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Sommergastronomie im Mineralbad Berg

Termine in unserer
neuen Eventarena:

23. September 2025:
Rational live

30. September 2025:
MKN & CoolCompact

06. Oktober 2025:
Rational iVario-Besitzerschulung

21. Oktober 2025:
Pacossieren® live

Besuchen Sie unseren
Online-Shop!

www.hogakaprofi.de

HoGaKa | Profi

Tradition trifft Moderne.

Nach fast zwei Jahren Bauzeit présentiert
sich die Gastronomie des traditionsreichen
Mineralbads Berg, liebevoll ,Neuner” ge-
nannt, nun wieder vollsténdig.

Die alte Villa Blankenhorn wurde durch einen
eingeschossigen Neubau ersetzt, dessen
groBziigige Terrasse sich architektonisch
stilsicher in die Umgebung einfiigt. Ein be-
griintes Flachdach wurde in den Hang integ-
riert, wahrend eine vorgezogene Fassade aus
Mosaikfliesen die Formensprache des histo-
rischen Hauptgebaudes aufgreift. Im Inneren
bietet der Neubau neben Kiiche, Lager- und
KiihIrdaumen auch Personalbereiche und Sa-
nitdranlagen mit direktem Zugang von aul3en.

Unsere Kollegen Dagmar Gélz und Wolfgang
Kollhoff waren seitens der HoGaKa Profi fiir
die fachgerechte Umsetzung verantwortlich.
Dabei wurde modernste GroRkiichen- und

Kéltetechnik installiert und zusétzlich Aus-
gabe- und Schanktechnik integriert, um den
Anforderungen optimal gerecht zu werden.
Fiir die Einrichtung kamen hochwertige Edel-
stahlmdbel von Fega Solutions zum Einsatz.
Zur Lagerung der frischen Zutaten wurden
CoolCompact-Kiihltische und  -schrinke
installiert, ergédnzt durch eine Kiihlzelle von
Narr, die konstante Lagertemperaturen ge-
wihrleistet. Die Spiiltechnik umfasst leis-
tungsféhige Geréte von Hobart, darunter eine
Durchschub- und eine Gléserspiilmaschine.
Ein besonderes Augenmerk wurde auf die
Speisenausgabe gelegt. Eine groRziigige
Theke verbindet Kiiche und Terrasse und ist
fiir einen optimierten Ablauf und eine ange-
nehme Géasteerfahrung gestaltet.

Die Péachter Marina und Ari Farris kiimmern
sich seit Wiedererdffnung um das gastro-
nomische Angebot. Neben traditionellen

Die gute Idee fiir Ihre Kiiche

HOBART CHEF'S COMBI 061 HeiBluftdampfer
Multifunktionales All-in-One-Gargerat mit fort-
schrittlichen Gartechnologien. CHEF'S COMBI
— alles was man braucht fiir erstklassige

HoGaKa Profi GmbH Niederlassung
Zentrale Ulm Stuttgart
Magirus-Deutz-Stralle 5

89077 Ulm

Telefon 0731/16909-0
Telefax 0731/16909 - 399
info@hogakaprofi.de
www.hogakaprofi.de

Garergebnisse dank leistungsstarker
Heizelemente, Klimaregulierung durch
Lambdasonde, leistungsstarke Entfeuchtung,
gleichmaRige Warmeverteilung und
Beschwadungsfunktion.

Kapazitat von 6 x 1/1 GN fiir 30 bis 100 Essen
pro Tag, Ldngseinschub 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8
GN, 65 mm maximale Behélterhdhe bei einem
Schienenabstand von 83 mm, 5 kg maximale
Beladung pro Einschub und 30 kg maximale
Beladungsmenge insgesamt, MaRe 852 x 826
x 898 mm, Gewicht 140 kg, Fabr. Hobart
Art.-Nr. 940.82.92 VE1,€6.012,00 € 5.400,00
Preis ohne Aufstellung und Inbetriebnahme!

Verkaufsbiiros HoGaKa Profi Niirnberg GmbH
Passau Zentrale Niirnberg
Ravensburg Alte SalzstraBe 9

Reutlingen 90530 Wendelstein

Wiirzburg Telefon 09129/9055-0

Telefax 09129/9055 - 223
info.nue@hogakaprofi.de
www.hogakaprofi.de

schwabischen Gerichten gibt es ein internati-
onales Sommerprogramm mit Wraps, Falafel
und Pasta. Die Sommerterrasse dient wah-
rend Saisonzeiten als entspannter Treffpunkt
mit Blick auf das groBe AuRenbecken mit
Seecharakter. Die Instandsetzung des Bad-
geldndes ist abgeschlossen und bietet den
Géasten nun wéhrend der warmen Monate ein
zusitzliches, stilvolles Angebot. Der durch-
dachte Kiichen- und Schankbereich trégt
dazu bei, dass das traditionsreiche Heil- und
Gesundheitshad sein charmantes Flair behal-
ten hat und mit modernem Service verbindet.

Wir danken allen Beteiligten fiir die gute
Zusammenarbeit und wiinschen dem Neuner
viele zufriedene Gaste!

Ausstattung:

Kiihlzellen von Narr,

Herd von Ascobloc,

Edelstahimdbel von Fega,
Siebtrdger-Kaffeemaschine von Rancilio,
Spiiltechnik von Hobart,

Kiihltische und Saladette von CoolCompact,
Kombidédmpfer von Convotherm,
Schanktechnik von Stark,

Kiihimdbel von Nordcap

Besuchen Sie unseren Showroom in Ulm, wir haben
eine groRe Auswahl auf 2.500 m2 Téaglich von 8.30 Uhr
bis 17.30 Uhr sind wir von Montag bis Freitag durchge-
hend fiir Sie da.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
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BarfiiBer in Singen

Ein neuer Treffpunkt fiir Genuss und Geselligkeit.

Mit dem neuen Standort in Singen am
Hohentwiel eroffnet die BarfiiBer Haus-
brauerei ihr achtes Lokal.

An ihren mittlerweile 19 Standorten in
Siiddeutschland vereint die BarfiiBer
Gruppe unterschiedliche Gastronomie-
konzepte — vom Burgergrill-Steakhouse-
Bar-Konzept QMUH ({iber das italieni-
sche Restaurant Tanivera bis zur eigenen
Hotelkette RiKu und last but not least die
fiir ihre hausgebrauten Biere und herzhaf-
te Kiiche bekannte Barfiier Haushrauerei.
Das Format hat sich iiber die Jahre bestén-
dig weiterentwickelt und kombiniert urige
Brauhaus-Atmosphéare mit einer modernen
Einrichtung. Die neue Brauereigaststitte
in Singen liegt direkt im Herzen der Stadt
und bietet neben dem beliebten Biergenuss
auch ein stimmiges kulinarisches Angebot.
Das Konzept bleibt dabei dem bewéahrten
Markenkern treu: frisches Bier aus eigener

Ausstattung:
Spiiltechnik von Hobart,
Edelstahimdbel von Rieber,
Kochtechnik von Bohner,
Grillplatten von MKN,
Holdomaten von Hugentobler,
Warmbhaltebecken von otecGo,
Kiihlzellen von Narr

Satellit C”

Produktion, regionale Kiiche und ein geselli-
ger Treffpunkt fiir alle Generationen.

Schon in der Vergangenheit konnten wir von
der HoGaKa Profi das Team um Marcus und
Dominik Kriiger bei vielen Vorhaben unter-
stiitzen. Auch dieses Mal durften wir, in Per-
son von Ute Helwig und Jiirgen Schérner die
Umsetzung der gastronomischen Infrastruk-
tur verantworten und dabei die Kiiche samt
Lager- und Spiilbereiche mitentwickeln und
umsetzen. Zum Einsatz kamen dabei leis-
tungsstarke Spiiltechnik von Hobart, mal3-
gefertigte Edelstahlmdbel von Rieber und
Kochtechnik von Bohner. Fiir das perfekte
Grillergebnis sorgen Grillplatten von MKN,
wahrend Holdomaten von Hugentobler und
Warmhaltebecken von otecGo die Speisen
bei der Ausgabe ideal temperiert und die
Kiihlzellen von Narr das vorbereitete Mise
en Place frisch und knackig halten.

Wir freuen uns sehr, dass wir unsere lang-
jahrigen Kunden der BarfiiBer Gruppe auch
bei diesem Projekt begleiten durften. Danke
fiir das Vertrauen — es ist uns eine Freude,
Teil dieser erfolgreichen Expansion zu sein.
Wir sind sicher, der neue Standort in Singen
wird ebenso iiberzeugen wie die anderen
Héauser und wiinschen viel Erfolg!

INFOTHEK

Mit HoGaKa Profi haben Sie stets zuverldssige Technik in
der Profikiiche — und das mittlerweile bundesweit!

Bei HoGaKa Profi endet der Service nicht
mit der Montage lhrer neuen Kiiche — er
beginnt dort erst richtig. Die Installation
von Kiichen- und Speiseausgabesysteme
erfolgt durch qualifizierte Monteure, die
ihr Handwerk verstehen. Wo erforderlich,
erganzen gepriifte Partnerunternehmen
unser Team, um eine fachgerechte und
termingetreue Umsetzung jedes Projekts
sicherzustellen.

Doch unser Anspruch reicht weiter; Wir
sorgen nicht nur dafiir, dass Ihre Gerate
korrekt installiert werden — wir begleiten
Sie auch im laufenden Betrieb. Mit einem
umfassenden Spektrum an Services si-
chern wir die dauerhafte Einsatzfahigkeit
lhrer Kiichentechnik und helfen dabei, Ar-
beitsprozesse zu optimieren.

Ein zentrales Element sind unsere Gerate-
schulungen in unserer Eventarena durch
Referenten der jeweiligen Hersteller. In
praxisnahen Workshops erhalten Kiichen-
verantwortliche wertvolle Tipps zur opti-
malen Nutzung ihrer Gerate. Von kreativen
Einsatzmdglichkeiten bis hin zu techni-
schen Details vermitteln wir Know-how,
das sich im Alltag sofort bezahlt macht.

Fiir den Fall technischer Stérungen er-
reichen Sie unseren Kundendienst iiber

Der inklusive Bildungs- und Arbeitscampus der Diakonie Stetten in Waiblingen.

.Fiir eine Welt, in der niemand mehr aus-
gegrenzt wird.” Dieses Leitmotiv der Dia-
konie Stetten spiegelt sich eindrucksvoll
im neuen Campus , Satellit C* wider.

Auf rund 8.000 m? entstand im Gewerbe-
gebiet Ameisenbiihl, auf dem ehemaligen
Gelénde der Firma Eisele Pneumatics, ein
hochmoderner Standort, welcher Berufs-
bildungswerk (BBW) und Remstal Werk-
stdtten vereint. Rund 160 Ausbildungs-
platze in Metalltechnik, Lagerlogistik und
Biiro-Kompetenz fiir Menschen mit be-
sonderem Férderbedarf sowie etwa 180
Arbeitsplatze fiir Menschen mit Behinde-
rung oder psychischen Erkrankungen fin-

den hier Platz. Die dazugehdrige Mensa mit
Panoramablick iiber fast ganz Waiblingen ist
nicht nur funktional, sondern auch ein ech-
ter Besuchermagnet. Und das ist absolut ge-
wollt, denn die Besonderheit dieses Projekts
besteht darin, dass die Mensa nicht nur den
Menschen am Campus offen steht, sondern
auch Mitarbeitenden anderer Betriebe des
Gewerbegebiets.

Vertreten durch Lisa Karasek und Ingo
Scheffer stellten wir uns der Aufgabe und
realisierten eine Speiseausgabe mit moder-
ner Regenerationskiiche, welche von einer
Cook & Chill Zentralkiiche aus versorgt wird.
Bei Cook & Chill werden Speisen nach dem
Kochen sofort gekiihlt, um spater regeneriert
und frisch serviert zu werden. Das Verfah-
ren hat nicht nur positiven Einfluss auf den
Geschmack, das Aussehen und den Nahr-
stoffgehalt der Speisen, sondern ermoglicht
zudem flexiblere Arbeitsabldufe und entzerrt
die StoRzeiten.

Die Kiiche orientiert sich am inklusiven Ge-
samtkonzept: offene Radume, einfache Zu-
gange, flexible Ablaufe und ein attraktives
Ambiente — auch im Sinne der Begegnung.
Die neue Technik umfasst einen groBziigigen
Kiihlraum, Lagerflachen, eine Spiilkiiche mit
Bandspiilmaschine sowie eine fast offene
Kiiche, die direkt an die Speisenausgabe
angeschlossen ist. So entsteht Transparenz
in der Zubereitung und Nahe zu den Gésten.
Ergédnzt wird das Konzept durch einen SB-
Kaffeebereich fiir schnelle Begegnungen
und informellen Austausch.

Unser Team integrierte moderne Kiihltech-
nik, ergonomisch ausgerichtete Arbeits- und
Géastebereiche sowie energetisch effiziente
Losungen, um die Betriebskosten und den
okologischen FuBabdruck mdglichst niedrig
zu halten. Der neue Campus ist ein Meilen-
stein fiir die Diakonie Stetten: Es entstand
eine zukunftsweisende Infrastruktur fiir be-
rufliche Teilhabe. Menschen mit und ohne

unsere Servicehotline oder {iber das Kon-
taktformular auf unserer Website. Unsere
Techniker verfiigen iiber jahrelange Erfah-
rung und werden regelméRig geschult— so
stellen wir sicher, dass lhre Gerédte schnell
und fachgerecht wieder einsatzbereit sind.

Eine besonders nutzerfreundliche Losung
ist unser QR-Code-System zur Schadens-
meldung. Auf Wunsch versehen wir lhre
Gerédte mit einem individualisierten Code.
Bei Storungen genliigt ein Scan mit dem
Smartphone, um eine direkte Nachricht
an unser Serviceteam zu senden — inklu-
sive aller relevanten Gerédtedaten. Durch
die gezielte Vorabdiagnose vermeiden wir
doppelte Anfahrten und kommen mit den
richtigen Ersatzteilen zu lhnen.

Ergdnzend dazu bieten wir regelmaRige
Wartungen an, um den Wert lhrer Investi-
tion zu erhalten und Ausfélle bestmdglich
zu vermeiden. Unsere vorbeugenden War-
tungspakete erhohen die Betriebssicher-
heit und verldngern die Lebensdauer lhrer
Kiichentechnik.

Durch eine Vielzahl eigener Kundendienst-
techniker und unser qualifiziertes Part-
nernetzwerk freuen wir uns, lhnen diese
Leistungen in ganz Deutschland anbieten
zu kdnnen.

Ausstattung:

Spiiltechnik von Meiko,
Edelstahlmdbel von Nerrox,
Kombidédmpfer von Rational,
Kiihlzellen von Narr,
Kaffeevollautomaten von Melitta,
Kiihltechnik von CoolCompact

Behinderung arbeiten und lernen nun in
raumlicher Nahe — und die Mensa tragt mit
ihrer Offenheit zur sozialen Vernetzung bei.
Sie ist Symbol eines inklusiven Ortes, an
dem Begegnung selbstverstandlich ist.

Wir danken der Diakonie Stetten herzlich
fiir das Vertrauen, die sehr gute Zusam-
menarbeit und wiinschen dem Vorzeige-
projekt ,Satellit C* viel Erfolg!



HOBART

Langjéhrige Expertise in Spiiltechnik.

Das Offenburger Unternehmen HOBART
steht fiir langjadhrige Expertise in gewerb-
licher Spiiltechnik. Zum Kundenkreis ge-

ZERO. in Stuttgart

Zukunft gestalten mit Qualitét.

Mit ZERO. ist in Stuttgart ein innovatives
Biirogebédude entstanden, das schon heu-
te Antworten auf die Herausforderungen
von morgen gibt.

In modularer Holzbauweise errichtet,
vereint das Ensemble hdchste Nachhal-
tigkeitsstandards mit modernem Design
und flexiblem Nutzungskonzept. Auf einer
Flache von 14.000 m? bietet der Neubau
Raum fiir rund 400 bis 500 Arbeitsplatze
verschiedenster Firmen und 6ffnet sich
mit Lobby, Work-Café und Fitnessbereich
auch fiir gemeinschaftliches Arbeiten und
Wohlbefinden.

Christina Kirchgessner, Kim MeRner und
Carsten Wintjen von der HoGaKa Profi
durften in diesem auBergewdhnlichen

héren Gastronomie und Hotellerie, Ge-
meinschaftsverpflegung, Béackereien und
Fleischereien, Supermérkte, Industriefir-
men, Fluggesellschaften und Kreuzfahrt-
schiffe auf der ganzen Welt.

HOBART entwickelt und produziert Ma-
schinen und Anlagen aus den Bereichen
Spiiltechnik, Gar- und Zubereitungstechnik
sowie Speisereste-Aufbereitungstechnik.
Als einer der groBten Arbeitgeber der Regi-
on Ortenau z&hlt das Unternehmen weltweit

Projekt die Kiiche sowie mehrere Kaffeekii-
chen ausstatten. Ziel war es, eine gastrono-
mische Infrastruktur zu schaffen, die sowohl
asthetisch als auch funktional zum Geb&ude
passt. Fiir die Kiihlung der Speisen und Ge-
tranke kamen leistungsstarke Gerdte von
CoolCompact zum Einsatz. Ihre energieeffi-
zienten Kiihl- und Tiefkiihlelemente sorgen
fiir konstante Temperaturen. Die Arbeitsbe-
reiche der Kiiche wurden mit mal3gefertigten
Edelstahlmdbeln von Nerrox ausgestattet.
Sie garantieren nicht nur hochste Hygiene-
und Stabilitdtsstandards, sondern fiigen sich
auch optisch nahtlos in das reduzierte, funk-
tionale Gestaltungskonzept der Kiiche ein. In
der Spiilzone setzt das Team auf zuverldssige
Meiko-Spiiltechnik, die mit geringem Was-
serverbrauch, hoher Leistung und einfacher
Bedienung ein spiirbarer Effizienzgewinn im

rund 6.900 Mitarbeiter, 1.100 davon arbeiten
in Deutschland.

Technische Innovationen als Problemléser
fiir Kunden

Der Alltag in Kiichen bringt fiir Kéche und
Spiilkrafte téglich viele Herausforderun-
gen mit sich, besonders wenn eine gro-
Be Anzahl an Géasten bewirtet wird. In der
Spiil- und Gartechnik setzt HOBART deshalb
auf ausgereifte Entwicklungen auf Basis
umfangreicher Zielgruppenanalysen. So
spart beispielsweise die FP-Geschirrspiil-
maschine mit dem ausgetiiftelten BESTECK
PREMIUM-Einsatz langwieriges Polieren
von Besteck und somit wertvolle Arbeits-
zeit der Mitarbeitenden. Mittels kiinstlicher
Intelligenz erreicht die wirtschaftlichste

taglichen Betrieb ist. Ein besonderes High-
light bildet der Moretti-Pizzaofen, der den
Géasten trotz hohem Durchsatz ofenfrische
Pizzen mit gleichbleibend hoher Qualitét of-
feriert.

Fiir die HoGaKa Profi war dieses Projekt in
vielerlei Hinsicht besonders. Es war nicht
nur technisch anspruchsvoll, sondern auch
ideell richtungsweisend. ZERO. zeigt, wie
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Bandspiilmaschine von HOBART, die
sogenannte FLOW Line, mit der SMART
VISION CONTROL-Technologie, die best-
mogliche Einsparung beim Wasser-,
Strom- und Reinigerverbrauch. Auch im
Cooking-Bereich bietet HOBART mit dem
CHEF'S COMBI HeiRluftddmpfer ein multi-
funktionales All-in-One-Gargerat mit fort-
schrittlichster Gartechnologie fiir erst-
klassige, gleichbleibende Garergebnisse
und einer einfachen Bedienung.

HOBART steht fiir qualitativ hochwertige
Maschinen mit innovativen Technologi-
en und Funktionen, die den Arbeitsalltag
erleichtern und die Wirtschaftlichkeit am
Einsatzort erhdhen.

Ausstattung:
Edelstahimdbel von Nerrox,
Kiihltechnik von CoolCompact,
Nudelmaschine von Sela,
Kombidampfer von Rational,
Kochtechnik von Berner,
Pastakocher von Kienle,
Induktionswok von Rieber,
Pizzaofen von Moretti,
Spiiltechnik von Meiko,
Wasserspender von Brita,
Kaffeemaschinen von WMF,
Liiftungstechnik von Eggl

moderne Architektur, nachhaltiges Bau-
en und intelligente Infrastruktur zusam-
menkommen kdnnen. Wir sind stolz, dass
wir als Partner bei der Entstehung dieses
Vorzeigeprojekts mitwirken durften, und
danken allen Beteiligten fiir das entgegen-
gebrachte Vertrauen. ZERO. ist mehr als
nur ein Gebdude — es ist ein Statement fiir
die Zukunft. Wir wiinschen dem gesamten
Team viel Erfolg fiir die kommenden Jahre.
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Unser Mitarbeiterteam

Einige Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

Stefanie Scheerer

Stefanie Scheerer unterstiitzt seit Kur-
zem das Team im Verkaufs-Innendienst
und E-Commerce am Standort Ulm. Nach
ihrer Ausbildung zur Hotelfachfrau in der
renommierten Traube Tonbach sammelte
sie umfassende Erfahrungen in der geho-
benen Hotellerie im deutschsprachigen
Raum, zuletzt viele Jahre als Front Office
Managerin im Platzl Hotel Miinchen. Dort
verantwortete sie nicht nur den taglichen
Ablauf, sondern leitete auch Projekte wie
Neuerdffnungen und Prozessoptimie-
rungen. Nun freut sie sich darauf, ihre
Erfahrung bei HoGaKa Profi einzubringen.
In ihrer Freizeit ist sie sportlich unter-
wegs oder kreativ im eigenen Garten. Als
kommunikativer Mensch schétzt sie den
offenen Austausch im Team.

Gewinnspiel

Marcel Wohletz

Als gelernter Koch hat sich unser Kollege
Marcel Wohletz schnell in seiner neuen Rol-
le des Junior-Verkdufers am Ulmer Stamm-
sitz eingefunden. Zuvor sammelte er meh-
rere Jahre lang wertvolle Erfahrung sowohl
in der Kiiche als auch in der Serviceleitung.
Mit diesem praxisnahen Hintergrund aus der
Gastronomie bringt er beste Voraussetzun-
gen fiir seine Aufgabe bei der HoGaKa Profi
mit und freut sich, dass er seine Kenntnisse
bei der Beratung unserer Kunden einsetzen
und weiterentwickeln kann. In seiner Frei-
zeit ist er vielseitig aktiv. Ob beim FuRball-
spielen, Kochen oder bei gemeinsamen Un-
ternehmungen mit Freunden und Familie. Er
schétzt gute Gesellschaft, Bewegung und
kulinarischen Genuss gleichermalRen.

Gewinnen Sie ein CHEMIE Starterpaket fiir Ihre Spiilmaschine.
Bestehend aus: 6x 12 kg Universalreiniger und 2x 10 | Universalklarspiiler.

Einfach die Frage richtig beantworten

und den ausgefiillten Coupon an uns senden.

Viel Gliick!

Einsendeschluss ist der 01.11.2025!

Der Gewinner wird in der ndchsten Ausgabe
namentlich verdffentlicht. Durch die Teilnahme
am Gewinnspiel erkldaren Sie sich mit einer

Veroffentlichung einverstanden.

Gewinnerin der Besteckserie von Amefa ist:

Frau Marina Franz aus Reutlingen

Wir mochten uns sehr herzlich bei allen

Teilnehmenden fiir die Unterstiitzung bedanken!

Absender

Name

Firma

StraRe und Hausnummer

Postleitzahl Ort

Telefon bitte unbedingt angeben

L -

Fiir was steht der HOBART CHEF'S COMBI?

M alles, was man braucht
M alles, was man kann

I alles, was man will

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Coupon bitte auf eine Postkarte kleben und ab die Post an:
HoGaKa Profi GmbH

z. Hd. Marketingabteilung

Magirus-Deutz-StraBe 5

89077 Ulm

- -

Federica Pezzella

Mit groBer Begeisterung unterstiitzt
Federica Pezzella unsere Projektabteilung
im Innendienst am Standort Niirnberg. Sie
ist staatlich gepriifte Fremdsprachenkorre-
spondentin und bringt wertvolle Erfahrung
aus dem technischen Customer Care mit.
Ihre strukturierte Arbeitsweise und ihr Kom-
munikationstalent machen sie zu einer idea-
len Verstarkung fiir unser Projektteam. Bei
HoGaKa Profi freut sie sich besonders da-
rauf, ihre bisherigen Erfahrungen in einem
neuen Umfeld einzusetzen und weiter aus-
zubauen. In ihrer Freizeit taucht Federica
gern in andere Sprachen ein, liest, zeichnet
oder zockt. Zudem ist sie gern mit Freunden
unterwegs, ob beim Wandern, auf Reisen
oder bei Konzerten.

Ivan Nikolov

Mit Ivan Nikolov konnten wir unsere
Service-Abteilung durch einen sehr gut
qualifizierten Kollegen im Kundendienst
verstarken. Nach seinem Schulabschluss
absolvierte er eine Ausbildung zum Elekt-
riker und sammelte iiber zehn Jahre hin-
weg umfangreiche Erfahrungen in seinem
Beruf. Mit technischem Know-how und
viel Praxiswissen freut er sich nun auf
die neuen Herausforderungen im Kun-
dendienst, inshesondere auf den direk-
ten Kontakt mit unseren Kunden und die
Losung technischer Aufgaben vor Ort. In
seiner Freizeit ist Ivan Nikolov gern drau-
Ben in der Natur — ob beim Zelten oder
gemiitlichen Grillabenden. Am liebsten
jedoch kombiniert er beides und genie3t
die Auszeit unter freiem Himmel.

Auf den Punkt gebracht

Kopf hoch!

Seit der Bundestagswahl im Februar
herrscht in Deutschland gemischte Stim-
mung. Nach anfanglicher Erleichterung
iiber das Ende der politischen Unsicherheit
wachsen Zweifel, ob die neue Regierung
liefern kann. Viele Industriebetriebe stehen
weiter unter Druck. Die erhoffte konjunktu-
relle Erholung blieb bislang aus und die Lage
ist weiter angespannt. Strukturelle Proble-
me verschérfen sich: Der Absatz in China
stagniert, die USA bleiben handelspolitisch
unberechenbar und hohe Energiekosten be-
lasten die Wetthewerbsféhigkeit. Geopoliti-
sche Konflikte verunsichern zusatzlich und
zogerndes Handeln ist die Folge.

Diese Zuriickhaltung trifft auch den Dienst-
leistungssektor: Budgets werden einge-
froren, Projekte verschoben. Wenn die
GroBen bremsen, geraten auch die Kleinen
ins Straucheln. Hotellerie und Gastronomie
spiiren Riickgénge bei Tagungen, Veran-
staltungen und Ubernachtungen. Parallel
wird die Debatte um den reduzierten Mehr-
wertsteuersatz oft missverstanden: Géaste
erwarten Preisnachldsse ab Januar 2026,
vergessen aber die gleichzeitige Mindest-
lohnerhdhung. Ohne die Steuererleichte-
rung wiare diese nicht traghar und wiirde
viele Betriebe zum Aufgeben zwingen.

Abzuwarten und auf bessere Zeiten zu hof-
fen, ware fahrldassig. Die Welt verandert
sich rasant — besonders durch Kiinstliche

Intelligenz. Experten des Weltwirtschaftsfo-
rums rechnen mit einer Transformation fast
aller Berufe bis 2030, inshesondere durch
Digitalisierung und Automatisierung. Bran-
chen wie Pflege, Handwerk oder Gastrono-
mie werden sich stark verdndern. Der Be-
darf verschwindet nicht — doch es braucht
neue Kompetenzen im Umgang mit digitalen
Systemen und Technologien. Daher ist jetzt
der richtige Zeitpunkt, nach vorn zu blicken
und sich mit den neuen Mdglichkeiten aus-
einanderzusetzen. Und es bedarf der Bereit-
schafft althergebrachte Konventionen zu
hinterfragen. Wer beginnt, die Zukunft aktiv
zu gestalten, wird belohnt. Passend dazu:
das Buch ,Kopf hoch” von Prof. Dr. Volker
Busch — ein Spiegel-Bestseller, der Mut
macht, die Zukunft realistisch-zuversicht-
lich zu sehen. Eine lohnenswerte Lektiire fiir
alle, die einen positiven Impuls brauchen.

Einen hoffnungsvollen, klaren Blick wiin-

schen lhnen die Geschéftsleitungskollegen
Uwe Schein, Thomas Eifert & Florian Eifert
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