Viel zu viel Ware in den Kihlrdumen? Was tun, wenn die Gaste ausbleiben? H U G E NTO B LE R

Schweizer Kochsysteme®

Chance in der Krise.
Eingekaufte Ware verarbeiten.
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Berater!

Wir sind Ihr Partner fiir innovative Kiichenkonzepte und
wirtschaftliches Kiichenmanagement. Heute und in Zukunft. Telefon 0848 400 900



