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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

in dieser Sonderausgabe NAHRUNG & GENUSS von
Wirtschaftsforum machen wir uns auf eine Reise durch den
kulinarischen Kosmos. Zahlreiche Unternehmen beweisen immer
wieder aufs Neue, dass die Moglichkeiten in diesem Bereich
geradezu unendlich sind. Schon, dass guter Geschmack so viele
Formen annehmen kann.

Lesen Sie in unserer digitalen Sonderausgabe unter anderem
folgende Interviews:

Zu dem Thema ,Gewiirze” und ihrer wichtigen Rolle in der Kiiche
haben wir mit Starkoch Alfons Schuhbeck gesprochen. (Seite 6)

Einen exklusiven Einblick in das Leben als TV-Koche geben
Alexander Hermann, Cornelia Poletto sowie Mario Kotaska (Seiten
10+14+34)

AuBerdem verrat uns Apostel-Geschaftsfiihrer Cristobal Guzman,
warum das Familienunternehmen ausgerechnet mit Zaziki so

erfolgreich ist. (Seite 18)

Lassen Sie sich von unseren Gesprachspartnern nicht nur
geschmacklich, sondern auch unternehmerisch inspirieren!

Ich wiinsche Ihnen viel Spal’ bei der Lektire

- /
e
Ty [ f
Manfred Brinl
Chefredakteur

www.wirtschaftsforum.de
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GASTBEITRAG

von Christian Rach, Koch, TV-Restauranttester und Gourmet-Experte

Nahrung und Genuss
in unserem Alltag

www.wirtschaftsforum.de

In unserer Zeit, in der blitzschnelle Kommunikation,
Eile, Hektik und Stress die bestimmenden Momente
des Alltags sind, miissen wir um die Fahigkeit
»Genielen zu konnen® sprich MulRe und
Entspannung zuzulassen, mehr denn je kampfen.

Das Verlangen nach neuen Reizen und
Reizsteigerungen gibt nur ein vermeintliches Gefiihl
von Genuss. Es starkt eher die Genuss-Sucht und ist
kontrar zu verstehen zu der Fahigkeit zu genieBen.
Zu Entschleunigen und damit offen zu werden fiir
positive Sinnesempfindungen, wie sie zum Beispiel
beim Horen von Musik, beim Lesen oder bei einer
Massage entstehen, gehort Genussfahigkeit. Und
den Menschen dies wieder beizubringen ist eine
groRBe Aufgabe der Gastronomie.

Das Wort Gastronomie stammt librigens aus dem
Griechischen und bedeutet in etwa ,die Lehre von
der Pflege des Bauches”. Schon der alte griechische
Philosoph Epikur, der sich ausfihrlich mit der
Genussfahigkeit und der Lust am Leben
beschaftigte, lud seine Schiiler und Gaste in seinen
Garten ein und begriiRte sie mit der Inschrift: ,Tritt
ein, Fremder! Ein freundlicher Gastgeber wartet dir
auf mit Brot und Wasser im Uberfluss, denn hier
werden deine Begierden nicht gereizt, sondern
gestillt.” Das heiBt, man kann das Leben mit all
seinen Facetten nur erfahren und ergriinden, wenn
man Genuss zulasst und das funktioniert nur mit
Zeit und MuRe.

Also liebe Gastronomen: Lasst uns Genuss schenken,
damit wir unseren Alltag intensiver leben und mit
allen Sinnen erfahren konnen.

Viele GriiRe vom Hamburger Hafen,
Ihr Christian Rach


http://www.wirtschaftsforum.de
http://www.wirtschaftsforum.de

STERNE- UND SPITZENKOCHE

Alfons Schuhbeck,
Starkoch,
Gewlrzbotschafter

und Unternehmer

10

Alexander Herrmann,

Sternekoch,
Restaurantbesitzer
und Buchautor

Cornelia Poletto,

Spitzenkdchin und
Unternehmerin

PORTRATS

18

APOSTEL Griechische

Spezialititen GmbH

Hochster Genuss auf

griechische Art

26

Delica AG
Die Kaffee-Konner

20

CantinadilLaVis e

Valle di Cembra sca
Edle Tropfen
mit Geschichte

28

Indian Srl
Trendiger Eisgenuss

22

Cantine Vitevis S.C.A.
Drei Weinkeller,

eine Erfolgs-
geschichte

30

Casar Srl

Ein rotes Wunder

24

Brauerei Gold Ochsen
GmbH

Bier, das nicht jeder
hat

32

Nostromo SpA
Wir bitten zu Fisch

aus Bella Italia erleben
IM GESPRACH 34 VERANSTALTUNGEN 36
Mario Kotaska
Koch und TV-Chef
BUCHTITEL IM FOKUS 38 KONTAKTE

39

www.wirtschaftsforum.de

LIVHNI


http://www.wirtschaftsforum.de
http://www.wirtschaftsforum.de

INTERVIEW MIT ALFONS SCHUHBECK ,
STARKOCH, GEWURZBOTSCHAFTER UND UNTERNEHMER

STERNE- UND SPITZENKOCHE

Teller bringen

)) Am Morgen spricht er mit Kunden in seinem Gewiirzladen am Platzl in Miinchen,
mittags wirft er einen priifenden Blick in die Kiiche seines Restaurants Fine Dining
in der PfisterstrafSe und abends ist er Gast in einer TV-Talkshow — Alfons Schuhbeck
zeigt sich aktiv wie eh und je. Nicht umsonst zdhlt der 68-Jdhrige zu den bekanntesten
Sterne-Kochen Deutschlands. Im Interview mit Wirtschaftsforum erkldrt Alfons
Schuhbeck, wie er dariiber hinaus als Gastronom und Unternehmer erfolgreich ist.
AufSerdem spricht er iiber seine Leidenschaft fiir Gewiirze, was man bei der Fahrt
mit einem Lift beachten sollte und wodurch sich fiir Ihn ein gelungenes Gericht
auszeichnet.

www.wirtschaftsforum.de
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VITA

Alfons Schuhbeck

Geboren: 1949, Traunstein/
Oberbayern

Koch: Alfons Schuhbeck
war in seinen Lehr- und
Wanderjahren in Salzburg,
Genf, Paris und London
unterwegs, ehe er 1980 das
Kurhaussttiberl in Waging
Ubernahm. 1983 erhielt er
flir seine Kochkunst einen
Michelin-Stern. 1989 wurde
er vom Guide Michelin zum
Koch des Jahres gewahlt.
Nach Schlieffung des
Kurhausstiiberls, erhielt er
erneut einen Michelin Stern
flr die Sudetiroler Stuben

in Minchen. Zuletzt sorgte
er 2016 mit der Eroffnung
des Luxusrestaurants Fine
Dining im Boettners flir
Aufmerksameeit.

Unternehmer: Unter dem
Dach der Schuhbeck am
Platzl GmbH vereint Alfons
Schuhbeck das Restaurant
Orlando, ein Weinbistro,
ein Partyservice, eine
Kochschule, ein Gewlirzladen,
ein Teeladen sowie einen
Schokoladenladen und
eine Eisdiele. Daneben

gibt es noch andere
Unternehmungen.

Herr Schuhbeck, ,Wiirze Dein Leben“ lautet Ihr Wahlspruch. Was genau verbirgt sich
dahinter?

Ich glaube ,Wiirze dein Leben” gilt in jeder Berufsgruppe, besonders jedoch in der
Gastronomie. Denn schlieBlich verandert nur ein Gewiirz den Geschmack eines Gerichts.
Aber Gewtirze stehen nicht nur fiir Geschmack, sondern auch fiir Gesundheit. Gewiirze sind
die einzige Medizin, die schmeckt, das wusste schon Hildegard von Bingen im Mittelalter.
Nur war dieses Wissen vollkommen ausgeloscht. Jeder kennt Salz und Pfeffer, aber die
weiteren medizinischen Nutzen von Gewiirzen sind kaum bekannt. Seit 16 Jahren habe ich
einen Mediziner hier im Unternehmen, dessen wissenschaftliche Arbeit darauf ausgerichtet
ist, dieses Wissen wieder zuganglich zu machen. Das spielt in allen meinen Aktivitaten die
zentrale Rolle.

Personlich waren Sie sehr viel unterwegs, gerade in Afrika und Asien. Dabei haben
Sie Bekanntschaft mit vielen Kiichen und Gewiirzen gemacht. Welche Erkenntnisse
haben Sie nach Europa mitgebracht?

Ich war in Landern von Marokko bis China unterwegs und habe mich intensiv vor Ort
umgeschaut. Zentrale Frage war zum Beispiel warum die Menschen dort genau jene Gewiirze
bei der Zubereitung von Speisen nehmen oder auch nehmen miissen, um gesund zu bleiben.
Dabei kam ein Fundus an Erkenntnissen zusammen. Nehmen Sie die Verwendung von
Kreuzkiimmel in Regionen mit heiem Klima. Durch dessen Gebrauch werden Mahlzeiten
wesentlich bekommlicher. Parallel entwickelte ich groRen Respekt vor diesen Landern mit
ihren Traditionen.

Kommen wir auf Ihre berufliche Laufbahn zu sprechen. Sie sind Sterne-Koch, Autor,
Gastwirt und nicht zuletzt Unternehmer. Fallt es lhnen schwer, all diese Rollen unter
einen Nenner zu bringen?

Im Hinblick auf das Platzl als Standort hatte ich einfach Gliick, dass ich meinen Traum eines
Gewlirzladens dort umsetzen konnten. Auerdem gab es im Umfeld keine Eisdiele, auch

die habe ich ins Leben gerufen. So bin ich Schritt fiir Schritt gegangen. Lediglich meinen
Namen fiir ein Produkt hergeben, das ist auf Dauer nichts fiir mich. Deshalb muss ich eigene
Produkte kreieren, wie bei den Gewtirzen deutlich wird. Da habe ich jede Mischung im Laden
selbst zusammengestellt. Gleiches gilt fiir Tee und Mdisli. Darauf bin ich stolz. Ich mache

mir zwar jeden Tag den Vorwurf, dass ich zu wenig mache, aber es gibt einfach natiirliche
Grenzen. Wichtig ist fiir mich, dass ich Leidenschaft und Disziplin gezeigt habe. Das konnen
Sie nicht einfach mal so lernen, aber so kommen Sie am weitesten im Leben.

Wenn Sie den Koch mit dem Unternehmer Alfons Schuhbeck vergleichen. Was
konnten beziehungsweise konnen die beiden voneinander lernen?

Also, wenn Sie eine Analogie ziehen wollen: Koch bin ich im Herzen, Unternehmer im Kopf!
Beides muss Spall machen. Dass man nicht jeden Tag sein Ziel erreicht, ist klar, aber man soll
nie aufgeben. Schlieflich fiihrt der Weg immer nach vorne. Nicht das Leben im Lift fahren,
sonst kennt man sich in den einzelnen Stockwerken nicht aus. Es gibt einen Spruch, der
heilt: GriiRe die Menschen auf dem Weg nach oben, du wirst sie auf dem Weg nach unten
treffen. Das geht uns geschaftlich genauso wie privat. Je respektvoller man miteinander
umgeht, desto mehr kann man spater erwarten.

»
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lhr Familienname ist im Laufe der Jahre zur bekannten Marke geworden. Wie nehmen
Sie diese Entwicklung wahr?

Das hat natiirlich immer zwei Seiten. Die eine ist, dass du am Tag zig Mal fotografiert wird.
Ich freue mich natiirlich, wenn ich jemand neu kennenlerne. Manchmal ist es aber auch
unangenehm, das ist nun ebenso. Wobei ich bis zu einem gewissen Grad natiirlich immer
abwagen muss, ob ich in dem was ich mache, der Marke Schuhbeck schade.

AbschlieBend Ihre Einschatzung: Was braucht ein Gericht, um als Rezept in lhrem
nachsten Kochbuch seinen Platz zu finden?

Das ist eine schwierige Frage. Ich habe einerseits die genannten Lander bereist, die
Gewlirze sehr stark einbinden. Auf der anderen Seite habe ich mir meinen Namen mit
bodenstandiger, regionaler Kiiche gemacht. Diese beiden Welten zusammenzubringen ist
eigentlich mein Ziel. Je mehr ich es schaffe, dazu noch Gefiihle auf den Teller zu bringen,
desto besser ist es fiir den Gast. Bayerische Kiiche ist friiher eine Festtagskiiche gewesen,
daraus miissen wir heute eine sonnige, interessante und vor allem gesunde Kiiche machen.

Und das geht, da muss man sich aber auch reinknien und nicht nur hinter traditionellen
Rezepten verstecken.

Mehr Infos »
Seite 39
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STERNE- UND SPITZENKOCHE

»

INTERVIEW MIT ALEXANDER HERRMANN, STERNEKOCH,
RESTAURANTBESITZER UND BUCHAUTOR

Es gab Phasen, da war
TV-Koch-Bashing
fast normal

Tierarzt, Jedi-Ritter oder Rambo - Alexander Herrmann hatte als Junge viele
Berufswiinsche. Letztlich ist er Koch geworden und mit diesem Los mehr als
zufrieden. Seinen Weg in die Offentlichkeit hat der 46-Jdhrige auch iiber seine
vielfdltigen Auftritte bei Kochsendungen im TV gefunden. Aktuell ist er unter
anderem Jurymitglied bei ,The Taste” auf SAT 1. Im Interview mit Wirtschaftsforum
gibt Alexander Herrmann Einblicke in seine eigene Biographie sowie die Welt der TV-
Kochshows und erklirt, welche Vorziige Helene Fischer gegeniiber Taylor Swift hat.

Herr Herrmann, Sie sind Sternekoch, Mitglied und ehemaliger
Prasident im Kreis der Jeunes Restaurateurs d’Europe, Buchautor,
Hotelbesitzer und Jurymitglied bei ,,The Taste". Ist Freizeit fiir Sie ein
Fremdwort?

Fremdwort nicht, aber in der Tat ich muss die Zeit fiir Freizeit gut planen.
Man sieht ja immer nur das, was man tut, aber nicht das was man absagt.
Beispielsweise, lauft ,The Taste" ja liber teilweise zwolf Wochen. Weil wir
ja neun normale Folgen hatten und zwei Promifolgen, und dazwischen
gab es eine kurze Pause. So entsteht natiirlich der Eindruck, dass man
dafiir fast ein Vierteljahr vor der Kamera steht. Eine Sendung braucht aber

zwei Tage und wir drehen diese im Block. Das muss so sein, weil wir eine
lange Aufzeichnungszeit im Vorfeld brauchen, da die Sendung unfassbar

schwierig und langwierig zu schneiden ist. Das heit also, obwohl ich im
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VITA
Alexander Herrmann
Geboren: 1971, Kulmbach

Werdegang: Alexander
Herrmann absolvierte seine
Kochlehre in Nirnberg mit
Hospitanzen in Deutschland
und Belgien. Die Prtifung zum
Kiichenmeister bestand er als
Jahrgangsbester.

Seit 1995 ist er Kiichenchef im
familieneigenen Romantik
Posthotel in Wirsberg. 2008
erhielt er einen Michelin Stern.
Von 2007 bis 2010 war er
zudem Prdsident der Jeunes
Restaurateurs d’Europe.

Bereits seit 1997 ist er

als TV-Koch in diversen
Formaten bei privaten als
auch offentlich-rechtlichen
Sendern unterwegs. Sein
aktuelles Buch heisst
"Geschmacksgeheimnisse:
Rezepte, Techniken, Aromen".

Link:
www.alexander-herrmann.de

Herbst im TV prasent bin, habe ich eigentlich gerade nichts mit dem Fernsehen zu tun. Ich
hatte seit August so gut wie keine Fernsehaktivitaten mehr, weil ich im Herbst 2017 zwei
neue Betriebe in Niirnberg eroffnet habe, das ,Frankness” und das ,Imperial by Alexander
Herrmann“. Dementsprechend entsteht natiirlich auch von auBen hin dieser Eindruck; wie
macht der das nur? Also Freizeit muss auch bei mir richtig geplant sein.

Sie wuchsen in einer Hotelierfamilie auf. Wollten Sie schon immer Koch werden oder
hatten Sie auch einmal andere Berufsziele?

Ich wollte urspriinglich Tierarzt werden. Damals hat unser Jagdhund, ein deutscher Kurzhaar,
einmal geniest und ich habe mit meinen sechseinhalb Jahren genau gewusst, wie man

das behandelt. Also habe ich die Schnauze vom Hund mit Eukalyptusalbe eingeschmiert.
Der fand das auch super, solange er dabei gestreichelt wurde, aber Eukalyptusdampfe

und Hundenasen, vor allem vom Jagdhund, passen leider nicht gut zusammen und
dementsprechend war der Hund anschlieend ziemlich aufgeregt. Also musste mein Vater
eine Not-OP in der Badewanne durchfiihren. Damals fiel schon das erste Mal das Zitat, ich
hatte mehr Talent ein Schnitzel zu panieren als Hunde zu heilen. Man muss jetzt aber auch
gestehen, mit einem Realschulabschluss wird das auch leider nichts mit dem Tierarztberuf.

AnschlieBend habe ich mir liberlegt, Jedi Ritter zu werden. Aber das war leider eine
Katastrophe: obwohl Bayern ja eigentlich politisch ziemlich schwarz ist — der Darth Vader
hatte hier durchaus gute Chancen - gibt es einfach liberhaupt keine Ausbildungsstellen
dafiir! Das war schon libel. Zwischenzeitlich wollte ich auch mal Rambo werden, oder

auch Schauspieler oder Rennfahrer. Am Schluss habe ich mich mit einer Schiirze am Herd
wiedergefunden und war dann eigentlich ganz gliicklich Koch zu werden. Die Kiiche war so
circa ab meinem 10. Lebensjahr meine natiirliche Umgebung, weil ich nach der Schule immer
durch die Kiiche gelaufen bin. Ich habe das Kochen quasi aufgesaugt.

Sie haben langjahrige Erfahrung als Fernsehkoch. Welches Kochshowkonzept
fanden Sie bislang am interessantesten?

»Kitchen impossible” fand ich sehr interessant. Das ist halt eine einzigartige Show. Sie lebt
davon, dass du einmalig in eine unfassbar groRe und herausfordernde Situation gesetzt
wirst. ,Kitchen impossible” hat was mit dem freien Fall des Kochs zu tun, weil du ja einfach
nur ein Rezept auBerhalb deiner Komfortzone nachkochen musst, und keine Ahnung hast,
was genau die Zutaten sind. Und vor allem, weil dabei oft Techniken in der Kiiche umgesetzt
werden, die du vorher noch nie gemacht hast oder die Routine gar nicht hast. Gerade bei
diesen ganzen regionalen Klassikern. Da hast du als Sternekoch irgendwo aus Deutschland
erstmal das Nachsehen. Diese Erfahrung ist erst einmal gigantisch.

Zum anderen bleibt ,The Taste fiir mich eine unfassbare Sendung, denn obwohl sie eine
reine Studioproduktion ist, ist sie sehr echt. Das heift, die Kandidaten werden nicht nur
benutzt, um einfach das Studio auszufiillen und weil die Spielregeln es erfordern, damit das
System der Show funktioniert, sondern sie sind wirklich Inhalt der Show. Hier ist nichts in
irgendeiner Form mit doppeltem Boden. Da kommen Gastjuroren, die haben wirklich was
drauf, an denen reibst du dich. Du bist emotional dabei und ich habe das jetzt fiinf Jahre
gemacht und das ist einfach unfassbar. Diese Ehrlichkeit hinter diesem Format, auch die
Wichtigkeit all der Dinge die du darin tust. Denn alle Kandidaten, vor allem die letzten zehn,

»
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»

also die Halfte der Kandidaten, nehmen unheimlich viel Weiterentwicklung fiir sich mit
nach Hause und viele haben dadurch auch noch einmal einen zweiten Schritt in eine neue
berufliche Ebene nehmen konnen. Das macht mich stolz.

Was ich auch als unfassbar wichtig fiir mich empfunden habe, war ,,Kampf der Koche®,

die als Show auch bei Sat1 lief. Das war riickblickend schon sensationell, weil ich da zu
100% als Moderator durch die Sendung gehen durfte. Gleichzeitig habe ich aber mit

dem kulinarischen Fachwissen das transportieren miissen, was die Kontrahenten in der
Sendung, also Hobby- gegen Profikoch, gemacht haben. Das ist uns eigentlich ganz gut
gelungen, aber wir hatten leider das Pech das die Show um 19 Uhr gestartet ist. Gegen die
erfolgreichen Quizshows der dffentlich-rechtlichen Sender zur gleichen Zeit, sind wir leider
nicht angekommen. Das ist sehr schade, weil das Format sehr viel Beachtung und Achtung
innerhalb der Fernsehbranche geerntet hat. Ich war echt gliicklich und bin sehr dankbar,
dass sehr viele mich dafiir gelobt haben. Ich kann das eigentlich gar nicht nur auf zwei
Shows reduzieren. Mit dem Kochduell bei VOX ging ja alles los. Auch die Kiichenschlacht
beim ZDF ist eine der Sendungen, die ich total liebe. Genauso wie zum Beispiel beim ZDF
»Stadt, Land, Lecker*, eine sehr lockere, fiir das ZDF fast schon gewagte Sendung, in der
ich nachmittags mit einem Food Truck unterwegs bin und zu einem vorher ausgewahlten
Gastronomen fahre. Dort muss ich dann ein Gericht probieren und habe dann nur drei
Stunden Zeit dieses nachzukochen.

»Stadt, Land, Lecker” ist im Moment meine personliche Wohlfiihlsendung, weil die fiir mich
Abenteuer sowie Herausforderung zugleich ist und zwar mit Rahmenbedingungen, die meine
Seele umarmen. ,The Taste" weil es einfach unheimlich ehrlich, wahnsinnig aufreibend und
hoch emotional ist und es ganz klar eine grol3e Ehre ist in einer 20:15 Uhr Show mit dabei zu
sein, die auch in den letzten Jahren immer mehr an Kraft dazugewonnen hat. Im Grunde sind

es diese zwei, die mir am meisten bedeuten.
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Mehr Infos »

Seite 39

Wie beurteilen Sie den Hype, den die Medienwelt heute um viele Fernsehkoche
macht?

Welchen Hype? Also Hype ist es sicher nicht. Vor 20 Jahren waren schon einige Hypes da,

das kann man schon so sagen. Mittlerweile sind wir TV-Kdche zu einer gewissen Form von
Standardwerk geworden, und das finde ich die wesentlich hohere Auszeichnung fiir die
Branche und uns als Handwerker. Als extremes Beispiel; Helene Fischer wurde fiir ihren
unfassbaren Erfolg fast schon ein wenig angegriffen. Man konne sie nicht mehr horen und so
weiter. Ich finde diese Frau sensationell. Wer ist schon Taylor Swift, wir haben Helene Fischer.
Wenn man mal die Texte von Taylor Swift ins Deutsche iibersetzt oder andersherum Helenes
Texte ins Englische, dann ist Helene eher der Weltstar, auch von den Shows her. Man hat sie
angegriffen, weil das ein typischer Reflex ist, wenn jemand viel Erfolg hat.

Wir als TV-Koche in der Branche wurden natiirlich auch schon angegriffen. Es gab damals so
Wellen, als das TV-Koch-Bashing schon fast normal war. Wir denken nur an Marcel Reich-
Ranicki, der sich damals bei einem Fernsehpreis beschwerte, dass er nur noch TV-Koche im
Fernsehen sieht. Ich habe es ihm nicht so iibel genommen. Ich konnte schon nachempfinden
wie es ihm geht. Er hat halt ein Ventil gesucht und wir waren dran. Ein paar andere Koche
haben es ihm Ubrigens tibler genommen. Diese Wellen durchleben wir schon, dass man dann
vermeintlich uns als gute ernstzunehmende Handwerker teilweise als Kulturguttrager hypt.
Grundsatzlich wiirde ich sagen, es gibt natiirlich nicht nur positiven Hype, es wird schon
auch mal schwierig. Was ja auch ein Beweis dafiir ist, dass die Dinge, die wir machen, auch
besser sind als manche es zulassen wollen.

Kommen wir auf eine Frage des Geschmacks zu sprechen: Essen Sie lieber
SiiBspeisen oder Deftiges?

Beides. Also wenn ich was SiiRes gegessen habe will ich was Deftiges und wenn ich was
Deftiges gegessen habe, will ich was SiiRRes als Abschluss. Fiir mich gehort eine Schokolade
oder ein Eis nach einem Menli oft wirklich zum Abschluss einfach dazu. Das hat aber

wahrscheinlich auch mit meinem Insulinspiegel zu tun. Der will dann noch mehr.
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INTERVIEW MIT CORNELIA POLETTO,
SPITZENKOCHIN UND UNTERNEHMERIN

zahlt nicht nur das

Ergebnis auf dem
Teller

)) Es soll sie geben, die Unterschiede zwischen Mdnnern und Frauen - auch in den Kiichen
der besten Restaurants. Was es mit dem Gerticht auf sich hat, wollte Wirtschaftsforum
von Spitzenkdchin Cornelia Poletto wissen. Zuletzt war die 46-Jdhrige erneut bei der
Sati-Sendung , The Taste” zu sehen. Warum das TV-Engagement eine willkommene

Abwechslung zum Restaurantbetrieb ist, hat sie uns ebenfalls verraten.

Frau Poletto, spatestens seit Gordon Ramsey und Jamie Oliver konnen Koche zu
medialen Superstars aufsteigen. Hatten Sie am Anfang lhrer Karriere gedacht, dass
Sie einmal vor einem Millionenpublikum kochen werden?

Zu Beginn meiner Laufbahn als Kéchin hatte ich niemals damit gerechnet, spater einmal vor
einer Kamera zu stehen. Ich wollte einfach nur gut kochen. Dabei hatte ich ein hohes Ziel
vor Augen: einen Michelin-Stern. Als ich ihn Ende 2002 verliehen bekam, war es das Grofte
fiir mich. Heute jedoch bin ich gliicklich damit, ganz bewusst ohne Sterne-Ambitionen in
meiner Gastronomia zu kochen. Das lasst mir Freiraume fiir meine TV-Engagements, die ein

toller Gegenpol zum Kochen in meinem Restaurant und meiner Kochschule sind und mir

wahnsinnig viel Spafl machen.

www.wirtschaftsforum.de
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Sie sind seit 2015 Jurorin und Coach bei ,The Taste*. Was fasziniert Sie am meisten

# an dem Konzept dieser Show?

Cornelia Poletto Zum einen finde ich es groRartig, dass Hobbykoche und Profis in der Show die gleichen
Mehr Infos Seite 39 Chancen haben. Und die Idee, mit nur einem Loffel liberzeugen zu miissen, ist genial! Ich
bin immer wieder aufs Neue davon begeistert, wie die Kandidaten mit viel Konnen und
Kreativitat fiir absolute Geschmacksexplosionen sorgen.

Frau Poletto, spatestens seit Gordon Ramsey und Jamie Oliver konnen Koche zu
medialen Superstars aufsteigen. Hatten Sie am Anfang lhrer Karriere gedacht, dass
Sie einmal vor einem Millionenpublikum kochen werden?

Beginn meiner Laufbahn als Kochin hatte ich niemals damit gerechnet, spater einmal vor
einer Kamera zu stehen. Ich wollte einfach nur gut kochen. Dabei hatte ich ein hohes Ziel
vor Augen: einen Michelin-Stern. Als ich ihn Ende 2002 verliehen bekam, war es das Grofite
flir mich. Heute jedoch bin ich gliicklich damit, ganz bewusst ohne Sterne-Ambitionen in
meiner Gastronomia zu kochen. Das lasst mir Freirdaume fiir meine TV-Engagements, die ein
toller Gegenpol zum Kochen in meinem Restaurant und meiner Kochschule sind und mir
wahnsinnig viel SpaR machen.

Sie sind seit 2015 Jurorin und Coach bei ,,The Taste“. Was fasziniert Sie am meisten
an dem Konzept dieser Show?

Zum einen finde ich es groRartig, dass Hobbykoche und Profis in der Show die gleichen
Chancen haben. Und die Idee, mit nur einem Loffel liberzeugen zu miissen, ist genial! Ich
bin immer wieder aufs Neue davon begeistert, wie die Kandidaten mit viel Konnen und

Kreativitat fiir absolute Geschmacksexplosionen sorgen.
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Sie haben es als Frau in der ,,Mannerdomane Koch“ sehr weit gebracht. Unter
anderem haben Sie bereits zwei Restaurants eroffnet und eine eigene Kochschule
gegriindet. Welche Ratschlage konnen Sie aufstrebenden Kochinnen geben, um sich
zu in der Szene zu etablieren?

Um sich als Frau in dieser Mannerdomane zu behaupten, braucht man eine groRe Portion
Humor und ein dickes Fell. In der Kiiche herrscht haufig ein rauer Ton. Den darf man sich
nicht so zu Herzen nehmen, denn er ist in den meisten Fallen nicht personlich gemeint,
sondern schlichtweg dem hohen Stressfaktor geschuldet. Hinzu kommt, dass es immer
passieren kann, dass man auf Macho-Kollegen trifft, die Frauen in der Spitzenkiiche nicht
ernst nehmen. Wenn Du als Frau schlagfertig bist und einem frechen Spruch mit einem noch
frecheren Spruch begegnen kannst, ist das natiirlich hilfreich. Kurzum: sich selbst nicht so
ernst nehmen und mit Leidenschaft und Herzblut seinen Weg gehen.

Wiirden Sie den Gewinnern bei ,,The Taste” auch eine Anstellung in lhrem Restaurant
»Cornelia Poletto” geben?

Wenn sein oder ihr Koch-Stil zur Philosophie meines Restaurants passt und ich das Gefiihl
habe, dass auch die Personlichkeit mein Team gut erganzt, konnte ich mir das auf jeden Fall
vorstellen.
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Alexander Herrmann
Geboren: 1971, Hamburg

Beruflicher Werdegang:
Cornelia Poletto (geb.
Cornelia Diedrich) machte eine
Ausbildung zur Kochin unter
Heinz WinRler. Im Anschluss
war sie als Sous-Chef fiir

das Hamburger ,Anna &
Sebastiano“ tdtig.

2000 eroffnete sie mit

ihrem damaligen Ehemann
Remigio Poletto das eigene
Restaurant ,Poletto” Im
zweiten Jahr erhielt sie bereits
den Michelin-Stern. Ende 2010
wurde das Gebdude verkauft.
Seit 1. Juni 2011 hat sie ein

mit dem , Cornelia Poletto”
einen Feinkostladen mit
angeschlossenem Restaurant.
Dazu kommt eine eigene
Kochschule sowie die Leitung
der Palazzo-Dinnershow.

Seit 2015 ist sie Coach bei der
Sat1-Sendung ,The Taste".

Link: www.cornelia-poletto.de

Frau Poletto, spatestens seit Gordon Ramsey und Jamie Oliver konnen Koche zu
medialen Superstars aufsteigen. Hatten Sie am Anfang lhrer Karriere gedacht, dass
Sie einmal vor einem Millionenpublikum kochen werden?

Zu Beginn meiner Laufbahn als Kéchin hatte ich niemals damit gerechnet, spater einmal vor
einer Kamera zu stehen. Ich wollte einfach nur gut kochen. Dabei hatte ich ein hohes Ziel
vor Augen: einen Michelin-Stern. Als ich ihn Ende 2002 verliehen bekam, war es das Grofte
fiir mich. Heute jedoch bin ich gliicklich damit, ganz bewusst ohne Sterne-Ambitionen in
meiner Gastronomia zu kochen. Das lasst mir Freiraume fiir meine TV-Engagements, die ein
toller Gegenpol zum Kochen in meinem Restaurant und meiner Kochschule sind und mir
wahnsinnig viel Spa machen.

Sie sind seit 2015 Jurorin und Coach bei ,,The Taste“. Was fasziniert Sie am meisten
an dem Konzept dieser Show?

Zum einen finde ich es groRartig, dass Hobbykoche und Profis in der Show die gleichen
Chancen haben. Und die Idee, mit nur einem Loffel iiberzeugen zu miissen, ist genial! Ich
bin immer wieder aufs Neue davon begeistert, wie die Kandidaten mit viel Konnen und
Kreativitat fiir absolute Geschmacksexplosionen sorgen.

Sie haben es als Frau in der ,Mannerdomane Koch“ sehr weit gebracht. Unter
anderem haben Sie bereits zwei Restaurants eroffnet und eine eigene Kochschule
gegriindet. Welche Ratschlage konnen Sie aufstrebenden Kochinnen geben, um sich
zu in der Szene zu etablieren?

Um sich als Frau in dieser Mannerdomane zu behaupten, braucht man eine grof3e Portion
Humor und ein dickes Fell. In der Kiiche herrscht haufig ein rauer Ton. Den darf man sich
nicht so zu Herzen nehmen, denn er ist in den meisten Fallen nicht personlich gemeint,
sondern schlichtweg dem hohen Stressfaktor geschuldet. Hinzu kommt, dass es immer
passieren kann, dass man auf Macho-Kollegen trifft, die Frauen in der Spitzenkiiche nicht
ernst nehmen. Wenn Du als Frau schlagfertig bist und einem frechen Spruch mit einem noch
frecheren Spruch begegnen kannst, ist das natiirlich hilfreich. Kurzum: sich selbst nicht so
ernst nehmen und mit Leidenschaft und Herzblut seinen Weg gehen.

Wiirden Sie den Gewinnern bei ,,The Taste” auch eine Anstellung in lhrem Restaurant
»Cornelia Poletto” geben?

Wenn sein oder ihr Koch-Stil zur Philosophie meines Restaurants passt und ich das Gefiihl
habe, dass auch die Personlichkeit mein Team gut erganzt, konnte ich mir das auf jeden Fall
vorstellen.

Zum Abschluss eine personliche Frage: Hand aufs Herz, sind Frauen die besseren
Koche?

Ich glaube, dass die Unterschiede zwischen Mann und Frau wie in anderen Business-
Bereichen auch immer weniger werden. Kann man herausschmecken, ob etwas von einer
Frau gekocht wurde? Ich glaube nicht. Aber beim Beruf des Kochs zahlt ja nicht nur das
Ergebnis auf dem Teller. Was Mitarbeiterfiihrung zum Beispiel angeht, glaube ich, dass
Frauen den Mannern etwas voraushaben. In meiner Kiiche gibt es zwar hierarchische
Strukturen — ohne wiirde es nicht funktionieren — aber auch eine familiare Atmosphare, in
der sich der eine fiir den anderen interessiert. Das fordert die Zufriedenheit der Mitarbeiter.
Und das spiiren auch die Gaste.
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INTERVIEW MIT CRISTOBAL GUZMAN, GESCHAFTSFUHRER DER
APOSTEL GRIECHISCHE SPEZIALITATEN GMBH

[

Hochster Genuss auf
griechische Art

APOSTELS Unverwechselbarer Genuss und hochste Qualitat sind in der Gastronomie
die ausschlaggebenden Kriterien fir Kundenzufriedenheit auf allen Ebenen.
Diese Kriterien vereint die APOSTEL Griechische Spezialitaten GmbH in ihrem
Produktsortiment: Frischeste Zutaten, schonende Produktherstellung und
authentischer griechischer Geschmack sorgen dafiir, dass das Familienunter-
nehmen seinem stetigen Anspruch nach bester Qualitat schon seit liber 30

am besten griechisch

www.apostels.de

H

Mehr Infos »
Seite 39

Jahren gerecht wird.

Zwei Millionen Kilogramm Gurken - diese Menge
bendtigt APOSTELS pro Jahr, um der Nachfrage
nach Produkten und somit auch dem Produkti-
onslevel gerecht zu werden. Dabei hat alles ganz
klein angefangen, erinnert sich Geschaftsfiihrer
Cristobal Guzman: ,Firmengriinder Herr Papapo-
stolou hatte in den 1970er-Jahren damit begon-
nen, in der Gastronomie zu arbeiten. Damals
betrieb er in Hannover mehrere griechische Res-
taurants und einen Gyrosimbiss. Durch seine Ver-
bindung zur Gastronomie kam er auf die Eigen-
produktion von Zaziki. Er hatte Kontakte zu einem
regionalen Supermarkt und schlug einfach vor,
Zaziki in den Supermarkten zu verkaufen.” Gesagt,
getan. Dieser entscheidende Schritt war ein Mei-

lenstein fiir das heutige Unternehmen - und fiir
den Markt in Deutschland. ,Wir waren die Ersten,
die in Deutschland zaziki in dieser Form im Su-
permarkt eingefiihrt haben.” Und dieses Produkt
ist nach wie vor das Steckenpferd des Unterneh-
mens, das mittlerweile liber eine erweiterte und
sich gut verkaufende Produktpalette verfiigt. ,Un-
ser Zaziki ist nach wie vor eines der beliebtesten
Produkte. Das liegt unter anderem daran, dass wir
keine Konservierungsstoffe verwenden und uns
somit auch von der Konkurrenz abheben. Unsere
Gurken kommen frisch aus Spanien und werden
sofort verarbeitet; diese Produktionskette ist uns
sehr wichtig.” Spanien eigne sich aufgrund der
Logistik besser, als die Gurken aus Griechenland
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Sour cream

liefern zu lassen, so der Geschaftsfiihrer. ,Neben
Zaziki haben wir unser Sortiment vor zirca 20
Jahren um die Produktion von Joghurt nach grie-
chischer Art erweitert. AuBerdem umfasst es Aioli,
Kartoffelcreme und Sour Cream.” Unabhangig vom
Produkt setzt das Familienunternehmen seit je-
her auf eine eigene Herstellung und Kenntnis der
Produkte. ,Nicht nur den Ursprung unserer spani-
schen Gurken kennen wir - auch der Knoblauch,
den wir verarbeiten, ist von hochster Qualitat.
Beide Zutaten kommen aus eigenen Plantagen
in Spanien und werden behutsam angebaut und
geerntet. Die frische Lieferung erfolgt taglich. Wir
verwenden auBerdem extra natives Olivenol aus
Mani, einer der besten Olivenol-Regionen Grie-
chenlands im Suiden der Halbinsel Peloponnes.
Dort wird es vor Ort kalt gepresst, abgefiillt und in
bester Qualitat auf den Weg gebracht, schwarmt
Cristobal Guzman. Denn: Frischer Geschmack
und qualitativ hochwertige Zutaten sorgen erst
fiir den authentisch griechischen Geschmack der
Produkte. Auch der griechische Joghurt des Un-
ternehmens kommt aus eigener Herstellung: ,Die
Reifezeit des Joghurts ist uns sehr wichtig,
unter 14 Stunden ist kein Joghurt fertig
gereift! Das kontinuierliche Priifen und

Testen ist uns dabei eine Herzensan-
gelegenheit.” Diverse Zertifizierungen,
wie durch den International Food Stan-
dard (IFS), werden zusatzlich erganzt
mit eigenen Produktionskontrollen, um
die Produktqualitat stets auf dem besten
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APOSTELS

Jogurli

nach klassisch
griechischer Art

Level zu halten. Und der Erfolg gibt dem Fa-
milienunternehmen recht: 100 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter haben im letzten Jahr flir einen
Umsatz von 40 Millionen EUR gesorgt.
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BEWUSST GENIESSEN

,10% unseres Umsatzes sind auf den Export zu-
riickzufiihren, nach Osterreich, Frankreich, Diane-
mark, Polen, die Niederlande und auch Spanien.
Da wir eben keine Konservierungsstoffe verwen-
den und unsere Produkte sehr frisch sind, halten
sie sich nicht monatelang®, so der Geschaftsfiih-
rer. Diese Tatsache ist jedoch genau das, was den
Erfolg des Unternehmens ausmacht, denn: ,Die
Menschen werden sich immer bewusster, was sie
zu sich nehmen und welche Produkte sie kaufen.
Spritzmittel, Diinger, Konservierungsstoffe — all
das gibt es an und in unseren Produkten nicht.
Fur ernahrungsbewusste Kundschaft, die auf un-
notige Zusatzstoffe in Lebensmitteln verzichten
will, eignen sich die APOSTELS-Produkte daher
besonders. Auch beim Thema Zucker denkt das
Unternehmen mit. ,Die Zuckerreduktion ist ja
stets ein Thema. In unseren Produkten arbeiten
wir nicht mit Zucker. Das ist uns sehr wichtig.” Be-
wusst und lecker genieBen ist hier also das Stich-
wort. Und auch in Zukunft sieht der Geschafts-
flihrer den Betrieb gut aufgestellt. ,In den letzten
Jahren haben wir weniger Werbung gemacht. Das
andern wir, in diesem Jahr zum Beispiel durch
Probier-Aktionen in Supermarkten. Wir sind auch
ofter auf Branchenmessen unterwegs und schal-
ten Werbung am POS in den Supermarkten. Wir
haben derzeit ein kontinuierliches Wachstum
von rund 5% pro Jahr, unser Joghurt zum Beispiel
kommt auch immer besser an. Ich freue mich auf
die Zukunft von APOSTELS!"

Ganz egal ob entspannter Grillabend zu
zweit, Feier mit Freunden oder einfach
der pure Genuss: Das griechische Pro-
duktsortiment von APOSTELS umfasst
neben den Klassikern wie Zaziki und Aioli
auch griechischen Joghurt oder Sour
Cream. So ist fiir jeden Geschmack das
Passende dabei

www.wirtschaftsforum.de
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‘In vino veritas’, heifit es: Im Wein liegt die Wahrheit. Seit Tausenden von
Jahren wird Wein von den Menschen angebaut. Der Traubentrunk steht sym-
bolisch fur Kraft und Liebe, fiir Wohlstand und Lebensfreude. Wein ist ein
echtes Kulturgut, das in vielen Landern der Welt auf den Tisch kommt. Dem
italienischen Unternehmen Cantina di La Vis e Valle di Cembra sca liegt Wein
als Philosophie und Geschaftsgrundlage ganz besonders am Herzen.

Onologe Massimo Benetello, Ge-
neraldirektor von Cantina di La
Vis, ist stolz, fiir das Unterneh-
men zu arbeiten. ,Cantina di La
Vis ist ein serioses, hochprofes-
sionelles Unternehmen mit ei-
ner groBen Liebe und Berufung
fiir den Wein®, sagt er. Cantina di
La Vis ist aus einer 1948 gegriin-
deten Kellerei im Hiigelgebiet
des Flusses Avisio hervorge-
gangen. Noch heute befindet
sich der Firmensitz in Lavis im
Norden Italiens. Inzwischen ar-
beiten in der Gruppe 148 Mitar-
beiter. Hinzu kommen circa 100
externe Handelsvertreter. Die

Gruppe besteht aus mehreren
Firmen beziehungsweise Wein-
giitern. Cembra Cantina di Mon-
tagna ist das am zweithochsten
gelegene Weingut in Europa.
Das Weingut Cesarini Sforza ist
auf Sekt spezialisiert. Aktuell
befindet sich Cantina di La Vis
in einer Phase der Restrukturie-
rung. ,Wir haben vor anderthalb
Jahren damit begonnen, uns auf
drei Kernmarken zu konzentrie-
ren“, erzahlt Massimo Benetello.
»Daher setzen wir momentan
weniger auf Wachstum als viel-
mehr auf eine Neuausrichtung.

Cantina di La Vis hat sowohl WeiR- als auch Rotweinlinien im Sortiment

Die Produktpalette wird unter
den drei Hauptmarken La Vis,
Cembra, Poggio Morino und Du-
rer Weg vertrieben. ,Der GrofRteil
unserer Weine sind WeiBweine*,
sagt Massimo Benetello. Hier
sind vor allem unser Char-
donnay und der Miiller Thurgau
hervorzuheben. Bei den Rotwei-
nen erfreuen sich insbesondere
der Lagrein, der Teroldego und
der Pinot Nero groRer Beliebt-
heit.” Auf Fachmessen werden
regelmaRig Neuheiten vorge-
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Engmaschige Qualitatskontrollen sichern erstklassige Weine

stellt. Wer einen Wein von Can-
tina di La Vis verkostet, erlebt
oft eine geschmackliche Offen-
barung. ,Unsere Weine sind sehr
markant und in ihren Nuancen
stark ausgepragt”, sagt Massimo
Benetello. ,Viele Sommeliers
beschreiben den Geschmack als
offen und authentisch.”

Die fiir Cantina di La Vis so ty-
pische Mischung aus Historie

und Qualitat spiegelt sich auch
in den jlingsten Produkten. Im
November 2016 wurde eine neue
Weinlinie fiir Horeca lanciert.
Ihr Name: Il Classici di Cantina
La Vis.

Fiir Cesarini Sforza haben wir
einen neuen Sekt auf den Markt
gebracht: 1673 Riserva.
Demnachst erscheint eine Neue-
auflage des alten Weins ‘Ritrat-
to’, der in den letzten sieben
Jahren nicht mehr hergestellt
wurde. ,Es handelt sich um un-
seren Top-Wein*, sagt Massimo

Benetello. Um das Unterneh-
men in die Zukunft zu flihren,
setzt Cantina di La Vis auf eine
Vielzahl erfolgversprechender
Strategien. ,Wir wollen die per-

Der Firmensitz in der italienischen
Gemeinde Lavis im Trentino in Italien

sonliche Beziehung zu unseren
Kunden intensivieren, beispiels-
weise durch Events®, sagt Massi-
mo Benetello.

Cantina di La Vis e Valle di Cembra sca

via Carmine 7

38015 Lavis (TN)

Italien

Tel. +39 461 440111

Fax +39 461 440244

cantina@la-vis.com

www.la-vis.com
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INTERVIEW MIT ALBERTO MARCHISIO,
DIREKTOR DER CANTINE VITEVIS S.C.A.

~ Dre1 Weinkeller,
eine Erfolgsgeschlchte

Italienischer Wein bleibt immer ‘in’, ob bei Weinliebhabern oder denjenigen,
die einen guten italienischen Wein zu ihrer Pasta oder Pizza beim Italiener
um die Ecke genieBen mochten. Wein aus Italien ist beliebt. In Zeiten, in de-
nen sich auch der internationale Weinmarkt konsolidiert, gibt es neue Allian-
zen. So treffen bei Zusammenschliissen oftmals Jahrzehnte an Winzer-Erfah-
rung aufeinander. Die Cantine Vitevis S.C.A. ist eine solche Allianz - und ein
echter Gliicksfall.

Alberto Marchisio, Direktor der aber auch ihre Unterschiedlich- ~ gesamt mehr Kraft verleiht. Wir
Vitevis Societa Agricola, wie das  keiten, was das Produktportfolio  kénnen so auch unsere Inves-

Weinunternehmen mit vollem angeht, in den Ring zu werfen, titionen biindeln, das war uns
Namen heiBt, gehort seit fuinf um starker zu werden. Das ist immens wichtig mit Blick auf die
Jahren zum Betrieb und hat vollends gelungen®, so Alberto Zukunft”
- P P . den Zusammenschluss von drei  Marchisio. Bei der Biindelung der Kréfte
=§ -‘ M l\ ! ]T-f \[ l L[S Top-Weinkellereien miterlebt: war indes besonders wichtig,
= ,Der Schritt war ganz klar da- DREI TOP- dass die drei Weinkellereien
o durch motiviert, sich besser WEINKELLEREIEN ihre Eigenheiten beibehalten.
fuir den internationalen Markt ,Gambellara muss seine Historie
# aufzustellen. Die drei Geschafts- ,Der Zusammenschluss hat eine  weiterleben. Der Name steht
leitungen von Gambellara, Colli grolRere Struktur geschaffen, fiir eine grofRe Erfahrungin der
Mehr Infos » Vicentini, der Firma, bei der ich die unserem Unternehmen ins- Weinproduktion, einem Soave
Seite 39 tatig war und Cantina Valleogra

hatten hier den Konsens, ihr

a - Zu Cantme Vltews gehoren die
Wissen und ihre Kompetenz,

.....
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Mensch und Maschine: Beide arbeiten Hand in Hand, um das Beste aus den Trauben

herauszuholen

und einem Durello, mit Grund-
stiicken von circa 600 ha. Colli
Vicentini bringt das Know-how
im Bereich der Schaumweine
mit. Und Cantina Valleogra ist
fiir seine Bioprodukte bekannt:
Pinot Grigio, Merlot, Durello

und Prosecco sind hier die Aus-
hangeschilder, erlautert der
Direktor. Bei so viel Vielfalt und
der geballten Kraft von drei
renommierten Weinkellereien
verwundern die Zahlen nicht, die
Alberto Marchisio nennt: ,Wir
produzieren heute bereits 6,8
Millionen Flaschen im Jahr und
verzeichnen ein Wachstum von
700.000 Flaschen per annum.
Neben den genannten Weinarten
haben wir auch Merlot, Cabernet,
Pinot Nero, Tai Rosso und Rosso
aus den Berici Hiigeln im Sorti-
ment.” Der Umsatz, den Alberto
Marchisio beziffern kann, ist ent-
sprechend beeindruckend: Can-
tine Vitevis erwirtschaftet mitt-
lerweile 38 Millionen EUR im Jahr,
60% davon durch den Export,
neben Deutschland sind hier
England, die USA, Schweden und
Russland Hauptabnehmer, aber
auch China und Japan entdecken
den Wein von Vitevis zunehmend
fiir sich.

Beim Verkauf will Vitevis seine
Flexibilitat beibehalten. ,Wir ha-
ben Kunden kleinerer und mitt-
lerer GroBe, verkaufen aber na-
tiirlich vor allem auch viel liber
die Distributoren fiir Hotels und
Restaurants, nicht zuletzt auch
den GroBhandel.” Alberto Mar-
chisio weiB, dass er gerade in

In vielen Teilen der Weinkellereien fiihit man, wie ehrlich das Handwerk der

Kelterei dort noch gepflegt wird

den Landern, wo sich erst jetzt
eine Weinkultur etabliert, etwa
Russland und Japan, den Ver-
trieb anders angehen muss. ,Die
Prowein in Disseldorf und die
Vinitaly in Verona sind fiir uns
Heimspiele. Wenn wir dann in
Lander verkaufen wollen, deren
Weinkultur de facto nicht exis-

Bei der Biindelung der Krafte
war wichtig, die unterschiedliche
Produkte beizubehalten.

tiert, besuchen wir die Kunden
auch direkt. Der Wein wird dann
dort verkostet.”

Ohnehin macht der Direktor
einen grofRen Teil des Erfolgs
am Zwischenmenschlichen fest.
~Wir pflegen eine personliche
Beziehung zum Kunden. Nur so
konnen wir sehen, was genau
seine Bediirfnisse sind. Eigent-
lich spiegelt das aber nur wider,
was wir in der Genossenschaft
leben: Kleine und groRe Winzer
haben Anteile. Nur so kdnnen
wir unsere Weine mit wirklich
gutem Gewissen verkaufen und
Emotionen wecken.”

Es gehort viel Know-how dazu, die
Trauben zur rechten Zeit zu ernten

Die traditionelle Kelterei erfolgt nach wie vor in groBen Holzfassern — alles andere

ware ein Widerspruch zur Tradition

www.wirtschaftsforum.de
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Wie sieht Ihre Vision fiir die
Brauerei Gold Ochsen von mor-
gen aus?

Dass wir den gesamten Markt in
Baden-Wiirttemberg aufrollen

Bier, das nicht jeder hat

Bis ins Jahr 1597 reichen die Wurzeln der Brauerei Gold Ochsen GmbH mit
Sitz in Ulm zurick. Seit 150 Jahren nennt die Familie von Ulrike Freund das
Unternehmen ihr Eigen. In einer echten Mannerdomane verantwortet die
Geschaftsfuhrerin seit 1991 die Geschicke der Brauerei. Im Gesprach mit Wirt-
schaftsforum verrat sie, was die Qualitat des Gold Ochsen Bieres ausmacht,
wo die Herausforderungen der Branche liegen und wie sie sich die Unterneh-
menszukunft vorstellt.

Wie muss man sich das vorstellen?
Was wir kreieren, ist immer ein
Gemeinschaftsprodukt. Ohne
unsere Mitarbeiter geht gar
nichts. Sie sind klug genug, um

INTERVIEW MIT ULRIKE FREUND, GESCHAFTSFUHRERIN
DER BRAUEREI GOLD OCHSEN GMBH

aber es ist wirklich ein Bier, das
nicht jeder hat. Dariiber hinaus
haben wir Spezialitaten und
entwickeln zum Beispiel jedes
Jahr ein Jahrgangsbier in limi-

Biergenuss braucht einen Stan-
dard, der einfach hervorragend
ist. Bier ist ein reines Naturpro-
dukt, ein gesunder Durstloscher,
bei dem man weiB, was drinnen

E und jeder nur von Gold Ochsen entsprechende Dinge zu bewe- tierter Stiickzahl. In diesem Jahr  steckt. Unsere Hauptsorten

E spricht. Und ich mdchte, dass gen. Wir entwickeln gemeinsam  stellen wir in Anlehnung an das  sind allesamt unpasteurisierte

2 das Unternehmen in Familien- die Produkte wie Jahrgangsbiere  Griindungsjahr 1.597 Stiick in Biere, ein reines Naturprodukt,
hand bleibt. Es soll ein gesundes oder Szenebiere. 0,75-Liter Magnumflaschen her.  das noch alle Vitamine und den
Unternehmen sein, welches ein Dieses Finest Barrique Ale wer- reinen Geschmack enthalt. Und
moglicher Nachfolger in Famili-  Welche da wdren? den wir unseren Kunden ganz es ist ein gesundes Produkt mit
enhand belasst. Unsere Flaggschiffe sind das gezielt anbieten. Malz, Hopfen und Hefe. Viele

Kellerbier Naturtriib und das Biere sind ultrahocherhitzt und
Wie arbeiten Sie heute daran, Gold Ochsen Original. Das ist Was zeichnet das Bier der Brau-  lange haltbar. Wir achten darauf,
dieses Ziel zu erreichen? etwas ganz Besonderes. Die erei Gold Ochsen grundsatzlich dass unser Bier frisch in die Re-
Das geschieht auf mehreren Rezeptur ist natiirlich geheim - aus? gale kommt. Das schmeckt man
Ebenen. Wir haben in den ver-
gangenen Jahren viel investiert
und alles in die Technik ge-
steckt. Heute bieten wir eine
Herstellung von Getranken auf
technisch hochstem Niveau. Wir
verwenden nur die besten Roh-
stoffe. Daran sparen wir nie. Das
lohnt sich, denn wir haben tolle
Auszeichnungen bekommen, wie
zum Beispiel beim World Beer
Cup und European Beer Star.
Von den Produkten her haben
wir uns immer wieder Innovatio-
nen einfallen lassen, zusammen ) =
) o i Die Brauerei befindet sich heute auf  Das Gold Ochsen Original gehort zu den Flaggschiffen der Brauerei. Und
’ mit unseren Mltarbeltern- L den} geEhnisch"rﬁeu:ften Stand ?Pch_lg? v:Ielf'%ltilg\En _Sortt:n der Gold Ochsen Hefeweizen (Abbildung) sorgen
o Ry aley e s e ~fiir erfrischende Abwechslun
R OO DM " . SR P e
m.wir’fschaﬁsfqgu_m.de . ~ .-;)‘,%‘» . \; M = '.:..:.1:;“_‘. - ‘.';21.
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Im Ochsen-Shop kdnnen Kunden edle
Geschenke erstehen

einfach. Und es ist auch nach ei-
nem halben Jahr noch trinkbar.
Wir haben Qualitatsbiere mit
IFS-Zertifikat.

Angesichts unzdhliger Mixge-
trdnke auf dem Markt: Wer trinkt
denn heute noch Bier?

Wir haben festgestellt, dass die
Jugend unser Bier genauso liebt
wie Senioren oder Menschen
mittleren Alters.

Hand aufs Herz. Was war lhre
schwadrzeste Stunde im Ge-
schaft?

Zur Brauerei gehort ein umfassender Fuhrpark. Die Brauerei Gold Ochsen
sorgt so dafiir, dass die Produkte stets frisch ins Regal kommen

Wir haben immer Hohen und
Tiefen durchlebt. Nach sehr er-
folgreichen Jahren ist fiir unsere
alkoholfreie Tochter UGV GmbH
unsere Konzession fiir Pepsi
Cola Ende 2016 ausgelaufen. Das
war ein Einbruch nach 50 erfolg-
reichen Jahren! Aber wir haben
es geschafft und zu Beginn
dieses Jahres auf afri cola und
Bluna umgestellt. Wir sind stark.
Unser Wappentier ist ein Ochse,
ein starkes Tier, der lasst sich
nicht unterkriegen.

Messeauftritte sind fiir die Brauerei Gold Ochsen GmbH wichtig. Das Unter-
nehmen prasentiert sich deutschlandweit auf den wichtigsten Verbraucher-
messen . - )

-

_‘u ‘
V
¥

- -

Aber wie gelingt das als kleine-
rer Spieler im globalen Markt?
Seit 32 Jahren bin ich jetzt im
Unternehmen tatig. Dabei haben
wir viel investiert in Know-how,
den technischen Bereich, Pre-
mix- und Postmix-Anlagen. Wir
sind froh, dass wir eine allein-
stehende Brauerei sind. GroRBe
Player kochen auch nur mit Was-
ser. Flir unsere Kunden sind wir
ein berechenbarer Partner. Die
Kunden konnen sich zu 100% auf
uns verlassen. Dabei verbinden
wir bei Gold Ochsen Tradition
und Moderne und schaffen ganz
eigene Kreationen.

Mehr Infos »
Seite39 .

Im Ochsen-Shop wird spiirbar, dass
Bier ein Kulturgut ist

Gibt es fiir Sie unternehmerische
Grenzen?

Wir leben nie iiber unsere Ver-
haltnisse. Alle Entscheidungen
fallen wir aus wirtschaftlicher
und umweltschiitzender Verant-
wortung heraus.

Nicht zuletzt ist 2017 fiir die
Brauerei ein ganz besonderes
Jahr.

Das stimmt. Wir feiern unser
150-jahriges Jubilaum, ein Mei-
lenstein in unserer Familienge-
schichte. Dazu werden wir im
November Gaste einladen und
das Ereignis entsprechend be-
gehen.

uﬁeilevﬁf‘

Batareriid
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INTERVIEW MIT DR. RAPHAEL GUGERLI,

CEO DER DELICA AG

Dr. Raphael Gugerli ist mit Leib
und Seele CEO von Delica. Der in
Verfahrenschemie spezialisierte
Ingenieur mit Berater-Backg-
round arbeitet bereits seit 2009
im Unternehmen. Selbst riesiger
Espresso-Fan, steht er nach

wie vor gern im Labor und ist

an vorderster Front mit dabei,
wenn neue Kaffeemarken kreiert
werden. Sein Fokus liegt jedoch
auf der Planung und Umsetzung
innovativer Unternehmensstra-
tegien. ,Ich suche neue Markte,
neue Konzepte und auch neue
Produkte. Das Ganze ist sehr

abwechslungsreich - bis zu 40%
meiner Zeit bin ich auf Reisen.
Ein toller Job!*

Was treibt ihn an? ,20 Tassen
Kaffee am Tag!“, scherzt Dr. Ra-
phael Gugerli. ,Nein, ich glau-
be, es ist die Leidenschaft des
gesamten Teams. Erfolg ist der
beste Erfolgsfaktor.” Zusammen
mit seinen Mitarbeitern will er
neue Dimensionen im Kaffeebe-
reich erschlieRen. Das bedeutet:

Die Kaffee-Konner

Manche sagen, Kaffee sei einfach ein HeiBgetrank. Andere halten ihn fiir eine Lebenseinstel-
lung. Und wieder andere sehen Kaffee als guten Freund, der sie durch den Tag begleitet. Fur
den Schweizer Lebensmittelhersteller Delica AG ist Kaffee all das und noch viel mehr: Er
ist Kult und Kultur, er ist Philosophie und Tagesgeschaft, er ist Vergangenheit, Gegen-
wart und Zukunft des Unternehmens. Gut, dass Kaffee aus unserer heutigen Gesell-
schaft nicht mehr wegzudenken ist.

mehr Ideen, mehr Aromen, mehr
Kundenorientierung.

KAFFEE MIT
GESCHICHTE

Seit der Griindung 1954 gehort
Delica zur MIGROS Industrie.
Deren Griinder Gottlieb Dutt-
weiler, ein Pionier der Lebens-
mittelbranche, liebte Kaffee und
verbrachte kurz zuvor einige

Kapselkaffee ist mittlerweile eine
Religion geworden. In der Schweiz und
in Frankreich hat jede Familie eine
Kapselmaschine.

Der Rostprozess bei Delica in der Nahaufnahme

www.wirtschaftsforum.de

Zeit in Brasilien. ,Bereits ab 1925
hatte er in Ziirich die Anfange
einer Kaffeerosterei aufge-
baut”, wei Dr. Raphael Gugerli
zu berichten. ,Diese nahm ab
1954 richtig Fahrt auf, als der
Firmensitz nach Birsfelden an
den Rhein verlegt wurde.” 2004
stieg Delica ins Kapselgeschaft
ein und produzierte die erste
Kapsel unter der Marke Delizio,
einem in sich geschlossenen
System fiir den Schweizer Markt.
2008 folgte die Marke Cremesso
und 2012 kam mit Café Royal die
erste Delica-Kapsel, die auch fiir
Nespresso-Maschinen kompati-
bel war. Sie wird seit 2016 sogar
bis nach Australien und Japan

In den Delica-Kapseln wird hochster Kaffeegenuss versiegelt
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exportiert! Inzwischen ist Delica
in der Schweiz Marktfiihrer fiir
kompatible Kapseln.

Der Firmensitz in Birsfelden
befindet sich in der Nahe von
Basel und, was noch wichtiger
ist, in der Nahe des Rheins. ,Ein
grolRer logistischer Vorteil, da
die Kaffeebohnen mit Booten
geliefert werden, die aus Hol-
land bis nach Basel fahren. Erst
dort wird der Kaffee auf LKWs
verladen und so die restlichen
Meter transportiert.” Weitere
Biros existieren in Diisseldorf
und im Tessin, dort sogar mit
angeschlossener Fabrik. Zu-
satzlich werden Vertretungen in
Frankreich, Osterreich und Japan
betrieben.

SCHONE NEUE
KAFFEEWELT

Delica ist auf Kaffee und Tro-
ckenobst spezialisiert, wobei
Letzteres bislang nur in der
Schweiz vertrieben wird. Im

Robbie Williams - Testimonial
der Marke Café Royal

Kaffeebereich soll nach Mog-
lichkeit die gesamte Palette an
Kaffeespezialitaten abgedeckt
werden. Und tatsachlich: Vom
klassischen gemahlenen Kaffee
uber erlesene Bohnen bis hin
zur kompatiblen Kapsel lasst
sich mit Kaffeeprodukten von
Delica jeder erdenkliche Gau-
mengenuss zubereiten.

»Das Besondere an unseren Pro-
dukten ist, dass sie sehr innova-
tiv sind“, erzahlt Dr. Raphael Gu-
gerli. ,Das Design ist gut und der
Geschmack passt. Ich sage dazu:
kantig, aber galant. Das gilt fiir
unsere Bohnen ebenso wie fiir
die fertigen Coffee-to-go-Ge-
tranke.” Die hohen Qualitats-
standards werden nicht zuletzt
dadurch gehalten, dass Delica
alle Produkte selbst entwickelt
und vertreibt.

»Mein personliches Stecken-
pferd und Highlight unserer
Produktion ist die Marke Café
Royal“, verrat Dr. Raphael Guger-
li. ,Kapselkaffee ist mittlerweile

DELICA

eine Religion geworden. In der
Schweiz und in Frankreich hat
jede Familie eine Kapselma-
schine. Die Leute wollen einfach
einen Kaffee, der schnell fertig
ist und gut schmeckt.”

AUS DEM
KAFFEESATZ
GELESEN ..

Fiir die Zukunft hat sich Delica
eine Menge vorgenommen. Wie
bisher sollen unterschiedliche
Marketingkanale mit interes-
santen Kampagnen bespielt
werden. TV-Spots werden mit

H

Mehr Infos »
Seite 39

Print- und Online-Werbung
Hand in Hand gehen. Dariiber
hinaus haben sich insbesonde-
re organisierte Verkostungen
und Event-Sponsoring als viel-
versprechende Publicity-Wege
erwiesen.

Bei allen Aktivitaten ist der De-
sign-Aspekt absolut essenziell.
+Wenn der Kunde im Supermarkt
vor dem Regal steht, entschei-
det er binnen sieben Sekunden,
welchen Artikel er kauft”, sagt
Dr. Raphael Gugerli. ,Dement-
sprechend miissen wir unsere
Produkte gestalten. Das Auge
trinkt mit!“

Der Kunde hat die Wahl:
Unsere Produktpalette reicht von
gemahlenem Kaffee tiber erlesene

Bohnen sowie Kapseln und Pads
bis hin zu Eiskaffee.

Espresso ist der
Lieblingskaffee von
CEO Dr. Raphael
Gugerli
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INTERVIEW MIT MARCO PELLEGRINO,
GESCHAFTSFUHRER DER INDIAN SRL

Marco Pellegrino, Geschaftsfiihrer
der Indian Srl

1940 begann die Geschichte der
Indian S.r.l. Damals eroffnete
Gogliardo Olivi in der italieni-
schen Gemeinde Cavriago eine
Eisdiele. Mit den nachfolgenden
Generationen wuchs das Unter-
nehmen kontinuierlich. Moder-
ne Produktionsanlagen wurden
angeschafft und neue Techno-
logien entwickelt. ,Aufgrund der
Entwicklung entschied man sich
2016, den Betrieb fiir den ita-
lienischen Private Equity Fond
Taste of Italy zu 6ffnen, der in
Food-Unternehmen mit einer

{!

Garantiert bio und vegan: das
Sojaeis aus der Linie Salustico

www.wirtschaftsforum.de

 Trendiger Eisgenuss
aus Bella Italia

Italien gilt als das Land der Pizza, der Pasta — und der Eiscreme. Einer der
groBen Player, die sich der Produktion der kostlichen SiiRspeise verschrieben
haben, ist die Indian S.r.L.-Gelato d‘Italia. Das Unternehmen produziert unter-
schiedliche Eisprodukte fiir den Lebensmitteleinzelhandel. Im vergangenen
Jahr kam mit Marco Pellegrino ein neuer Geschaftsfiihrer, mit dem der Be-
trieb nun verstarkt die internationalen Markte erobern will. Innovative Pro-
dukte sind dabei der Schlussel zum Erfolg.

Unsere Sorbets sind sehr gesund.
Es ist praktisch so, als wiirden Sie
gefrorenes Obst essen.

internationalen Entwicklung
investiert”, erzahlt Geschafts-
flihrer Marco Pellegrino. Im Zuge
dieser Veranderungen kam er
schlieBlich an die Spitze des
Betriebs. ,Ich habe bereits vor-
her im Foodbereich gearbeitet
und war fiir viele international
aktive Unternehmen und Kon-
zerne tatig. Daher haben sich
die Verantwortlichen des Fonds
IDeA Taste of Italy fiir mich ent-
schieden.” Als seine Hauptauf-
gabe sieht er die zunehmende
internationale Vermarktung
des Unternehmens sowie sei-
ner Produkte. Und die konnen
sich durchaus sehen lassen. ,In
Italien sind wir der drittgrofSte
Anbieter in unserem Bereich®,
so Marco Pellegrino. Als solcher
produziert Indian S.r.l. sieben
Produktlinien. Wassereis, Eis am
Stiel, Eis in Bechern oder Scha-

len, Waffeleis, Eishornchen und
andere Spezialitaten - das Port-
folio des Eisproduzenten lasst
kaum Wiinsche offen. Dabei sol-
len vor allem drei Produktlinien
die Zukunft des Betriebs be-
stimmen. ,Zum einen sind dies
unsere Sorbets und Smoothies.
Wahrend Wassereis vor allem
aus Wasser, Zucker und Aromen
besteht, haben diese Produkte
einen sehr hohen Fruchtgehalt
von 30 bis 60% und sind frei von
Farb- und Konservierungsstof-
fen sowie Zucker und Aromen.
Das macht sie sehr gesund. Es
ist praktisch so, als wiirden Sie
gefrorenes Obst essen”, erzahlt
der Geschaftsfiihrer. Das zweite
Segment seien die Premium-
produkte, die einen hohen
Mehrwert etwa durch besondere
Verpackungen haben. ,Aber die
Produkte sind auch sehr reich-

haltig und enthalten beispiels-
weise Keks- oder Schokoladen-
stiickchen.”

Besonders erfolgversprechend
ist die gesunde Linie ‘Salustico’.
Unter diesem Label werden Pro-
dukte in Bioqualitat verkauft,
die weder Laktose noch Gluten
enthalten. ,Dieser Bereich hat
sich im laufenden Jahr sehr
stark entwickelt”, sagt Marco
Pellegrino. ,,Auch in Deutschland
und GroRbritannien hat man
groBBes Interesse an diesem
Trend. In Italien sind wir heute
der groBte Hersteller fiir diese
Art von Eis.

EFFIZIENTE
ENTWICKLUNG

Eine besondere Starke der Indi-
an S.r.l. sei deren schnelle Ent-
wicklungszeit. ,,Bei uns arbeiten
zwischen 45 und 50 Mitarbeiter,
in der Hochsaison kommen rund
200 weitere dazu. Rund ein Drit-
tel der Festangestellten ist im
Bereich Forschung und Entwick-
lung tatig. Dadurch sind wir sehr
effizient bei der Entwicklung
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Voll im Trend: Die
Sorbets der Indian
S.r.l. haben einen hohen
Fruchtgehalt und sind frei
von zugesetztem Zucker,
Aromen und Konservierungs-
stoffen

Aufunseren wichtigsten Markten
haben wir bereits lokale Vertriebspartner
etabliert.

neuer Produkte®, betont der Ge-
schaftsfihrer.

Aktuell liegt die Exportquote des
Unternehmens bei etwa 30%.
~Hier wollen wir auf jeden Fall
noch weiter wachsen®, verrat
Marco Pellegrino. ,Italienisches
Eis hat international einen sehr
guten Ruf. Unser Ziel ist es da-
her, auch in groRen internatio-
nalen Lebensmittelketten Full
zu fassen. Bislang haben wir im
Ausland noch eine relativ kleine
Position, aber groRe Wachstums-
moglichkeiten. Unsere wich-
tigsten Markte sind Frankreich,

GroRbritannien, Deutschland
und die USA. Dort haben wir
bereits lokale Vertriebspartner
etabliert, die fiir uns Kontakte
zum Lebensmittel-einzelhandel
kniipfen.” Besonders wichtig sei-
en die internationalen Markte,
da dort das ganze Jahr hindurch
Eis gegessen werde. ,Das ist
anders als in Italien. Hier wird
auBerhalb der Sommermonate
kaum Eis konsumiert”, erklart
der Geschaftsfiihrer. Vor allem

in Deutschland sieht er ein im-
menses Potenzial. ,Der deutsche
Markt ist sehr groB, aber es gibt

Genuss zum Loffeln: Hochwertige Produkte in Verpackungen
mit einem besonderen Design gehoren ebenfalls zu den Beson-
derheiten des italienischen Unternehmens und heben dessen
Spezialitaten vom durchschnittlichen Angebot ab

GroRe Auswahl: Bei der Menge an Produkten, die die Indian S.r.L. bietet, kann

die Entscheidung schon schwerfallen

auch einen sehr starken Wettbe-
werb. Um uns vom europaischen
Standard zu unterscheiden,
miissen und wollen wir auch
weiterhin hochwertige Produkte
herstellen.

Zu alldem gehort auch eine
grundlegende Umstrukturierung
des Unternehmens. ,Bis zum
Einstieg des Fonds war das Un-
ternehmen ein typisches Famili-
enunternehmen. Heute, um der
Komplexitat des Unternehmens

Premiumproduk-
te sind ein wichti-
ges Segment und
sollen das Unter-
nehmen auch auf
den internationa-
len Markten wei-
ter etablieren

Gelato
d’ltalia
YOUR ICE CREAM
PARTNER

und den neuen Herausforderun-
gen des internationalen Wachs-
tums zu begegnen, muss sich die
Organisation weiterentwickeln.”
Diese geht Marco Pellegrino mit
viel Motivation und Begeiste-
rung an: ,Die Branche ist extrem
interessant. Jeden Tag wird eine
neue Geschmacksrichtung und
eine neue Art erfunden, diese zu
prasentieren. In so einem leb-
haften Ambiente habe ich bisher
noch nie gearbeitet.”

. W T

Mehr Infos »
Seite 39
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INTERVIEW MIT ANDREA PIGA,
EXPORT MANAGER DER CASAR SRL

Ein rotes Wunder erleben

Sie ist gesund und lecker und aus unserem Speiseplan nicht wegzudenken - die Tomate. Was ihre Qua-
litat angeht, gilt die sehr einfache Regel ‘Je reifer, desto besser’. Kein Wunder, dass Tomaten aus dem
sonnenverwohnten Sardinien eine Klasse flir sich sind. Zum Beispiel die der Casar Srl.

Ein Blick auf das Tomaten-
sortiment des Supermarktes
und man sieht rot - rote Cock-
tail-, Flaschen-, Strauch- und
Fleischtomaten dominieren die
Auslagen. Und das, obwohl To-
matenliebhaber alte Sorten mit
gelben, schwarzen, griinen und
gestreiften Tomaten langst wie-
derentdeckt haben und stetig
deren Renaissance prophezeien.
Fakt ist, die roten Vitaminbom-
ben bleiben die beliebtesten.

EIN UNTERNEHMEN
SIEHT ROT

Auch Casar setzt konsequent auf
bewahrte Klassiker: aromatische
Flaschentomaten in der Konser-
vendose - aus der traditionel-
len wie modernen Kiiche nicht

Geschmackvolle Tomaten von Casar verlei-
hen Pizza und Pasta das besondere Etwas

www.wirtschaftsforum.de

wegzudenken. ,Wir arbeiten
ausschlieBlich mit Flaschento-
maten aus Sardinien®, betont
Export Manager Andrea Piga.
,Hier unterscheiden wir uns von
anderen Wettbewerbern. Dank
der auergewohnlichen klima-
tischen Verhaltnisse Sardiniens
sind unsere Tomaten besonders
aromatisch und suB. Pflanzt
man dieselben Tomatensamen
woanders, erhalt man eine ganz
andere Produktqualitat.” Son-
nengereifte Tomaten enthalten
mehr Lycopin, das den roten
Tomaten ihre Farbe verleiht.
Zudem werden ihm verschie-
dene gesundheitsfordernde
Eigenschaften zugesprochen. So
sollen sonnengereifte Tomaten
Krebs- und Herz-Kreislauf-Er-
krankungen vorbeugen.

= =

[CASAR!

DATTERINI

AL NATURALE

100% PUMODORO ORFGINE SARDEGK

S s S
B D0

N

Geernet werden die verfiihrerischen Paradiesapfel, wenn sie wirklich reif

sind

100% MADE IN
SARDINIA

Casar beschaftigt sich seit der
Griindung 1962 mit den ebenso
leckeren wie gesunden roten
Friichten — zu diesen werden
Tomaten botanisch gezahlt. ,Wir
haben von Beginn an klare Prin-
zipien verfolgt”, so Andrea Piga.
,Wir verarbeiten nur Flaschen-
tomaten aus Sardinien, weil wir
von deren Qualitat Uiberzeugt
sind. Das bedeutet gleichzei-
tig, dass unsere Produkte im
Vergleich zu anderen nicht die
kostengiinstigsten sind. Kosten-
technisch konnen wir einfach

nicht mit Wettbewerbern vom
Festland konkurrieren; in punk-
to Qualitat haben wir allerdings
klar die Nase vorn.“ Casar hat
heute rund 34 Mitarbeiter. In
Spitzenzeiten, vor allem im Au-
gust und September, wenn die
reifen Tomaten geerntet und
verarbeitet werden miissen,
kommen iiber 400 Saisonkraf-
te hinzu, die in vier Schichten

a sechs Stunden rund um die
Uhr auf den Feldern arbeiten.
Der Umsatz lag in den vergan-
genen sechs Jahren stabil bei
rund 23 Millionen EUR.
70% setzt Casar auf
Sardinien um, 25%
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Antonella und Casar - zwei Marken mit bewahrter Qualitatsgarantie

Wir arbeiten ausschlieflich mit
Flaschentomaten aus Sardinien.
Ihr Aroma ist einfach unschlagbar.

in Nord- und Zentralitalien,

die verbleibenden 5% auf aus-
landischen Markten von Dubai
und Russland iiber die Schweiz,
Deutschland bis nach Siidkorea,
Australien, die Vereinigten Staa-
ten, Kanada und Brasilien. Nun
stehen die Zeichen ganz klar
auf eine gezielte Forcierung des
Exportgeschafts. ,Im Ausland
arbeiten wir vor allem fiir den

[ e

Die sardischen Tomaten begeistern
mit einem intensiven, siiBlichen

Horeca-Bereich”, erklart Andrea
Piga. ,Unser Ziel ist, in Zukunft
starker im Lebensmittelhandel
FuB zu fassen. Deshalb suchen
wir nach Ansprechpartnern im
Ausland, die unsere Qualitats-
produkte und deren besonderen
Wert verstehen und kommuni-
zieren konnen.*

ZWEI BRANDS, EINE
PHILOSOPHIE

Casar unterscheidet bei den
Produkten zwischen den Mar-
ken Casar und Antonella. ,Dass
wir zwei Marken fiihren, ist das
Resultat unserer Geschichte®,
sagt Andrea Piga. ,Im Jahr 2000
tibernahm der aktuelle Firmen-
besitzer die bekannte sardi-
sche Vertriebsgesellschaft ISA,
woraus sich fiir uns ganz neue
Entwicklungsmoglichkeiten er-
gaben. Die ISA SpA kaufte beide
Marken auf, produziert wird
heute ausschlieflich am Stand-

AP

Mehr Infos »
Seite 39

ort Serramanna. Wir konnten
beide Marken unterschiedlich
positionieren, Casar vor allem
im Lebensmitteleinzelhandel,
Antonella im Horeca-Bereich.
Hinzu kommt, dass wir offizieller
und einziger Lieferant von To-
matenkonserven fir Eataly sind
- eine besondere Auszeichnung.
Eataly ist einer der grofRten
Distributoren italienischer Kon-
sumgiiter weltweit.”

SARDISCHE
TOMATEN AUF
INTERNATIONALEM
EXPANSIONSKURS

Die Zusammenarbeit mit Eata-
ly hat Casars internationalen
Bekanntheitsgrad deutlich ge-
starkt. Auch Messeauftritte auf
der Anuga, der Sial in Paris oder
der Prodexpo in Moskau tun ein
Ubriges, um den Namen Casar
auf dem internationalen Markt
zu etablieren. ,Casar steht fiir
Zuverlassigkeit und Seriositat”,
unterstreicht Andrea Piga. ,Fiir

Die Marke Antonella hat sich insbesonde-
re im Horeca-Segment durchgesetzt

uns steht weniger die Arbeit an
Produktinnovationen im Vorder-
grund. Wir wollen mit bewahrten
Qualitatsprodukten iiberzeugen
- im In- und verstarkt im Aus-
land.”

_RNTONELI.A

* ig_ ) -
POLPA ¥
EXTRAFINE B
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Egal, ob als Scheibe, Steak

oder in Wiirfeln, ob gebraten,
gegrillt oder roh, ob als Snack
zwischendurch, auf der Pizza
oder im Salat — Thunfisch ist ein
lukullischer Hochgenuss, dessen

geschmackliche Vorziige auf der
ganzen Welt geschatzt werden.
Doch Thunfisch ist nicht nur
lecker, sondern auch gesund.
Dafiir sorgt ein hoher Anteil an
Omega 3-Fettsauren. Nostromo
ist seit langem Inbegriff fur
qualitativ hochwertigen Thun-
fisch aus der Dose und andere
Fischprodukte. In Italien ist das
Unternehmen die Nummer zwei
des Marktes und auf dem besten
Weg, diese Position weiter aus-
zubauen.

THUNFISCH AUS
DER DOSE -
KLASSIKER UND
BESTSELLER

+Wir agieren auf einem aulerst
stabilen Markt”, sagt Gianluca
Cevenini. ,Kunden, also in ers-
ter Linie GroBhandler, wissen
einfach, dass sie bei uns Fisch
konstanter Qualitat zu einem
attraktiven Preis bekommen.
Das kénnen wir leisten, weil wir

www.wirtschaftsforum.de

INTERVIEW MIT GIANLUCA CEVENINI,
VERKAUFSLEITER DER NOSTROMO SPA

ausgewiesene Experten sind
und alles tiber das Meer wissen
- das ist unser Motto und dafiir
stehen wir.”

EIN DICKER FISCH
AM HAKEN

Nostromo wurde 1951 in Grado
von der aus Triest stammenden
Familie Pedol gegriindet. Seit-
dem ist der Name Inbegriff fiir
hervorragenden Konserventhun-
fisch. Seit 1993 ist Nostromo Teil
der international agierenden
Calvo-Gruppe. ,Die Zughorig-
keit zu Calvo hat uns viele neue
Moglichkeiten eroffnet”, fiihrt
Gianluca Cevenini aus. ,Dazu
tragt nicht zuletzt Calvos eigene
Flotte an Schiffen bei, die in

der Branche einzigartig ist. Wir
konnten im Laufe der Zeit un-
ser Produktangebot Schritt fiir
Schritt ausweiten und andere
Marken der Gruppe in das Port-
folio integrieren.” Heute erfolgt

Mexikanischer
Thunfischsalat -
pikanter Verkaufs-
schlager

die Produktion in Spanien und
El Salvador in Lateinamerika,
wahrend samtliche Vertriebsak-
tivitaten in Italien angesiedelt
sind. In Spanien konzentriert
man sich dagegen auf Konser-
venprodukte, in El Salvador auf
immer starker nachgefragte Pro-
dukte im Glas.

INNOVATIONEN,
STATT IM TRUBEN
FISCHEN

Auch wenn Nostromo aufge-
schlossen gegeniiber neuen
Produkten ist, macht Thunfisch
mit 70% nach wie vor den Lo-

| 20509 s, FAGIO

Wir bitten zu Fisch

Thunfisch ist beliebt wie nie. Weltwirtschaftlich wie qualitativ
zahlt er zu den wichtigsten Speisefischen. In Japan werden fiir
die kulinarischen Leckerbissen Rekordpreise gezahlt — wenn die
Qualitat stimmt, mehr als 1.000 EUR pro kg. Ein Unternehmen,
das sich mit den kostbaren Schatzen aus den Tiefen der Meere
bestens auskennt, ist die Nostromo SpA aus Modena.

gss\C NA

Ty ng\,FEPE

wenanteil des Geschafts aus.
Kernprodukte sind auch heute
Thunfischkonserven, die in den
klassischen GroRen 80 g x 3, X 4,
X 6, x 8 und x 12 angeboten wer-
den. Immer groRerer Beliebtheit
erfreuen sich Thunfischfilets

im Glas. ,In den vergangenen
Jahren haben wir das Glassor-
timent stetig ausgebaut”, so
Gianluca Cevenini. ,,Durch die
Transparenz des Glases assozi-
iert man mit ihnen automatisch
eine hohe Qualitat.” Doch auch
andere Neuheiten wie gesunde,
auf Thunfisch basierende Sa-
latvariationen treffen den Nerv
der Zeit; besonders gefragt sind
mexikanische Salate mit Thun-
fisch, Bohnen, Mais, Peperoni
und Zwiebeln. Auch mit Thun-

Thunfisch in attraktiver Verpackung
- Bestseller von Nostromo
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fisch-Carpaccio, Lachs - pur
oder in Olivendl - Makrelen in
Konserven oder im Glas, Sardi-
nen und Sardellen mit weniger
Salz und Ol spricht Nostromo
bewusst die Bediirfnisse des
gesundheitsbewussten Konsu-
menten an. ,Es gibt immer wie-

Sardinen und Lachs - auch hier
punktet Nostromo mit Frischequali-
tat

Sardine
all"Olio di Oliva
2 1009

.Flielto di ‘ .

salmone

irolio di Oliva
aiflio di 2

Wir sind stets auf der Suche nach
innovativen Produkten, die den
Geschmack der Kunden treffen.

der spannende Innovationen®,
unterstreicht Gianluca Cevenini.
LWir sind immer auf der Suche
nach kreativen, marktgerechten
Nischenprodukten, auch wenn
Thunfisch aus der Dose auch
kuinftig unser unangefochte-
nes Kernprodukt sein wird. Die
Bediirfnisse der Konsumenten
haben sich in den vergangenen
Jahren verandert; man genieft
heute bewusster. Nachhaltigkeit
und Transparenz spielen neben
Gesundheitsaspekten eine gro-
Be Rolle. Deshalb haben wir zum
Beispiel Produkte in Bio-Qua-

litat eingefiihrt. Viele sind mit
dem MSC-Siegel ausgezeichnet,
einem Label des Marine Ste-
wardship Council, das Fischer
ausweist, die auf Nachhaltigkeit
achten’

KEINE KLEINEN
FISCHE

Nostromos Konzept kommt an.
140 Millionen EUR setzt das 34
Mitarbeiter zahlende Unterneh-
men heute um. 90% entfallen
auf den GroBhandel, 10% auf
Horeca-Kunden. ,Wir hoffen,

H

Mehr Infos »
Seite 39

e L S R e

Fischprodukte im Glas erfreuen sich
steigender Beliebtheit

unsere fiihrende Marktposition
in den nachsten fiinf Jahren
stabilisieren und neue Produkte
lancieren zu kénnen, die den
Geschmack der Kunden treffen,
so Gianluca Cevenini. ,Vom
Volumen her sind wir bereits
die Nummer zwei des Marktes.
Doch das allein ist nicht ent-
scheidend. Wir werden weiter
mit grofter Sorgfalt arbeiten,
um gesicherte Qualitat garan-
tieren zu konnen. Thunfische
sind besondere Schatze aus der
Tiefe. Nachhaltigkeit und Um-
weltbewusstsein werden daher
in Zukunft einen grofRen Platz
einnehmen.”

www.wirtschaftsforum.de
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IM GESPRACH

IM GESPRACH MIT MARIO KOTASKA, KOCH UND TV-CHEF

Viele kleine
Stellschrauben fiir den
Erfolg justieren

Mario Kotaska gehort seit seinem Engagement bei der RTL 2-Sendung ,,Die
Kochprofis — Einsatz am Herd"“ 2005 zu den tiberregional bekannten Fernsehkdchen in
Deutschland. Bis heute ist der 44-Jdhrige nicht nur in der eigenen Kiiche, sondern auch
vor der Kamera aktiv. Wirtschaftsforum sprach mit ihm iiber den beruflichen Spagat
zwischen Kochtopf und Rampenlicht und die Bedeutung der letzten zehn Zentimeter

auf dem Weg zum Erfolg.

www.wirtschaftsforum.de



http://www.wirtschaftsforum.de
http://www.wirtschaftsforum.de

35

Herr Kotaska, Sie sind erfolgreicher Koch und bekannt durch verschiedene Formate
im Fernsehen. Wiinschen Sie sich manchmal einfach zuriick in die Anonymitat der
Kiiche oder genieBen Sie lhr Leben im Rampenlicht?

Ich personlich bin sehr froh liber die aktuelle Situation. Gleichzeitig fiihle ich mich aber
auch sehr privilegiert, meinen Beruf so auszutiben, wie es mir gerade moglich ist. Fiir mich
stellt das die perfekte Mischung aus Anonymitat und Rampenlicht dar. Auf der einen Seite
kann ich in der Anonymitat mein Wissen erweitern und an meinen Fertigkeiten arbeiten,
auf der anderen Seite gebe ich dieses Erlernte gerne an ein groBeres Publikum weiter. Man
darf allerdings nicht vergessen, dass das ,Rampenlicht” maximal nur 20% meines Berufes
ausmacht.

Ihre Einschatzung als Kochprofi: Welche Fehler werden Ihrer Meinung nach am
haufigsten in der Gastronomie gemacht?

Diese Frage ist so pauschal nicht zu beantworten. Sonst wiirden ja nicht so viele
Gastronomen Probleme haben. Es sind viele kleine Stellschrauben, die fiir den endgiiltigen
Erfolg richtig justiert werden miissen. Ich vergleiche das an dieser Stelle immer gerne mit
einem Leistungssportler: Man gelangt relativ ziigig auf ein gewisses Niveau, allerdings sind
die letzten 10% Verbesserung - das sprichwortliche letzte Zehntel oder die letzten zehn
Zentimeter — immer das Schwierigste. Ich bin der Meinung, dass man sich nicht durch kleine
Riickschlage entmutigen lassen darf. Ich kann jedem Gastronomen, in welchem Segment
auch immer, nur mit auf den Weg geben, sein Ziel nicht aus den Augen zu verlieren und sich
vor kleinen Anderungen nicht zu verschlieRen.

Zum Abschluss eine personliche Frage: Essen Sie lieber Streetfood oder Haute
Cuisine?

Da Essen fiir mich etwas sehr Emotionales ist, kommt es immer auf die jeweilige Situation
an. Wenn ich mit meinen Jungs aus der Eishalle komme ist natiirlich Streetfood angesagt.
Machte ich allerdings mit meiner Frau einen gelungenen Abend verbringen, dann genieBe ich
auch sehr gerne die Atmosphare und die Inszenierung in einem gehobenen Restaurant. Es
kommt eben auf die jeweilige Situation und die richtige Mischung an.

www.wirtschaftsforum.de
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Messe-Ausblick
2018/2019

20.-23.03.2018 - Koln

Die Messe Anuga FoodTec ist die internationale Zuliefermesse fiir die Lebensmittel- und

Getrankeindustrie. Rund 1.500 Aussteller prasentieren alle Bereiche von der Herstellung iiber
die Verpackung bis zur Distribution. Das Angebot umfasst unter anderem Prozesstechnologie,
Verpackungstechnik, Lebensmittelsicherheit, Qualitatsmanagement sowie Lagereinrichtungen,
Ingredients und technologische Hilfsstoffe. Mit ihrem weltweit einzigartigen Cross-Over-Konzept
uberschreitet die Anuga FoodTec Koln Technologie- und Branchengrenzen.
www.anugafoodtec.de

18.-20.03.2018 - Diisseldorf

\ Die Messe ProWein ist die internationale Fachmesse fiir Weine und Spirituosen. Mehr als
6.000 Aussteller aus 57 Nationen prasentieren ihre Produkte und Dienstleistungen. Das
Angebotsspektrum umfasst dabei Weine, Schaumweine, Spirituosen und Mineralwasser sowie
Zubehor fiir die Vermarktung im Handel und der Gastronomie, EDV, Logistik, Ladenbedarf,

ProWein

Ausriistung und Fachliteratur. Dariiber finden im Rahmen der ProwWein mehr als 300 hochkaratige
Veranstaltungen, darunter Seminare und Verkostungen sowie Vortrage im Forum, statt.
www.prowein.de

27.-30.01.2019 - Koln

Die Messen ISM Koln und die ProSweets Cologne 2019 bilden im Verbund die weltweit groBte
Plattform fur StiBwaren und Snacks. Rund 1.600 nationale und internationale Aussteller

auf der ISM sowie 300 weitere Anbieter der Zulieferbranche auf der ProSweets stellen ihr
weltweit verfiigbares SiiBwarensortiment in allen Bereichen vor. Das Angebot umfasst
zudem Produkte und Innovationen in den Sekundarbereichen der Roh- und Inhaltsstoffe,
Verpackungstechnologie, Maschinen und Anlagen sowie Lebensmittelsicherheit oder des

/sweets

y COLOGNE Leitmessen zur zentralen Order- und Informationsplattform fiir die innovationsfreudige

Qualitatsmanagements. Rahmenprogramm bilden Vortrage und Speakers Corner, die beide

SuBwaren- und Snackindustrie machen.
www.ism-cologne.de | www.prosweets.de
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Messen

09.-13.03.2018 - Hamburg

INTERNORGA - Internationale Fachmesse fur Gastronomie und Hotellerie

05.-08.04.2018 - Stuttgart

Markt des guten Geschmacks - Slow Food Messe

10.-12.04.2018 - Hamburg
World Travel Catering & Onboard Services EXPO

16.-17.09.2018 - Diisseldorf

Chef-Sache Symposium - Das Symposium fur ambitionierte Koche

24.-26.08.2018 - Diisseldorf

Gourmet-Festival - Europas groRtes Open-Air Food Festival

14.-16.10.2018 - Essen

GastroTageWest - Fachmesse fur Gastronomie und Hotellerie

31.10.2018-04.11.2018 - Bulle (Schweiz)

Godts & Terroirs - Die Schweizer Messe flir heimische Genisse

03.-04.11.2018 - Miinchen
Eat & Style - Das Food-Festival

09.-11.11.2018 - Miinchen

Forum VINI - Internationale Weinmesse

13.-15.11.2018 - Niirnberg

BRAU Beviale - Europaische Fachmesse fur die Getrankewirtschaft

18.-21.11.2018 - Rostock

GastRo - Fach- und Erlebinsausstellung fur Gastronomie und Hotellerie

23.-25.11.2018 - Wiesbaden

GaumenFest - Die kulinarische Erlebnis- und Verkaufsmesse

www.wirtschaftsforum.de
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BUCHTITEL IM FOKUS

TIM MALZER

Tim Mdlzer hat Deutschlands
Kochgewohnheiten
umgekrempelt. Klichenchef, TV-
Koch, Buchautor, Showmaster
—er ist der mediale Star am
Herd. Seine TV-Sendungen
sind Kult, sein ldssiger
Kochstil hat tausende Fans zu
begeisterten Hobbykochen
gemacht. Im Rahmen seiner
TV-Dokus geht er intensiv auf
wichtige Themen rund um die
Erndahrung ein.
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ALEXANDER
HERRMANN

Alexander Herrmann ist

ein deutscher Sterne- und
Fernsehkoch mit einem
ausgezeichneten Restaurant in
Wirsberg (Franken). Seine Gabe,
auch wenig erfahrenen Kochen
sein kulinarisches Wissen
ndher zu bringen, stellt er
unter anderem in Koch-
Fernsehsendungen, wie The
Taste (Sat1) und Kiichenschlacht
(ZDF) unter Bewelis.

www.wirtschaftsforum.de

Die Kiiche

Fiir Tim Malzer ist es die Leidenschaft fiir Produkte und die
bewusste Entscheidung, sie auf besondere Weise miteinander
zu kombinieren, die das Kochen zu einem individuellen und
einzigartigen Vorgang machen. Mit seinem neuen Buch will
der Koch-Profi genau diese Begeisterung und die Lust am
Ausprobieren und Entdecken bei seinen Lesern wecken. Er
nimmt uns mit in ,,Die Kiiche" und zeigt, was die Essenz seines
kulinarischen Schaffens ausmacht.

Alles beginnt mit der Auswahl der Produkte. In seinem Buch
geht der Autor intensiv auf den Aspekt der Warenkunde ein,
denn das Wissen um und die Wertschatzung fiir die einzelnen
Produkte sind essenzielle Bestandteile von Tim Malzers Arbeit.

Kiirbiscremesuppe mit Salsiccia, Ofenlachs mit Fenchel und Erbsen oder klassisches
Beef Tatar - die iiber 120 Rezepte, aus der deutschen und internationalen Kiiche,
sind schlichte Gerichte fiir den Alltag die, mit einer klaren handwerklichen Technik
kombiniert, bewusst Raum fiir eigene Akzente und Interpretationen bieten. Fiir den
Autor eine Herzensangelegenheit: ,Je alter ich werde desto reduzierter und klarer
werde ich in meiner kochenden Handschrift. ,,Die Kiiche” ist meine konsequente
Reduktion auf das Wesentliche. Es ist mein bisher personlichstes Kochbuch.”

Mehr Informationen unter: www.randomhouse.de

Geschmacksgeheimnisse

Wie sich besondere Geschmackserlebnisse kreieren :&y'a
lassen, erklart Sternekoch Alexander Herrmann gg‘}f

in seinem neuen Buch! Holen Sie das Beste aus GESCHMACKSGEHEIMNISSE

Rayepin | Tndbriins | drooen

Ihren Gerichten heraus durch auRergewohnliche
Aromakompositionen und spezielle Verarbeitung der
Produkte.

Grundlegende Basis-Rezepte zeigen Schritt fiir Schritt
was bei dem entscheidenden Geschmacksgeheimnis
zu beachten ist. Welche Technik dahinter steckt und
wie alles besonders aromatisch wird, macht Alexander Herrmann auch fiir Laien
verstandlich. 150 Rezepte zeigen wie man Produkte richtig kombiniert und kostliche
Speisen zaubert. Von Speck-Rapsol-Vinaigrette und Kalbstatar iiber Ofenauberginen
bis zu geflammten Heilbutt ist fiir Gemiise-, Fleisch- und Fischliebhaber alles dabei.
Ein besonderes Buch, das einem die Geheimnisse des guten Geschmacks verstandlich
macht.

Mehr Informationen unter: www.dorlingkindersleyverlag.de
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Alfons Schuhbeck

www.schuhbeck.de

Alexander Herrmann
www.alexander-herrmann.de

Cornelia Poletto
www.cornelia-poletto.de

APOSTEL Griechische

Spezialitaten GmbH
HeinkelstraBe 11

30827 Garbsen
Deutschland

Tel. +49 5131 46260

Fax +49 5131 462629
www.apostels.de

Cantina di La Vis e Valle di

Cembra sca

via Carmine 7

38015 Lavis (TN)
Italien

Tel. +39 461 440111
Fax +39 461 440244
cantina@la-vis.com
www.la-vis.com

Cantine Vitevis S.C.A.
Viale Europa 151

36075 Montecchio Maggiore
Italien

Tel. +39 444 491360

Fax +39 444 491661
info@vitevis.com
www.vitevis.com

Brauerei Gold Ochsen
GmbH

Veitsbrunnenweg 3-8
89073 Ulm
Deutschland

Tel. +49 7311640

Fax +49 731164200
info@goldochsen.de
www.goldochsen.de

Delica AG
Hafenstrasse 120
4127 Birsfelden
Schweiz

Fax +41 613157789
info@delica.ch
www.delica.ch

Indian S.r.l. - Gelato d’

Italia

Via dell'Industria 52
42025 Cavriago (RE)
Italien

Tel. +39 0522 941195
Fax +39 0522 941108
indian@indian.it
www.gelatoditalia.it

Casar Srl

KM 7.155 Strada St. N. 196 D
09038 Serramanna (VS)
Italien

Tel. +39 070 91341300

Fax +39 070 9139041
info@casar1962.com
www.casar1962.com

Nostromo SpA

Str Scaglia Est 5/9
41126 Modena (MO)
Italien

Tel. +39 059 2051311

Fax +39 059 2051333
www.tonnonostromo.it

Was immer
Sie hewegt -
sprechen wir
dartber!

Prasentieren Sie lhr Unternehmen
und Ihre Ideen in einem persoénlichen
Interview im néchsten Special-ePaper
von Wirtschaftsforum.

Erfahren Sie mehr iiber
geplante Themen!

lhr Ansprechpartner:
Andreas Detert - +49 5971 921640 -
media@wirtschaftsforum.de
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CAFE ROYAL

SWITZERLAND

PR UFETR AGai:s
GUTEN (SESCHMACKS

Royal. Café Royal — die Schweizer Kapselalternative fiir Ihr Nespresso®*-System. CAFEROYAL

Mit Kaffeebohnen aus weltweiten Toplagen und einer Passion fir raffinierte Geschmacksprofile
arbeiten unsere Rostmeister tdglich daran, einzigartige Kaffees zu kreieren. Aromaversiegelt, fiir

gleichbleibend hohen Genuss, und in 20 exquisiten Sorten. Natdrlich UTZ-zertifiziert — dies garantiert

nicht nur beste Qualitdt, sondern auch einen Kaffeeanbau mit Riicksicht auf Mensch und Natur.

ESPRESSO 7
py

www.cafe-royal.com

@ *Diese Marke gehort Dritten, die keinerlei Verbindung zu Delica AG haben.

Kompatibel mit Nespresso®*



