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EDITORIAL // KOPFSALAT BRANCHENTREFF 2012

wie spannend, wenn ein Begriff, den man seit Jahrzehnten kennt, nach nur einem halben Jahr
an zusitzlicher Bedeutung gewinnt. Ich meine damit das Wort KOPFSALAT. Auf den Order-
listen unserer CF Gastro-Partner steht es ganz einfach fiir gesundes Gemiise. Inzwischen aber
auch fiir unser gleichnamiges Magazin mit frischen Einblicken und Gedankenfutter fiir die
Branche. Dieses positive Feedback bekam ich ganz persénlich auf unserem ersten KOPFSALAT
Branchentreff in Berlin. Hier gab sich ein versiertes Fachpublikum ein erfolgreiches Stelldichein

mit Ausstellern aus aller Welt. Mehr dazu in dieser Ausgabe.

Wie CF Gastro mit Nachhaltigkeit und Regionalitit sowohl in der Schulverpflegung als auch in

der Hotellerie iiberzeugt, lesen Sie diesmal in den Portraits {iber Dussmann und das Empire

Riverside Hotel in Hamburg. Der geschmackvolle Hohepunkt dieser Ausgabe ist und bleibt

Mitglied des Aufsichtsrats  natiirlich der Spargel. Wer es exotischer mag, findet zum Thema ,Chinesische Schnitzkunst” ein
CF Gastro  echtes Praxisangebot.
Andreas E. Buchner
Ich wiinsche Thnen viel Spafd bei der Lektiire,

Herzlichst, Thr DIE GEWINNER
DES BRANCHENTREFF-
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1. Preis (Thailand)
Frank Mallon aus Hamburg

2. Preis (Spanien)

EXPERTEN UNTER SICH Kai Huth aus Oldenburg

3. Preis (Italien)
Stefan Pflaum aus

— die Fachvortrige fiir qualifiziertes Publikum Frmeon

Nambafte Referenten und branchenrelevante Themen — die Fachvortriige des Branchentreffs waren gut besucht und animierten zu
Diskussionen. Hier zwei Schlaglichter aus den beiden Tagen:

Nachhaltigkeit in der Aufler-Haus-Verpflegung// Dr. Jana Riickert-John, Technische Universitit Berlin

Nachhaltigkeit ist als Trend inzwischen in aller Munde, aber wie funktioniert nachhaltiges Handeln in der Aufler-Haus-
Verpflegung und wie vertrigt es sich mit dem stetig steigenden Preisdruck? Der konsequente Einsatz von regionalen und
nachhaltig produzierten Lebensmitteln im Aufler-Haus-Markt ist méglich. Dafiir gilt es aber grundsitzlich zu kliren,

wie Nachhaltigkeit bewertet und bemessen werden kann. Die aktuellen Kennzahlen und Studien dazu wurden auf kurz-

weilige Art vermittelt, den Hintergrund bildeten Studien und Analysen der letzten Jahre.

Dieser Fachvortrag spiegelte in seinem Verlauf besonders den Anspruch des Branchentreffs wider: Fernab von Frontalunterricht gab
Frau Dr. Riickert-John den Vortragsgisten die Moglichkeit, ihre persénlichen Erfahrungen und Einschitzungen zum Thema mitzuteilen.
Hier entspann sich eine angeregte Diskussion iiber die Méglichkeiten des Einsatzes von regionalen Produkten unter Beriicksichtigung

des enormen Preisdrucks in der Verpflegungsbudgetierung.

Entwicklung und Ausblick in der Systemgastronomie am Beispiel Le Buffet //
Klaus Fahrer, Geschiftsfithrer Le Buffet Karstadt

Le Buffet ist die erfolgreiche Gastronomiemarke von Karstadt. Zum Branchentreff gab uns der Geschiftsfiihrer des Unter-
nehmens, Herr Klaus Fahrer, die Ehre und stellte anschaulich dar, wie innovative Konzepte, absolute Frische und Qualitit
sowie flexibles Reagieren auf Marktverinderungen die Gastronomie auch in unsicheren Zeiten zu einem wirtschaftlichen

Zugpferd machen kénnen.

Gerade die Vielfalt der eingesetzten Konzepte an unterschiedlichen Standorten trigt dabei den sich wandelnden Essgewohnheiten der Kon-
sumenten Rechnung. Ob Fisch, Pasta, asiatische Kiiche oder nationale Spezialititen, alle Gerichte werden frisch und vor den Augen der
Giste im zentralen Fresh-Flow-Bereich zubereitet. Wichtigstes Augenmerk liegt fiir Le Buffet dabei immer auf der absoluten Frische der
Lebensmittel. Interessant fiir die Zuhérer: Le Buffet ermittelt kontinuierlich Trends in der Aufler-Haus-Versorgung. Nur so lisst sich schnell

auf Marktverinderungen reagieren.
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Kulinarische Hobhepunkte

— im Praxistest bewiesen die Pro-

dukte der Aussteller Geschmack

Otto Weihe — Geschiftsfiithrer
CF Gastro — begriifit die Giste zu
den Fachvortrigen von namhaften

Experten der Branche

Trends, Produkte,

Innovationen

— von Gastronomie

bis Sozialverpflegung

Versiertes
Publikum
— bei den

Vortrigen

wurde genau

hingehort

Heifle Diskussionen — im zentralen
Café wurden die Themen der Fach-
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> Von regional bis international

. - — Produkte und Themen, die die Branche

auch in Zukunft bewegen werden

Mo b bt ol

UNSERE NACHLESE ZUM
KOPFSALAT BRANCHENTREFF

Wo sonst Manager und Touristen aus
aller Welt bei ibrem Aufenthalt in Berlin
einchecken, fand Ende Mirz der erste
KOPFSALAT  Branchentreff  statt.
1.500 Fachbesucher nahmen die Einla-
dung an und trafen auf 30 Aussteller aus

aller Welt. Dabei ging es neben Produkten
und Innovationen fiir Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschaftsverpfle-
gung besonders um frische Ideen und
Konzepte fiir die Zukunft.

Zum KOPFSALAT Branchentreff 2012 von CF Gastro wurde das andel’s Hotel Berlin fiir zwei
Tage zum Showcase der Branche. Im grofiziigigen Ausstellungsbereich mit Marktcharakter traf
ein auflerordentlich fachkundiges Publikum auf 30 Aussteller aus Nah und Fern: Frische-
Produkte aus exotischen Lindern und Gourmet-Hochburgen wie Thailand, Spanien und Frank-
reich wurden vorgestellt. Und natiirlich hatten hier auch die regionalen Erzeuger und CF Gastro

Lieferpartner aus Deutschland ihren Auftrite.

Von purem Geschmack von Feld und Acker aus der Region iiber nachhaltig erzeugte und ver-
edelte Frische-Produkte bis hin zu neuen High-Convenience-Artikeln — die aktuellen Trends
und Innovationen fiir Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung wurden hier pri-

sentiert, verkostet und im persénlichen Gesprich mit den Ausstellern bewertet.

Was man sich im Ausstellungsbereich mit Genuss zu Gemiite fithrte, lieff man sich gemeinsam
im zentralen Café nochmal durch den Kopf gehen — hier fanden die Themen der begleitenden
Fachvortrige ihren Widerhall. Hochkaritige Referenten lieferten dazu das Futter mit Praxis-
berichten aus Sozialverpflegung, Trends in der Systemgastronomie oder wertvollen Ausfithrun-
gen zu den Potenzialen von E-Procurement. Selten wurden Themen wie z.B. ,,Nachhaltigkeit in
der Aufler-Haus-Verpflegung" so heif§ diskutiert. Ein Umstand, der zeigte, dass Nachhaltigkeit,
Regionalitit und absolute Qualitit von CF Gastro zu Recht als Kernthemen identifiziert

wurden, die eine ganze Branche zukunftsfihig halten werden.

Im personlichen Gesprich und aus den vielen positiven Riickmeldungen der Giste und Aussteller
zeigte sich: Die gelungene Mischung aus Genuss und Information, Fakten und Menschen traf
den Nerv der Branche — hier wurden Kontakte gekniipft, die sich auch in Zukunft als wertvoll

erweisen werden.

»Die grofSe Resonanz auf unseren ersten Branchentreff hat uns dufSerst positiv iiberrascht.
Vor allem unsere Giste aus den Bereichen Catering, Hotellerie und Gastronomie waren
von der Atmosphire begeistert. Unsere Industriepartner trafen auf ein hochkaritiges
Publikum und konnten so im engen Dialog Produkte und Dienstleistungen vorstellen®,

so Marc Bonsmann, Leiter Vertrieb.



Das ,,waterkant*

— eine Kreuzfahrt der Geniisse vir ruscr-rropurrn
VON CF GASTRO-PARTNER MARKER

Mit hanseatischer Eleganz priigt das Empire Riverside Hotel die Skyline des Hamburger Hafens — hoch iiber den EMPIRE

St. Pauli Landungsbriicken. Die Giste lieben das Ambiente und die Aussicht, die sich ibnen auf das deutsche Tor zur

RIVERSIDE
HOTEL

Welt bietet. Und vor allem die auflerordentlichen Geschmackserlebnisse, die das Restaurant ,waterkant” auftischt.

Ganz gleich, ob der Appetit nach einem internationalen oder nach einem typisch hanseatischen Gericht verlangt —

auf der Speisekarte im ,waterkant” finden sich vielversprechende Hochgeniisse. Ob eine Spicy SiifSkartoffelsuppe mit

Mangoschaum & Mikado, in Zitronengras gebratene Meerdsche mit Schlangenbohnen & Garnelen-Friihlingsrolle

oder rosa gebratene Flugentenbrust mit Hokkaido-Kiirbis & Kronsbeeren — die Gerichte sind einfallsreich und lassen o fog

keine Wiinsche offen.

»Wir laden unsere Giste zu einer Kreuzfabrt ein und préisentieren ibhnen sowobl internationale als auch hanse-

atische Gerichte im neuen Stil“, erliutert Food & Beverage Manager Daniel Koch das Grundkonzept. So kénnen

die Giste auf ihrer ,\Weltreise” unter anderem Halt in New York, Shanghai oder Palermo machen.

Neben der reguliren Karte mit ihren exotischen und internationalen Gerichten gibt es aber auch
das beliebte Kiez-Menii, kreiert von Kiichenchef Michael Graalmann und seinem Team.
Alle vierzehn Tage wechselt das Menii, das die Kiiche ausschlieSlich aus frischen und bevorzugt
regionalen Zutaten zusammenstellt. ,, Bei unseren Gerichten legen wir selbstverstindlich viel

Wert auf gute Produkte und eine ausgezeichnete Qualitiit”, betont Graalmann.

Teil der Hafenkrone Beeindruckendes Ambiente Der Gast als Topfgucker
—das 90 Meter hohe Empire —vom Foyer bis zur —im ,waterkant“ wird in der

Riverside Hotel Hamburg Bar 20up im 20. Stock Showkiiche am Tisch gekocht

Dabei kann das Empire Riverside Hotel seit Eroffnung auf seinen Lieferanten
und CF Gastro-Partner Marker aus Hamburg zihlen. Dessen regionale
Erzeuger sorgen mit Leidenschaft und Erfahrung fiir das Obst und Gemiise,
die Salate, Kriuter, Beeren und Sifte, die in einer hochklassigen und ambi-
tionierten Kiiche benétigt werden. Dieses Angebot wird erginzt durch
Erzeugnisse aus Europa und Ubersee — von der Ananas bis zu exotischen
Gewiirzen. Gerade hier treffen sich das Konzept des Hotels und der Anspruch
von Marker. Geschiftsfithrer Michael Marker: ,, Regionale und saisonale
Frische-Produkte sind nachhaltig und voller Geschmack. Und fiir uns
immer erste Wahl. Wir freuen uns ungemein, wenn ein angesehenes Hotel
wie das Riverside diesen Ansatz mittrigt. Natiirlich ist uns aber fiir neue
Geschmackserlebnisse, die Michael Graalmann mit Produlkten von uns
schaffen will, kein Weg zu weit. Zum Beispiel gehiren dann Pass Pierre

Algen natiirlich zum Angebot eines gut sortierten Lieferanten.”

So konnen sich die Giste des ,waterkant® bei ihrem Besuch immer auf

auflerordentliche internationale und regionale Gerichte freuen.



HOTELLERIE // PORTRAIT

EIN ORIGINALREZEP" VON i(UCHENCHEF MICHAEL GRAALMANN DES RESTAURANTS ,WATERKANT*

SULET vw FLUSSKREBSEN

™ AN JUNGEM GEMUSE UND SAUCE ROUILLE

i g

Die Flusskrebse e Das junge Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen: Zutaten fiir 4 Personen:

20 Flusskrebse // ein halbes Wurzelgemuse // eine halbe Knolle junger Knob- 4 junge Karotten // 4 Stangen griner Spargel // 20 Stuck Zuckerschoten //
lauch // 3 Zweige Estragon // Olivenol // 0,51 Wasser 100 g Pass Pierre Algen

Zubereitung: Zubereitung:

Wurzelgemiise in walnussgroBe Wiirfel schneiden und in Olivendl farblos anschwitzen. Das untere Drittel der Spargelstangen schalen und in Stiicke schneiden. Zuckerschoten
Die halbe Knolle Knoblauch und den Estragon zugeben und mit dem Wasser auf- in 3 gleichmé&Bige Teile schneiden. Karotten schalen und in diinne Scheiben schneiden.
gieBen. Flusskrebse in den kochenden Sud geben, Deckel auf den Topf setzen und  Wenn man die Pass Pierre Algen kiichenfertig kauft, bediirfen sie keiner weiteren Vorbe-
ca. 2-3 Minuten kochen. Krebse herausnehmen und wenige Minuten abkiihlen las- reitung. Einen Topf mit Wasser und reichlich Salz zum Kochen bringen. Spargel, Karotten

sen, anschlieBend das Krebsfleisch aus der Schale brechen und zur Seite stellen. und die Zuckerschoten kurz und knackig darin blanchieren. Die Algen bleiben roh.
T [

—

_ CF Gastro- __
Partner

Michael und Andreas Marker coHG

Die Sauce Rouille

Zutaten fiir 4 Personen:

3 El Olivendl // 5 Zehen Knoblauch // 2 Schalotten // 250 g Kartoffeln (geschalt, gewlir-
. felt) //500ml Fischfond // 1 Msp Safran // 2 EL WeiBwein // 2 Eigelb // 100 ml Pflanzendl

e Sortiment: regional und international //
Frischeartikel // Geschnittenes // Fein-

kost// Molkerei// Tiefkiihlware

Zubereitung:

e Mitarbeiter: 90
Knoblauch und Schalotten in kleine Wiirfel schneiden und in 1 EL Olivenol farblos anschwitzen.

» Grofie Umschlaghalle: 2.000 gm Die geschilten und grob gewiirfelten Kartoffeln dazugeben und mit dem WeiBwein abléschen.
Mit Fischfond auffiillen und den Safran und ein wenig Salz zugeben. Alles ohne Deckel gut weich-

« Flotte: tiber 20 Frischefahrzeuge
kochen. Die weich gekochte Kartoffelmasse durch ein Sieb geben, Flissigkeit zur Seite stellen und

Michael und Andreas Marker oHG nur die Kartoffeln fein piirieren, anschlieBend erkalten lassen. Die pirierte Kartoffelmasse in einen

BanksstraRle 28 Standmixer geben, die Eigelbe zugeben und vermengen. Nach und nach das Pflanzendl sowie 2 EL
Olivendl zugeben, bis eine Emulsion entsteht.

Umschlaghalle West 11

20097 Hamburg/Grof$markt Die Fertigstellung

E-Mail: info@markerobst.de

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Schélchen Erbsenschotensprossen (Affila-Cress) // Frizzy Lizzy Salat 0.3. // Hornveilchen //
1 El natives Olivenol // Fleur de Sel // schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

In einer Sauteuse das Olivendl erhitzen und die Pass Pierre kurz schwenken, das blanchierte Gemiise zu-

geben, mitschwenken und nach einer Minute die Flusskrebse zugeben. Alles mit dem Fleur de Sel und ein
Geschiiftsfiibrung — (vl.n.r.) Michael Marker,

wenig Pfeffer aus der Miihle abschmecken und anrichten. Die Sauce Rouille napieren und das Cassoulet
Patrick Marker und Andreas Marker

mit den Erbsensprossen, dem Frizzy Lizzy Salat und den Hornveilchen garnieren.




SCHULVERPFLEGUNG // PORTRAIT
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Dussmann Service

LIEBEVOLL, FRISCH UND

SCHMACKHAFT

CF Gastro mit Dussmann Service fiur die Schulmensa Uetersen

Spitestens ab dem schulpflichtigen Alter ist fiir viele Kinder das gemeinsame Mittagessen in
der Familie nicht mehr selbstverstindlich. Eine gute Alternative dazu bietet die Kleinstadt
Uetersen in Schleswig-Holstein mit ihrer Schulmensa. Dafiir sorgt die Dussmann Service GmbH
Deutschland mit ihrer dortigen Kiichenleiterin Ivonne Bottcher.

Das griine Herz der Schulmensa

Gelernte Kéchin und Mutter aus Leidenschaft — das ist sicherlich die beste Basis fiir den verantwortungsvollen — an der Salatbar ko

inen und sollen
Posten der Kiichenleiterin einer Schulmensa, die wdchentlich mit rund 1.000 Gerichten den Hunger Uetersener sich die Kinder sooft bedienen,
Schulkinder stillt. Ivonne Bottcher sorgt mit ihrem Service- und Kiichenteam fiir schmackhafte Gerichte, wie sie mochten

abwechslungsreiche Speisepline und vor allem fiir ein kindgerechtes Ambiente.

Bei Dussmann Service weif$ man aus jahrzehntelanger Erfahrung: Gutes Catering ist nicht nur eine

Frage des Geschmacks. Es geht auch und besonders um gesunde Ernidhrung und ein ausgewogenes

Preis-Leistungs-Verhiltnis. il
e
P )
»Ganz besonders stolz bin ich deswegen auf unsere Salatbar”, meint die Kiichenleiterin. : ol
»Hier kinnen sich alle Schiiler, Lehrer und Giiste nach Herzenslust an den absolut frischen ¥y .

Salaten selbst bedienen, und das sooft sie mochten.“ Und die Salatbar wird ausgiebig genutzt, : .-F
wie auch die Pizzatheke und die Nudelbar. Zudem kénnen die Giste in der Schulmensa Uetersen ein

tiglich wechselndes Menii geniefen — zubereitet nach den Richtlinien der DGE.

Eine so breite Auswahl an frisch zubereiteten Speisen stellt erhebliche Anforderungen in puncto Einkauf
und Logistik an das Dussmann-Team in Uetersen. Frau Bottcher dazu: ,, Regionalitiit und Saisonalitiit
sind uns sehr wichtig. Eine regionale Lieferantenstruktur stellt frische Robstoffe und Produkte bei

kurzen Anfahrtswegen sicher. Und gerade hier liegt die Stirke unseres Lieferanten CF Gastro:
in der GrofSe des Zusammenschlusses vieler kleiner Lieferanten, die so in der Fliche immer

nah am Kunden sein kinnen.

Treffen sich also zwei Unternehmen wie CF Gastro und Dussmann Service mit einer
gemeinsamen Motivation, dann ist nicht nur in Uetersen einer der wich-

tigsten Termine des Tages — nimlich das Mittagessen — gesichert.
Damit die nachfolgenden Generationen leistungsfihig und
gesund bleiben. Mit frischen Lebensmitteln, Sicherheit und

Qualitdt in der gesamten Nahrungskette.

Und mit einer ganz besonderen Zutat von Ivonne Béttcher:
LIch méchte, dass Kinder in einer Schule liebevoll und
schmackbaft versorgt werden.“

— Hintergrund —

Dussmann Service verfiigt iiber jahrzehntelange
Erfahrung im Catering fiir Unternechmen aller Art
und Groflenordnung und produziert weltweit jedes
Jahr rund 135 Millionen Mahlzeiten. Ob es sich dabei
um die Verpflegung im Krankenhaus oder in der Senio-
reneinrichtung handelt, um Betriebsgastronomie,
Kinder- und Schulverpflegung, Stadion- oder Event-
catering, das Rezept ist so einfach wie effektiv: Duss-
mann Service kann alle Aufgaben iibernechmen, vom
Einkauf iiber Personalmanagement und Controlling

bis zum Gisteservice.
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Der geschmackvollste Begleiter
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des Spargels — Sauce Hollandaise
wev  von Frischli bei CF Gastro

b Spargel auf den Teller kommt, ist zwischen April und Juni nicht die Frage — allein
iiber die kostlichste Zubereitungsart mogen die Kiichenchefs noch streiten. Lassen
Sie doch einfach die Giste entscheiden: Ob ganz klassisch mit zerlaufener Butter
und Semmelbréseln, umhiillt mit zartem Schinken oder ganz modern als Salat mit

einem Rauchersaibling und frischer Salbei-Zitrus-Vinaigrette.

Piinkdlich zur Saison und fiir alle Zubereitungen bietet CF Gastro das kénigliche Gemiise mit seinen
Marken napuro und cold’n’fresh in bester regionaler Qualitit, unterschiedlichen Kalibern und
Gebindegrofien an: Fix und fertig fiir den Einsatz in Topf, Pfanne oder Wok — lose oder im Koch-
netz. Unsere erfahrenen Erzeuger aus den besten Spargelanbaugebieten Deutschlands garantieren

dabet fiir beste Qualitit und unsere CF Gastro-Lieferpartner natiirlich fiir absolute Frische tiber Nacht.

Zur Spargelsaison von CF Gastro: Deutscher Spargel geschalt

CF Gastro Marke Artikel Bemerkung kg je
Artikel-Nummer Gebinde
25.330.258 @ napuro gold Spargel geschilt Extra-Klasse weiB, Kaliber 18-24mm 4,00
25.330.250 napuro Spargel geschalt K. | weiB, Kaliber 16-24 mm 4,00
25.330.260 @ napuro Spargel geschilt KI. | im Kochnetz 250 g weiB, Kaliber 14-18 mm, Kochnetz a 250 g 16x0,25
25.330.255 cold’n’fresh Spargel geschilt K. I weiB-violett, Kaliber 14-26 mm 4,00
25.335.000 cold’n’fresh Spargel geschilt Stiicke/Bruch Bruch von geschalter Ware, Stiicke ca. 30-90 mm 4,00

cold-sfyesh

(n

1aPuro

Frische pur




SCHNITZER »»:x KUCHE .

Chinesische Schnitzereien — ein Seminar in der Praxiskiiche von CF Gastro

Essen kann und soll auch immer ein dsthetischer Genuss sein: Das gleiche
Mahl, auf zwei unterschiedliche Weisen serviert, fiihrt auch zu einem anderen
Geschmackserlebnis. Die hohe Kunst der Obst- und Gemiiseprisentation
kommt aus dem asiatischen Raum und zaubert aus jedem noch so normalen

Gemiise einen echten Hingucker.

In der Praxiskiiche von CF Gastro in Berlin finden deshalb Grundlagen- und Fortge-
schrittenen-Seminare fiir diese besondere Art der Zutatenveredelung statt: Unter den
Augen der erfahrenen Schnitzkiinstlerin Frau Hu lernen hier ambitionierte Teilnehmer,
vom Auszubildenden bis zum Chefkoch, aus Zucchini, Kiirbissen und Wassermelonen

Kunstwerke wie Schmetterlinge, Tulpen und Margeriten zu zaubern.

Sollten Thnen die Bilder aus einem der letzten Seminare zum Thema Anregungen gegeben

haben finden Sie mehr Informationen zu diesem und weiteren Seminaren unter
. i
www.cfgastro.de “

yf Die néichsten Termine:
23.05. und 20.6 in der
Prax%von
ro
X s\ ’ Feingefiibl und ein

' % Sinn ﬁirz‘fstbetik — die

hohe Schnitzkunst kann

erlernt werden

SCHULOBSTPROGRAMME WIRKEN
— DIE ANSPRUCHE STEIGEN

Der Obst- und Gemiiseverzehr steigt, die Ernihrungsgewohnheiten von Kindern indern sich zum Positiven — das sind die

wichtigsten Ergebnisse der aktuellen Evaluierung des EU-Schulobstprogramms, an dem iiber 500 nordrhein-westfilische

Grund- und Férderschulen teilnehmen. Gesunde Ernihrung kann und muss also schon in friithen Jahren erlernt werden.

: Ein Umstand, der sich positiv auf unsere Branche auswirkt, aber auch den Druck erhsht. Die folgenden Generationen miin-

LR b, b diger und gesundheitsorientierter Verbraucher werden noch mehr Anspriiche an Frische, Qualitit, Regionalitit und Nach-

Qualitiitsbeauftragte bei haltigkeit stellen. Ein gutes Argument dafiir, auch in Zukunft nur erfahrenen und ambitionierten Frische-Dienstleistern

CF Gastro — Anna Klein wie CF Gastro mit seinem dichten Netz an Erzeugern und Partnern zu vertrauen.

ZUR SACHE!
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