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Editor’s Note

“Immer am Genuss bleiben”

Das zweite Quartal dieses Jahres war fiir QimiQ geprdgt von
Wachstum, spannenden Projekten und vielen gemeinsamen
Erfolgen. Wir haben es geschafft, in mehreren internationalen
Mdirkten unsere Prédsenz auszubauen und neue Partnerschaften
zu etablieren - ein starkes Zeichen dafiir, wie gefragt unsere
Produkte weltweit sind.

Ein besonderes Highlight war der erfolgreiche Start von QimiQ
Vegan, unserer neuen pflanzlichen Produktlinie, die wir erstmals
auch lber den Webshop anbieten. Das Feedback von Kundinnen
und Kunden, Influencern und Kéchen war durchweg positiv —
viele haben betont, dass es bislang kein vergleichbares Produkt
am Markt gibt. Das bestditigt uns darin, dass wir mit QimiQ
Vegan genau den Nerv der Zeit treffen.

Auch im Team hat sich viel bewegt: Mit Michael Schliichter als
neuem Head of Culinary und Emanuel Mied| als Verkaufsleiter
fiir Osterreich und CEE konnten wir zwei erfahrene Experten
gewinnen, die unser Unternehmen mit wertvollem Know-how
bereichern.

Dariiber hinaus freuen wir uns, in dieser Ausgabe eine neue Reihe
vorzustellen: ,Auf einen Kaffee mit ..." In diesem Format geben
wir Einblicke in die Zusammenarbeit mit unseren Partnern und
Lieferanten. Zum Auftakt konnten wir Alexander Langgruber,
Geschdiftsfiihrer unserer PR-Agentur YIELD, fiir ein Gespréich
gewinnen.

Diese Ausgabe unseres Magazins zeigt, wie breit QimiQ inzwis-
chen in Gastronomie, Handel und Industrie verankert ist, wie wir
Trends aufgreifen und welche Menschen hinter unseren Ideen
stehen. Ich freue mich auf ein weiteres Quartal voller Tatkraft,
Innovation und gelebtem Teamageist.

Herzlichen Dank an alle, die QimiQ jeden Tag mitgestalten!

L

IMPRESSUM: Redaktion: QimiQ Marketing & YIELD, Fotos: Felix Weinberger, QimiQ & MehrWert, Herausgeber: QimiQ Handels GmbH,
Konzept und Gestaltung: QimiQ Marketing



Das Team in der

QimiQ Industrie

Agile Prozesse und moderne Technik - die Basis fiir internationale Projekterfolge

ie agile Struktur unseres Culinary
D Teams ist kein bloBes Schlagwort,

sondern gelebte Praxis — und einer
der entscheidenden Griande daflr, dass wir
Projekte effizient, kundenorientiert und in-
ternational erfolgreich umsetzen kdénnen.
Durch kurze Kommunikationswege, interd-
isziplindre Zusammenarbeit und eine hohe
Anpassungsfahigkeit gelingtesuns, flexibel
aufneue Anforderungen zureagieren-ganz
gleich, ob es sich um kurzfristige Anderun-
gen in der Rezeptur, technische Rickfragen
oder kostenseitige Optimierungen handelt.

Diese Agilitat erganzen wir gezielt durch
Investitionen in unsere Infrastruktur. Mit
dem Bau unserer neuen, topmodernen In-
dustriekiiche schaffen wir ideale Bedin-

gungen, um noch schneller und prax-
isndaher zu entwickeln. Herzstiick ist unter
anderem eine Koruma-Anlage - ein leis-
tungsstarkes Gerat, das speziell fir in-
dustrielle Prozesse wie Emulgieren, Dis-
pergieren und Mischen konzipiert ist.
Sie ermdglicht es uns, komplexe Produk-
tideen direkt im Haus unter realitatsnahen
Bedingungen zu testen und zu optimieren.

Fir unsere Kunden bedeutet das: kiirzere
Entwicklungszeiten, maximale Produktsich-
erheit und ein effizienter Weg vom ersten
Konzept bis zum serienreifen Produkt. Und
fir uns bei QimiQ ist es ein weiterer Schritt
hin zu exzellenter Produktentwicklung auf
héchstem Niveau - flexibel, l6sungsori-
entiert und immer am Puls des Marktes.



QimiQ Marinade ohne Tierische Stoffe

QimiQhat die Marinade ohnetierische Inhaltsstoffe entwickelt, daviele
Metzgereien sowie Lander im Nahen Osten gro3en Wert darauf legen,
keine Molke oder tierischen Bestandteile in ihren Anlagen oder Pro-
dukten zu verarbeiten. Mit viel Fachwissen hat Chef Florian eine Rezep-
tur geschaffen, die diesen Anforderungen entspricht und zugleich
hochste Qualitdt bietet. Im Vergleich zu den meisten Marinaden am
Markt, die hdaufig Phosphate enthalten, sorgt QimiQ phosphatfrei fiir
saftigere Stlicke, gleichméfige Braunung und verldngerte Haltbarkeit.

Wahrend der Entwicklung wurden zahlreiche Muster bei vol-
ler Hitze homogenisiert, um die Stabilitit zu prifen. In an-
schlieBenden Tests wurden Hihner getumbled, vakuumiert,
eingefroren und gegart - das Ergebnis: perfekte Brdunung,
eine saftige Textur und deutlich reduzierter Garverlust.

Die abschlieBenden Tests haben bestdtigt, dass die laktose-
freie QimiQ Marinade dieselbe Qualitdt wie die klassische
Variante liefert. Sie eignet sich ideal fiir Fleisch, Fisch und
Gefligel und bietet eine funktionelle Losung, die das Gar-
gut hochwertig veredelt und die Haltbarkeit verldngert.

& & UNSERE KUNDEN
ERWARTEN HEUTE NICHT
NUR QUALITAT, SONDERN
AUCH GESCHWINDIGKEIT

UND FLEXIBILITAT.
Rudolf F. Haindl

Koruma Maschine

Geschwindigkeit und Flexibilitéit

Der Lebensmittelmarkt ist heute schnelllebiger
denn je: Jede Woche verschwinden rund 80
Produkte aus den Supermarktregalen - und etwa
ebenso viele neue kommen hinzu. Wer in diesem
dynamischen Umfeld erfolgreich sein will, muss
nicht nur innovative Ideen liefern, sondern diese
auch zligig zur Marktreife bringen. Deshalb sind
Schnelligkeit und Flexibilitdt in der Entwicklung
entscheidend. Nur wer rasch auf Trends, Kund-
enwiinsche und Marktveranderungen reagiert,
bleibt wettbewerbsfahig. Bei QimiQ setzen wir
genau hier an: Mit unserem agilen Culinary Team
und einer topmodernen Industriekiiche schaffen
wir die Voraussetzungen, um neue Rezepturen
effizient zu entwickeln, zu testen und marktfertig
umzusetzen — und das in Rekordzeit.

White Pizza Sauce

In den vergangenen Wochen wurde
intensiv an der Weiterentwicklung der wei3en
Pizza Sauce fiir eine grofle Fast-Food-Kette in
Australien gearbeitet. Wahrend das Backver-
halten der bisherigen Rezeptur sowohl unser
Team als auch den Kunden Uliberzeugte, stellte
der Zielpreis weiterhin eine Herausforderung dar.
Chef Florian nahm sich der Aufgabe an und
entwickelte auf Basis alternativer Zutat-
en mehrere neue Rezepturen. Diese
wurden anschlieBend auf ihr Verh-
alten beim Backen, ihre Konsistenz
sowie auf Frier- und Tauprozesse
getestet — selbstverstandlich im-
mer mit Fokus auf den Geschmack.
Die ausgewdhlten Muster wurden
im Anschluss an unseren lang-
jahrigen Partner TAG Food Solu-
tions in Melbourne Ubermittelt, wo
sie gemeinsam mit dem Kunden ver-
kostet und im Detail besprochen wurden.



Aramark Regionalleiter Meeting

Beim Regionalleiter-Meeting von Aramark prasentierten Martin
und ChefFlorian erstmals QimiQVeganvoreinem groRen Fachpub-
likum. Das gesamte Team zeigte sich begeistert von den vielfalti-
gen Einsatzmaoglichkeiten und der unkomplizierten Verarbeitung
der neuen pflanzlichen Linie. Die positiven Rlickmeldungen besta-
tigen einmal mehr, dass QimiQ Vegan genau den Zeitgeist trifft
und grof3es Potenzial fiir die Gemeinschaftsverpflegung bietet.

GAstwirtschaft Jager

In der Gastwirtschaft Jager am Golfplatz Donnerskirchen
hat Christian kirzlich einen inspirierenden Workshop durch-
gefuhrt. Im Mittelpunkt standen raffinierte Dessertkreationen,
die sowohl optisch als auch geschmacklich tberzeugten. Die
Teilnehmerinnen und Teilnehmer konnten live erleben, wie viel-
seitig und effizient QimiQ in der Patisserie eingesetzt werden
kann - von klassischen Schichtdesserts bis hin zu moder-
nen Interpretationen. Ein gelungener Nachmittag, der viele
neue Ideen und Begeisterung fiir kreative Siil3speisen weckte.

»Business, like life, is all about how you make people feel.
It’s that simple, and it’s that hard. You are in the hospital-
ity business, no matter what you sell. In the end, people
may forget what they ate or what you said, but they will
never forget how you made them feel.”

- Danny Meyer, Union Square Hospitality Group

Gesundheitsresort Donaupark

In Ehingen hat Jirgen kirzlich die Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter von Liebherr umfassend in
der Anwendung von QimiQ geschult. Im Fokus
standen verschiedene Dessertideen, die nun er-
stmals gemeinsam kalkuliert und fiir den Einsatz
in der Betriebsgastronomie vorbereitet wurden.
Das Feedback war durchweg positiv — die Teilne-
hmer zeigten sich Gberzeugt von den vielféltigen
Méglichkeiten und der unkomplizierten Verarbe-
itung der Produkte. Besonders geschdtzt wurde
der personliche Support und die Fachkompe-
tenz, mit der Jirgen das Team begleitet hat. Nun
wird auf das Feedback gewartet, wann die QimiQ
Desserts ins Sortiment aufgenommen werden.




Sea Chefs

Diese Woche waren Martin und Chef Florian an Bord der Han-
seatic Spirit, um die Sea Chefs umfassend auf das neue QimiQ
Vegan zu schulen. In einer intensiven Praxissession stellten sie
zahlreiche Anwendungsmaoglichkeiten vor - von cremigen Des-
serts bis hin zu pflanzlichen Basisrezepturen fiir die Bordkiiche.

Mit viel Fachwissen, Charme und Begeisterung zeigten die beiden, wie
unkompliziert sich QimiQ Vegan verarbeiten lasst und welche krea-
tiven Ideen sich damit umsetzen lassen. Das gesamte Kiichenteam
war beeindruckt von der Qualitdt und Vielseitigkeit der Produkte.

Der Einsatz hat sich gelohnt: Noch wédhrend des Termins
ging eine erste grole Bestellung ein. Ein gelungener Auftakt
fur viele weitere Einsdtze an Bord - und ein schoner Be-
leg dafiir, dass QimiQ Vegan auch auf hoher See (iberzeugt.

Metro Salzburg

Nebo hat die Markttage bei Metro Salz-
burg erfolgreich gemeistert und zahl-
reiche Kundinnen und Kunden von den
Vorteilen der QimiQ Produkte Uberzeugt.
Ein starker Auftritt, der flr viel positives
Feedback und neue Kontakte gesorgt hat!

Interspar Béickerei

Christian war in der Interspar Kondi-
torei, um gemeinsam mit dem Produk-
tionsleiter verschiedene vegane Des-
serts zu testen. Auf dem Programm
standen unter anderem eine vegane
Schokoladencreme, und Vanillecreme.

Christian hat in der Metro Langen-
zersdorf das Sales Team umfassend
auf QimiQ geschult. Auf eine erfol-
greiche Zusammenarbeit — und viele
gemeinsame Erfolge im Handel!

Palfinger

Nebo und Chef Udo waren in Bergheim, um
bei Palfinger einen Workshop abzuhalten.
Die Brigade wurde praxisnah auf die neuen
QimiQ Produkte eingeschult - ein gelun-
gener Termin mit groem Interesse und
vielen neuen Ideen fiir den Kiichenalltag.



QimiQ
International
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. Flo hat diese Woche mit
en neuen Partnern aus Polen ein-
i(shop durchgefiihrt. Das Vater-
Duo reiste mit vielen frischen
Ideen und wertvollen Informationen
fir ihre Kunden zuriick nach Hause.

Chef Florian war in 'Belgien u
unserem Partner Cnudde

durchgefihrt. Prasentiert - wurden
klassische Produkte und QimiQ Vegan
fir Kunden. Verkostet wurden Aufstriche,
Dressings und Desserts fiir den Buffetbereich
- mit durchweg positivem Feedbacki

h

Kroatien

sam mit Felix in  Chef Jakob war in Malaysia unterwegs
rwegs! In verschiedenen und hat zahlreiche Kunden auf den
1le N en__sie Workshops ab und  Einsatz von QimiQ geschult. Bei Cas Cas
er vorbere- "0 ntiErer estmalig QimiQ Vegan. wurde eine Pasta-Sauce entwickelt, die
Partner GFI  Unter anderem waren sie bei Jadranka,  optimal an der Nudel haftet — und genau
Lum QimiQ.  wo das Interesse besonders grof3 war. hier konnte QimiQ seine Starke beweisen!

Chef Udo ist in
nachsten  Fancy
Summer Edition ve
Dessert- und Vg
itet und unterst
vor Ort bei allen™fy




VeganMania MQ Messe Wien

QimiQ begeistert auf der Veganmania Wien -
ein starkes Zeichen fiir pflanzlichen Genuss

Bei der Veganmania Wien, die vom 6. bis 8. Juni 2025 am MuseumsQuartier stattfand und mehr
als 35.000 Besucherinnen und Besucher anzog, war der QimiQ Stand ein echter Publikums-
magnet. Schon kurz nach Messebeginn bildeten sich die ersten Warteschlangen, denn Vviele
wollten wissen, wie QimiQ jetzt auch vegan funktioniert und wie vielseitig sich das Produkt einsetzen lasst.

Ein besonderes Highlight waren die vorbereiteten Verkostungen: Das Rote Riiben Tatar liberzeugte mit seiner feinen
Wirze und der cremigen Konsistenz, wahrend das dunkle Schokoladenmousse viele Gaste nachhaltig beeindruckte.
Immer wieder horte man begeisterte Riickmeldungen Uber den authentischen Geschmack und das angenehme
Mundgefiihl - Aussagen wie ,Endlich ein veganes Produkt, das man einfach einsetzen kann!” fielen nicht nur einmal.

Neben den Verkostungen konnten die Besucherinnen und Besucher sich umfassend (iber Anwendungs-
moglichkeiten informieren. Das QimiQ Team beantwortete zahlreiche Fragen zu Rezeptideen, Verarbeitungstipps
und Bezugsquellen. Viele nahmen Rezepte und Broschiiren mit nach Hause, um die Produkte gleich selbst auszu-
probieren. Auch der neue Webshop, tiber den QimiQ Vegan erstmals direkt bestellt werden kann, stie8 auf grof3es Interesse.

Die Resonanz zeigte deutlich: Pflanzliche Erndhrung ist ldngst kein Nischenthema mehr, sondern im Alltag
vieler Menschen angekommen. Besonders Gastronomiebetriebe, Caterer und ambitionierte Hobbykdche
suchten das Gesprach, um sich Anregungen zu holen, wie sie ihre Speisekarten zeitgemal} erweitern kdnnen.

Die Veganmania war fir QimiQ nicht nur eine Plattform, um das neue Sortiment vorzustellen,
sondern auch ein wichtiger Austausch mit einer Zielgruppe, die groBen Wert auf Qualitat,
Nachhaltigkeit und einfache Handhabung legt. Das durchweg positive Feedback bestarkt das Team, den
eingeschlagenen Weg konsequent weiterzugehen und das vegane Sortiment kontinuierlich auszubauen.

Vielen Dank an alle, die vorbeigeschaut, probiert und mit uns Uber die
Zukunft der pflanzlichen Kiiche gesprochen haben - wir freuen uns schon auf die ndchste Veganmania!

s




QImiQ International

Hong Kong

QIMIQ UND CFF: 15 JAHRE PARTNERSCHAFT IM DYNAMIS-
CHEN FOODMARKT HONGKONGS

Seit Uber 15 Jahren arbeitet QimiQ eng mit dem
global tatigen Feinkostspezialisten CFF
zusammen, um den Markt in Hongkong und Macau
erfolgreich zu bedienen. Das &sterreichische Marken-
produkt ist dort langst in der Spitzengastronomie ebenso
zu Hause wie in der industriellen Lebensmittelherstellung.

Heute setzen zahlreiche Hotelketten, Restaurants und
Cafébetriebe auf die vielseitigen QimiQ-Produkte — von
klassischer Sahneveredelung Uber Dessertcremes bis
hin zu modernen Convenience-Lésungen. Besonders
Aufmerksamkeit erregte zuletzt die Einfilhrung eines
Tiramisu im Becher, das eine bekannte Café-Kette 2024
exklusiv mit QimiQ Tiramisu auf den Markt brachte
und seither in samtlichen Filialen anbietet. Auch

einer der gréBten Food & Beverage Catering-Konzerne
der Metropole, der ein umfangreiches Portfolio an
Restaurants, Quick-Service-Konzepten und Backereien
betreibt, nutzt QimiQ seit vielen Jahren als zuverlassige
Basis fur Cremes, Kuchen und Sandwichfillungen.

Markt mit wachsender

Dynamischer

Nachfrage

Die Foodservice-Branche in Hongkong entwickelt sich
in hohem Tempo. Laut aktuellen Marktdaten wird der
Lebensmittel- und Getrankemarkt 2024 und 2025
jahrlich um Uber 5 Prozent wachsen, getragen
von einer stark steigenden Nachfrage nach Pre-
mium-Produkten,  Bequemlichkeit und modernen
Genusskonzepten. Besonders




Desserts und Backwaren
verzeichnen einen Boom: Der
Bereich Bakery & Confectionery
gehoért zu den am schnellsten
wachsenden  Segmenten und
erreicht laut Hong Kong Foodservice
Market Report eine jahrliche Zuwachs-
rate von mehr als 6 Prozent.

Internationale Restaurantketten
und Cafémarken wie Café de Coral,
Pacific Coffee oder Maxim’s

pragen das Stadtbild ebenso wie
zahlreiche kleinere
Premium-Konzepte, die innovative
Lésungen suchen, um Qualitat,
Effizienz und Zeitersparnis zu
vereinen. Fir diese Anforderungen
gilt QimiQ als bevorzugte Zutat,
da sich die Produkte ohne groBen

Aufwand verarbeiten lassen und
konstante Ergebnisse liefern.
Fokus auf Wachstum
und Innovation

Aktuell arbeitet QimiQ !
gemeinsam mit CFF "
daran, den Food-
service-Vertrieb
weiter auszubau- &
en. Ein neu =
aufgestelltes

Hong Kong
Food Market

Hongkong ist einer der dyna-
mischsten Foodservice-Markte
Asiens mit einem Jahresvolumen
von Uber 14 Milliarden USD und ei-
nem erwarteten Wachstum von 5,4
%. Besonders stark wachst der Bere-
ich Bakery & Confectionery mit 6,1

% jahrlich, da hochwertige Desserts
und Backwaren stark gefragt sind.
Rund 60 % der Umsatze entfallen

Verkaufsteam konzentriert sich auf
Gastronomiekunden, wahrend
parallel mehrere neue ready made
Produkte flir bestehende Hersteller
entwickelt werden. Damit will das
Unternehmen die Umsatze in Hong
Kong in den kommenden Jahren
mehr als verdoppeln und das starke
Vor-Covid-Niveau zuriickerobern.

QimiQ legt zudem Wert auf
die enge Zusammenarbeit mit
kleineren Manufakturen, Backereien

und Cafés. Hier entstehen maB-
geschneiderte  Rezepturen und
moderne Dessertkonzepte, die

den steigenden Anspriichen der
Kundschaft gerecht werden und
neue Impulse im Markt setzen.

Mit ihrer langjahrigen Partnerschaft,
lokaler Marktkenntnis und einem
klaren Bekenntnis zu Qualitat und In-
novation bleiben QimiQund CFF

in Hongkong auch kiin-
ftig ein wichtiger
Impulsgeber
fur eine der
dynamischsten
Foodservice
Regionen
Asiens.

auf grof3e Ketten wie Café de Coral,
Maxim'’s oder Pacific Coffee. Mit Giber
5.000 Restaurants und Cafés vor Ort
bietet Hongkong enormes Potenzial
fiir innovative Convenience-Pro-
dukte — ein Trend, dem QimiQ mit
seinen vielseitigen, einfach einsetz-
baren Losungen perfekt entspricht.

Innovation
Chef Jakob zeigt den Bakery Shops

neue Zubereitungen fir ihre Ready BY CLASBIC FINE FOODS

Made Torten und Pastries.

) THETASTELAB

Workshops
Chef Jakob ist fiir die Workshops in
ganz Asien zustandig.
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QimiQ Instagram

Auf Instagram teilen wir rege-
Imé&Big Rezeptvideos und News
rund um QimiQ. Unsere Inhalte
sind saisonal abgestimmt und
bieten kreative Ideen fir jede
Jahreszeit - von sommerlichen
Desserts bis hin zu herbstli-
chen Wohlfiihlgerichten. Die
Rezeptvideos und Rezeptpost-
ings erscheinen nicht nur auf
Instagram, sondern auch auf
Facebook, wo unsere Commu-
nity direkt mit dem Content
interagieren kann. Likes, Kom-
mentare und geteilte Beitrage
zeigen uns, was gut ankommt
- und geben uns wertvolle Ein-
blicke fiir die Weiterentwicklung
unserer Inhalte. So entsteht

ein lebendiger Austausch mit
unseren Followern, bei dem
Inspiration und Feedback Hand
in Hand gehen.

Sommer im Glas!

A1 Liked by mevar

Mit einem agilen Team, viralen Rezeptideen und direktem
Community-Feedback setzt QimiQ neue MaBstabe im
digitalen Food-Marketing. Was friiher klassische Wer-
bung tber Print oder TV war, ist heute ein Zusammenspiel
aus authentischem Content, digitalem Gespur und der
Fahigkeit, Trends blitzschnell aufzugreifen. In einem Markt,
in dem woéchentlich rund 80 Produkte aus dem Regal
verschwinden und durch neue ersetzt werden, entscheidet
nicht nur die Produktqualitat Gber den Erfolg — sondern
auch Sichtbarkeit und Relevanz im Netz.

Wir machen Food digital erlebbar
Bei QimiQ steht Social Media im Mittelpunkt der Marken-
kommunikation. Ob Instagram, Facebook oder TikTok — wir

<

Schnell. Kreativ. Digital.

Wie QimiQ Social Media nutzt, um Nahe zu schaffen und Umsatz

zu steigern

nutzen diese Plattformen, um unsere Produkte emotional
zu inszenieren, Geschichten zu erzahlen und echten
Mehrwert zu bieten. Unser Culinary Team arbeitet Hand

in Hand mit dem Marketing, um inhouse Rezeptvideos zu
produzieren, die nicht nur schén anzusehen sind, sondern
auch zum Nachmachen einladen. Wir greifen virale Trends
auf und bringen sie in unsere Welt — ganz gleich, ob es sich
um Feta-Pasta, Ninja Creami Ice Creams oder den nachsten
Matcha-Hype handelt. Wir haben alles umgesetzt - sch-
nell, kreativ und markengerecht.

Content mit Substanz - fiir Kund:innen und Community
Doch unser Content ist mehr als Unterhaltung: Er liefert
konkrete Anwendungsbeispiele flr unsere Produkte und



zeigt deren Vielseitigkeit im Alltag. Neben Videos erstellen
wir hochwertige Rezeptpostings mit professionellen Fotos,
die direkt in unsere QimiQ-Rezeptdatenbank einflieBen
—ein wachsendes digitales Nachschlagewerk mit Gber
4.500 Rezepten, das Kund:innen und Partner:innen Inspi-
ration und Sicherheit bei der Anwendung bietet.

Direkte Kommunikation - echte Nahe

Unsere Nahe zur Community ist dabei kein Zufall, sondern
Teil unserer Philosophie. Wir reagieren auf Nachrichten,
nehmen Rezeptwiinsche auf und entwickeln auf dieser
Basis neue Gerichte — persénlich, unkompliziert und in
direktem Dialog mit unseren Nutzer:innen. Diese Agilitat
verdanken wir einer offenen Unternehmenskultur, kurzen
Abstimmungswegen und dem Vertrauen in unsere Krea-
tivteams.

Humor, Herz & Hashtags

Besonders auf TikTok setzen wir auch auf humorvollen, un-
terhaltsamen Content, der Emotionen weckt, zum Lachen
bringt und unsere Marke auf sympathische Weise in den

Dubai Schokolade |
Tiramisu

Alltag der User:innen integriert. Denn wir wissen: Wer
lacht, erinnert sich — und wer sich erinnert, greift auch im
Supermarkt oder Onlineshop zum Produkt.

Digitaler Content mit handfestem Ziel

All das machen wir nicht zum Selbstzweck. Unser digitales
Marketing ist eng mit unseren Verkaufszielen verknupft:
Die gesteigerte Sichtbarkeit zahlt direkt auf den Umsatz im
Lebensmitteleinzelhandel, bei Diskontern sowie in unser-
em Onlineshop ein. Jede Story, jedes Reel und jeder Post
verfolgt ein klares Ziel — und ist zugleich Teil einer groBeren
Markenstrategie, die auf Nachhaltigkeit, Innovation und
Nahe setzt.

Fazit: Wer digital denkt, gewinnt

Digitales Marketing ist heute mehr als eine Erganzung
klassischer Kanale - es ist das Herzstlick moderner Marken-
fihrung. Bei QimiQ kombinieren wir kulinarische Expertise
mit digitaler Kreativitat und schaffen so eine Markenwelt,
die begeistert, verbindet und verkauft.

Auf TikTok werden unsere lustigen viralen Videos
geteilt & natiirlich trendige Rezepte.

13
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QimiQ Retail

Influencer Event ‘Plant Based’ bei QimiQ - Wie Marken von
authentischer Reichweite profitieren.

Workshop

Es wurden gemeinsam plant based

Kostlichkeiten gekocht und verspeist.

iel mehr als nur ein klassisches PR-
VFormat: Influencer Events sind heute ein

zentraler Bestandteil moderner Marken-
kommunikation.  Sie  bieten Raum  fir
Begegnung, Austausch und echte Marken-
bindung - fernab von inszenierter Werbung.
QimiQ lud kirzlich elf pflanzlich lebende
Influencer:innen aus Osterreich und Deutschland
zu einem besonderen Event in die hauseigene
Versuchskiiche ein. Das Motto: Plant Based.

veganen  Community waren  dabei,

darunter  Eat  this!,  Veganerathlet,
Darumpflanzlich, vegansparen, nourished by
anna, annibacktvegan, Betti_licious, Alina the
Vegan Austrian und Bowl.fusion. Gemeinsam
mit dem QimiQ Culinary Team entwickelten sie
kreative vegane Rezeptideen, die mit QimiQ
Vegan zubereitet, fotografiert und auf Social
Media geteilt wurden.

laubwiirdigkeit und N&ahe sind in der
G digitalen =~ Kommunikation  zentrale

Erfolgsfaktoren - und genau hier
setzen Influencer Events an. Sie ermdglichen
Marken, ihre Produkte auf authentische Weise zu
prasentieren, wertvolle Inhalte pall
generieren und langfristige Beziehungen zu
starken Multiplikator:innen aufzubauen. Wer
mit Influencer:iinnen zusammenarbeitet, erhalt
ehrliches Feedback und direkten Zugang zu
aktiven Communities.

uf Instagram, TikTok und Blogs sorgten
Adie entstandenen Inhalte fir hohe

Reichweiten bei einer erndhrungs-
bewussten Zielgruppe. Gleichzeitig wurde ein
vertrauensvolles Netzwerk geschaffen, das weit
Uber das Event hinaus Wirkung zeigt. Influencer
Marketing ist damit nicht nur ein Trend, sondern
ein nachhaltiger Baustein erfolgreicher Marken-
fuhrung.

icht zuletzt beweist QimiQ mit dem ,Plant
N Based“-Event einmal mehr, wie mod-
erne Markenkommunikation aussehen
kann: kreativ, glaubwiirdig, gemeinschaftlich -

und mit klarem Fokus auf Qualitdt, Genuss und
Zukunftsfahigkeit.

Einige der bekanntesten Stimmen der




The Challenge

Ein Highlight des Events war die
Torten-Challenge: Innerhalb von
30 Minuten sollten die
Influencer:innen eine zweilagige
Mini-Torte gestalten - inklusive
selbst gewahlter Cremefiillung
und individueller Dekoration.
Dabei kam QimiQ Vegan zum
Einsatz, das sich durch seine
unkomplizierte Anwendung
und stabile Textur auszeichnet —
perfekt, um im Handumdrehen
kreative Dessert-Kreationen zu
zaubern. Mit einer geschmacklich
wie optisch Uberzeugenden Torte
sicherte sich Veganerathlet den
Sieg der Challenge.

Gemeinsames Dinner

Zum Abschluss des Tages lud
QimiQ die Influencer:innen zu
einem gemeinsamen  Dinner
ins Green Garden im Salzburger
Stadtteil Nonntal ein — einem der
bekanntesten vegan-vegetar-
ischen Restaurants der Region. In
entspannter Atmosphdre wurde
nicht nur hervorragend geges-
sen, sondern auch weiter genet-
workt, gelacht und Erfahrungen
ausgetauscht. Fir viele war es die
erste personliche Begegnung mit
anderen Content Creators, die
denselben pflanzlichen Lifestyle
leben und ihre Leidenschaft tber
Social Media teilen.

Das Meniu bot eine bunte Aus-
wahl kreativer, saisonaler Gerichte
- rein pflanzlich, regional inspir-
iert und liebevoll zubereitet. Bei
gutem Essen und inspirierenden
Gesprachen wurde deutlich, wie
wichtig echte Begegnungen fir
den Aufbau nachhaltiger Koop-
erationen sind. Das gemeinsame
Dinner war damit nicht nur ein ge-
nussvoller Ausklang, sondern ein
weiterer Baustein flr langfristige
Partnerschaften zwischen QimiQ

Kreationen der Influencer: Von der Vorspeise )
und der veganen Community.

bis zur Torten Challenge.
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Alex Langgruber st

QimiQ: |hr  bezeichnet eure
Agentur YIELD als eine Agentur, die
Kommunikation in der DNA hat.
Warum ist Kommunikation heute
so essenziell fur Unternehmen?
Alex Langgruber: Weil gute
Kommunikation das Einzige ist, was
bleibt, wenn Produkte vergleich-
bar, Markte gesattigt und Ziel-
gruppen  ungeduldiger  werden.
Wer nicht klar, stetig und glaub-

wirdig kommuniziert, verliert.
Q: lhr macht nicht nur
klassische PR-Arbeit sondern

auch Social Media Marketing und
Performance.Wiepasstdaszusammen?
AL: Sie erganzen die klassische
PR sogar sehr gut. Die Medien-
landschaft befindet sich in einem
starken digitalen Wandel. PR heute
bedeutet, Geschichten strate-

und Geschiftsfilhrer der
und Performance Marketing

Griinder
vereint er klassische PR, Social
Kommunikation authentisch und

Media
relevant zu gestalten.

gisch zu erzdhlen — mit klaren Bot-
schaften und klaren Zielen. Es wird
immer wichtiger alle Kom-
munikationskanale in einer
Strategie zu vereinen, um diese Ziele
zu erreichen. Dabei bieten Social
Media und Performance Marketing die
Tools, um Reichweite und Wirkung zu
messen, zu steuern und zu skalieren.

Q: Wie sieht Public Relations deiner
Meinung nach in der Zukunft aus?
AL: Ich bin lberzeugt, dass Public
Relations in  Zukunft noch an
Bedeutung gewinnen wird, gerade
weil der klassische Medienmarkt
immer vielfaltiger wird. Far
Unternehmen  wird es  immer
schwieriger, mit ihren Botschaften
durchzudringen. Umso  wichtiger
sind PR-Profis, die Uber belastbare
journalistische Netzwerke verfligen

YIELD PR. Mit
- immer mit dem Anspruch,
Im Gesprach erklart er, warum Glaubwiirdig-
keit wichtiger ist als Reichweite, wie TikTok die Regeln verdandert hat und was QimiQ mit SK Rapid verbindet.

Agentur

seinem Team

und diese im Sinne ihrer Kund:in-
nen strategisch nutzen koénnen, um
relevante und authentische Informa-
tionenzukommunizieren. Authentizitat
wird auch fir Journalist:innen immer
zentraler und Authentizitat kann nur
von Menschen kommen, nicht von KI.

Q: Welche Marken oder
Unternehmen kommunizieren
heute besonders gut — und warum?
AL: Naturlich unsere Kunden! Aber
ganz im Ernst: Es ist schwer, die Besten
zu kiren, da die Umstande fiir jedes
Unternehmen unterschiedlich sind.
Der Flughafen Wien zum Beispiel
sieht sich aufgrund von Flug-
ausfallen mit viel Krisenkommu-
nikation konfrontiert und schafft es
hier klar, schnell und transparent zu
kommunizieren. In der Formel 1 bietet
Williams auf Social Media immer de-



taillierte Einblicke, wenn etwas schief-
lauft und ein Fahrer vielleicht ausschei-
det. Beide Beispiele tragen dazu bei,
Vertrauen zu den Zielgruppen-
aufzubauen. Und das ist es
letztendlich, was eine gute
Kommunikation ausmacht.

Q: Wie kommuniziert man QimiQ?
AL: Zum einen steht natdrlich das

Produkt im Mittelpunkt - seine
Vielseitigkeit, Qualitdt und die
Anwendungsmoglichkeiten. Zum

anderen erzahlen wir bewusst auch
die Geschichte dahinter: QimiQ als
familiengefiihrtes Unternehmen,
das in turbulenten Zeiten Stabil-
itat zeigt und als Vorzeigebetrieb in

Osterreich  gilt. Diese  Kombi-
nation aus konkreten Produkt-
informationen und authentischen

Menschen hinter dem Produkt, macht
unsere Kommunikation aus.

QimiQ: Was ist in der
heutigen Kommunikation wichtiger:
Reichweite oder Relevanz?
AL: Relevanz. Reichweite ohne
Relevanz ist nur Larm. Relevanz
erzeugt Vertrauen - und
Vertrauen verkauft.

Q: Man hat manchmal das
Gefuhl, es wird nur noch Lifestyle
verkauft — und nicht mehr die tatsachliche
Leistung eines Produkts. Wie sehr
hat TikTok die Werbung verandert?
AL: TikTok hat die Spielregeln
grundlegend verandert: Heute
gewinnen nicht mehr die gréBten
Budgets, sondern die besten Ideen.
Lifestyle und Trends spielen dabei
sicher eine groBe Rolle, aber nicht
im klassischen Sinne. Wer auf Tik-
Tok erfolgreich sein will, setzt auf

Authentizitat statt Hochglanz-
inszenierung. Nutzer identifizieren sich
eher mit einem glaub-
wirdigen Creator als mit

einer klassischen Werbebotschaft.

Q: Mark Cuban meinte karzlich
auf X, dass uns Kl wieder mehr zu
personlichen Face-to-Face-
Gesprachen zurlickfihren wird.
Glaubst du, dass sich

Werbung und PR langfristig
wieder von Kl entfernen werden?
AL: Wichtig ist es sich mit den
Moglichkeiten der Technologie ak-
tiv auseinandersetzen. Klar ist auch:
Kl kann viel, aber keine Empathie.
Wenn wir Kl als Werkzeug einset-
zen, gewinnen wir Zeit und genau
diese Zeit kdnnen wir nutzen, um un-
sere Kund:innen besser zu beraten,
um zuzuhéren, nachzufragen und
kreative Losungen zu entwickeln.

Q: Wie wichtig ist Haltung in der
Markenkommunikation? Missen
Unternehmen heute politisch sein?
AL: Haltung ist kein Trend, sondern
Erwartung. Menschen wollen wissen,
wofiir Marken stehen und wofir nicht.
Politisch sein heiBt nicht, Parteiposi-
tionen zu vertreten, sondern klarzu-
machen: Das ist unser Wertekompass.

Q: Dein Lieblingsrezept mit QimiQ?
AL: Eierschwammerlsauce mit Knédel

Q:AlsbekennenderFuBballfan: Washa-
ben QimiQ und SK Rapid gemeinsam?
AL: Mehr als man denkt: Beide ste-
hen fiir echte Leidenschaft, fir ein
starkes Teamgefiihl und fir das Ziel,

Seit April 2024 steht YIELD fiir alles PR und
Social Media an QimiQ’s Seite

Menschen zu begeistern, sei es mit
einem Produkt oder einer sportlichen
Leistung. Die Partnerschaft zwischen
QimiQ und der Frauenmannschaft
von SK Rapid ist ein klares Statement
fir Chancengleichheit und Fortschritt
im Sport. Genau solche Geschichten
erzahlen wir bei YIELD am liebsten.

Q: Welches Stadionessen  darf
im Allianz Stadion nicht fehlen?
AL: Riesenbreze
Q: Dein Lieblingsfilm?
Alex Langgruber: .Die
Ublichen Verdachtigen”
Q: Dein aktueller Liebling-
swein far den Sommer?
AL Griiner Vetlin-
er Rotes Tor (Hirtzberger)

Q: Dein Lieblingswirt in Wien?
AL: Pronto da Salvo

Q: Deine Lieblingsbar in Wien?
AL: Kleinod Prunkstick

Q: Und zum Schluss: Warum ist
QimiQ dein Lieblingskunde?
AL: Weil ihr alles mitbringt, was

QimiQ
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SALZBURG

FAMILIEN-
BETRIEB

Michele Haindl profitiert als
zukinftige Geschaftsfihrerin
von der langjahrigen Erfahrung
ihrer Mutter Nicola.

QimiQ in den
weit iiber die

Medien -
Fachpresse

Sichtbarkeit
hinaus

In den vergangenen drei Monaten konnte QimiQ
zahlreiche erfolgreiche PR-Geschichten in
reichweitenstarken Medien platzieren. Sowaren Nicolaund
Michele Haindl prominentam Cover des Weekend Business
Magazines zu sehen, das Einblicke in die Unternehmens-
philosophie gab. In der Mein Bezirk standen Frauen in
Flihrungspositionen im Mittelpunkt — ein Thema, das bei
QimiQaktivgelebtwird. Zudem sprach RudolfHaindlinder

in the

Die heimische Freilandernte begin:

Kionen  Zeitung  tber die  Intemationalisierung i T e i
und den weltweiten Exporterfolg der Marke.
z :
Auch in der Gusto wurde berichtet - dort E
stand der QimiQ Vegan Workshop im Gusto 2
Kochstudio im Fokus und zeigte, wie vielseitig

pflanzliche Rezeptideen umgesetzt werden kdénnen.
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Gerade die Prasenz in allgemeinen Wirtschafts- -

und Publikumsmedien ist ein wichtiger Baustein, rchiologische Funde haben den Be-  her auf mittel- bis spatreifende Sorten war-  zucker !
.. weis geliefert, dass es bereits in der  ten, die arematischer und weichersind,und  gekocht
um QimiQ auch auBerhalb der Fachwelt bekannt / \Stelnzeit inEuropa, Zentralasienund  nach dem Verriihren mit Zucker oder Gelier-  Masse e

o o Nordamerika kleine Erdbeeren gepeben hat,

zu machen und neue Zielgruppen zu erreichen. die vorwiegend in Waldern wuchsen. Trotz
langer Versuche gelang es nicht, aus dieser Erdbeertorte Zubereil
wildwachsenden Walderdbeere gine gréltera Zutaten fiir eine 26 cm Tortenform Fiirden B
Sorte zu kultivieren. ‘1kg Erdbeeren gegeben
1714 brachte der franzéisische Seecffizier 2 ‘mit Back
Amédée-Frangois Frézier die von einheimi- Bisquitboden Eischnee

schen Valkern kultivierte Chile-Erdbeere

- 3Dotter

ten Bach
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ROTE RUBE/ WILDBACHFO

Firmengriinder Rudolf Haindl im
wKrone"-Gesprach: ,Dieses Jahr kon-
zentrieren wir uns auf Asien, nichs-
tes Jahr steht Siidamerika an."

[ ] (] [ ]
"y
y 3 '
° 0 B
IR DAS ROTE RUBEN , : L
ANNA COTTA
5009 Qimid Classic

2009 FRote Alben, vorgegart
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Familienbetrieb expandiert mit Milchprodukt heuer in acht ol
asiatische Lander. Nachstes Jahr soll Stidamerika folgen. IR DIE GIN MARINADE g F
100g QimiQ Marinade
B850 ml A!ﬂrlmc ! - ‘i
in Mix aus Rahmund neue Mirkte ein“, so len groBe Hotelketten zu il {\ A
E Gelatine kommt auf Haindl. Darunter fallen den Abnehmern. Im Ein- 2g Wacholderbeeren ;/ .
der ganzen Welt zum etwa Thailand, die Philip- zelhandel steht Qimig nur e esianiars £ Back
Einsatz. Produzent der pinen, Vietnam oder Ma- in der Schweiz und Oster- bisdhianind
Schlagobers-Alternative laysia. Die Beliebtheit von reich in den Regalen, bald IRDIESREN CHIPS 5. Auf Kiiche
»Quick Milk“ ist das Salz- Backwaren wie Kuchen auch in Australien. Ein Bl il 3. Fir die ro
burger Familienunterneh- und Torten steigert die weiterer Lizenzpartner ist 509 fren. frisch Loy

&& SO WIRD PRZUR BUHNE FUR
o UNSERE THEMEN, UNSERE
I PRODUKTE - UND FUR DIE

MENSCHEN HINTER QIMIQ.

KOCHEN & BACKEN
MIT QIMIQ VEGAN

News

CAREER MOVES

Personalia der Woche

VON JULIA WENINGER . . . . .
Beim Workshop in der GUSTO-Kiiche testeten Leser:innen das neue QimiQ Vegan

« QimiQ: Mit Nicola und Michele Haindl stehen erstmals Mutter und Tochter in und bereiteten damit sommerliche Késtlichkeiten zu.
zentraler Fiihrungsverantwortung

« Gisela Gritzky wird neue Geschéftsfiihrerin von Weleda Osterreich

« Neuzugang bei ING Deutschland: Linde Scheers tibernimmt Marken- und

Kammuinikatinnefithriina

in Highlight in der GUSTO-Kiiche:  wie viel Arbeit in die Produktion von tarisch lebt: Von nun an gibt es fir all
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Flash News

QimiQ
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Weniger Hinde, mehr Output: Wie Kiichen trotz Fachkraftemangel effizient bleiben

Wenn jede Minute zahlt, aber die Hande fehlen: Laut
WKO fehlen allein in der Gastronomie mehr als 30.000
Arbeitskrafte. QimiQ erleichtert hier den Kiichenalltag:
Die nattrliche, gelingsichere Sahne-Basis reduziert Ar-
beitsschritte, spart Zeit und entlastet das Personal. Dank
One-Bowl-Zubereitung gelingen auch komplexe Gerichte
mihelos - selbst flir ungelerntes Kiichenpersonal. Ein
Praxisbeispiel zeigt: 5 statt 17 Minuten Zubereitungszeit.
Gleichzeitig werden Kosten und Abfall reduziert. QimiQ
wird damit zur strategischen Losung fiir effiziente Ar-
beitsprozesse in der Gastronomie und Hotellerie trotz
Personalknappheit.

Der Fachkraftemangel in Osterreich spitzt sich weiter zu:
Vier von fiinf Betrieben kampfen laut Wirtschaftskammer
aktuell mit Personalengpassen, 62 Prozent berichten von
starkem bis sehr starkem Mangel. Besonders betroffen:
die Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Hier
stehen Kiichenteams unter wachsendem Druck, mit weni-
ger Personal dieselbe Qualitat und Quantitat zu liefern.
Entsprechend groB ist der Bedarf an praktischen Losun-
gen, die den Alltag in GroBkuichen erleichtern und dabei
helfen, Zeit zu sparen. Ein Ansatz: die Optimierung von
Arbeitsprozessen durch Produkte wie jene von QimiQ.

Effiziente Arbeitsprozesse und Entlastung fiir das
Personal

QimiQ ist eine naturliche, gelingsichere Sahne, die es
ermoglicht, komplexe Arbeitsablaufe auf wenige Schritte
zu reduzieren. Durch die sogenannte One-Bowl-Zubere-
itung spart man nicht nur Zeit, sondern senkt auch den
Schulungsaufwand. ,, Unsere Kund:innen stehen unter
Druck, und wir bieten ihnen praxistaugliche Lésungen,
die den Kiichenalltag effizienter gestalten”, sagt Michele
R. Haindl, Prokuristin und Marketingleiterin bei QimiQ.
.Selbst ungelerntes Personal kann mit QimiQ zuverlassig
und gelingsicher hochwertige Speisen zubereiten — ein
echter Vorteil in Zeiten knapper Ressourcen”. Die hohe

Stabilitat der Produkte unterstiitzt zudem eine effiziente
Vorproduktion, die besonders in Zeiten mit diinner Per-
sonaldecke oder hoher Auslastung von Nutzen ist.

Kochprozesse optimieren und Zeit sparen

QimiQ erleichtert die Zubereitung von Gerichten, indem
zeitaufwendige Kochprozesse wie das Einweichen von
Gelatine oder das Abbinden von Suppen und Saucen
entfallen. Bei einer Panna Cotta genligt es, alle Zutaten
mit QimiQ Classic in einer Schiissel zu vermischen und in
Formen abzufiillen — ohne das Erhitzen von Milch, Sahne,
Zucker und Vanillemark. Auch bei Gratiniersaucen entfallt
der Kochprozess zur Ganze: QimiQ Sahne-Basis wird ein-
fach mit den gewlinschten Zutaten kalt angertihrt. Diese
Zeitersparnis ermoglicht eine einfache Vorproduktion, so-
dass in ruhigeren Zeiten Grundsaucen oder Desserts wie
Mousse vorbereitet werden kénnen, wodurch in StoBzeit-
en mehr Kapazitaten fiir den Service bleiben.

Beispiel aus der Praxis: 5 statt 17 Minuten

Wie groB3 das Potenzial fiir Zeitersparnis ist, zeigt das
Beispiel einer Schokoladenmousse: Mit QimiQ gentigt
es, alle Zutaten in einer Schiissel aufzuschlagen und zu
portionieren — das dauert rund finf Minuten. Im Vergleich
dazu sind ohne QimiQ vier Arbeitsschritte nétig, die

sich auf insgesamt 17 Minuten belaufen. In GroB- bzw.
Betriebskuichen, in denen Hunderte Portionen pro Tag
produziert werden, macht diese Eigenschaft einen splir-
baren Unterschied.

Mehr Effizienz, weniger Verschwendung

Neben der Zeitersparnis punktet QimiQ auch in Sachen
Wirtschaftlichkeit. “Restabschnitte” lassen sich effizient
weiterverarbeiten, Produktionskosten sinken und weni-
ger Abfalle entstehen. ,,QimiQ erspart nicht nur Zeit und
Geld, sondern gibt Kiichenteams auch Sicherheit und
Flexibilitat zurtick — ein Aspekt, der im hektischen Gas-
tro-Alltag oft unterschatzt wird”, betont Haindl.



Willkommen in der QimiQ Familie

Das QimiQ Team wachst weiter und stellt sich fiir die
Zukunft noch breiter auf: Michael Schliichter tGbernim-
mt ab sofort die Position des Head of Culinary. Mit seiner
langjéhrigen Erfahrung in der gehobenen Gastronomie
und Produktentwicklung bringt er wertvolles Know-how
ein, um das Culinary Team strategisch weiterzuentwick-
eln und neue Rezeptideen fiir nationale und internation-
ale Markte zu schaffen.

Gleichzeitig verstarkt Emanuel Miedl als neuer Verkau-
fsleiter fiir Osterreich und CEE (Central and Eastern Eu-
rope) den Vertrieb. Er wird kiinftig die Aktivitdten in
diesen wichtigen Regionen koordinieren und eng mit
bestehenden sowie neuen Partnern zusammenarbeiten,
um QimiQ noch starker am Markt zu positionieren.

Beide Neuzugdnge wurden im QimiQ Headquarter inten-
siv geschult und umfassend in die vielfaltigen Anwend-
ungsmoglichkeiten der QimiQ Produkte eingearbeitet.
Sie sind nun bestens vorbereitet, ihr Wissen weiterzuge-
ben, Kund*innen vor Ort zu beraten und fiir die Vorteile
der Marke QimiQ zu begeistern.

& & GREAT VISION WITHOUT GREAT
PEOPLE IS IRRELEVANT. 9
-JIM COLLINS,
MANAGEMENTEXPERTE

.......

Die ersten Wochen bei QimiQ
sind geprdgt von Produktschu-
lungen in der Kiiche!

Um in den nachsten Jahren
nachhaltig und erfolgreich
zu wachsen, investiert QimiQ
gezielt in den Ausbau seines
Teams und in hochqualifi-
Zierte Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter. Mit ihrem Know-
how, ihrer Erfahrung und
frischen Impulsen tragen sie
entscheidend dazu bei, die
Marktposition weiter zu stark-
en und neue Potenziale im In-
und Ausland zu erschlieBen.
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