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Yorwort

Liebe Kundinnen und Kunden, liebe Kollegtnnen und Kollegen,

das Jahr 2025 liegt hinter uns — ein Jahr, das uns innerhalb der BONVITA
Group gefordert, motiviert und zugleich in vielerlei Hinsicht weiter-
gebracht hat. Es ist uns wichtig, diesen Moment zu nutzen, um zuriick-
zublicken und Ihnen fiir die gemeinsame Wegstrecke zu danken.

2025 war gepragt von Dynamik und Aufbruch. Wir haben wichtige Weichen
gestellt, richtungsweisende Entscheidungen getroffen und zahlreiche Mei-
lensteine erreicht. In unseren Betriebsrestaurants und Verpflegungsberei-
chen entstanden unzahlige Begegnungen, mit Tischgdsten, Mitarbeitenden
und Partnern. Jede einzelne davon hat unsere Entwicklung bereichert.

Unter anderem blicken wir stolz auf folgende Hohepunkte zuriick:

- Die Eroffnung neuer Standorte, die kulinarisch wie architektonisch attrak-
tive Akzente gesetzt haben.

- Die Weiterentwicklung digitaler Prozesse, von smarten Bestellsystemen
bis hin zu interaktiven Meniilosungen, die unsere Servicequalitdt nach
haltig verbessert haben.

- Die konsequente Umsetzung unserer Nachhaltigkeitsziele, die im
Jahr 2025 noch starker in den Mittelpunkt riickte und im taglichen
Arbeiten sichtbar wurde.

Unser Antrieb bleibt unveréndert: die Uberzeugung, dass Gemeinschafts-
verpflequng weit mehr sein kann als reine Bereitstellung von Mahlzeiten,
dass sie inspirieren, verbinden und Verantwortung tibernehmen kann.
Gerade in einer Zeit, in der Gesundheit, Umweltbewusstsein und soziales
Miteinander immer groRere Bedeutung erlangen.

Mit dem Blick nach vorn starten wir in das Jahr 2026, mit neuen Projek-
ten, spannenden Moglichkeiten und dem Anspruch, uns kontinuierlich
weiterzuentwickeln. Wir freuen uns darauf, diesen Weg gemeinsam mit
lhnen fortzusetzen.

Mit herzlichem Dank und besten Griifben,
Ihre Familie Echsle

v.L.n.r.: Fillip Echsle, Sandra Echsle,
Wemner Echsle
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Unsere Lisungen

Fiir Betriebsrestaurants bietet BONVITA
moderne, maBBgeschneiderte Verpflegungs-
konzepte von der frischen Kiiche vor Ort bis
hin zu nachhaltigen To-go-Angeboten. Die

Speiseplane werden flexibel an Kundenwiin-

sche und Ernahrungstrends angepasst und
bieten Mitarbeitenden eine abwechslungs-
reiche, ausgewogene Ernahrung im Arbeits-
alltag.

In Pflegeeinrichtungen sorgt BONVITA fiir
eine ernahrungsphysiologisch hochwertige,

seniorengerechte Verpflegung mit Fokus
auf Frische, Regionalitat und Nachhaltig-
keit. Unterstiitzt durch digitale Prozesse und
individuelle Kiichenkonzepte wird eine hohe
Versorgungsqualitat und Effizienz sicherge-
stellt.

Fiir Kitas und Schulen liefert BONVITA kind-
gerechte, ausgewogene Mahlzeiten, die auf
altersgerechte Nahrstoffbedarfe abgestimmt
sind. Die Speiseplane orientieren sich an
Empfehlungen der DGE und férdern durch
frische Zutaten friihzeitig gesundes Ess-
verhalten.

In Kliniken unterstiitzt BONVITA eine patien-
tenorientierte Verpflegung mit ausgewoge-
nen, schmackhaften Speiseplanen, inklusive
Nahrwertkennzeichnung und Sonderkost-
formen. Ziel ist eine effiziente Kiiche, die
gleichermalSen Patienten, Personal und
Besucher versorgt.



Aktionen 2025

Unsere fiinf festen Jahresaktionen werden jedes
Jahr gemeinsam mit unseren Kochprofis, unserem
Operativen Leiter, unserem Genussexperten, dem
Qualitdtsmanagement und dem Marketing-Team
neu entwickelt. Als fester Bestandteil der Kunden-
vertrage bringen sie saisonale Vielfalt und kreative
Impulse auf die Teller unserer Tischgaste, fiir noch
mehr Abwechslung und Genuss im Alltag. Zusatzlich
gibt es zwei besondere Giveaway-Aktionen pro Jahr:
An Ostern und Nikolaus diirfen sich unsere Tischgaste

10.03. - 21.03.2025 !
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Individuelle Aktionen 2025

Die individuellen Aktionen finden mehrmals im Jahr statt und kénnen von
unseren Kochprofis freiwillig umgesetzt werden. Dabei haben unsere Kochprofis
die Maglichkeit, ihrer Kreativitat freien Lauf zu lassen und eigene Ideen in die
Aktionen einzubringen. Das Marketing unterstiitzt sie dabei, indem es passge-
naue Aktionsmaterialien erstellt, die die Aktionen optimal begleiten und sicht- &5 /0 \
er- e
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Wir legen grol3en Wert auf das Feedback unserer Kunden, der Kochprofis und der l\,
Tischgaste, um die Aktionen stetig weiterzuentwickeln und noch attraktiver zu

gestalten.
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ehr als nur Kochkunst

Unser Kochprofi Marek Kalb begeistert nicht nur 7 g = Geschenkartikel mit Geschmack

tdglich am Herd im Betriebsrestaurant, er ist ein

echter kulinarischer Allrounder mit Leidenschaft, : ety e e Von hiibsch verpackten Delikatessen bis zu
Kreativitdt und einem Gespiir fiir besondere _ - | kulinarischen Geschenksets, ideal fiir Mitarbei-

Genussmornente. Neben seiner Tatigkeit als Koch- e SO kel <55 ] | tergeschenke, Kundenprésente oder einfach zum
profi bietet er eine Vielzahl exklusiver Leistungen |- | = Verwdhnen.
an, die weit iiber den Tellerrand hinausgehen: s

Catering

Kﬂﬂhkllm ™ _ = psmugy|  Fiir private Feiern, Teamlunches oder besondere
Ob Anfinger oder ambitionierter Hobbykoch | =S i AT, S Anldsse bietet Marek maBgeschneiderte Cate-
— Marek zeigt in seinen lebendigen Kursen in der b . & 7 =X = ring-Losungen, frisch, vielseitig und immer mit
Region Friedrichroda(Thiiringer Wald), wie mit D e =1 einem persinlichen Touch.

einfachen Handgriffen groBe Geschmackserlebnis- | o ‘ o

se entstehen. Praxisnah, lehrreich und o < | . it Marek Kalb wird Genuss o,
b : , - , X
mit jeder Menge Spaf3! _ | [ S0P el | 7um Erlebnis!

Hausgemachte Gewirzmischungen SR R M | (SRR Sic mocten me erafven

\ / oder direkt buchen? Sprechen Sie &
Von herzhaft bis exotisch: Mit Liebe hergestell- ¥ = ihn gerne im Betriebsrestaurant ¥

>

te Brotaufstriche und kreative Gewiirzkompositio- ‘ ~ an oder kontaktieren

>

nen bringen Abwechslung auf den Tisch — ideal alic P = | Sie unsfir weitere
auch als Mitbringsel oder Geschenk. R AR 1 &y . Informationen!
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Neue Betriebe & neue Kochprofis 2025

Mit vielen erfolgreichen Neueroffnungen von BONVITA-Restaurants
blicken wir dankbar auf zahlreiche neue Standorte. Was uns dabei
besonders wichtig ist: zufriedene Gaste, engagierte Kiichenteams und
Meniis, die iiberzeugen. Mit einigen neuen Gesichtern im Kochprofi-
Team konnten wir frische Impulse setzen, zur Freude unserer Gaste.
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Kochprofi Kevin von der Osten
& Team bei der Neueroffnung

Kochprofi Monica Casu
& Werner Echsle
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Kulinarische Yersorzung von Sentoren

Yerliisshiche Versorgung — auch im Krankhertsfall

Krankheit oder ein Unfall kommen oft unerwartet und reiSen uns abrupt aus dem
gewohnten Arbeitsalltag. Umso wichtiger ist es, dass die Versorgung im Betriebs-
restaurant auch in solchen Momenten reibungslos weiterlduft.

Eine moderne Verpflegungslosungen fiir Pflege- und Seniorenheime ist uns eine Herzensangelegenheit, weil gute Pflege bei der Erndhrung beginnnt!

(rites Essen i] Lobersfulit

Um den hohen Erwartungen von Bewohner:innen, Angehérigen und Priifinstanzen gerecht zu werden, erfordert ein starkes Konzept, verlassliche Prozesse
und engagierte Partner. Als erfahrener Dienstleister und Gastronom in

Wir iibernehmen Verantwortung

Wenn einer unserer Kochprofis aus gesundheitlichen Griinden ausfallt, stellen wir
sicher, dass die Verpflegung im jeweiligen Betrieb weiterhin gewahrleistet ist, vom
ersten Tag an.

BﬂNWTA Ver tret . der Gemeinschaftsverpflequng unterstiitzen wir Pflegeeinrichtungen dabei, die Verpflegungslosung
Tag 1: Mindestens eine Notfallversorgung wird organisiert. [61lng — 33’"’9", 3lﬂhﬂf, fﬂir auch unter steigendem Druck zu sichern, wirtschaftlich, individuell und mit Herz.
Ab Tag 2: Die requlare Dienstleistung wird, soweit moglich, vollstandig fortgefiihrt. » Tagesablijufa werden 2x jahrlich ktualisi
aktualisiert Wir ibernehmen die Verantwortung fiir die Verpflegung mit einem tiefen Verstandnis

» Springerpool & Partner sichern kurzfristige fir die Bediirfnisse in Pflegeeinrichtungen. Unsere Speisenkonzepte verbinden

ge Vertretungen ernahrungsphysiologische Anforderungen mit hoher Akzeptanz bei
Bewohner:innen. Dabei setzen wir auf regionale Zutaten, schonende
Zubereitung und liebevoll angerichtete Mahlzeiten, die Lebensfreude
wecken.

» Schulung & Infos vor j
edem Erstej
Die Gesundheit und das langfristige Wohl unserer Kochprofis liegen uns am Herzen. J Ersteinsatz

o i} - ) » Spei :
Deshalb stehen wir fiir Verlasslichkeit ein, gegeniiber unseren Mitarbeitenden wie Peiseplanung, Einkauf & Organisation inklysjye
auch gegentiber unseren Kunden. Fallt jemand aus, handeln wir schnell und » Unterstijtzung vor Ort garantiert
ier

|6sungsorientiert fir eine stabile Versorgung ohne Unterbrechung. » Vertret
'crtretungskosten deckt g
(je nach Vertrag) e BONVITA-Fonds

G
<
» Nur 20,- €/Monat — :
d ~@.7% bl
tagegeld-Versicherung © €iner tblichen Kranke-




Kochprofi-Treffen 2025 Jahresabschlussfeter 2025

Auch im Jahr 2025 fand unser jahrliches Kochprofi-Treffen mit allen Kochprofis sowie den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern der Zentrale statt.

 Jessica Rheinberger & 2 Jens Riiger, Nathalie Keller Y Patrizia Kirschner &
Dominik Aelzenberger "'\‘ & Claudia von Axleben Sandra Beilstein
= A ETE -

Klaus Wiesmeth& %
Sandra Echsle 4

‘ ey Rebecca Paul
Prof. Dr. Olderog Lifecoach Flo Gerstner " (Treffpunkt Erfolg)

— e
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Karsten Schmidt, Thomas J MarcBertignoll, Tatjana *
N SchneII & Werner Echsle 5 Nickelwardt & Christiane <5
7 ) Winter /

Unsere Jahresabschlussfeier fand im Restaurant Engel in Neuweier statt.

Bei einem kostlichen drei Gang Menii konnten wir einen rundum gelungenen Abend
genieBen. Die vielen anregenden und frohlichen Gesprache machten die Feier zu einem
wunderbaren Abschluss des Jahres, den wir gemeinsam in entspannter und festlicher
Atmosphare verbrachten.
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Willkommen auf der neuen edia

NS v PARTNER ~ REFERENZEN  KARRIERE ~ SERVICE v

Fotoshooting & Yideodreh fiir Social

Mit dem Launch unserer frisch iiberarbeiteten Web-
site feiern wir einen bedeutenden Meilenstein unserer Unser Marketing-Team liefert regelmaRig frischen, inspirierenden Content fiir unsere Social-Media-Kanale. Bei mitreienden Fotoshootings und

digitalen Weiterentwicklung. Unsere Website prasen- Videodrehs mit unseren Kochprofis fangen wir Genussmomente ein und bringen sie direkt zu unserer Community.
tiert sich modern, iibersichtlich und zeigt auf den ersten
Blick, wofiir wir als mittelstandisches, inhabergefiihrtes
Familienunternehmen stehen.

UNSER ANSPRUCH

SO BEGEISTERN WIR SIE JEDEN TAG AUFS NEUE.

Bei BONVITA steht die Qualitét des Essens im Mittelpunkt. Unser Kochprofi-Modell bedeutet: Speisen werden handwerklic

Detail und auf Basis frischer, Uberwiegend regionaler Zutaten. Durch die enge Zusammenarbeit im Team und klar strukty, WAS SI E E RWA RT ET.
\: 3 L]

eine verlassliche und gleichbleibend hohe Qualitit gewahrleisten. So vereinen wir die Stérken des traditionellen Kochha

« Klar strukturierte Informationen zu all unseren
Leistungen.

« Ein moderner, benutzerfreundlicher Auftritt, der
Orientierung leicht macht.

- Ein authentisches Bild unserer Werte als familienge-

Ihr Kochprofi setzt Ihre gastronomischen Anforderungen Taglich beziehen wir hochwertige Produkte, die Ihr Die Verarbeitung saisonaler und regionaler Produkte sind fu h rteS U nte rn eh m e n A
und Wiinsche um. Mit ihm erhalten Sie nicht nur einen Kochprofi zu leckeren Speisen verarbeitet. Hoher fur uns selbstverstandlich. Ihr Kochprofi hat die freie Wahl

personlichen Ansprechpartner fiir Angebot und Qualitat Frischegrad, Qualitat & Regionalitét stehen bei uns an und sucht sich seinen regionalen Bécker, Metzger und

sondern einen Gastgeber mit Herz, Bezug zur Region und vorderster Stelle - lecker, hausgemacht und frisch. Gemiselieferant selbst aus.

auBergewohnlichem Engagement.




Digttalisierung bei BONVITA

Die Digitalisierung bei BONVITA zeigt sich durch
zahlreiche Projekte, die im vergangenen Jahr um-
gesetzt wurden, ebenso wie durch MalSnahmen,
die aktuell laufen oder bereits konkret geplant sind.
Viele dieser Entwicklungen fanden im Hintergrund
statt und waren deshalb nicht immer auf den ers-
ten Blick erkennbar. Trotzdem wurde kontinuierlich
in die gemeinsame Zukunft investiert — mit dem
Ziel, hochste Qualitat und innovative Losungen
bereitzustellen.

Ein besonderer Schwerpunkt lag dabei auf digitalen
und Kl-gestiitzten Tools, die im Alltag unterstiitzen
und zu Hochstleistungen befahigen.

Auch wenn noch nicht alles perfekt ist, besteht die

Uberzeugung, dass die gemeinsam gesetzten Ziele
in den kommenden Jahren erreicht werden.

18

Projekt: Bonnie

Projektbezeichnung
Eigener Kl basierter Chatbot

Auswirkungen
zentrale Wissensplattform
Entlastung der Fachbereiche

Projekt: Kantine 2040

Projektbezeichnung

Die Zukunft von BONVITA wird durch die enge
Zusammenarbeit mit Prof. Dr. Olderog gepragt.
Gemeinsam sollen neue Perspektiven eroffnet
und innovative Konzepte entwickelt werden.

Auswirkungen
Blick in die Zukunft durch Studien
Trends analysieren
Die Zukunft bis 2040 vorausschauend planen

und durch kluge Entscheidungen vorbereiten.

Projekt: HAGGP-App

Projektbezeichnung
Entwicklung eines Systems zur Digitalisierung der
HACCP-Dokumentationsprozesse.

Zielsetzungen
Digitale Dokumentation
Nachhaltigkeit durch Abschaffung der
Papierdokumentation
Rechtssicherheit
Moglichkeit der zentralen Steuerung

Projekt: Digitales Rezeptbuch

Projektbezeichnung

Projekt: 0-Gheck-App

Projektbezeichnung

Digital durchfiihrbare Qualitatskontrolle
mit Fotofunktionen und MaBnahmen-
management

Zielsetzungen
Standardisierte Priifprozesse
Transparenz und Nachvollziehbarkeit
Maglichkeit der zentralen Steuerung
Entlastung der Qualitatsmanager

Entwicklung eines digitalen Rezeptbuchs mit erprobten und standardisierten Rezepturen, die in allen Objekten

eingesetzt werden konnen.

Zielsetzungen

Automatisierte Kennzeichnung der gesetzlich verpflichtenden Angaben (Allergene, Zusatzstoffe)
Automatisierte Auswertung von gesundheitsfordernden Aspekten tiber die Ampel

Automatisierte Auslobung von C02-FuB8abdruck

Entlastung fiir den Kochprofi

19



Die Qualitits-Offensive 2026

Die Qualitats-Offensive 2026 basiert auf den Ergebnissen unserer Umfragen aus 2025
sowie spannenden Impulsen der Trendforschungsgruppe “Kantine 2040”,

Die Ergebnisse haben deutlich gezeigt, dass wir unser Speiseangebot gezielt weiterentwickeln
miissen — orientiert an den Erwartungen und Bediirfnissen unserer Tischgaste.

Vielfalt am Morgen: Erweiterung des Friihstiicksangebots mit abwechslungsreichen
und attraktiven Optionen

Frische im Fokus: Verwendung hochwertiger, frischer Zutaten

Qualitat neu definiert: Einfiihrung zeitgemaRer Standards

Modern serviert: Ansprechende und zeitgemale Prasentation des Angebots

Frisch & gesund: weniger Convenience, mehr hausgemachte Zutaten
Vielfalt: Klassiker plus kreative vegetarische & vegane Optionen
Salatbar: abwechslungsreich, nachhaltig, klar beschildert

Dessert & Extras: saisonal abgestimmt, taglich ein Highlight
Gastfreundschaft: flexibel, herzlich, mit echtem Gastronomie-Herzblut

Jubilare

BONVITA Kochprofi Dirk Scholze
BONVITA Kochprofi Sebastian Dorn

BONVITA Betriebsrestaurant in Offenburg

BONVITA Betriebsrestaurant in Saalburg-Ebersdorf
BONVITA Betriebsrestaurant in Baden-Baden
BONVITA Betriebsrestaurant in Gotha

BONVITA Betriebsrestaurant in Diisseldorf
BONVITA Betriebsrestaurant in Hiickelhoven

BONVITA Betriebsrestaurant in Maisach
BONVITA Betriebsrestaurant in Kahla
BONVITA Betriebsrestaurant in Rheinmiinster
BONVITA Betriebsrestaurant in Worms
BONVITA Betriebsrestaurant in Krefeld
BONVITA Betriebsrestaurant in SteifSlingen

BONVITA Mitarbeiterin Stephanie Hoyer

JANTES o\ i1 Mitarbeiterin Simone Schaaf

BONVITA Betriebsrestaurant in Tappenbeck
BONVITA Betriebsrestaurant in Lauterbach
BONVITA Betriebsrestaurant in Ginsheim

21



Ausblicke & Aktuelles 2026

Liebe Leser, WIR sind iiberzeugt:

Wir werden 2026 noch mehr Gutes aus unserer BONVITA - Dienstleistungszentrale aus Baden Baden beisteuern. Gemeinsam durch

unserer Qualitatsoffensive, unserem Genussexperten Julian, der Qualitatssicherung und unserem engagierten Qualitatsmanagement-Team
sind wir ein verlasslicher Partner fiir unsere Kochprofis. Wir sorgen dafiir, dass die harte Arbeit in den Betrieben, bei uns und bei unseren
Kunden mit einer leckeren, entspannten Pause im BONVITA Restaurant belohnt wird.

das Jahr 2026 wird spannend und herausfordernd. Wir alle spiiren die wirtschaftlichen
Veranderungen: globale Handelspolitik, wachsende Biirokratie und steigende Kosten in
allen Wertschopfungsbereichen. Unsere Antwort darauf ist klar:

WIR SETZEN AUF EFFIZIENZ UND EFFEKTIVITAT.

Doch eines ist ebenso klar: Digitalisierung und Kiinstliche Intelligenz sind wertvolle
Werkzeuge, aber sie [dsen nicht alle Probleme. Wir selbst sind gefragt. Wir miissen raus
aus der Komfortzone und rein in personliche und betriebliche Weiterentwicklung.

Lasst uns dort ankniipfen, wo wir 2025 aufgehort haben:
« Wir lieben, was wir tun.

« Wir setzen auf Werte.

« Wir nutzen Technik als Unterstiitzung.

« Gemeinsam sind wir stark.

Vielen Dank fiir euren Einsatz und eure Leidenschaft.

Altbewzhrte Werte und Tugendzn: Auf ein erfolgreiches Jahr 2026!

Viel getan, darauf sind - Fleil
wir stolz! « Zuverlassigkeit
.Id icht )
Mit diesem Stolz und der Entschlos- cenreictm Beste Griile,
« Zusammenhalt

senheit werden wir auch 2026 die Sandra & Werner Echsle
Herausforderungen anpacken und |

voller Zuversicht in die Zukunft blicken. Wir wollen weg von Egoismen und hin zu mehr Miteinander. Technik unterstiitzt uns,

aber der Kern bleibt der Mensch.

Sandra Echsle & Werner Echsle
Geschaftsfiihrende Gesellschafter

22




folgen Sie wns anf Sociad (fedio BONVITA 360° HOSPITALITY GmbH Fon +49(0)7223 80146-0
Weinsteige 11 Mail info@bonvitagroup.com

m n @ 76530 Baden-Baden Web www.bonvitagroup.com

Unter: bonvitagroup




