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Nami Sushi in Kirchheim unter Teck
Transparenz als Ausdruck hochster Perfektion

Schon beim Betreten des Anfang 2026 neu
eroffneten Nami Sushi in Kirchheim unter
Teck erschlieBt sich den Gasten die be-
sondere Philosophie des Hauses. Kulina-
risch vereint das Fusionsrestaurant den
Reichtum der traditionellen japanischen
Kiiche mit siidostasiatischen Einfliissen zu
exquisiten Gerichten und setzt dabei einen
klaren Fokus auf Sushi der Extraklasse.
Das offene Raumkonzept demonstriert die
mutige Haltung zur totalen Transparenz,
bei der die hohe Wertigkeit der verwende-
ten Lebensmittel und deren saubere Verar-
beitung bewusst sichthar gemacht werden
sollen.

Hinter diesem Ansatz steht die Uberzeugung
von Inhaber Herrn Hoi Nam Nguyen, dass
echte Qualitat keine Kaschierung bendtigt.
Anstatt auf dunkle Farben und eine gedimmte
Beleuchtung zu setzen, fallt die Wahlim Nami
ganz bewusst auf eine helle, lichtdurchflutete

Umluft-Gewerbekiihlschrank KU 705 Premium,

fiir eine professionelle Lagerung auf hochstem Niveau
bieten wir lhnen aktuell den Umluft-Gewerbekiihlschrank
KU 705 Premium von NordCap zum Sonderpreis an.

Das Gerat kombiniert maximale Leistung mit minimalem

Verbrauch.

Fiir GN 2/1, CRIO TECH — Displaysteuerung, integrierte
HACCP-Speicherung, Temperaturbereich: -2 bis 10 °C

bei 43 °C UT und 60 % RF, 230 V Anschluss,

Effizienzklasse A, Gewicht 138 kg, Breite 740 mm,

Tiefe 885 mm, Hohe 2080 mm,
Fabr. NordCap

£3-419,20 €2.800,00

Atmosphére. Fiir das gesamte Team fungiert
das Design somit als ein tégliches Verspre-
chen an die Gaste, da die Arbeit hier auf
hochstem Niveau, mit absoluter Sauberkeit
und ohne jeden Kompromiss erfolgt. Ein solch
hoher Anspruch definierte gleichermalRen die
Anforderungen an die offene Kiiche. Unser
Kollege Michael Tucci setzte diese in kom-
pletter Eigenverantwortung als &sthetisches
Zentrum des Restaurants um und erfiillt dabei
zugleich die geforderten behdrdlichen Aufla-
gen. Den Mittelpunkt der Anlage hildet ein
malgeschneiderter elektrischer Kochblock
von MKN, bestiickt mit modernen Komponen-
ten wie einer Fritteuse, einem Nudelkocher
und einem leistungsstarken Induktionswok.
Ein weiteres Highlight bildet die sechs Meter
lange Thekenanlage von Hagola, die zusam-
men mit den passgenauen Edelstahlmdbeln
von Fega die Basis fiir effiziente Arbeitsab-
ldufe definiert. Fiir die ndtige Frische sorgen
zentralgekiihlte Kiihimébel von CoolCompact,
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wéhrend die hocheffiziente Spiiltechnik von
Winterhalter jederzeit hdochste Hygiene-
standards garantiert.

Die enge Zusammenarbeit mit der Betreiber-
familie ermdglichte eine punktgenaue Pla-
nung bis zur finalen Umsetzung. Es macht uns
groBe Freude zu sehen, dass wir das Projekt
gemeinsam ins Ziel bringen konnten und der
Betrieb von Nami Sushi bereits sehr erfolg-
reich anlaufen konnte. Wir danken an dieser
Stelle fiir das in uns gesetzte Vertrauen und
freuen uns, Familie Nguyen auch bei kiinfti-
gen Vorhaben unterstiitzen zu diirfen.

Ausstattung:
Kochblock von MKN,
Edelstahimdbel von Fega,

6 Meter Theke von Hagola,
Spiiltechnik von Winterhalter,
Kiihltechnik von CoolCompact

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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Bad Urach — Haus auf der Alb

Wenn Design auf hochste Funktionalitat trifft

Das Haus auf der Alb in Bad Urach ist als
Tagungszentrum der Landeszentrale fiir poli-
tische Bildung ein Kulturdenkmal von natio-
nalem Rang. Die Architektur besticht durch
die klaren Linien des Bauhaus-Stils und
bietet den idealen Rahmen fiir gesellschaft-
lichen Austausch. Im Zuge der Sanierung des
Gastraums haben wir die Speisenausgabe
modernisiert, um den hohen gestalterischen
Anforderungen dieses historischen Erbes
gerecht zu werden.

Da im Ausgabebereich keine schwere Koch-
technik bendtigt wurde, stand die Asthetik bei
der Planung im Vordergrund. Gemeinsam mit
den Architekten von Architekten-0tt haben
Adnan Albayrak und Thomas Bauer ein
Konzept entwickelt, das sich nahtlos
in den denkmalgeschiitzten Raum ein-
fiigt. Die grote Herausforderung war der
Wunsch nach einer makellosen Oberfla-
che ohne sichtbare Verschraubungen.
Um dieses saubere Erscheinungshild zu
wahren, wurde die Anzahl der StoRkanten
auf ein Minimum reduziert, damit Technik

und Form zu einer Einheit verschmelzen.
Wegweisend fiir das Projekt war die ge-
meinsame Werksbesichtigung bei unserem
Partner Rieber in Reutlingen. Die Detailab-
stimmung und die Entstehung der maBge-
schneiderten Edelstahimébel konnten dort
direkt in der Konstruktion und Produktion
mitverfolgt werden. Ein Referenzobjekt vor
Ort verdeutlichte dabei anschaulich die
Prézision und die handwerkliche Qualitdt
der spateren Anlage.

Das Ergebnis ist eine bis ins Detail durch-
dachte Losung, welche die strengen Hygie-
nevorschriften erfiillt und die Vorgaben der
Architekten konsequent umsetzt. Durch die
wenigen sichtbaren Fugen entsteht eine
optische Ruhe, die zur konzentrierten Atmos-
phare des Tagungsbetriebs passt.

Die gute Zusammenarbeit aller Beteiligten
schuf eine Anlage, die nicht nur funktioniert,
sondern auch optisch {iberzeugt. Sie bietet
den Gasten eine moderne Umgebung fiir den
kiinftigen Austausch.

INFOTHEK

Innovation hautnah: Fertig in 35 Sekunden!

Ein perfektes Schnitzel zu servieren ist
in der Profikiiche oft ein Drahtseilakt
zwischen handwerklichem Anspruch
und knapper personeller Kapazitdt. Dass
Spitzenqualitdt und effiziente Prozesse
kein Widerspruch sein miissen, bewies
die kiirzlich von Souffry durchgefiihr-
te Roadshow am Ulmer Stammsitz der
HoGaKa Profi. Um unsere Kunden kiinftig
noch fundierter beraten zu kdnnen, nutzte
auch das Team vom VerkaufsaulRendienst
den Termin fiir eine intensive Schulung
dieses innovativen Produkts. Durch die
Live-Demo konnten wir uns sowohl von
der unglaublichen Geschwindigkeit als
auch von den hdchst ansprechenden
Resultaten liberzeugen.

Hinter Souffry steckt ein patentiertes
Frittiersystem, welches die Zubereitung
von panierten Speisen grundlegend ver-
andert. Durch prézise Schockhitze geht
die Panade goldgelb auf, wahrend das

Fleisch im Inneren durch die kurze Gar-
zeit besonders saftig bleibt. Das Ergebnis
bietet eine Qualitét, die selbst mit viel Ge-
schick in der Pfanne kaum zu erreichen
ist. Neben der Kulinarik steht die Wirt-
schaftlichkeit im Fokus der Anwendung.
Definierte Programme garantieren eine
gleichbleibende Giite bei jeder Portion.
Das entlastet das Kiichenteam spiirbar
und macht den Wareneinsatz exakt kalku-
lierbar. Durch den Etagenkorb lassen sich
mehrere Portionen unterschiedlicher Pro-
dukte gleichzeitig zubereiten, ohne dass
es zu Geschmacksiibertragungen kommt.

Wir freuen uns, ab sofort diese Innovation
in unser Portfolio aufzunehmen. Durch die
Schulung unserer Kollegen bieten wir lhnen
den Zugang zu dieser Technik sowie das
Fachwissen fiir die Integration in lhren Kii-
chenalltag. Gerne stehen wir lhnen beratend
zur Seite, um das Potenzial dieses Systems
fiir Ihren Betrieb individuell zu erschlieRen.

Deutsche Flugsicherung (DFS) in Kaufbeuren

Neue Mal3stabe fiir die moderne Gemeinschaftsverpflegung

rung (DFS) in Kaufbeuren wurde eine
neue Verpflegungseinheit realisiert, die
gezielt auf die Versorgung von Berufs-
soldaten ausgelegt ist. Das Konzept ist
auf die Eigenverpflegung ausgerichtet,
sodass die Soldaten vor Ort die Maglich-
keit haben, ihre Speisen in den Kiichen
selbst zuzubereiten.

Eine besondere technische Heraus-
forderung und zugleich das Highlight
der Planung war die Integration von

N ,:%g”_'.-
Bora-Herdanlagen und Abluftsystemen in
eine maBgefertigte Edelstahlanlage. Da
diese Kochgerdte primér fiir den konven-
tionellen Kiichenbau im Schreinerbereich
konzipiert sind, stellte die Kombination mit
professioneller Edelstahltechnik eine Pre-
miere in dieser Form dar. Dabei mussten
die speziellen Anforderungen an Luftfiih-
rung und Gerdtemontage prazise auf die
robuste Bauweise der Grokiichentechnik
abgestimmt werden. Durch diese malge-
schneiderte Losung gelang es, modern-
ste Kochfeldtechnologie mit der extremen

| i
Langlebigkeit zu vereinen, die der tégliche
Betrieb in einer militdrischen Einrichtung
erfordert. Die resultierende, etwa 12 Meter
lange Einheit verbindet die thermischen
Komponenten nahtlos mit den notwendigen
Vorbereitungshereichen.

Ein wesentlicher Bestandteil der Ausstat-
tung sind die Multipolar-Kiihlschranke von
Rieber, die mit abschlieBbaren Fachern
ausgestattet sind, um eine organisierte und
sichere Lagerung der individuellen Lebens-
mittel zu ermaglichen.

Das Projekt wurde unsererseits unter der
Leitung unseres Kollegen Thanh-Phong
Nguyen umgesetzt. Die hochwertige
Anlage, bestehend aus pulverbeschich-
teten Edelstahlmdbeln und Nischenriick-
wanden, wurde von Metagro geliefert,
wahrend Spiiltechnik sowie Back- und
Mikrowellenkombinationen von Miele
das System vervollstdndigen. Durch die
Kooperation der beteiligten Gewerke
wurde eine Anlage geschaffen, die Asthe-
tik und Belastbarkeit fiir den intensiven
Einsatz in der Eigenverpflegung vereint.

Ausstattung:

Kiichenzeilen und pulverbeschichtete
Edelstahimdbel von Metagro,
Spiiltechnik von Miele,

Kiihltechnik von Rieber,

Back- und Mikrowellenkombi von Miele,
Herdanlage und Abluft von Bora
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Wenn Technik Margen schiitzt

Auf der Internorga zeigte NordCap, wie sich
wirtschaftlicher Druck in der Profikiiche
mit durchdachten Konzepten beantworten
lasst. Fiir Gastronomie, Hotellerie, Gemein-
schaftsverpfleqgung und den Lebensmit-
teleinzelhandel standen dabei vor allem
Margensicherung und optimierte Kiichen-
prozesse im Fokus — etwa durch die geziel-
te Reduzierung von Food Waste, Energie-
kosten und Arbeitskosten.

Zu den vorgestellten Losungen zahlen die
neuen Kiihl- und Tiefkiihlschranke KU / TKU
705 in den Ausfiihrungen Comfort und Pre-
mium von Alpeninox. Patentierte Sicken mit
integrierten Luftkandlen und ein Abstand-
halter an der Riickwand ermdglichen eine
dreidimensionale Luftzirkulation, selbst bei
voller Beladung. Mit 500 Litern Nettovolu-
men, dem natiirlichen Kaltemittel R290, Kipp-
schutz fiir Bleche und gerundeten Ecken fiir
eine leichtere Reinigung sind sie die klas-
senbesten Kiihlschrénke in Europa fiir die

Biirkert Gerabronn

kompakte Bauweise. Auch in der Thermik
setzt NordCap Akzente: Die einbaufdhige
Auftischinduktion von ADVENTYS mit bis
zu 3600 Watt, lassen sich wahlweise iiber
Power- und Temperaturstufen steuern und
halten Temperaturen bis 250 °C gradgenau.
Dank 230-Volt-Anschluss sind sie flexibel
einsetzbar. Das reduziert Betriebskosten und
verbessert zugleich die Energiebilanz.

Bewahrte Konzepte fiir die Betriebsgastronomie

Im neuen Betriebsrestaurant am Biir-
kert-Standort Gerabronn trifft moderne
Umsetzung auf langjahrige Projekterfah-
rung. Als weltweit fiilhrender Spezialist
fiir Mess-, Steuer- und Regelsysteme
von Fliissigkeiten und Gasen setzt das
Familienunternehmen MaRstibe in der
Fluidtechnik und iibertragt diesen hohen
Anspruch nun auch auf die gemeinsam
gestaltete Gastronomieldsung.

Bereits 2014 realisierte die HoGaKa Profi
unter der Leitung von Wolfgang Kollhoff
die Verpflegungswelt im Werk Ohrin-
gen. Dank dieser Expertise konnte das
bewdhrte Modell weiterentwickelt und

optimal auf die Gegebenheiten in Gera-
bronn iibertragen werden. In Abstimmung
mit den Architekten von Kraft & Kraft aus
Schwabisch Hall wurde eine Losung ge-
schaffen, die Kiiche, Spiilkiiche, Cafeteria
und Kiihlzellen effizient verbindet und
gezielt auf den Bedarf der 100 tdglichen
Tischgaste zugeschnitten ist.

Ein Highlight ist die dsthetisch anspruchs-
volle Speisenausgabe, die mit einem mar-
kanten Design optische Akzente setzt.
Hochwertige CNS-Madbel von Hachtel un-
terstreichen das moderne Ambiente der
Raumlichkeiten. Hinter den Kulissen ga-
rantiert eine technische Ausstattung auf

Die Schnellkiihler und Schockfroster von NUOVAIR machen Gastronomieprozesse deutlich effizienter und sind BAFA-forderfahig.

Ein weiteres Highlight sind die Schnellkiihler
und Schockfroster von NUOVAIR, die nun
vollstédndig auf R290 umgestellt sind. Modelle
wie der P20.1 und der C15.1 zeigen, wie sich
Produktion und Service intelligent entkop-
peln lassen — fiir mehr Planungssicherheit,
konstante Qualitdt und spiirbare Entlastung
im Tagesgeschéft. Der P20.1 spielt seine
Stérken vor allem dort aus, wo grolRe Men-
gen sicher und schnell verarbeitet werden
miissen: Dank Einfahrsystem kann ein voll
beladener Wagen direkt iibernommen wer-
den, ohne heilles Umladen einzelner Bleche.
Das verbessert den Arbeitsschutz und macht
den Prozess gerade in der Betriehsgastrono-
mie oder Gemeinschaftsverpflegung deut-
lich effizienter.

Profiniveau reibungslose Abldufe. Ther-
mische Gerdte von Kienle, Berner und
Convotherm bilden das Zentrum, wéhrend
Kiihimdbel von Cool Compact fiir Frische
sorgen. Fiir die Verteilung kommen ener-
gieeffiziente Ausgabesysteme von Hupfer
zum Einsatz. Den hygienischen Abschluss
bildet die Spiiltechnik von Meiko.

Die partnerschaftliche Weiterfiihrung des
Erfolgskonzepts und die enge, kreative
Unterstiitzung durch das Architektubiiro
bildeten das Fundament fiir dieses zu-
kunftssichere Projekt.
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Eiswiirfelbereiter SDH 30 L

Der C15.1 wiederum ist auf Flexibilitdt im
anspruchsvollen Kiichenalltag ausgelegt.
Unterschiedliche Speisen und Komponen-
ten lassen sich prézise und produktscho-
nend herunterkiihlen — ein klarer Vorteil
fiir gehobene Gastronomie, Bankettge-
schéft und alle Betriebe, die Qualitdt auch
bei hohem Ausgabedruck reproduzierbar
halten wollen.

Wer sich den Messeauftritt nachtréglich
anschauen mochte, findet auf der Web-
site von NordCap unter ,Messen/Events”
einen virtuellen Rundgang inklusive Pro-
duktdatenblattern. Zudem beteiligt sich
NordCap am Gewinnspiel mit dem Eiswiir-
felbereiter SDH 30 L.

Wir bedanken uns herzlich bei Biirkert
fiir das entgegengebrachte Vertrauen
und wiinschen fiir die Zukunft weiter-
hin viel Erfolg sowie allen Mitarbeitern
einen stets guten Appetit!

Ausstattung:

CNS-Maobel von Hachtel
Ausgabesysteme von Hupfer
Kochtechnik von Kienle, Berner
und Convotherm

Kiihlschréanke von Cool-Compact
Kéltesystem von Giinther
Spiiltechnik von Meiko
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Unser Mitarbeiterteam

Einige Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

Charlotte Oswald

Wir freuen uns, dass Charlotte Oswald
neuerdings die Verkaufsmannschaft in
unserem Showroom in Ulm erganzt. Als
Handelsfachwirtin bringt sie Expertise
aus dem gehobenen Textileinzelhandel
mit und begeistert Kunden durch ihre
stilsichere Beratung. Mit ihrem feinen
Gespiir fiir individuelle Bediirfnisse und
ihrer Begeisterung fiir unser breites
Qualitatssortiment hat sie bei uns voll
eingeschlagen. Privat schniirt sie am
liebsten ihre Laufschuhe, schwingt den
Kochloffel oder vertieft sich in fesselnde
Biicher und findet so den perfekten Aus-
gleich zum Alltag.

Gewinnspiel

Hannes Schatzer

Unsertechnischer Kundendienstin Ulm wird
seit Anfang Februar durch Hannes Schatzer
tatkréaftig bereichert. Er absolvierte seine
Ausbildung zum Zerspanungsmechaniker
und verfiigt iiber langjdhrige praktische
Erfahrung in der Produktion von CNC-
Bauteilen. Sein ausgeprédgtes technisches
Verstandnis und seine hohe Ldsungsorien-
tierung machen ihn zu einem wertvollen Ex-
perten. Und wenn er mal nicht an Projekten
tiiftelt? Dann findet man ihn beim Schrauben
am Auto, auf dem Motorrad oder beim inten-
siven Kraftsport-Training.

Gewinnen Sie den Eiswiirfelbereiter SDH 30L von Nordcap.

Einfach die Frage richtig beantworten

und den ausgefiillten Coupon an uns senden. —

Viel Gliick!

Einsendeschluss ist der 31.08.2026!

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

Veroffentlichung einverstanden.

Gewinner der Glasserie Libbey D.0.F
und Libbey Cooler von APS ist:
Ulrich Schimpf aus Butzbach

Wir méchten uns sehr herzlich bei allen

Teilnehmenden fiir die Unterstiitzung bedanken!

Absender

Name

Firma

StraRe und Hausnummer

Postleitzahl Ort

Telefon bitte unbedingt angeben

L - 2 2a

1
¥

I
W

L

I

Welchen entscheidenden Vorteil bietet der
Schnellkiihler P20.1 von NUOVAIR fiir die
Gemeinschaftsverpflegung?

[ Er verfiigt tiber ein Einfahrsystem fiir ganze Wagen,

was heies Umladen erspart.

[ Er kann Speisen wahrend des Kiihlens automatisch

nachwiirzen.

[ Er bendtigt einen Stromanschluss und funktioniert

rein mit Stickstoff.

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

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

z. Hd. Marketingabteilung

Magirus-Deutz-Stralle 5

89077 UIm

Hannah GroB

Hannah GroR ist seit vergangenem Maérz
zu unserer groBen Freude Teil unseres
Projekt-Innendienstes am Standort Ulm. Mit
ihrem Background als gelernte Industrie-
kauffrau und wertvoller Berufserfahrung
aus ihrer vorherigen Arbeitsstelle verstarkt
sie uns in der Abwicklung von Kiichen-
projekten. Dass Hannah keine Herausfor-
derung scheut, beweist sie auch parallel
zu ihrem Job, denn nebenher absolviert
sie gerade noch ihren Bachelor. Den Kopf
bekommt sie beim Reisen, Wandern oder
Skifahren frei. Ein echtes Allround-Talent
flir unser Team!

Ihsan Karabulut

Als ausgebildeter Datenanalyst ist Ihsan
Karabulut seit Méarz fiir unseren Einkauf
tatig und schon nach kiirzester Zeit voll
in der HoGaKa Profi angekommen. Sein
Fokus liegt auf effizienten Prozessen und
Kl-gestiitzter Automatisierung, um damit
die Briicke zwischen abstrakten Zahlen
und operativem Erfolg zu schlagen. Sein
technisches Profil wird durch kreative
Talente ergdnzt, und als App-Entwickler
und Video-Profi weil3 er, wie man In-
halte visuell iiberzeugend erzdhlt. Den
Ausgleich zu Algorithmen und komplexen
Skripten findet er beim Krafttanken in der
Natur.

Auf den Punkt gebracht

Immer in Bewegung bleiben

Manchmal kénnte man verriickt werden.
Gerade ist die letzte Misere so halbwegs
gemeistert, schon steht die nachste vor der
Tir. Nach Corona, Ukrainekrieg und den
wirtschaftlichen Verwerfungen im deut-
schen Automotive- und Maschinenbau,
schlittern wir nun in eine OI- und Gaskrise.
Trumps Invasion im Iran sorgt fiir grofRe
Unruhe an den Weltmérkten und was heute
gilt, kann morgen schon wieder ganz anders
sein. Wenn wir es nicht eh schon getan
haben, dann miissen wir es wohl einsehen
und uns daran gewdhnen.

Bei aller berechtigten Sorge entsteht aus
dieser Dynamik aber auch positive Bewe-
gung: Die Diskussion um mehr wirtschaftli-
che Unabhangigkeit gewinntin Deutschland
und der EU spiirbar an Fahrt. Jahrzehnte-
lang festgefahrene internationale Handels-
abkommen werden plétzlich verabschiedet.
Auch politisch gab es zumindest mit Blick
auf Europa zuletzt gute Tendenzen, denn
durch die Abwahl von Ungarns Autokraten
Viktor Orban wéchst die Hoffnung auf mehr
Handlungsfahigkeit innerhalb der EU.

Auch aus unserer Gastgeberbranche héren
wir nach den ersten Monaten mit gesenk-
ter Mehrwertsteuer wieder deutlich zuver-
sichtlichere Stimmen. Zu spiiren war das
bereits auf der Branchenmesse Intergastra
Anfang Februar. Zugegeben, auf den ersten
Blick wirkte die Messe etwas kompakter
als in den Jahren zuvor. Weniger belegte

Flachen und fehlende Prdasenz bekannter
Marktbegleiter waren nicht zu {ibersehen.
Trotzdem haben wir eine gut besuchte Mes-
se erlebt, geprdgt von vielen spannenden
Ansatzen und praxisnahen Neuerungen.

Bei uns selbst waren die vergangenen Mo-
nate ebenfalls spannend, denn mit unserer
breit angelegten Software-Offensive ha-
ben wir nach {iber einem Jahr intensiver
Vorbereitung einen wichtigen Meilenstein
erreicht. In unserer neuen Systemland-
schaft steckt enormes Potenzial und unser
Ziel ist klar: ein ganzheitlicher 360°-Blick
auf unsere Kunden, um lhnen eine noch
bessere Leistung bieten zu kénnen. Durch
unser neues ERP-System mit Mdglichkei-
ten zur Interaktion {iber ein modernes Kun-
denportal, einem integrierten CRM-System
und einem leistungsfahigen PIM-System
im Hintergrund schaffen wir die Basis fiir
deutlich effizientere Prozesse und eine
spiirbar hohere Servicequalitat. In den kom-
menden Wochen wird unser neuer Online-
shop folgen, ausgestattet mit erweiterten
E-Procurement-Funktionen, die den Arbeits-
alltag unserer Kunden weiter vereinfachen.
Wir freuen uns, auch Sie zu unterstiitzen,
Ihre Geschéafte noch weiter nach vorne zu
bringen.

Bleiben Sie in Bewegung und seien Sie

herzlich gegriiRt,

Ihre Geschaftsleitungskollegen:
Uwe Schein, Thomas Eifert & Florian Eifert

Designbiiro Bauer - www.bauer-ulm.de



