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Zum Titel: 
Raphael Steinhart hat uns 
mehr über sein besonderes 
Verständnis von Hospitality 
berichtet, und wie er dieses 
bei Hugo Boss lebt.
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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
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