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Zum Titel: 

GV-Manager des Jahres  
2025 Tobias Grau be-
richtet ab S. 10, wie Mut zu 
Geschmack, ernährungs-
medizinische Expertise, 
moderne Führung und Auto-
matisierung die Vivantes 
Gastronomie prägen.
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Großküchen
und moderner

Betriebs-
gastronomie

2026
12. Jahresfachkonferenz 

rund um Trends und Effi  zienz
19./20. Mai in München

Heads Offi  ce
+ separat buchbare Intensivseminare

18. Mai 2026 in München:
KI in Gastronomie und Küche

21. Mai 2026 in München:
Robotic Camp

Bau und Betrieb von

Informationen und Anmeldung: 
Telefon: +49 8151 2719-0,

info@management-forum.de

JETZT ANMELDEN
www.management-forum.de/

grosskueche

MitVer-

anstalter:

GVMANAGER  INHALT4

GVMANAGER   1-2/26


