durch ihre leichten
Stoffe und innovativen Funktionsmaterialien
aus und sorgen so bei heiffen Temperaturen
fiir hochsten Tragekomfort. Eines dieser
Leichtgewichte ist die Kochjacke Milan. Die
Jacke mit praktischer zweigeteilter Oberarmtasche besticht durch ihr superleichtes
Mischgewebe und bietet angenehmsten Tragekomfort in der Kiiche. In attraktiven
Farben erhéltlich, ist Milan dabei ein echter Blickfang. Ihre 5-Knopfloch-Leiste mit den
schicken Kugelknopfen ist ebenfalls auf die Farbe der Jacke abgestimmt. Besonders
attraktiv sind die wihlbaren Armelformen: Kéche wihlen ganz nach Priferenz zwischen
der Lang- und der Halbarm-Variante. Fiir die Damen gibt es die Kochjacke leicht tailliert
in drei Varianten: in Lang, Dreiviertel und Halbarm. www.jobeline.de

MIT DUNI DIE MARKE STARKEN

Mit dem Duni-Konzept ,Build your Brand*
steht Gastronomen ein umfangreiches Portfolio
zur Verfiigung, die eigene Marke zu stirken.
Dabei geht es um individuelle Lésungen, abge-
stimmt auf die Anforderungen des Hauses.
Denn Duni beginnt nicht erst beim Druck des
Logos auf Servierten und Co., sondern setzt viel

frither an. Die Duni-Experten ermitteln den
Bedarf des Kunden anhand diverser Fragen: Welche Tabletop-Produkte kommen zum
Einsatz? Wie harmonisch lésst sich das Logo mit der Farbpalette der Duni-Serien
kombinieren? Welche To-go-Artikel stehen zur Verfiigung und welche Mengen werden
benotigt? Nach der Analyse prasentieren erfahrene Designer Losungen, die das Zusam-
menspiel aller Komponenten zu einem harmonischen Gesamtbild zeigen, das den

Gisten in Erinnerung bleibt. www.duni.com
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DIE KUHLMOGLICHKEIT
IM HOTELZIMMER

Darum ist die Minibar eine

wichtige Serviceleistung:

v Bei den vom Gast bevorzugten Servicean-
geboten liegt die Minibar — genau wie der
Safe auf dem Géstezimmer — nach wie vor
weit vorne. Gestresste Businessgiste, die
sich gut umsorgt wissen wollen, oder Ur-
lauber, die auch zu spéter Stunde noch eine
Erfrischung auf dem Zimmer genieflen
mochten: Das Bediirfnis der Géste, gekiihl-
te Getrénke auf dem Zimmer gelagert zu
haben, ist groff. Zudem schétzen viele Gas-
te den Service als Kithlméglichkeit fiir eige-
ne Getrénke oder Medikamente.

Darauf ist bei der

Minibar zu achten:

v Die Minibar mit Glastiir erlaubt einen di-
rekten Blick auf das Getrénkesortiment.
Diese attraktive Prasentation férdert im-
pulsiv den Verkauf. Allerdings haben Gera-
te mit Glastiir in der Regel einen héheren
Energieverlust. Beim Kauf der Minibar
sollte die Energieeffizienzklasse der Gerite
beachtet werden, um die laufenden Kosten
nicht unverhaltnismaRig steigen zu lassen.

GASTGEWERBE MAGAZIN  06/2018
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Ansprechende und zugleich effiziente Ge-
rite mit Glastiir sowie innovative Schubla-
den-Minibars finden sich beispielsweise im
Sortiment von Dometic.

v Bei der Bestiickung der Minibar zihlt ein

ausgewdhltes Sortiment, das auf die An-
spriiche der Zielgruppe abgestimmt ist. Es
ist langst nicht mehr der hochprozentige
Alkohol, auf den es dem Gast ankommt.
Vielmehr zihlt eine feine Auswahl zu fai-
ren Preisen. Niemals sollten die Getrinke-
preise der Minibar hoher sein als an der
Hotelbar.

v Preisbewusste Familien, Businessgéste oder

auf Komfort bedachte Senioren, dazu die
Lage des Hotels in direkter Citylage mit
fufflaufigen Einkaufsmoglichkeiten oder
auf dem Land: Das passende Serviceange-
bot und die Marketingstrategie hingen
stark von der Géste- und Infrastruktur ab.
Priifen Sie anhand der Gegebenheiten, ob
die leere Kithlméglichkeit zum Selbstbe-
stiicken der passende Service ist oder ob
beispielsweise der Anspruch eines Business
Pakets — die Minibar im Preis inklusive —
besteht.

> SchlieBfachanlagen
» Backoffice-Tresore

Katalog unter:
Tel. +49 (0) 5251/1744-439
info@hotelsafes.de

HARTMANN
TRESORE s

HARTMANN TRESORE AG
Pamplonastr. 2
33106 Paderborn
Tel.+49 (0) 5251/1744-439

www.hotelsafes.de
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COOLER SERVICE IM HOTEL -
WIE DIE MINIBAR ZUM ERFOLG WIRD

Gekiihlte Getranke auf dem Zimmer sind ein guter Service fiir den Gast, der aber auch Umsatzchancen
bietet - wenn Prisentation, Sortiment und Konzept der Minibar klar formuliert sind.

Dem Konzept Minibar stehen viele Unter-
nehmer zunichst kritisch gegeniiber. Denn
die Ausstattung der Réume mit den smarten
Kiihlgeriten kostet nicht nur Geld in der
Anschaffung, sondern erhdht auch die lau-
fenden Betriebskosten. Hinzu kommen Ver-
wirrungen beim Gast beziiglich kostenloser
und zubuchbarer Angebote sowie der ein
oder andere Fall, in dem der Gast den Ser-
vice missbriauchlich ausnutzt und sich aus
der Minibar bedient, ohne die Leistung zu
bezahlen.

Doch belegt die Minibar bei den vom Gast
bevorzugten Services, die der Hotelaufent-
halt beinhalten sollte, nach wie vor einen
der oberen Plitze. Daher heifdt es fiir den
Hotelier: umdenken und sich das Umsatz-
potenzial zunutze machen!

Welches Konzept passt in

die Hotelstruktur?

Die Ausstattung der Hotelzimmer mit einer
Minibar lésst alle Méglichkeiten offen, wie
der Service angeboten wird, und sollte klar

geregelt und an den Gast kommuniziert
werden.

Einerseits kann die Benutzung der Minibar
natiirlich ganz einfach in der Buchung des
Zimmers inbegriffen sein. Der Gast kann
sich wahrend des Aufenthalts nach eigenem
Belieben an den Produkten bedienen und
zahlt beim Check-out. Um hier schnell und
sicher nachvollziehen zu kénnen, welche
Produkte vom Gast konsumiert und zu be-
zahlen sind, empfiehlt sich die Ausstattung
mit Minibars mit integrierter Sensortechno-
logie. Sobald ein Produkt aus dem Kiihl-
schrank entfernt wird, werden die entspre-
chenden Daten {ibermittelt. Diese smarte
Lésung hat zudem den Vorteil, dass das
Servicepersonal zuvorkommend reagieren
kann und die Minibar bei lingeren Hotelau-
fenthalten zeitig neu auffiillen kann, ohne
dass der Gast aktiv darum bitten muss.
Aber auch ein anderes Konzept kann eine
gute Losung fiir einen umsatzfordernden
Service sein: Die Minibar auf dem Zimmer
bleibt zunéchst unbestiickt. Befiillen kann

der Gast sie nach eigenem Ermessen selbst.
Dazu steht eine vielfiltige Auswahl in einer
Kiihltheke am Empfangsbereich bereit. Hier
kénnen Produkte gekauft und dann im Ho-
telzimmer verwahrt werden. Somit bietet
sich die Chance, Giste zum Kaufen zu ani-
mieren, die grundsitzlich auf die Zubu-
chung der Minibarnutzung verzichten.
Tipp: Auch wenn der Gast den Service nicht
nutzen mochte, so ist ein Gratis-Getrank in
der Minibar eine freundliche Geste des
Hauses, die zu Zubuchungen animieren
kann. Kldren Sie zudem die Giste beim
Check-in freundlich tiber das Verfahren mit
der Minibar auf. So lésst sich der Service
beim Gast schmackhaft machen und Ver-
wirrung vermeiden.

Was muss die Minibar konnen?

Bei der Wahl der passenden Gerite fiir die
Zimmerausstattung sollten einige Aspekte
beachtet werden. Da sich das Gerit dort
befindet, wo der Gast entspannen und aus-
ruhen mochte, sollte die Minibar auf jeden



Fall gerduschlos arbeiten. Stérende Gerdu-
sche werden schnell zu negativen Bewer-
tungen fithren. Auferdem sollten moder-
ne, energiesparende Gerite eingesetzt
werden, die méglichst geringe laufende
Kosten verursachen. Der Aufwand des
Services wire unnétig, wenn die Umsitze,
die aus der Minibar gewonnen werden, zu
sehr durch Stromkosten geschmalert wriir-
den. Auch das Sortiment, mit dem die

INNOVATIVE

Minibar bestiickt wird, sollte genau be-
dacht und kalkuliert werden. Stimmen Sie
das Angebot auf Ihre Zielgruppe ab.

Tipp: Die Présentation spielt auch bei der
Minibar eine entscheidende Rolle. Platzie-
ren Sie die Gerite so, dass sie fiir den Gast
sichtbar sind und zur Nutzung anregen.
Bei der im Schrank versteckten Minibar
kénnen Umsatzchancen unnétig verloren
gehen. > Ronja Plantenga

SCHUBLADEN-MINIBAR

Komfortabel auf den ersten Blick

Bei den Schubladenmodellen DM 20 und DM 50
mit LED-Innenbeleuchtung von Dometic ldsst
sich das gesamte Sortiment der Minibar prak-
tisch von oben iiberblicken, wihrend sich die
Gerite im modernen Design stilsicher in das
Hotelzimmer integrieren lassen. Geréduschlos,
energieeffizient und mit selbstschlieflender Tiir
ausgestattet, bietet sich eine komfortable Kiihll6-
www.dometic.com

sung fiir héchste Anspriiche.

Minibar Primo
Die in der Schweiz konzipierten Primo Minibars gibt
es bei TriSystems in verschiedenen Gréfien mit ver-
schiedenen Tiirdesigns sowie als Schubladenminibar.
Durch die moderne Absorbertechnik sind sie absolut
gerduschlos, energieeffizient und sehr langlebig.
www.trisystems.com.de

GASTGEWERBE MAGAZIN

Automatische Minibar SmartCube

Die automatische Minibar SmartCube ist ausgestattet mit
Infrarotsensoren zur Erfassung der Produktentnahme. Sie
ist in verschiedenen Grofen, mit verschiedenen Tiirdesigns
und auch als Schubladenminibar bei TriSystems erhéltlich.
Die konsumierten Produkte werden direkt verbucht und es
erfolgt eine zielgerichtete Mitteilung zum Nachfiillen der
einzelnen Produkte. Durch die automatische Erfassung aller
Vorgidnge bietet die Minibar ein Maximum an Effektivitit,
| erhoht den Gésteservice, verhindert Schwund und reduziert
== Personalkosten.

www.trisystems.com.de

Fotos: TriSystems GmbH

Foto: DOMETIC

> DOMETIC

INNOVATIV.
ANDERS.
BESSER.

HOTELLOSUNGEN
VON DOMETIC!

Schubladenminibar DM 20
(Energieeffizienzklasse A++/lautlos)

Schubladensafe
MDD 401

Top-Opening-Safe
MDT 400

Dometic GmbH
In der Steinwiese 16
57074 Siegen / Germany
Phone +49 2716920
Fax +49 271692 302
Email info@dometic.de

dometic.com


http://www.dometic.com
mailto:info@dometic.de
http://www.trisystems.com.de
http://www.trisystems.com.de
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DER HOTELSAFE - SICHERER
SERVICE FUR DEN GAST

Das Ausstattungsmerkmal Safe hat einen nicht zu unterschitzenden Stellenwert fiir den Gast.
Sicherheit und Funktionalitat im Blick:

& Welche GroRe sollte der Safe im Géstezimmer haben? Dies
héngt ganz von den Bediirfnissen der Zielgruppe ab. Ist das
Konzept beispielsweise fiir Businessgéste ausgelegt, so sollte ein
15 Zoll grofSer Laptop einfach im Safe verstaut werden kénnen.

@ Eine einfache und intuitive Bedienung des Safes ist sehr wich-
tig. Bei unkomplizierter und selbsterklarender Eingabe eines
vierstelligen Codes, den sich der Gast leicht merken kann,
sollte der Safe einfach zu verschlieflen und zu 6ffnen sein. Eine
umstindliche Bedienung wird letztlich auf Kosten des Service-
personals gehen.

& Schnell kann es vorkommen, dass der Gast doch einmal den
Code fiir seinen Zimmersafe vergisst oder den Safe bei der
Abreise verschlossen ldsst. Auch hier sparen eine hohe Funk-
tionalitdt und eine entsprechend schnell durchzufithrende
Notoffnung durch den Hotelier wertvolle Zeit.

@ Der Safe ungiinstig im dunklen Kleiderschrank positioniert, ist
der angebotene Service umstindlich fiir den Gast und damit
nicht gelungen. Fiir ein Plus an Komfort sorgt eine Innenbe-
leuchtung, wie sie beispielsweise bei den Geriten von Dometic
serienmiflig in die Safes integriert ist. Wahlweise bietet der
Hersteller auch die Ausstattung der Safes mit Steckdosen im
Innenraum, sodass das Smartphone oder das IPad sicher im
Safe gelagert und zugleich aufgeladen werden kann.

Foto: DOMETIC

Komfortables Top Opening
Einen bequemen Zugriff auf das Innere des
Safes bietet der Dometic Prosafe MDT
400X, der sich bedienerfreundlich von oben
offnen ldsst. Ausgestattet mit einer LED-In-
nenbeleuchtung bleiben alle Gegenstinde im

Safe gut sichtbar, wobei der Innenraum gentigend Platz fiir Laptops etc.
bietet. Besonders praktisch: Dieser Safe von Dometic ldsst sich ganz
einfach in bestehende Schubladen einbauen. www.dometic.com

SmartBox Safes
Jede Storung, wie Probleme bei der Bedienung oder der Offnung des
geschlossenen Safes, fiihrt unweigerlich zu einem Einsatz des Hotel-
personals. Hier muss dann unabhéngig von der Tageszeit schnell ge-
holfen werden. Das zeigt, wie wichtig es ist, dass die Safebedienung
selbsterkldrend ist und die Technik zuverléssig funktioniert. Um dieser
Anforderung gerecht zu werden, bietet TriSystems Hoteliers die
SmartBox Safes an — vom kleinen platzsparenden Safe bis hin zum
groflen Laptopsafe mit digitaler
Codeeingabe als Top- oder Front-
open-Variante. Sie zeichnen sich
unter anderem durch die einfa-
che Bedienung und verschiede-
ne Notoffnungsvarianten aus.
www.trisystems.com.de

Foto: TriSystems GmbH
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KOMPAKTE KUHLUNG

Komfort im Kleinformat von Nordcap.
Gefiillt mit gekiihlten Erfrischungsgetrinken
und kleinen Snacks bietet die Minibar den
Gisten direkt auf dem Hotelzimmer einen
lieb gewonnenen Komfort. Ein Service, der
mit dem Einsatz von platzsparenden Mini-
kiihlschrinken selbst in den kleinsten Hotel-
zimmern Platz findet. Der Kiihltechnikspezi-
alist NordCap fiihrt die Minibar Serien
TM-V, als steckerfertige Volltiirversion, und
TM-G, die steckerfertige Glastiirversion. Bei-
de Serien sind in drei Groflen erhaltlich: 301,
401und 501 Dabei verfiigen die Geréte iiber
eine gerduscharme Absorbertechnik sowie ei-
nen Thermostat mit sechs Kiihlstufen. Sowohl die TM-G- als auch
die TM-V-Serie ist abschlieflbar und mit energiesparender LED-In-
nenbeleuchtung ausgestattet.

Foto: HARTMANN TRESORE AG

www.nordcap.de

MODERNE TRESORE UND
MINIBARS VON HARTMANN

Fachschulen / Ausbildung

Eine Klasse
fir Dich...

2.B. in unserer Wirtschaftsschule

Bereits seit einigen Jahren gehoren zum Sortiment von Hart-
mann Tresore Zimmersafes und Minibars, bei deren Gestaltung
neben moderner Technik auch auf die optische Anmutung Wert
gelegt wird. Neu in der Produktfamilie von Hartmann Tresore,
einem der gréfiten Anbieter von Hoteltresoren und Minibars in

19-20 Uhr

2-, 3-, 4-jahrig, staatlich anerkannt

Foto: NordCap GmbH & Co. KG

Deutschland und Europa, ist nun der Zimmersafe HS 720, ein
Modell in Bicolor-Design, das sich in die modernsten Rdume
integrieren ldsst. Der Safe wird in drei Gréfen angeboten — als

Individuell zur Mittleren Reife

Ubertritt von Mittel-, Realschule und
Gymnasium, 6. - 10. Klasse
Mittagessen / Ganztagesbetreuung maglich

v u
=
FuBball-Forderklassen, Kunst-Férderklassen -

Viele Zusatzangebote (z.B. Coaching, .r 4 ( _.3

Fremdsprachen, Kochkurse, etc.)

z.B. in unserer Berufsfachschule
fiir Hotel- und Tourismusmanagement

3-jahrig, staatlich anerkannt
Berufsabschluss: staatlich gepriifter Assistent Blumenauer Str. 131- 81241 Miinchen
fiir Hotel- und Tourismusmanagement (m/w) Tel. 089/82 92 95 500 - info@kermess.de
Allgemeine Fachhochschulreife (Fachabitur)

Zusatzl. Sportmanagement inkl. Golfkurs maglich de

b F
| @
» %t o ~ DHA

Zeig, was in | y

dir steckt!

Hotelbetriebswirt (DHA) = Kiichenmeister (IHK)
Fit4Leadership (DHA) = Revenue Manager (DHA)
Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)

Betriebliches Gesundheitsmanagement §
E-Commerce Manager (DHA) ® L
F&B Manager (DHA) * Sommelier-Ausbildungen €

L
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Mini-Safe sowie passend fiir Tablets und Laptops — und deckt
so alle Wiinsche ab. Auch im Bereich der Minibars gibt es neue
Produkte: Das Modell HTM T20-01 hat ein Volumen von 20
Litern und ldsst sich ideal auch in kleinere Géstezimmer integ-
rieren. Die Minibar ist absolut gerduschlos und mit Energieeffi-
zienzklasse A+ extrem sparsam. Auch bei den Minibars mit
Glastiir gibt es Neuigkeiten. Hier startet das Unternehmen jetzt
mit Modellen, die deutlich energiesparender sind als die Vorgén-
ger-Modelle. www.hartmann-tresore.de

Die Stiftung First-Piickler-Museum Park und Schloss Branitz
sucht zum 01.04.2019 einen

Pachter fiir die Gaststatte Kavalierhaus im
Branitzer Park

Das Gebaude wird 2018 grundhaft saniert und mit einer neuen Kiiche ausgestattet.

Die Gaststatte liegt zentral im Branitzer Park in unmittelbarer Nahe zum Schloss Branitz und dem
Marstall.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung!

Ausflihrliche Unterlagen zur Lage, zum Gebaude und zur Umgebung abzufordern unter
info@pueckler-museum.de



http://www.hartmann-tresore.de
http://www.nordcap.de
mailto:info@kermess.de
http://www.dha-akademie.de
mailto:info@pueckler-museum.de
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HOUSEKEEPING & FRIENDS - EIN GELUNGENER BRANCHENTREFF

Die erfolgreiche Branchenveranstaltung ,Housekeeping & Friends" brachte im April iiber 150 Hausdamen
und -méanner und 50 Aussteller aus ganz Deutschland unter dem Dach des Estrel in Berlin zusammen.

Das sechste, auf die Gemeinschaftsinitiative
von Greif Textile Mietsysteme Berlin und
3B Dienstleistungen aus Berlin zuriickge-
hende Event iiberzeugte erneut mit fachbe-
zogenen Vortrdgen, einer umfassenden
Begleitausstellung auf 1200 m? und ausrei-
chend Zeit zum Netzwerken. Im Mittel-
punkt der Vortrége standen die Herausfor-

derungen, die das Housekeeping zu be-
wiltigen hat; darunter gab es beispielsweise
Anregungen zur Gewerbeabfallverordnung
oder in dem Fachvortrag ,Interkulturelle
Teams empathisch fithren“ Tipps fiir eine

Die nachste Ausgabe von GASTGEWERBE

bessere Zusammenarbeit in international
zusammengesetzten Gruppen. Der theore-
tische Teil der Veranstaltung wurde um
praktische Entspannungsiibungen im Alltag
durch eine zertifizierte Yoga-Lehrerin, das
beliebte ,Front Desk Make-up“ von Ma-
ke-up-Artist und -Visagist Beni Durrer und
ausreichend Zeit zum Netzwerken erginzt.
Ein weiteres Highlight war die grofSe Be-
gleitausstellung, auf der auch in diesem Jahr
diverse Vertridge geschlossen wurden. Die
,Housekeeping & Friends“ erntete dement-
sprechend von allen Seiten grofSes Lob und

Fiir die gelungene 6. Housekeeping & Friends zeichnen
verantwortlich: Dirk Adrian (Greif), Marina Fléter, Marcel
Milow und Petra Toller (3B Dienstleistungen) sowie Jens
Heupel (Greif) (v.L.n.r).

wird auch im kommenden Jahr daran an-
kntipfen. www.mietwaesche.de

erscheint am

IM NACHSTEN HEFT ERWARTET SIE UNTER ANDEREM:

Foto: MEIKO

Abfallentsorgung

Der sinnvolle Kreislauf der Speiseresteverwertung —
Ressourcen schonen und Umsdtze steigern.
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FINDEN STATT SUCHEN

GASTGEWERBE

Neue Produkte auf einen Blick.

Sie kennen das: Neuer Tag, neue Produkte — die von

lhnen gekauft werden sollen. Doch woher wissen,

was wirklich innovativ, nachhaltig und sinnvoll ist?

Wir helfen lhnen bei der Auswahl und Sie konzen-

trieren sich wieder auf das, was wirklich wichtig

ist: Zufriedene Mitarbeiter und gliickliche Gaste.
Jetzt unter www.gastgewerbe-scout.de



http://www.gastgewerbe-scout.de

Frische Ideen flr Spulprofis

Stellen Sie sich vor ... das Spulen geht plétzlich wie von selbst. Geschirr, Topfe, Kisten
und Korbe kommen alle unter die Haube — die schlieBt und offnet mit einem sanften
Kick. Ganz easy. Ein Traum? Nein, eine frische Idee von MEIKO.

Die M-iClean H als Einzel- oder Doppelkorbldsung mit der revolutionaren Haubenauto-
matik bringt Ergonomie wie noch nie in den Spulraum. Zum Schweben!

www.meiko.de/frische-ideen M-iClean HM/HXL
mit Haubenautomatik

The clean solution



http://www.meiko.de/frische-ideen

