
  

Prozessoptimierung und 
 Umsatzsteigerung in  
Küche, Hotel & Restaurant

20
MAI

VON 10–17 UHR

Premiumlösungen und Ideen aus dem  
Netzwerk meet & work.
Prozessoptimierung und Umsatzsteigerung sind entscheidende Fakto-
ren für den Erfolg in der Gastronomie, insbesondere in Küchen, Hotels 
und Restaurants. Durch die Analyse und Verbesserung interner Abläufe 
können Ressourcen effizienter genutzt und Kosten gesenkt werden.

Es ist wichtig, über den Tellerrand hinauszuschauen, um neue Trends 
zu erkennen und kreative Lösungen zu entwickeln, die den Gästen ein 
einzigartiges Erlebnis bieten.

FORUM
K Ü C H E &
T E C H N I K 

2 0 2 5



 B.PRO CATERING SOLUTIONS 
Kleinflächenkonzept
Mit smarter Technik Umsatz auf kleinstem Raum.

 CHEF COLLECTION 
Workwear 2025
Die neuesten Trends in der Berufsbekleidung. 
Innovation und Komfort. Exklusive Kollektionen 
von Top-Herstellern

 FRIEDR. DICK  
Zu jedem Anlass die passenden Messer und 
Werkzeuge.
Erfahre, wie die richtigen Werkzeuge Dich in der 
Profiküche unterstützen können.

 DITO SAMA 
Prep4You
Frische & gesunde Zubereitungen leicht gemacht. 
Frische, gesunde Speisen spielend leicht vorberei-
ten. Spart bis zu 95% Ihrer Zeit, Ihres Geldes und 
passt in jede Küche.

 GEWINNBLICK 
Smarte Gastro – Effizient, Umsatzstark, 
Digital
Wie digitale Lösungen den Service optimieren & 
die Gästezufriedenheit steigern.

 HAHN AUTOMOBILE 
Ihr Partner für Mobilität
Entdecken Sie topaktuelle Neuwagen, geprüfte 
Gebrauchtwagen und erstklassigen Service für 
Audi, Volkswagen, Volkswagen Nutzfahrzeuge, 
Porsche, Škoda, CUPRA & SEAT.

 HOSHIZAKI 
Ihr Partner für automatische Zapfanlagen
Wir präsentieren die neue Leichtigkeit Biere zu 
zapfen – gleichzeitig Ihrem Personal Freiräume 
zu schaffen bzw. Ihnen Kosten zu sparen.

 KELTENHOF 
Ab in den Sommer mit frischen Gemüsen
Geeignet für jeden Küchenstil – jetzt gehts an 
den Grill!

 KOMET MASCHINENFABRIK 
Vakuumverpacken in Gläsern und in 
 Gastronormbehältern
Zeitenkoppelte Produktion, Verpacken von 
Lebensmitteln in Gläsern, Verpacken von Flüssig-
keiten, Marinaden und Saucen im Vakuumbeutel, 
Sous Vide Garen

 LA BARRIQUE GOURMET 
Das exklusive Grillfass – Stil trifft 
 Hochleistung
Nachhaltig aufgearbeitetes Eiche-Weinfass 
vereint mit einer hochwertigen Teppanyaki-Grill-
platte für ein Grill- & Kochgenuss im Innen- und 
Außenbereich.

 LAMBERT 
Ob Sonne oder Regen ohne LAMBERT 
 Schirme gehts daneben
Ob Marktstände, Verkaufsfahrzeuge, Promotion, 
Terrassenschutz oder schönen Sonnenschutz – 
Ihr Partner

Livevorträge und Vorführungen
Zusammen mit unseren Partnerfirmen aus den Bereichen der Zulieferbranche zeigen wir 
 Ihnen in verschiedenen Livevorträgen und Vorführungen Ansätze, wie Sie Ihren  Betrieb 
sicher in die Zukunft bringen können. 



 PACOJET 
Das Geheimnis ultimativer 
 Geschmackserlebnisse
Frische gesunde Speisen und Getränkekompo-
nenten aus dem Pacojet 4 für Bar, Wellness und 
Restauration.

 REINDLINGER 
Das Schnitzel, an das du dich erinnerst.
Wie ein Praktikant den Haubenkoch in Sachen 
Schnitzel, noch schneller und effizienter in den 
Schatten stellt. Die wahrscheinlich größte Innova-
tion des Schnitzel-Ausbackens

 RESCH & FRISCH GASTRO 
Die Bäckerei im eigenen Haus
Mit bester Qualität, innovative Produkte. Ofen-
frisches Gebäck für einen Service, der Ihre Gäste 
einfach begeistert!

 RHIMA 
Rhima Universalspülmaschine WD 10
Das Multitalent für alle Arten von Spülgut.  
Ob Geschirr, Besteck oder stark verschmutzten 
Schwarzgeschirr, Gastronomblechen oder E2 
Kisten. Dank der 2 Spülpumpen und dem Ein-
weichprogramm wird diese High Spülmaschine 
mit allen Anforderungen fertig.

 SELGROS 
Ihr Partner für Profis und Geniesser
Mit rund 60.000 Artikeln aus dem Food- und Non 
Food-Bereich bieten wir Kunden aus Gastronomie, 
Einzelhandel und anderen Gewerben eines der 
umfangreichsten Vollsortimente im deutschen 
Handel an. Werden sie Kunde bei uns.

 SICOTRONIC 
Energieoptimierung
Intelligente Spitzenlastoptimierung zur Effizienz-
steigerung und Kostenersparnis in der Hotellerie.

 TEMP-RITE 
Speisenverteilung mit System
Vielseitige Speisenverteilsysteme mit durchdach-
ten Funktionen für mehr Effizienz in der Gemein-
schaftsverpflegung. Smarte, ergonomische und 
hygienische Lösungen für alle Verfahrensarten 
und Logistiksysteme.

 WELBILT 
Genuss und Umsatzsteigerung durch 
 Technik
Wie es in Zeiten von Fachkräfte- und Mitarbeiter-
mangel gelingt hohe konstante Speisenqualität 
zu gewährleisten!

 AFMWERBESTUDIO & AGENTUR 
Database Publishing
Teilautomatisierte Erstellung von umfangreichen 
und/oder häufig aktualisierten Dokumenten. Zeit- 
und Kostenersparnis um bis zu 50% und mehr!

Das Netzwerk für  
Gastronomie & Hotellerie



TEILNEHMENDE FIRMEN AUS UNSEREM MEET & WORK NETZWERK

LAMBERT GMBH
HEININGER STRASSE 38
73037 GÖPPINGEN

Das Netzwerk für  
Gastronomie & Hotellerie

Die Anmeldung ist über den Link oder QR-Code möglich: 
gstoo.de/meetandwork-forum-lambert-2025

Der Besuch unseres Forums ist für Sie kostenlos. Bitte bestätigen Sie  
die E-Mail, die Sie nach Ihrer Anmeldung von uns erhalten!

Besuchen Sie uns am 20. Mai 2025 von 10:00 – 17:00 Uhr in den  Räumen der 
 Firma Lambert GmbH – Mobile Verkaufs- und Sonnenschutzysteme in  Göppingen.
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VACUUM EXPERTS
SINCE 1950
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