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2 VOM FACHVERLAG 

ZUM MEDIENHAUS

In seiner nunmehr seit 1985 andauernden Geschichte ist 
der GW Verlag lange Zeit wie ein traditioneller deutscher 
Fachverlag aufgetreten – das Hauptaugenmerk lag auf 
gedruckten Fachmagazinen, finanziert durch Anzeigen-
verkäufe, Abonnements und verfeinert durch Medien-
kooperationen und kundenorientierte redaktionelle 
Berichterstattung. Heute präsentiert sich unser Verlag 
als modernes Medienhaus – das Leistungsspektrum 
reicht vom Printobjekt über Award- und Testformate bis 
zur virtuellen Gastrowelt.

EIN ECHTER MEHRWERT FÜR ALLE 

AKTEURE UNSERER BRANCHE!

Unsere Fachmagazine online
Die fortschreitende Digitalisierung ermöglichte uns 
bereits vor einigen Jahren neben unseren gedruckten 
Heften moderne, tagesaktuell gepflegte Webseiten für 
die drei Fachmagazine gastrotel, Superior Hotel und 
Trendkompass.

Newsletter
Die Corona-Pandemie brachte einen gesteigerten Be-
darf an gesundheits-, wirtschafts- und branchenpoliti-
schen Nachrichten mit sich, worauf der GW Verlag mit 
dem sofortigen Ausbau seiner Newsletter-Aktivitäten 
antwortete. „gastrotel weekly“ erschien in Corona-
Hochzeiten bis zu dreimal wöchentlich, heute erreicht 
unser Newsletter an jedem Donnerstagmorgen knapp 
22.000 Abonnenten aus der Branche. Zugriffsraten und 
Klickzahlen sind überdurchschnittlich – ebenfalls beim 
Trendkompass-Newsletter, den wir alle zwei Wochen 
versenden und der einen Großteil der deutschen Kü-
chenfachplaner, Gastronomiefachhändler und Herstel-
ler von Großküchentechnik erreicht.

amberproject
Seit Ende September 2022 gibt es die virtuelle 
360°-Gastgewerbewelt amberproject. Ausschlagge-
bend für diese in der Branche als bahnbrechend wahr-
genommene Idee ist die einzigartige User-Experience. 
Hier setzt amberproject an und bietet eine begehba-
re Gastrowelt aus Restaurant, Bar, Restaurantküche, 
Großküche, Hotel, Außenterrasse sowie Seminar- und 
Newsräumen. 
Alle ausgestellten Einrichtungsgegenstände und Gerä-
te sind anklickbar und leiten auf die Webseiten – oder in 
die virtuellen Welten – des jeweiligen Herstellers weiter. 
Die begehbaren News- und Seminarräume sind für Vor-
träge, Produktshows, Verkostungen etc. buchbar und 
stellen virtuelle Treffpunkte für die Branche dar.

Tischmeister
Praxisorientiert und tief in der Branche verwurzelt prä-
sentiert sich ein weiterer Baustein unseres moder-
nen Medienhauses. Der Tischmeister versteht sich als 
Award und Wettbewerb für Serviceprofis und dreht sich 
rund um den gedeckten Tisch.
Er würdigt die Serviceteams gastronomischer Betriebe 
in Deutschland und prämiert außergewöhnliche Tisch-
dekore.

Gastro Scouts
In naher Zukunft  testen wir auch noch! In Zusammen-
arbeit mit dem Fachhändler Mike Sandkühler (Gastro
Concept) sowie dem Test- und Wirtschaftsverlag 
FACTS, unserem Schwesterverlag, haben wir das For-
mat Gastro Scouts entwickelt. Unter diesem Testlabel 
testen und bewerten wir professionelles Küchenequip-
ment nach einem selbst aufgestellten Kriterienkatalog 
und multiplizieren die Resultate über alle Kanäle (eigene 
Videoproduktion, Print, Online). 



3 VERLAGS-PORTFOLIO

1) IVW Durchschnitt von II.22 bis II.23

VERNETZTES FACHWISSEN 

Die GW Verlag GmbH ist einer der führenden deutschen 
Fachverlage für das Gastgewerbe. Die Titelpalette um-
fasst drei Fachtitel im Bereich Gastronomie, Hotel-
lerie sowie Technik & Planung für Großküchen- und 
Gastronomieausstattung.

www.gwverlag.de

Der GW Verlag mit 39 Jahren Verlagshistorie setzt von 
Beginn an höchsten Qualitätsstandard und gehört zu 
den führenden Medienunternehmen für das Gastgewer-
be in Deutschland.
Unser Fachverlag bietet ausgezeichnete Informations-
quellen für Spezialisten in den Bereichen Gastronomie, 
Hotellerie sowie Technik & Planung für Großküche und 
Gastgewerbe. In einem sorgfältig abgestimmten Ver-
lagsportfolio aus drei Zeitschriftentiteln sowie Online-

Portalen und Newslettern überzeugen wir monatlich 
 hunderttausende Profi s und Entscheider aus dem Gast-
gewerbe.
Die hohe Akzeptanz bei unseren Lesern und die Erfol-
ge unserer Werbekunden bestätigen unsere strategi-
sche Ausrichtung in einem hart umkämpften Markt und 
bestärken uns, regelmäßig innovative Lösungen zu 
entwickeln.

Erscheint: 6 x pro Jahr
Verbr. Aufl age: 92.075 Expl.1)

Format: DIN A4
Seitenumfang: 68 - 102 Seiten
Aufl agenkontrolle: IVW

www.gastrotel.de

Erscheint: 4 x pro Jahr
Verbr. Aufl age: 15.009 Expl.1)

Format: DIN A4
Seitenumfang: 56 - 68 Seiten
Aufl agenkontrolle: IVW

www.superior-hotel.net

Erscheint: 10 x pro Jahr
Verbr. Aufl age: 2.401 Expl.1)

Format: DIN A4
Seitenumfang: 28 - 48 Seiten
Aufl agenkontrolle: IVW

www.trendkompass.de

Online:  Permanent
Virtuelle Markenwelt

www.amberproject.de

Auszeichnung: Jährlich
Wettbewerb für Serviceprofi s

www.tischmeister-award.de

Tests: Permanent
Testlabel für professionelles 
Küchenequipment über alle 
Medienkanäle hinweg

www.gastroscouts.de

DER 360-GRAD-BLICKWINKEL FÜR PROFIS
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Erscheinungsweise 4 mal jährlich

Bezugspreis Jahresabonnement € 24,–
Einzelverkaufspreis € 7,50
Ausland zzgl. Versandkosten

Bankverbindung  Stadtsparkasse Düsseldorf
Kto.Nr. 1005875966, 
BLZ 30050110
IBAN: 
DE 91300501101005875966
BIC: DUSSDEDDXXX
UST-IDNr. DE 815/272/213

Zahlungsbedingungen  Innerhalb von 30 Tagen
nach Rechnungsdatum rein netto. Bei Vorauszahlung bis 
zum Erscheinungstermin 2% Skonto.

Allgemeine Alle Anzeigenaufträge werden ausschließlich gemäß den 
Geschäftsbedingungen  Allgemeinen Geschäftsbedingungen ausgeführt. 

www.superior-hotel.net/agb/print
www.superior-hotel.net/agb/online

Mitgliedschaften   IVW - Informationsgemeinschaft zur Feststellung der Ver-
breitung von Werbeträgern e.V.

VERLAGSANGABEN

GW Verlag
Meerbuscher Straße 68 
40670 Meerbusch

www.gwverlag.de; 
info@gwverlag.de

Telefon (0201) 87126-14

Geschäftsführung  Shervin Pourghaffari-Poser 
Telefon (0201) 87126-14
pourghaffari@superior-hotel.net

Ansprechpartner Verlag
Chefredaktion  Peter Erik Hillenbach 

Telefon (0201)  87126-949
hillenbach@superior-hotel.net

Redaktion Yvonne Ludwig-Alfers
Telefon (0201)  87126-859
ludwig@superior-hotel.net

Maren Peters
Telefon (0201) 87126-869
peters@superior-hotel.net

Ständige redaktionelle Hans-Herbert Seng 
Mitarbeiter (Frankfurt a. M.)

Silvia Geuker (Münster)
Susanne Plaß (Hamburg)

Anzeigen Shervin Pourghaffari-Poser (Leitung)
Telefon (0201) 87126-14
pourghaffari@superior-hotel.net

Abo-Service Martina Kolditz
Telefon (02103) 33996-63
gw@printon.de

Jahrgang / Jahr 17. Jahrgang / 2024
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666 TITELPORTRÄIT

Das Verlags- und Redaktionsteam kann auf 39 Jahre 
Verlagserfahrung zurückgreifen – dies garantiert ein 
redaktionelles Konzept mit höchster Zielgruppen-Affi-
nität.

SUPERIOR HOTEL ist ein herausragendes Fachmaga-
zin für innovative Hotellerie, das sich konsequent an 
Unternehmer, Direktoren, Geschäftsführer und Küchen-
chefs ausschließlich in niveauvollen, mittelständischen 
Individual-Hotels richtet. Ein kompetentes Verlags- und 
Redaktionsteam orientiert die strategische Ausrich-
tung nicht nur an dieser Exklusivität im Gastgewerbe-
Markt, sondern auch an der fundierten Erkenntnis, dass 
Fachpublikationen mehr denn je emotional inszeniert 
werden müssen: von Profis für Profis. Dazu gehören die 
verständliche Vermittlung von relevantem Fachwissen, 
Inspiration durch übertragbare und nachvollziehbare 
Best-Practice- und Anwendungsbeispiele, verbunden 
mit einer starken optischen Präsenz der redaktionellen 
Inhalte.

Neben den am aktuellen Marktgeschehen orientierten 
Produkt-Fachthemen aus den Segmenten
• Ausstattung & Einrichtung
• Ausstattung & Technik
• Sanitär & Wellness
• Food & Beverages
sind die Erfolgskonzepte-Reportagen aus der Zielgrup-
pe sowie praxisnahe Management- und Marketingthe-
men Schwerpunkte des Inhalts. 

VON PROFIS FÜR PROFIS INFORMIEREN UND INSPIRIEREN

Außerdem begleitet die Redaktion die für die Branche 
relevanten gesellschaftlichen, wirtschafts- und ver-
bandspolitischen Entwicklungen mit News, Kommen-
taren, Meinungen und Statements. Mit einem dynami-
schen Layoutdesign voller Atmosphäre und Ambiente 
sowie zahlreichen Facts- und Profile-Infokästen werden 
die Leser konzentriert durch die jeweiligen Themen 
geführt beziehungsweise auch in Kurzform informiert 
und inspiriert.



777 KONZEPTION UND LAYOUT

Vier Mal im Jahr liefert SUPERIOR HOTEL den führen-
den Köpfen in der innovativen Hotellerie unverzicht-
bares Wissen über aktuelle Trends und praxisnahe 
Management- und Marketingthemen.

SUPERIOR HOTEL dient dabei als Inspirationsquelle und
Investitionsratgeber zugleich. Die Leser von SUPERIOR 
HOTEL sind Direktoren, Geschäftsführer, F&B Manager 
und Küchenchefs. Kurz gesagt: Professionals mit hoher 
Entscheidungskompetenz – stets auf der Suche nach 
neuen Ideen, Impulsen und Lösungen für ihre Arbeit.

SUPERIOR HOTEL präsentiert sich im zeitgemäßen Lay-
out. Das Magazin hat eine starke Lifestyle-Anmutung, 
ohne dabei seine klare Ausrichtung auf sein Fachpub-
likum zu verlieren. Das Erscheinungsbild von Superior 
Hotel ist modern und optisch ansprechend, lesefreund-
lich und übersichtlich gestaltet. Inhaltlich setzt Superior 
Hotel durchgängig auf effi  ziente Vermittlung von aktu-
ellem Fachwissen rund um die Innovativ-Hotellerie.

Best-Practice- und Anwendungsbeispiele,  Ausstattung 
& Einrichtung, Ausstattung & Technik, Sanitär &  Well- 
ness und Food & Beverages stehen im Mittelpunkt der 
Bericht erstattung. Fachartikel, Marktübersichten, Neu-
heiten vorstellungen, Reportagen und Interviews 
werden ergänzt durch einen informativen Mix aus 
Top-News, Terminen und Personalmeldungen.

PROFIMAGAZIN FÜR INNOVATIVE 

HOTELLERIE INFORMIEREN UND INSPIRIEREN

26 w w w.super ior-hotel .net

FOOD & BE VER AGES   COCK TAIL S & LONGDRINKS 27
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An der Bar
Trends, Neuheiten und Rezepte für herbstliche Cocktails und Longdrinks 

– mit und ohne Alkohol –, vorgestellt von Maren Peters.

Mixability heißt das Zauberwort für gute Drinks. Aus 
diesem Grund hat Schwarze & Schlichte in diesem 
Jahr mit Friedrichs Gin Bartender‘s Choice eine Neu-
heit auf den Markt gebracht, die dem Kreieren von 
Drinks grenzenlose Möglichkeiten geben soll. Denn 
die handwerklich hergestellte Gin-Qualität passt sich 
einer Vielzahl von Drinks an. Friedrichs Gin Bartender‘s 
Choice ist mit 40 Vol.-% erhältlich und überzeugt ge-
schmacklich mit deutlichen Orangen- und Basilikum-
noten. Neben der Steinhäger Brennmethode, welche 
für die Milde sorgt, spiele auch der zitrische und aus-
gewogene Geschmack eine große Rolle für die gestei-
gerte Mixability. Der Gin kann als Basis für vielseitige 
Cocktails und Longdrinks genutzt werden, angefangen 
beim klassischen Gin & Tonic bis hin zu modernen 
Drinks wie Gin Basil Smash. Damit bietet Friedrichs 
Gin Bartender‘s Choice nicht nur für erfahrene Gin-Ex-
perten, sondern auch für eine breite, aufgeschlossenen 
Zielgruppe, die gern Neues ausprobiert, ein starkes 
und gleichzeitig ausgewogenes Geschmackserlebnis.

Diageo hat sein Portfolio um den Smirnoff Man-
go & Passionfruit Twist erweitert. Bei dieser neuen 
Flavoured-Variante wird dreifach destillierter Wodka 
mit dem Geschmack von spritziger Mango und süßer 
Passionsfrucht zu einem Mixdrink verfeinert. Mit dem 
tropischen Geschmacksabenteuer bedient Diageo ge-
zielt die Tropical Flavours, die bei der Kundschaft laut 
Unternehmensangaben weit oben auf der Beliebtheits-

skala rangieren. Durch die hohe Mixability lässt sich 
eine Vielzahl von Varianten kreieren und so jedem Ge-
schmack den passenden Drink bieten. Ein Highlight ist 
das leuchtende, mangofarbene Lichtspiel im Glas.

Bei Bombay Sapphire ist der Bombay Pressé Citrus 
Collins neu. Inspiriert vom ikonischen Tom Collins 
Cocktail, ist er die neueste Ergänzung des Ready-to-
Drink-Portfolios der Marke. Der trinkfertige, leichte 
und spritzige Cocktail ist eine Anspielung auf den be-
rühmten Cocktail, der aus Gin, Zitronensaft, Zuckersi-
rup und Soda hergestellt wird, und überzeugt durch 
seinen zitronigen und erfrischenden Geschmack. Er 
baut auf den botanischen Aromen des Gins auf und 
kombiniert Zitrusnoten mit der Süße des Zuckersirups. 
Der Bombay Citrus Collins wird am besten gekühlt 
oder mit einem Spritzer Zitrone auf Eis genossen.

Seit September ist von Fever-Tree eine neue Range 
mit drei Premium-Cocktail-Mixern auf dem deutschen 
Markt, mit der die Zubereitung der Drinks jedes Mal 
gelingt. Das Sortiment spiegelt die steigende Nachfrage 
der Verbraucher wider und umfasst drei beliebte Cock-
tails in Deutschland: Margarita, Espresso Martini und 
Mojito. Benötigt wird neben den Fever-Tree Premium-
Cocktail-Mixern jeweils nur die passende Spirituose, 
also Rum, Wodka oder Tequila. Mit Eis in ein Glas 
füllen und umrühren oder im Shaker shaken – fertig. 
Nach dem Öffnen sind die Flaschen gekühlt zehn 

44 w w w.super ior-hotel .net

AUSSTAT TUNG & EINRICHTUNG   OPTIMIERUNG DER OUTDOOR- BEREICHE 45

Vor Sonne geschützt
gemütlich abhängen

„Wohnlich, natürlich und designorientiert“ haben Outdoor-Möbel wieder aktuell Saison. Und neben dem Interieur 

der Außengasträume sorgen attraktive Sonnen- und Wetterschutz-Systeme für die weitere optimale Gestaltung. 

Passend dazu eine Produktauswahl von Hans-Herbert Seng
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Elbresidenz ausgestattet von 

Konway

18 w w w.super ior-hotel .net

HOTEL & PR A XIS   HYAT T PL ACE FR ANKFURT AIRPORT IN FR ANKFURT AM MAIN 19
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Konsequent offen  für Neues

Als Start- oder Endpunkt einer Flugreise, egal ob als Business- und Urlaubsgast, oder für längere 

Aufenthalte: Wohlfühlen wird im Hyatt Place Frankfurt Airport jederzeit großgeschrieben. Dafür 

geht man in dem Vier-Sterne-Hotel bis ins Detail und macht auch nicht vor dem Porzellan halt.

48

SANITÄR & WELLNESS   GÄSTEBAD

Edle Variantenvielfalt
„Komfortabel und designstark“ in der Hotellerie gilt nicht nur für die Ausstattung mit Möbeln in allen Bereichen, 

sondern auch für die Sanitärobjekte in den Bädern der Gästezimmer. Was alles möglich ist, zeigte die ISH im 

Frühjahr in Frankfurt am Main. Die Details dazu beschreibt folgend Hans-Herbert Seng
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Die Bäder im Bergchalet 
Mountain House sind 
mit den Dornbracht-
Serien Tara und Meta 
ausgestattet

Steigen wir mit einem Praxisbeispiel von 
Dornbracht in das Fachthema ein. Nahe 
des französischen Skiorts La Clusaz liegt das 
Bergchalet Mountain House in Manigod, 
ein Dorf am Fuße der Aravis-Bergkette in 
der Region Auvergne-Rhone-Alpes. Für ihre 
Adaption der ortstypischen Baukultur ana-

lysierten die Architekten von Studio Razavi 
Architecture den historischen Baubestand, 
um den lokalen Stil auf moderne Art und 
Weise neu zu interpretieren. So werden die 
Wohnräume mit jedem Stockwerk höher 
und heller und lassen zunehmend Lichtein-
fall und Ausblicke zu. Für die Bäder und 

den Saunabereich wählten die Architekten 
eine Kombination aus Holz und großflächi-
gen, dunklen Natursteinplatten. Die präzi-
sen Arrangements der Flächen spielen mit 
der optischen Illusion zwischen hell und 
dunkel, warm und kalt. Für die Waschtische 
fiel die Wahl auf die wandhängende Vari-

w w w.super ior-hotel .net
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ante der Alape MC-Serie. Diese wurden mit 
der Dornbracht-Ikone Tara kombiniert. Bei 
der Dusche entschieden sich die Bauherren 
für die Serie Meta. Mit ihren klaren Linien-
führungen komplettieren beide Produkte 
das minimalistische Design des Chalets.

Duravit Artisan Lines sind Badserien von 
internationalen Designern. Man präsen-
tiert sie als „eine harmonische und doch 
einzigartige Sammlung ikonischer Design-
produkte mit Manufakturcharakter“. Für 
Präzision und handwerkliches Können 
steht die Bento Starck Box von Philippe 
Starck. Die Inspiration stammt von den 
traditionellen japanischen Bento-Boxen, 
die durch Trennwände in mehrere Fächer 
aufgeteilt sind. Ein Highlight ist die freiste-
hende Badewanne aus Acryl. Da sich der 
Überlauf in der abgeschrägten Wasserrin-
ne befindet, kann die Wanne bis obenhin 
gefüllt werden und lädt mit der entspre-
chenden Tiefe und Platz für zwei Personen 
zum wohligen Eintauchen ins Wasser ein. 
Daneben umfasst die Serie die passenden 
WC-Sets und Bidets. Eine andere Herange-
hensweise verfolgte Starck mit White Tulip, 
seiner ersten Komplettbadserie für Duravit: 
Von Badewannen, Waschtischen und Mö-
beln, über WCs und Bidets bis hin zu pas-

senden Spiegeln und einer Armaturenreihe 
– die Formgebung aller Komponenten folgt 
der organischen Silhouette einer blühen-
den Tulpe und entfaltet dadurch einen 
beinahe skulpturalen und zarten Charakter. 
Ebenfalls inspiriert von Japan und dessen 
traditioneller Handwerkskunst designte 
Sebastian Herkner mit Zencha eine Badkol-
lektion, die ungewöhnliche Aufsatzbecken 
mit puristischen Möbeln kombiniert. Auf-
fälligstes Gestaltungsmerkmal von Becken 
und Badewanne ist die abgerundete Form, 
die in einen grazilen, weich nach außen ge-
wölbten Rand mündet. Die Möbel bilden in 
ihrer Geradlinigkeit einen Kontrast zu den 
organischen Sanitärobjekten. Herausragen-
des gestalterisches Merkmal ist ein feiner 
Rahmen von lediglich sechs Millimetern 
Stärke. Mit Vitrium entwickelte Christian 
Werner in Kooperation mit Duravit zum 

ersten Mal Waschbecken – im Zusammen-
spiel mit Konsolenunterschränken und 
Waschtischunterbauten. Die Waschbecken 
wurden erstmals im Mineralguss-Verfahren 
hergestellt. Die angenehme, samtige Ober-
fläche von DuroCast UltraResist schafft 
ein haptisches Erlebnis. Gepaart mit stim-
mungsvoll beleuchteten Möbeln unter-
streichen sie die elegant-minimalistische 
Atmosphäre der Designbadserie. Zudem 
zeichnen sich die Möbel durch eine gerin-
ge Tiefe aus, die mit dem überstehenden 
Aufsatzbecken zum Blickfang werden und 
auch für kompakte Badezimmer geeignet 
sind. Schließlich Qatego vom Studio F.A. 
Porsche. Die drei Steinkonsolen sind eine 
Referenz an die Natur. „Bei Qatego orien-
tierten wir uns an der Funktionalität des 
Badezimmers in der Interaktion mit seinen 
Nutzern. Deshalb war es uns wichtig, den 
Objekten über ihre Funktionalität hinaus 
eine starke emotionale Qualität zu verlei-
hen“, heißt es dazu.

Top-Vielfalt von Geberit. Das wandhän-
gende Acanto WC mit schlankem Sitz hat 
eine Tiefe von 53 Zentimeter. Die Keramik 
ist mit oder ohne Spezialglasur KeraTect er-
hältlich. Die neue TurboFlush Spültechnik

sorgt für eine restlose Ausspülung und 

Duravit White Tulip

Geberit One schwarz-matt  eckig
Geberit Sigma 70

Geberit One schwarz-matt  rundGeberit Arcanto

Duravit Vitrium

Duravit Zencha
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VERBREITUNG, EMPFÄNGER

AUFLAGENANALYSE

• 16 Jahre höchster Qualitätsstandard
• Punktgenaues Zielgruppenmedium 
• Für die Top-Entscheider in niveauvollen, 

mittelständischen  Individual-Hotels
• Hohes Interaktionspotenzial

wie z.B. durch Verlinkung Ihrer Anzeige in der 
E-Paper Version

• Absatzorientierte Berichterstattung mit hoher 
Reichweite

• Kostenloses E-Paper

Zielgruppe
Unternehmer, Direktoren, Manager, Geschäftsführer 
und Küchenchefs

Nach Nielsengebieten/Ausland Exemplare Prozent

Nielsengebiet 1 2.221 14,80
Schleswig-Holstein, Hamburg, Bremen, Niedersachsen

Nielsengebiet 2 1.873 12,48
Nordrhein-Westfalen

Nielsengebiet 3a 2.855 19,02
Hessen, Rheinland-Pfalz, Saarland

Nielsengebiet 3b 2.844 18,95
Baden-Württemberg

Nielsengebiet 4 2.975 19,82
Bayern

Nielsengebiet 5 637 4,24
Berlin

Nielsengebiet 6 969 6,46
Mecklenburg-Vorpommern, Brandenburg, Sachsen-Anhalt

Nielsengebiet 7 635 4,23
Thüringen, Sachsen

Ausland 0 0,00

Gesamt 15.009 100,00

Abweichungen von 100 % aufgrund von Rundungen möglich.

Betriebsart Exemplare Prozent

Hotels 7.341 48,91

Hotels garnis 2.004 13,35

Gasthöfe/Gästehäuser 2.865 19,09

Pensionen 1.098 7,32

Sonstiges 1.701 11,33

Gesamt 15.009 100,00

AUFLAGENANALYSE

Druckauflage 15.270

Verbreitete Auflage 15.009

*IVW, Jahresdurchschnitt 2.Quartal 2022 bis 2.Quartal 2023
Auflagenkontrolle: IVW - Informationsgemeinschaft zur Feststellung der Verbreitung 
von Werbeträgern e.V.

Quelle: IVW

VERBREITUNGSANALYSE EMPFÄNGER-STRUKTUR-

ANALYSE NACH BETRIEBSARTEN*

DIE WICHTIGSTEN FAKTEN 

AUF EINEN BLICK
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SUPERIOR HOTEL - MARKTVERGLEICH  

PRINT

(IVW 2. QUARTAL 2023)

Superior Hotel berechnet keinen Anschnittszuschlag

*Formatanzeigen ab 1/2 Seite aufwärts beinhalten ei-
nen kostenlosen Fullsize-Banner (468 x 60 Pixel) in der 
Branchenrubrik Industrie für 2 Wochen auf allen Fach-
portalen von www.blgastro.de. Alle Formatanzeigen 
verlinken aus der ePaper-Ausgabe auf Ihre Website.

**Verbreitung 17.658 davon ePaper 5.392 / 
Printverbreitung 12.266

Alle Auflagenangaben sind Durchschnittswerte des 
2. Quartals 2023 (lt. IVW).

Quelle Anzeigenpreise: Mediadaten 2023 der Verlage.

TITEL VERBREITUNG Preis für 1/1 Seite ang. 4c 1.000er Kontaktpreis

Superior Hotel 13.000 € 6.450 € 496,15

First Class* 12.584 € 9.830 € 781,15

Top Hotel** 12.266 € 10.060 € 820,15
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Als eines der führenden Branchenmedien wird SUPERIOR 
HOTEL von den Branchenteilnehmern als seriöser, kom-
petenter Gesprächspartner wahrgenommen. In unse-
rem Magazin sprechen Entscheider über die geschäft-
lichen Strategien ihrer Unternehmen im Markt. 
Wie ist der aktuelle Stand, wohin entwickelt sich das 
Geschäft? Wie reagieren Leitung und Belegschaft auf 
Trends, auf technische Neuerungen oder gesellschaft-
liche Strömungen und wie erreicht die Firma ihre Kun-
den? In Superior Hotel präsentieren Marktführer ihre 
Produktinnovationen und stellen ihre Lösungen und 
Konzepte vor.

Namhafte Fachautoren und Entscheider der Branche 
äußern sich in SUPERIOR HOTEL kompetent zur schein-
bar so einfachen Frage, wie Sie Ihr Konzept erfolgreich 
und ganzheitlich umsetzen können. In Fachbeiträgen 
und Experteninterviews wird beantwortet, wie Sie Ihr 
Haus leiten, Ihr Personal führen und den Nachwuchs 
ausbilden. Wie Sie richtig werben, wie Sie Ihre Ziel-
gruppen ansprechen und die sozialen Medien nutzen. In 
unseren Serien wird erläutert, wie Sie Ihre Kernaussage 
frisch und aktuell halten, wie Sie die täglich anfallende 
Arbeit delegieren und Ihre Buchungen optimieren.

Selbst wenn man das Einmaleins der Branche be-
herrscht und „eigentlich“ alles richtig macht: 
Der Traum vom eigenen Hotel stößt auch mal an seine 
Grenzen. Unsere Fachautoren besuchen deshalb aus-
gewählte Häuser, deren Konzept funktioniert. Was sind 
die Erfolgsfaktoren dieser Adressen, was ist ihre Ge-
schäftsidee und wie wird sie umgesetzt? Wir zeigen an 
soliden, individuellen Beispielen, welche unternehmeri-
schen Einfälle Sie vielleicht auch für Ihren Betrieb ge-
winnbringend nutzen können.

Kaum eine andere Branche stellt sich so breit auf wie 
das Hotelgewerbe, nirgendwo sonst ist das Spektrum 
der Dinge, die benötigt werden, größer. Auf unseren 
Markt & Produkte-Seiten zeigen wir die aktuellen Neu-
heiten: für den Beauty-/Wellness-Bereich ebenso wie 
die neue Porzellanserie, den attraktiven Weinkühl-
schrank oder für die Hoteleinrichtung. 
Ob Bauernbettwäsche fürs Hotelzimmer oder Saucen-
gebinde für die Großküche – mit einem Blick in unsere 
Seiten sind Sie stets auf dem Laufenden.

ERFOLGSKONZEPTE 

UND REPORTAGEN

MARKTSTRATEGIEN MARKT UND PRODUKTEMANAGEMENT, MARKETING 

UND VERTRIEB
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Mehr Gäste durch 
optimierte Daten
Daten geben nicht nur Rückschlüsse auf Vorlieben von Gästen, die sich in Marketing-Aktivitäten 

umsetzen lassen. Sie unterstützen auch dabei, neue Gäste zu gewinnen. Von Silvia Geuker

Gäste hinterlassen Spuren mit jeder An-

frage und jeder Buchung im Hotel. Schnell 

erkennt man, wer Beauty-Junkies sind, wer 

immer wieder den Gourmet-Tempel be-

sucht und wer bevorzugt in den Wintermo-

naten anreist. Durch Pre-Stay und Post-Stay 

Umfragen lassen sich weitere Daten sam-

meln und auswerten. Das ist die Basis für 

eine erfolgreiche Kundenkommunikation, 

die zu Zusatzumsätzen und Stammkunden 

führt. Das Hotelprogramm liefert dabei die 

Datenbasis. Wichtig ist, dass die Daten sau-

ber eingepflegt werden. Das ist später der 

Garant für eine erfolgreiche Kommunikati-

on mit neuen und bestehenden Hotelgäs-

ten. Die Daten fließen dann in das CRM 

System ein, das Customer Relationship 

Management System. Aus diesem System 

heraus lassen sich die Kommunikations-

maßnahmen steuern, zum Beispiel Ge-

winnspiele, Einladung zum Silvester-Event, 

Rabattaktion und viele mehr.

Smart Host hilft in der Sammlung und im 

Zusammentragen der Daten. Gemeinsam 

mit dem Gastgeber wird die Qualität der 

Daten kontrolliert und, wenn nötig, opti-

miert. Das System verarbeitet nackte Daten 

zu verwertbaren Fakten und stellt dem Ho-

tel die Tools zur Verfügung, um diese für 

Marketing-Kommunikation zu nutzen. Das 

können zum Beispiel Wunderkampagnen 

sein, in welchen Smart Host automatisch 

und proaktiv Maßnahmen vorschlägt oder 

Auto-Pilot-Kampagnen, die automatisch bei 

bestimmten Gästeeigenschaften versendet 

werden. Es können aber auch Kampagnen 

zum Geburtstag oder beim Erreichen des 

zehnten Aufenthalts sein. Wie in einem 

Baukasten kann sich der Gastgeber selbst 

die Segmente zusammenstellen, nach de-

nen er seine Marketing-Aktionen gestaltet.

Mit der progressiven Web-App von Straiv

wird die gesamte Gästereise im Hotel di-

gitalisiert und erweitert. Von der Ankunft 

bis zur Abreise begleitet Straiv die Gäste. 

Sie können den Check-in und Check-out 

digital durchführen, den digitalen Melde-

schein ausfüllen, die Zimmertüren mit ih-

rem eigenen Smartphone öffnen und auf 

Hotelinformationen und Services über die 

digitale Gästemappe zugreifen. Viel Ser-

vice bei geringem Personaleinsatz. Gäste 

erhalten automatisch Buchungsbestätigun-

gen, Check-in-Erinnerungen und andere 

Informationen. Diese gezielte und zeitnahe 

Kommunikation schafft Vorfreude auf den 

Aufenthalt.

Die wohl effizienteste Methode zur Gäste-

gewinnung ist die Bereitstellung personali-

sierter Angebote. Dank der Auswertungen 

der Präferenzen und Verhaltensmuster der 

Gäste können Hotels maßgeschneiderte 

Smart Host unterstützt bei der Sammlung von 
Gästedaten, mit denen Hoteliers ihre Gäste mit 
gezielten Kampagnen ansprechen können
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Angebote und Empfehlungen bereitstel-

len. Dies führt zu einem Aufenthalt, der die 

Gäste motiviert, wiederzukommen und po-

sitive Bewertungen zu hinterlassen. Durch 

das Zusammenspiel mit anderen Hoteltech-

nologien, wie Property-Management-Syste-

men, Schließsystemen, Zahlungsanbietern 

und mehr, bietet Straiv eine profunde Lö-

sung für die Kommunikation mit dem Gast. 

Mit dem Ziel, das Gästeerlebnis weiter zu 

digitalisieren und somit auch den Druck 

auf die Mitarbeiter zu verringern, haben 

sich die Provent Hotels für die integrierba-

ren Softwarelösungen von Sihot entschie-

den. Das aus fünf Häusern bestehende 

Portfolio der Hotelgruppe wird zukünftig 

von einer vollständig digitalen Customer 

Journey profitieren. Dafür setzt die Hotel-

betriebsgesellschaft auf Sihot.Kiosk-Check-

in-Terminals, Sihot.Go, eine Gäste-App, 

sowie Sihot.Mobile, eine Mitarbeiter-App 

für Housekeeping und Wartung. 

Die Systeme von Sihot verarbeiten Reser-

vierungen im Sihot.PMS und ermöglichen 

es Gästen, persönliche Daten für den Vor-

Check-in einzugeben, Rechnungsdetails 

zu ändern, ihr Zimmer auszuwählen, eine 

digitale Signatur bereitzustellen und die 

Zahlung abzuschließen. Hotels können 

zusätzliche Einnahmen erzielen, indem 

sie Upgrade-Optionen anbieten, dem Gast 

Zimmerdetails einschließlich Bildern und 

Beschreibungen in verschiedenen Katego-

rien präsentieren und gleichzeitig andere 

Dienstleistungen wie Frühstück oder Ho-

teltransport integrieren. Durch die Einbin-

dung der gewonnenen Daten in ein CRM 

wird eine zielgerichtete Kommunikation 

mit dem einzelnen Kunden oder Kunden-

gruppen nach diversen Filtern möglich. 

Auch aufgrund der hohen Datensicherheit 

und des nahtlosen Datenaustauschs ent-

schieden sich die Provent Hotels für die 

Zusammenarbeit mit dem Anbieter aus 

dem Saarland. Hinzu kommt die wachsen-

de Notwendigkeit, Gästedaten zu schützen 

oder regionale Vorschriften einzuhalten, 

wie zum Beispiel die Datenschutz-Grund-

verordnung (DSGVO). Daher migrierten 

die Provent Hotels zum Rechenzentrum 

von Sihot. So minimiert das Unternehmen 

Sicherheitsbedrohungen und reduziert 

die Anzahl von Dritten, die mit sensiblen 

Gästedaten hantieren.

Die digitale Gästemappe beziehungsweise 

Hotel-App, die Hotelzeitung und der In-

fokanal von Gastfreund zielen auf eine 

stärkere Gästebindung ab. Sie sollen das 

Gästeerlebnis verbessern und so aus Ein-

malgästen Stammgäste machen. In der 

Gästemappe findet der Gast alle Hotelinfos, 

digitale Buchungsmöglichkeiten für Well-

ness, Restaurantreservierung, einen 

Mit Straiv lassen sich ganz einfach Zusatzverkäu-
fe generieren. Durch automatisierte Kommuni-
kation bleibt man mit dem Gast in Verbindung

Im Customer Relationship Management von 
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Ort der Entschleunigung
Im Stile traditioneller Vorsäßhütten wurde im Bregenzer Wald das Refugium Fuchsegg Eco Lodge errichtet. Das 

Ensemble wirkt wie ein kleines Dorf, ist aber durch und durch Hotelkonzept. Der ungewöhnliche Entwurf wurde 

inzwischen mehrfach ausgezeichnet. Von Eva Mittner

Die Fuchsegg Eco Lodge liegt auf rund 
1.100 Metern Höhe nahe Schetteregg in 
Egg, im Bregenzerwald in Österreich und 
wurde als kleine Siedlung auf einem Ge-
lände von rund 9.000 Quadratmetern in die 
Naturumgebung eingefügt. Das Projekt der 
engagierten Bauherrenschaft zeigt einen 
unkonventionellen Weg für klimaneutrales 
und ressourcenschonendes Bauen im Zuge 
einer besonderen Ausrichtung für Hotelgäs-
te. Initiator ist die Familie Hämmerle- Can, 
regional verwurzelte Hoteliers-Querein-
steiger und leidenschaftliche Verfechter 
naturbelassener Baugestaltung und -ent-
wicklung. 

Kulturlandschaft der Gegend bereits zu 
finden sind“, sagt Philip Lutz, der die Pro-
jektleitung übernommen hat. „Und wir sind 
fündig geworden. Das bestehende Vorsäss 
Eggatsberg kann in einer Entfernung von 
zirka 1.000 Metern in natura bestaunt wer-
den. Zunächst haben wir das Ensemble in 
3D gebaut und verschiedene Ausrichtungen 
ausprobiert. Nach einiger Zeit wussten wir 
genau, wie die Gebäude zu stehen haben 
und welche Stimmung dadurch entsteht.“ 
Gastronomie, Seminarbereiche, Bibliothek 
und Saunahaus plante man in lockerer 
Leichtigkeit in die Gruppierung der Gäste-
häuser mit ein. „Wichtig war uns die Ab-
grenzung der Gebäude untereinander“, sagt 
Can. „Auch in ihren Funktionen. Dank des 
großen Areals ist alles möglich: geselliges 
Beisammensein, aber auch viel Privatsphä-
re. Überall erlebt man entspannte Gastlich-
keit. Alle sechs Häuser wurden längsseitig 
von Süden nach Norden aufgebaut, die lan-
gen Hausfirste strecken sich diskret in die 
geschützte Landschaft und sind absichtlich 
nicht parallel angeordnet.“

Schlichtheit mit schöner 
Formensprache
Im Vorarlberg spielt Holz in der Architek-
tur eine wichtige Rolle und die Bauwei-
se ist durchgängig davon geprägt. In der 
Fuchsegg Eco Lodge findet man viel des 
Naturmaterials, das bei den Bauten mit 
gradliniger Struktur und ruhiger Silhouette 
mit den interessanten Fassaden einen ganz 
eigenständigen Charakter zeigt. Für das 
Konstruktionsholz wurde heimische Fichte 
gewählt, bei der Innenauskleidung und für 
die Fassade kam neben Ulme, Esche und 
Ahorn vor allem Weißtanne zum Einsatz. 
Diese in der Region bewährte Bauweise 
hat man mit spannenden modernen Ak-
zenten ergänzt – beispielsweise orientiert 
sich die Brüstungshöhe der Fenster an tra-
ditionellen Bauten, ist aber hier als umlau-
fendes Motiv mit einem Sonnenschutz aus 
drehbaren Lamellen neu interpretiert. Die 
ausgeklügelte Planung wurde im Baujahr 
2020 von heimischen Handwerkern, unter 
der Leitung von planDrei aus Andelsbuch, 
umgesetzt.

Die verwendete Weißtanne ist eine alte 
heimische Holzsorte in Österreich und 
Deutschland. Sie wächst langsamer als 
ihr zunächst aus Wirtschaftlichkeitsüber-
legungen heute häufiger anzutreffender 
Nachfolger: die Fichte. Das erlaubt neben 
Klimavorteilen auch bessere Holzqualitä-
ten. Aus Forschungsprojekten weiß man 
jedoch zwischenzeitlich auch, wie viel 
widerstandsfähiger etwa gegen klima-
wandelbedingt zunehmende Sturm-, Tro-
ckenheitsschäden sowie pflanzliche und 
tierische Schädlinge sich die Weißtanne 
gegenüber der Fichte erwiesen hat. Daher 
wird heute zunehmend die Weißtanne für 
Neupflanzungen etabliert. Durch die an-
genehme natürliche Farbe der Weißtanne 
ist eine Anwendung ohne Oberflächen-
behandlung beispielsweise bei Sichtholz-
decken ebenfalls empfehlenswert und 
verbessert zusätzlich das Wohnraumklima.

Gemeinsame Sache
Der Gastraum ist wie ein großes Wohn-
zimmer kreiert. Hier können sich 

Zusammen mit ihrer Familie hat Gastge-
berin Carmen Can 2020 ihren Traum von 
einem nachhaltigen Ferien- und Tagungs-
hotel verwirklicht und auch einen passen-
den Namen für das Konzept erarbeitet: 
GemeinsamZeit – unter diesem Motto wur-
de das gesamte Areal so geplant, dass der 
Grundgedanke des Treffens von Freunden, 
Paaren, Familien, Gästen und Einheimi-
schen möglich ist.

Stilvoller Rückzugsort
Can ist seit vielen Jahren in der Region ver-
wurzelt. Ihre Familie hat bereits 1961 eines 
der ersten Ferienhäuser im Raum errichtet 

und sie folgt daher einer bestehenden Tra-
dition. Mit dem „Lodge-Konzept“ Fuchsegg 
will sie die Natur greifbarer und erlebba-
rer machen, Geselligkeit und Treffen von 
Generationen ermöglichen und die Kultur-
landschaft des Bregenzerwaldes vermitteln. 
Ludescher + Lutz Architekten aus Bregenz 
entwickelten ein Ensemble aus Gebäuden, 
das sich an den traditionellen Bauten der 
Region, den sogenannten Vorsäß-Hütten 
orientiert, aber auch den heutigen Anfor-
derungen moderner Gebäude gerecht wird 
– und zudem ein durch und durch gäste-
freundliches Areal wurde. „Wir haben un-
tersucht, welche Siedlungsformen in der 

Mitte 2020 entstand in 

der Naturumgebung 

von Schetteregg eine 

Holzhaussiedlung 

in ökologischer 

Bauweise: Sie sieht 

aus wie ein kleines 

Dorf, ist aber ein span-

nend durchdachtes 

Hotelkonzept

Im Zentrum befindet 

sich ein Saunahaus 

mit 15 Meter langem 

Außenpool, rings-

um gruppieren sich 

in einiger Distanz 

weitere Häuser
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Glamoureffekt
Mit der Elegance-Kollektion bietet Mawa Kleiderbügel für die 

gehobene Zimmerausstattung im Hotel. Die Serie besteht aus 

der eleganten Kombination von weißen und schwarzen Holz- 

oder Metallbügeln mit goldfarbenen Haken. Damit die Bügel 

nicht nur für einen Glamoureffekt sorgen, sondern Gäste ihre 

Kleidung auch optimal aufhängen können, enthält Elegance 

verschiedene Varianten. Wie den Leichtbügel Economic oder 

Oberteilbügel Silhouette aus Metall, die sich für Blusen, Kleider 

und Hemden eignen. Der Klammerbügel für Hosen und Rö-

cke rundet die Kollektion ab. Für die Holzbügel wird massives 

Holz aus Buche, Esche, Eiche, Tanne oder Fichte verwendet. 

Dabei handelt es sich um europäisches Holz aus ökologischer 

und nachhaltiger Forstwirtschaft mit FSC-Zertifikat. Die Me-

tallbügel bestehen aus in Deutschland gefertigtem Stahl mit 

Phthalat freier Antirutschbeschichtung ohne Weichmacher.

www.mawa.de

Farbe fürs Bad
Mit acht neuen Oberflächenvarianten für seine Einhand-

Waschtischmischer aus dem Erfolgsprogramm Nova Fonte Pura 

verschafft Kludi der Individualisierung der Badgestaltung neue 

Optionen. Erhältlich ist die Armaturenserie neben den bereits ver-

fügbaren Oberflächen Chrom, Mattschwarz und Mattweiß ab Sep-

tember 2023 auch in den kratzfesten PVD-Farben gebürstetes Gold, 

gebürstete Bronze und gebürstetes Schwarz (Brushed Gunmetal) 

sowie in den matten Pulverbeschichtungen helles Taubengrau, 

Taubengrau, Türkis, Hellblau und Zinnoberrot. 

www.kuldi.com

Auf Abruf
Ecolab bietet Kunden jetzt ein professionelles ELearning-Tool, um 

die Fähigkeiten, das Wissen und die Effizienz ihres Teams zu opti-

mieren und ein schnelleres Onboarding von neuen Mitarbeitenden 

zu ermöglichen. Basierend auf jahrzehntelanger Erfahrung hat das 

Unternehmen Wissen in den Bereichen Gesundheit, Lebensmittel-

sicherheit und Hygiene in einfachen, praxisbezogenen Schulungen 

für Gastronomie und Hotellerie zusammengefasst. Mitarbeitenden 

stehen die für ihre Rolle und Aufgabe ausgewählten Schulungen 

rund um die Uhr auf allen Geräten zur Verfügung. Ein übersicht-

liches Reporting gibt Verantwortlichen jederzeit Einblick in den 

Lernfortschritt ihres Teams, um gezieltes Lernen zu fördern. 

www.ecolab.com

Diabetikergeeignet
Gerade Diabetiker haben im Urlaub oft 

Probleme, mit zuckerfreien Müsli in den 

Tag zu starten. Ideal für Hoteliers sind 

hier die Müslisorten von Purmuesli. Im 

Gegensatz zu klassischen Diabetiker-

Müslis, die oft mit künstlichen Süßstoffen 

hergestellt werden, verwendet Purmuesli

keinerlei Süßstoffe, raffinierten Zucker 

oder andere zugesetzten Zuckerarten. Das 

macht die sechs Sorten des Unternehmens, 

die komplett ungesüßt oder nur durch die 

Fruchtstücke gesüßt sind, zu einem rund-

um gesunden Diabetiker Müsli. Auch die 

neue Sorte Bio Garten-Früchte-Müsli Apfel 

– Himbeere – Erdbeere ist komplett ohne 

Zucker- oder Süßstoffzusatz, rein aus 

Bio-Zutaten und enthält laut Unterneh-

mensangaben viele natürliche Nähr- und 

Vitalstoffe. Neben Hafer- und Dinkelflo-

cken besteht das Müsli aus Sonnenblu-

menkernen, gepufftem Amaranth sowie 

Apfel-, Himbeer- und Erdbeerstücken. 

www.purmuesli.de

57

www.super ior-hotel .net

MARK T & PRODUK TE

Digitale Lösung 
Der Identifizierungsanbieter Nect und HelloGuest Solu-

tions, Hersteller für Self-Check-in Software für die Ho-

tellerie, haben gemeinsam eine neue vollautomatische, 

KI-basierte Identifizierungslösung mit Wallet-Ansatz für 

den digitalen Check-in und die digitale Erstellung des 

Meldescheins entwickelt. Sie ermöglicht Anwendern 

eine schnelle Identifizierung sowie eine erneute Veri-

fizierung innerhalb weniger Sekunden. Der Prozessab-

lauf startet in der App oder am Self-Service-Kiosk von 

HelloGuest. Im Gegensatz zu allen bisherigen Metho-

den hat der Gast die Wahl zwischen der analogen Ein-

gabe und der Identifizierung mit Nect. Fällt die Wahl 

auf Nect, wird er zur Nect Wallet App geleitet. Dort 

steht ihm, je nach Angebot des Hotels, die Identifizie-

rung per automatischem Video-Ident – also per Do-

kument- und Gesichtsaufnahme, per eID, ePass oder 

Wallet-Funktion zur Verfügung. Nach erfolgreicher 

Identifizierung können Gäste offene Zahlungen beglei-

chen und generieren anschließend ihre Zimmerkarte. 

www.nect.com; www.helloguest.com

Blickfang 
Ob allein arrangiert oder in Kombination mit großfor-

matigen Tischdecken – 2023 liegen Tischläufer und 

Mitteldecken im Trend, die Hotelwäschespezialist 

Wäschekrone im Portfolio hat. Darunter zwei neue 

Dessins in drei Formaten (40x40, 50x50 und 50x130 

Zentimeter). Das Dessin Maritim-Look aus 100 Prozent 

Baumwolle zaubert mit der Grundfarbe Weiß und den 

blau-roten Zierstreifen Urlaubsflair ins Restaurant. Die 

modern interpretierte Tischwäsche aus Halbleinen 

hingegen unterstreicht exklusive Restaurantkonzepte 

ideal. Sie ist in der edlen Farbe Taupe mit dezenten 

weißen Streifen oder als weiße Farbvariante mit Strei-

fen in Taupe erhältlich. 

www.wäschekrone.de

Design-Polsterstuhl 
Der Polsterstuhl Parkes von A.B.C. Worldwide hat schöne 

Rundungen, eine harmonische Formensprache und 

eine dynamische Ausstrahlung. Seine Sitzfläche hat 

eine angenehme Breite und Tiefe. Die angedeuteten 

Seitenlehnen geben einen angenehmen Halt. Der 

schwungvoll geformte Rücken des Stuhls mit seinen 

angedeuteten Ohren tut dies ebenso. Das Gestell ist 

aus massivem Buchenholz gefertigt. Der Designstuhl der 

Marke Worldwide Seating steht für einen hohen Sitz-

komfort. Er gibt jedem Restaurant und jedem Café einen 

modischen Anstrich. Aber auch für den Tagungs- und 

Objektbereich ist er eine sichere Wahl. Zu haben ist 

Parkes in vielen Polstervarianten von verschiedenen 

Stoffen bis zu Kunstleder in diversen Farben. 

www.abc-worldwide.de
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Ob Internorga oder CHEF-Sache, ob ProWein oder Al-
les für den Gast: Zu den relevanten Branchentreffen 
bringt Superior Hotel informative Vorberichte und kom-
petente Rückschauen. Wir fragen Entscheider nach 
ihren Messeerfahrungen und präsentieren die aktuellen 
Branchentrends. Spezialmessen widmen wir die ent-
sprechende Aufmerksamkeit und geben Veranstaltern 
Raum, ihre Konzepte zu erläutern.

Gesetzliche Entwicklungen, die das Hotelgewerbe be-
treffen, erweisen sich in der Praxis häufig als Fallstrick. 
Vom Mindestlohn über Allergen-Verordnungen und nicht 
manipulierbare Kassensysteme bis zu neuen Brand-
schutzbestimmungen bringt Superior Hotel regelmäßi-
ge Updates  der Gesetzeslage.
Experten erläutern in Fachbeiträgen oder Interviews, 
worum es jeweils geht und worauf der Hotelier achten 
muss.

Das Hotelgewerbe ist schnelllebig. Auf unseren News-
seiten bringen wir aktuelle Neuheiten von Veranstaltun-
gen, Preisverleihungen und Wettbewerben und klopfen 
technische Entwicklungen auf ihre Verwendbarkeit für 
den Hotelier ab. Superior Hotel stellt Menschen vor, die 
die Branche bewegen und Produkte, die dem Anwender 
helfen.

Das Schreckgespenst Fachkräftemangel schwebt über 
unserer Branche wie über kaum einer zweiten. Eine 
Schlüsselstellung nimmt hier der Bereich Aus- und Wei-
terbildung ein. 
Mit welchen Angeboten schafft es das Hotelgewerbe, 
den Nachwuchs anzusprechen und an sich zu binden? 
Fachautoren und Branchenfachleute erklären, was zu 
tun ist. Welche Ausbildungen, Lehrgänge und Abschlüs-
se gibt es für junge Leute, mit welchen Methoden schult 
der Hotelier sein Stammpersonal? Auch das Thema 
Nachfolgeregelung gehört zu diesem Komplex.

FACHMESSEN RECHT, STEUERN, FINANZEN UND 

VERSICHERUNGEN

PERSONALMANAGEMENTNEWS AUS DEM GASTGEWERBE
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FACHMESSEN   INTERNORGA 2023 IN HAMBURG

Ob mit extravagantem Mobiliar, aufwendiger Bepflanzung, mar-
kanten Kunstwerken oder außergewöhnlichem Geschirr – die 
Hospitality-Branche setzt sich zunehmend in Szene und punktet 
mit individuellem Ambiente. Die Trends von Morgen im Bereich 
Interior und Outdoor Design können Besucher der Internorga in 
Hamburg erleben: Die Leitmesse für den gesamten Außer-Haus-
Markt liefert wertvolle Impulse und Austauschmöglichkeiten rund 
um zukunftsweisende Einrichtungs- und Ausstattungsthemen. 
Von den neuesten Tabletop-Produkten wie Porzellan, Glas und Be-
steck über Textilien für den gesamten Interior-Bereich bis hin zu 
Beleuchtung und Mobiliar – der Ausstellungsbereich umfasst die 
gesamte Bandbreite an Einrichtungskonzepten. Eine hohe Bedeu-
tung kommt der Outdoor-Gastronomie und den Außenbereichen 
im Hospitality- Segment zu: Von Wetterschutz und Heizstrahler 
über funktionale Beleuchtung bis hin zu stilvollem Mobiliar – der 
Ausstellungsbereich Restaurant- und Hotelausstattung ist die ideale 
Plattform zum Entdecken neuer Ideen für Gastro- und Hotelterras-
se, -Garten und Co. 

Der Gastro-Ausstatter A.B.C. Worldwide (Halle B2.EG, Stand 131) 
präsentiert sich in diesem Umfeld 2023 mit seinem größten Mes-
sestand aller Zeiten: Auf über 250 Quadratmetern zeigt das Unter-
nehmen trendige Outdoor-, Restaurant- und Hotelmöbel. Ebenfalls 
präsentiert A.B.C. eine neue, puristische Designmöbel-Kollektion. 
„Wir wollen unseren Kunden die ganze Vielfalt unseres Angebots 
zeigen – vom Stapelstuhl bis zum Stehtisch aus Bauholz. Dabei 
begleiten unsere Einrichtungsberater die Kunden sicher bis zur Ent-
scheidung. Schließlich kauft man sich nicht alle Jahre eine neue 
Einrichtung. Auch bei der Ergänzung bestehender Einrichtungen 
stehen wir unseren Kunden gerne zur Seite“, so Prokurist Christoph 
Hanselle. „Auf der Internorga haben Gastronomen und Hoteliers 
die Möglichkeit, uns unkompliziert kennen zu lernen und Ausstat-
tungslösungen zu diskutieren. Gerne können sie dazu Fotos oder 
Renderings ihres Restaurants oder Hotels mit an den Stand brin-
gen.“

Vom Housekeeping-Wagen bis zum hoteleigenen Mini-Market: 
Wanzl Hotel Service (B3.EG, Stand 209) zeigt in Hamburg in-
telligente und ganzheitliche Lösungsansätze für die Hotellerie. So 
geht das Unternehmen mit dem Re-Design des Housekeeping-
Trolleys Mundus noch gezielter auf individuelle Kundenanforde-
rungen ein. Ein weiteres Hauptaugenmerk am Messestand liegt 

Der erste Eindruck zählt – das gilt auch für den Hotelbesuch: 

Mehr denn je ist der Wiedererkennungswert von Hotels und 

Restaurants ein zentrales Erfolgskriterium. Die Internorga in 

Hamburg präsentiert hier vom 10. bis 14. März die Trends 

von morgen, aber nicht nur für diese Bereiche. 

Von Yvonne Ludwig-Alfers

ist Trumpf

Im Erdgeschoss der Hallen B1 bis B4 präsentiert sich in Hamburg die Welt 
der Einrichtungs- und Ausstattungsthemen

Individualität 
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auf einem Trendthema der Hotellerie: 
den Mini-Markets. Wanzl zeigt auf der 
Internorga, wie Hoteliers den eigenen 
Shop – mit oder ohne Personaleinsatz 
– umsetzen können. Auf Basis eines 
flexiblen Modulsystems bietet das Un-
ternehmen maßgeschneiderte Lösun-
gen für jede Hotelkategorie. Produkte für den Einsatz „behind 
the scenes“, darunter Kommissionier- und Sackwagen, sowie 
für den Transport von Gepäck runden den Messeauftritt ab.

Tischlein, deck‘ dich
Darüber hinaus wartet die Messe erneut mit einem Hingucker und 
Publikumsmagnet auf: die überdimensionale Skywalk Tafel auf der 
gläsernen Brücke zwischen den Hallen A1 und B1. Mit rund 40 Me-
tern Länge ist sie nicht nur mutmaßlich Hamburgs längste gedeckte 
Tafel, sondern zugleich beliebte Inspirationsquelle in puncto Table-
top-Innovationen. Diese bieten auch die zahlreichen Porzellanher-
steller auf der Messe. 
Eine Premiere in Hamburg feiert etwa die neue Marke Heart&Soul

von BHS tabletop (Halle B1.EG, Stand 206). Mit ihr erweitert das 
Unternehmen sowohl ihr Marken- als auch Werkstoffportfolio: Aus 

Vitrified China sind die handgefertigten Porzellanunikate, einem 
Material, das besonders variantenreiche Glasur- und Farbeffekte 
sowie fühlbare Dekore erlaubt (siehe auch die Seiten 18 bis 23 
über das Hyatt Place Frankfurt Airport, das das neue Porzel-
lan bereits einsetzt). Am gleichen Messestand präsentieren sich 
auch die weiteren Marken Bauscher und Schönwald mit ihren 
Neuheiten. Während Letztgenannte mit der Serie Scandic nor-

dische Sachlichkeit auf den gedeckten Tisch bringt, setzt Bauscher 
mit der Porzellankollektion Country House im neuen Glasurfarbton 
Sand auf harmonischen Charme von Naturmaterialien. 
Thematisch zeitgemäß und optisch sowie haptisch ein Genuss ist 
die neue Hotelporzellanserie Nori von Seltmann Weiden (Halle 
B2.EG, Stand 212). Das Unternehmen hat hierfür die Struktur der 
Alge – unter dem Mikroskop betrachtet – grafisch adaptiert, vergrö-
ßert und als Relief seiner Serie in Form gebracht. 
Als „Expert of Table Culture“ setzt WMF Professional (Hal-
le B1.EG, Stand 205) in Hamburg ebenfalls neue Impulse für die 
Tischgestaltung. Archaisch bis geometrisch inspirierte Strukturen 
erweitern das Porzellansortiment Synergy: InNature mit natürlich-
variierenden Formen in einem warmen, erdigen Farbton und Geo-
metric mit geometrischen, dynamisch angeordneten Mustern in 
hellem Grau. Ein Coup gelingt mit der Glaskollektion True 

Wanzl

A.B.C. Worldwide

www.winterhalter.de/glaeserspuelen

Perfekt gespülte Gläser. Sauber und brillant glänzend. Gläserspülen ist die Königsdisziplin des Spülens und hat bei 

Winterhalter eine lange Tradition: Bereits im Jahr 1969 entwickelten unsere Ingenieure eine erste Gläserspülmaschine. 

Seither wurde das Spülen von Gläsern immer weiter perfektioniert: bis hin zur heutigen Systemlösung aus Gläser-

spülmaschine mit variabler Spüldruckanpassung VarioPower, Wasseraufbereitung, Spülchemie und Korb.

Die sechs Finalisten (von links nach rechts): Marcel von Winckelmann, 
Entihal Kathib, Marcel Förster, Simon Bantle, Antonio Amer Baqué und 
Miguel Marques

6
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Spitzenleistungen  
im Service

Final-Kandidaten stehen fest

Neue Hotelmarke

Die zwölf jungen Talente kamen zum elf-
ten Preis für Große Gastlichkeit der Verei-
nigung L’Art de Vivre in das Hotel Palace 
Berlin in der deutschen Hauptstadt zusam-
men. Alle Finalisten zeigten im Tagesver-
lauf bei diversen praktischen, schriftlichen 
und mündlichen Prüfungen ihr Können, 
zugleich aber auch den  Facettenreichtum 
des Berufs. Siegerin des Jurywettbewerbs 
wurde Vanessa Lieser aus dem Hotel 
 Hohenhaus im hessischen Herleshausen. 
Auf Platz zwei und drei folgten Jeannine  
Hahlbohm aus dem Althoff Seehotel 
Überfahrt in Rottach-Egern und Dennis 
Liskowskis aus dem Opus V, Engelhorn 
 Gastronomie in Mannheim. Der Preis für 
Große Gastlichkeit ist Teil der konsequen-
ten Nachwuchsförderung der Initiatoren 
wie Unterstützer. Die L’Art de Vivre Ver-

In der Scheck-In Kochfabrik in Achern traten die 15 Köche und 
eine Köchin am 22. und 23. Mai gegeneinander an, um sich eins 
der insgesamt sechs Finaltickts zu sichern. Miguel Marques vom 
Alois by Dallmayr in München, Antonio Amer Baque vom Facil  im 
Berliner  The Mandala Hotel, Marcel Förster vom Agata’s in München  
und Köchin Entihal Khatib vom Levi im Nürnberger Leonardo  
Royal  Hotel konnten die zwölfköpfige Jury mit ihren Menüs  über-
zeugen. Am 13. November treffen sie in Bonn auf Simon Bantle 
vom Epoca by Tristan Brandt im Waldhaus Flims Wellness Resort 
& Spa (CH) und Marcel von Winckelmann vom Landgasthof zum 
Müller in Ruderting, die sich bei den Küchenpartys  per Publikums-
entscheid ihren Platz in der Endrunde sicherten. 
www.kochdesjahres.de

Der Zusammenschluss von Hotels unter einem Mar-
kendach ist eine Kollektion individueller Häuser an be-
sonderen Plätzen, die alle sehr kosmopolitisch doch 
gleichzeitig regional verwurzelt sind. Das schafft eine 
besondere Beziehung – wie bei engen Freunden, die 
die gleiche Leidenschaft, Philosophie und Vision teilen. 
Dabei entsteht auch eine enge Verbindung mit dem 

Team und den Gästen. Bestenfalls entwickelt sich eine 
richtige Community. Die Idee stammt von Holger  Beh-
rens, CEO Scotty + Friends Hotels Resorts, der die Mar-
ke Mitte 2022 gründete und in der Branche für seine 
visionäre Innovativität bekannt ist. Das Flaggschiff The 
Scotty Hotel Hamburg hat kürzlich eröffnet. Außerdem 
gibt es das Scotty + Paul Hotel  Deggendorf. Im neu-
en Brand und Look kommen bald das Scotty + Emily 
Hotel Ulm mit dem Sterne-Restaurant  Siedepunkt , das 
Scotty’s Resort Allgäu in Bad Grönenbach und ein Haus 
in Bergkirchen bei München dazu. Weitere Destinatio-
nen sind schon in der Pipeline und werden 2023/2024 
auf der Scotty Map erscheinen.
www.scottys.de

einigung begann damit bereits vor vielen 
Jahren und hat früh erkannt, dass für den 
Service mehr getan werden muss. Würdi-
gung und Anerkennung brachten in diesem 
Jahr auch wieder die Preise zum Ausdruck. 
www.lartdevivre-residenzen.com

Mitte April stellten sich zwölf Finalisten den 

Heraus forderungen im Wettbewerb um den 

Preis für Große Gastlichkeit.

Von über 200 Bewerbern hatten es 16 Koch talente in den 

Live-Wettbewerb Koch des Jahres geschafft. Nun stehen die 

sechs Finalisten fest.

Mit Scotty + Friends Hotels Resorts geht ein neuer 

Hotelbrand an den Start, der in der Hotellerie 

neue Zeichen setzen will.

Die Sieger des Preis für Große Gastlichkeit 
von L‘Art de Vivre (von links nach rechts): 
Jeannine  Hahlbohm, Vanessa Lieser und Dennis 
 Liskowskis

w w w.super ior-hotel .net
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GreenSign-Zertifizierung

Rebranding

In den kommenden Monaten werden die 13 Häuser 
der Welcome Hotels an zwölf Standorten vom Green-
Sign Institut zertifiziert. Der Startschuss ist bereits gefal-
len. Das Best Western Plus Welcome Hotel in Frankfurt 
am Main und das Welcome Hotel Neckarsulm  wurden 
mit dem zweithöchsten GreenSign-Level 4 ausgezeich-
net. „Zum Selbstverständnis unseres Unternehmens 
zählt, gesellschaftliche Verantwortung zu überneh-
men. Wir möchten entscheidend zum Erhalt der Um-
welt beitragen, auch für zukünftige Generationen. Für 
das Welcome-Team ist ressourcenschonendes, verant-
wortungsbewusstes und ethisches Handeln wesent-

Im März 2023 stellten die Gorgeous Smiling Hotels 
(GSH) auf der ITB in Berlin das Konzept des Rebran-
dings der Eigenmarken Rilano Hotels & Resorts und 
Arthotel ANA vor, die nun unter dem neuen Namen 
elaya hotel auftreten. Mitte Mai fiel der Start für zehn 
Rebranding-Termine. Den Auftakt machte am 22. Mai 
das elaya hotel regensburg city (ehemals Arthotel ANA 
Aurel Regensburg). Es folgten bis Mitte Juni die Stand-
orte München, Kleve, Göppingen, Hannover, Kevelaer, 
Frankfurt Oberursel, Augsburg und Leipzig. Die ver-
bleibenden Hotels werden bis Ende Juli folgen. „Das 
Rebranding der ersten elaya hotels ist ein großer Mei-
lenstein im Rahmen unserer Wachstumsstrategie. Mit 
der neuen Eigenmarke definieren wir das Verständnis 
für eine Unterkunft, die nicht unser eigenes Zuhause 
ist, aber unterwegs ein sicherer Wohlfühlort sein soll, 
neu. Sowohl im Urlaub als auch bei der Arbeit. Genau-
so wie sich der Zeitgeist und damit Reisegewohnheiten 
ändern, erfinden sich auch die einzelnen Persona in-

nerhalb einer Zielgruppe neu. Zudem betrachten wir 
das direkte und indirekte geografische und kulturelle 
Umfeld und verleihen jedem Hotel auch durch unsere 
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen einen individuellen 
Charakter“, so Edwin Jebbink, COO der GSH. 
www.gsh-hotels.com

lich und fest im Unternehmensleitbild verankert. Die 
GreenSign-Zertifizierung macht unser Engagement 
transparent und ist Bestätigung und Ansporn, unse-
ren nachhaltigen Weg konsequent weiterzugehen“, ist 
Karl Schattmaier , CEO der Welcome Hotels, überzeugt. 
Wesentlich sei auch die Tatsache, dass Nachhaltigkeit 
einen immer größeren Einfluss auf die Entscheidungs-
findung der Gäste hat. Reisende machen die Wahl ihres 
Hotels davon abhängig, ob ein nachhaltiges Konzept 
bestehe. Gleiches gelte für potenzielle Mitarbeitende 
bei der Auswahl ihres Arbeitgebers.
www.welcome-hotels.com; www.greensign.de

Die in Frankfurt am Main ansässige Hotelgruppe Welcome 

Hotels setzt ein starkes Zeichen für Nachhaltigkeit.

Die Gorgeous Smiling Hotels haben mit der 

Neuausrichtung ihrer Eigenmarken begonnen.

Das Best Western 
Plus Welcome 
Hotel in Frankfurt 
am Main (links) und 
das  Welcome Hotel 
 Neckarsulm wurden 
mit dem GreenSign-

Das elaya hotel regensburg city ist das erste Hotel der neuen 
Eigenmarke von GSH

Unter anderem ein 
modernes, trendiges 
Auftreten vereinen die 
Hotels von Scotty + 
Friends Hotels Resorts

18 w w w.super ior-hotel .net
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Die Digitalisierung hat bereits ihren festen Platz in 
der Hotellerie, und Corona sowie Personalengpässe 
haben ihr zusätzlichen Rückenwind beschert. Bestel-
lungen, Buchungen, Einkäufe, Rechnungsstellung, 
Kundenbewertungen und die gesamte Kommunika-
tion werden zunehmend digitalisiert. Ein Segen für 
Hotels und gleichzeitig auch ein Fluch, denn immer 
mehr Kriminelle machen sich im Netz breit. Wenn 
plötzlich die Hotelsoftware streikt, die Kassen nicht 
mehr funktionieren und selbst das WLAN ausfällt, ist 
das alles andere als lustig. Es kann sogar die Existenz 
gefährden.
Die Polizei registrierte 2021 insgesamt 146.363 Straf-
taten von Hackern und Computerbetrügern. Das ist 
eine Zunahme um mehr als zwölf Prozent gegenüber 
dem Vorjahr. Nach dem Microsoft Digital Defense 
Report 2022 gibt es inzwischen sogar Geschäftsmo-
delle wie Cybercrime as a Service. Was das bedeutet? 
Ein potenzieller Angreifer braucht keine besonde-
ren Kenntnisse, sondern kauft die Werkzeuge und 
Dienstleistungen zur Ausübung einer Cyber-Attacke 
im Darknet. Fazit: Jeder kann Hacker werden.
Das Bundesamt für Sicherheit in der Informations-
technik (BSI) ist die Cyber-Sicherheitsbehörde des 
Bundes mit dem Auftrag, Digitalisierung in Deutsch-
land sicher zu machen. Aufklärung über Risiken 
und Schutzmaßnahmen gehören dabei zu den zen-
tralen Aufgaben. Superior Hotel sprach mit Matthias 
Gärtner, dem Leiter der BSI-Pressestelle, über Gefah-
renquellen für Hotels und eine sinnvolle Prävention, 
die man bereits mit einfachen Mitteln leisten kann.

Herr Gärtner, was kann Hotels überhaupt passieren? 
Mit welchen Angriffen und Folgen müssen sie rech-
nen?
Hotels sind ein attraktives Ziel für Cyber-Kriminelle. 
In den zurückliegenden Jahren gab es daher auch 
immer wieder Angriffe auf Hotels oder Hotelketten. 
Als eine der größten Bedrohungen schätzen wir ak-
tuell Ransomware ein, also Schadprogramme, die 
Unternehmen vom Zugriff auf ihre Daten abschnei-
den. Stellen Sie sich vor, Sie können mitten in der 
Hauptreisezeit keine Buchungen mehr verwalten und 
keine Zahlungen mehr elektronisch abwickeln – für 
Hotels sind die Folgen massiv. Kriminelle versuchen, 
mit Ransomware-Attacken Lösegelder von Betrof-
fenen zu erpressen. Solche Angriffe können neben 
erheblichen operativen Störungen des Betriebs auch 
finanzielle Einbußen bis hin zur Bedrohung der Exis-
tenz, aber auch einen Verlust von Daten und Reputa-
tion nach sich ziehen.

Wie steht es mit den Gästedaten?
Sehr lukrativ sind für Kriminelle auch die Daten von 
Kundinnen und Kunden. Hotels verfügen über relativ 
viele Informationen: Name und Anschrift, Zahlungs-
daten, gebuchte Zimmerkategorie, oft auch Ausweis-
daten oder -kopien, besondere Bedürfnisse oder 
Interessen wie barrierefreie Räume, vegetarische Er-
nährung, gebuchte Freizeitangebote. 
Solche Informationen können dazu genutzt werden, 
Identitätsdiebstahl zu begehen oder personalisierte 
Phishing-Fallen zu bauen. Beim Identitätsdiebstahl 

So schützen sich Hotels vor Hacker-Angriffen – ein Interview mit Matthias Gärtner 

vom Bundesamt für Sicherheit in der Informationstechnik (BSI). Von Silvia Geuker

Kriminelle im Netz

werden die persönlichen Angaben von Menschen missbraucht, 
zum Beispiel für Bestellungen. Beim Phishing wird versucht, 
Passwörter und andere Zugangsdaten zu erbeuten. Je mehr man 
über die Interessen potenzieller Opfer weiß, desto besser kann 
man Lockangebote manipulieren. 

Sind Hotels mehr als andere Branchen gefährdet?
Gerade bei Hotels gibt es Besonderheiten, die sie anfälliger ma-
chen als Unternehmen aus anderen Branchen. In zahlreichen 
Häusern gehört das WLAN für Gäste zum Standard – hier ist ein 
gutes Sicherheitskonzept Pflicht, weil unsichere Router und Netz-
werke ein weit offenes Scheunentor sind. 

Was tun, wenn das Kind in den Brunnen gefallen ist?
Wer bei einer Cyber-Attacke handlungsfähig bleiben will, muss 
sich vorher damit auseinandersetzen und um Vorsorge kümmern. 
Mit vergleichsweise wenig Aufwand lassen sich viele Angrif-
fe verhindern. Wenn doch eine Attacke erfolgreich war, helfen 
eingeübte Abläufe dabei, die Krise zu bewältigen und die Aus-
wirkungen zu begrenzen. Erstellen Sie unbedingt regelmäßige 
Backups Ihrer Daten! Das ist die Basis, um bei einer Attacke 
den Betrieb aufrechterhalten oder danach wieder aufbauen zu 
können.

Was kann der Hotelier konkret tun?
Wir empfehlen, Vorfälle beim BSI zu melden und bei Bedarf 
frühzeitig externe Unterstützung hinzuzuziehen, etwa über 
das Cyber-Sicherheitsnetzwerk* des BSI. Dort gibt es eine Liste 
digitaler Ersthelfer, aber auch qualifizierte Dienstleister für die 
Bearbeitung von Vorfällen. Die wichtigsten Maßnahmen und An-
sprechpersonen sollten auf Notfallkarten griffbereit sein – und 
zwar auf Papier, damit sie auch verfügbar sind, wenn Systeme 
lahmgelegt wurden. Das BSI hat für Notfallkarten* eine Vorlage 
erstellt. Für die technischen und organisatorischen Abläufe bei 
der Reaktion auf einen Angriff gibt es Checklisten*.
Eine saubere Krisenkommunikation gegenüber Mitarbeitenden, 
Gästen und der Öffentlichkeit ist das A und O. Dafür ist es wich-
tig, dass vorher festgelegt wurde, wer im Krisenfall wofür zu-
ständig ist und die relevanten Entscheidungen trifft. Wir raten 
dazu, geforderte Gelder auf keinen Fall zu zahlen. Es gibt keine 
Garantie, danach die Daten beziehungsweise den Zugriff auf die 
Systeme zurückzuerhalten – und die Kriminellen wissen, dass bei 

diesem Unternehmen etwas zu holen ist. Das ist eine Einladung 
für weitere Angriffe. 

Wie kann man sich effektiv schützen? Gibt es wirksame, 
präventive Maßnahmen, die nicht die Welt kosten? Gibt es Dinge, 
die man selbst als PC- oder Handy-Bediener im Alltag beachten 
sollte, um sicher zu sein?
Das BSI stellt eine Vielzahl an Informations- und Präventions-
angeboten kostenfrei zur Verfügung – auch als spezifisches An-
gebot für kleine und mittelständische Unternehmen*. Wir sind 
uns bewusst, dass Cyber-Sicherheit Teamwork und Vernetzung 
braucht. Deswegen haben wir die Allianz für Cyber-Sicherheit 
(ACS)** initiiert. Die Teilnahme ist kostenfrei und bietet die Mög-
lichkeit, Warnmeldungen zu aktuellen Gefahren zu bekommen 
oder sich mit anderen Unternehmen und Sicherheitsfachleuten 
auszutauschen. Innerhalb der ACS wird zudem ein Erfahrungs-
kreis „Hotellerie“ aufgebaut, der sich mehrmals im Jahr trifft, um 
einfach umsetzbare Hinweise und Dokumente zur Cyber-Sicher-
heit zu erarbeiten.

Wie sieht das konkret aus?
Unter den Maßnahmen zur Vorsorge zählen regelmäßige Updates, 
Schulungen der Beschäftigten sowie regelmäßige Backups zu 
den günstigsten und wirkungsvollsten. Aber am Ende des Tages 
gilt: Wer als Hotelbetreiber an der Sicherheit spart, spart nicht 
nur an der eigenen Sicherheit, sondern vor allem auch an der 
von Kundinnen und Kunden. Investitionen in Maßnahmen, die 
ein Sicherheitsniveau nach dem BSI-Grundschutz* gewährleisten, 
lohnen sich. Sie erscheinen spätestens dann gar nicht mehr so 
teuer, wenn man sich die möglichen Folgen und Kosten eines 
erfolgreichen Angriffs vor Augen führt.

* www.bsi.bund.de
Unter der Rubrik „Themen“ finden sich viele weitere Informatio-
nen. Unter dem Reiter „IT-Sicherheitsvorfall“ gibt es Checklisten 
und praktische Hilfestellungen.

** www.allianz-fuer-cybersicherheit.de

Matthias Gärtner, 

Leiter der BSI-Presse-

stelle

„Als eine der größten Bedrohungen schätzen wir aktuell Ransomware ein, also Schad-

programme, die Unternehmen vom Zugriff auf ihre Daten abschneiden. Stellen Sie sich 

vor, Sie können mitten in der Hauptreisezeit keine Buchungen mehr verwalten und keine 

Zahlungen mehr elektronisch abwickeln – für Hotels sind die Folgen massiv.“

„Unter den Maßnahmen zur Vorsorge zählen regelmäßige Updates, Schulungen der 

Beschäftigten sowie regelmäßige Backups zu den günstigsten und wirkungsvollsten. Aber 

am Ende des Tages gilt: Wer als Hotelbetreiber an der Sicherheit spart, spart nicht nur an der 

eigenen Sicherheit, sondern vor allem auch an der von Kundinnen und Kunden.“

16

MANAGEMENT & MARKE TING   GE WINNUNG VON FACH - UND FÜHRUNGSKR ÄF TEN

Fo
to

s:
 G

ut
 Th

an
se

n

Wind der  
Veränderung

Das Gut Thansen in Soderstorf geht bei der Gewinnung und dem Halten von Fachkräften neue Wege. 

Silvia Geuker hat mit Eigentümer und Geschäftsführer Philipp von Stumm darüber gesprochen.

Mit einem Newsletter sorgte das Seminar- und 
 Eventzentrum Gut Thansen in Sodersdorf in der 
 Lüneburger Heide jüngst für Aufmerksamkeit: Unter 
dem Titel „Radikale Suche“ bat das Unternehmen seine 
Kunden und Geschäftspartner um Weiterverbreitung 
eines Stellengesuchs an Köche. Was in der Ausschrei-
bung versprochen wurde, klang so gar nicht typisch 
für die Hotellerie: Ostern und Weihnachten frei, Vier-
Tage-Woche und drei Tage am Stück frei, 36-Stunden-
Woche bei vollem Lohn, 27 bis 30 Urlaubstage pro Jahr, 
außergewöhnliche Gehälter und Bleibeprämien. Wenn 
der Wind der Veränderung weht, bauen die einen 
Schutzmauern, während auf Gut Thansen im sprich-
wörtlichen Sinne Windmühlen gebaut werden. 

Nicht gut gelitten
Gut Thansen-Geschäftsführer Philipp von Stumm hat, 
wie wohl alle in der Branche, die Erfahrung gemacht, 
wie mühselig heutzutage die Personalsuche ist: „Vor 15 
Jahren bekamen wir auf eine Stellenanzeige innerhalb 
von einer Woche acht bis 20 Bewerbungen. Heutzuta-
ge erhalten wir auf eine Stellenanzeige im Mittel ein 
bis drei Bewerbungen innerhalb von fünf Monaten. 

Wir wissen alle, woran das liegt, unsere Branche ist 
nicht ‚gut gelitten‘, und die Fakten sind nicht einla-
dend für Bewerber.“ Jeder weiß, dass man mit einem 
Gehalt in der Hotellerie nicht reich wird. Dazu kom-
men Wochenend-, Feiertags- und Nachtarbeit sowie 
sich kurzfristig ändernde Dienstpläne. Trinkgelder sind 
nicht kalkulierbar, und bei den Auszubildenden hat die 
Hotellerie die höchste Abbrecherquote. Gleichzeitig 
wollen die Gäste gerade am Wochenende, an Feier-
tagen und abends feiern. Diese Umstände lassen sich 
nicht verändern.

Die Zeit verpennt
Von Stumm setzt an einem anderen Hebel an und 
holt dabei kräftig aus: „Haben Sie schon einmal einen 
Klempner oder Elektriker am Abend um 22.00 Uhr 
angerufen, weil bei Ihnen eine Wasserleitung geplatzt 
oder die Toilette verstopft war oder alle Sicherungen 
nicht mehr funktionierten? Und was tun wir dann? Wir 
zahlen die An- und Abfahrt, einen hohen Noteinsatzauf-
schlag und meist noch einen Wochenendaufschlag auf 
den üblichen Stundenlohn. Ganz selbstverständlich ak-
zeptieren wir als Kunden diese Vorgehensweise. Und 

Philipp von Stumm, 
Eigentümer und Ge-
schäftsführer vom Gut 
Thansen

w w w.super ior-hotel .net
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was tun wir Hoteliers und Gastronomen seit Jahrhun-
derten? Wir arbeiten sieben Tage in der Woche durch, 
und unsere Mitarbeiter bekommen überwiegend den-
selben Stundensatz ausbezahlt. Unsere Gäste zahlen 
immer den gleichen Preis, zum Beispiel für ein Schnit-
zel, egal, ob dieses um 13 Uhr oder um 21 Uhr serviert 
wird. Auch das Bier kostet um 13 Uhr genau so viel 
wie spätabends um 23 Uhr. Da hat unsere Branche 
wirklich die Zeit verpennt.“

Prämien und Lohnaufschläge
Mit seinem Konzept „Außergewöhnliche Gehälter für 
außergewöhnliche Zeiten“ will Philipp von Stumm 
seine  Mitarbeiter für ihren Einsatz zu Zeiten, in denen 
andere feiern, belohnen und die Arbeit in der Hotelle-
rie wieder attraktiver machen.
Das Gut Thansen-Gehaltskonzept gliedert sich in fünf 
Teile: Gehaltszuschläge für Nacht-, Feiertags- und 
 Wochenendarbeit, Zugehörigkeitsprämien ab dem ers-
ten vollen Jahr, Azubi-Prämiensystem, mehr Urlaub 
und Vermittlungsprämien für Mitarbeiter. So gibt es im 
Normalgeschäft ab 24 Uhr Nachtzuschläge von 90 bis 
120 Prozent, bei Hochzeiten und Geburtstagen am Wo-
chenende sogar bis zu 140 Prozent für Auszubildende, 
feiertags erhalten Festangestellte, Aushilfen und Azubis 
einen Aufschlag von vier Euro. Außerdem wird Voll-
zeitkräften ab einem Jahr Betriebszugehörigkeit eine 
Bleibeprämie von 1.000 Euro, nach zwei Jahren 2.000 
und nach drei Jahren 3.000 Euro ausgezahlt. Das sind 
nur Beispiele aus dem Prämiensystem. Das Konzept 
ist minutiös ausgeklügelt. Statt mit einer Gießkanne 
pauschal die Gehälter oder Stundenlöhne zu erhöhen, 
wird auf Gut Thansen besonderes Engagement hono-
riert.

Anreize für Auszubildende
Auch der Nachwuchs bekommt Anreize durch ein Prä-
miensystem, das zusätzlich zum Gehalt zu einer Jahres-
zahlung von 1.300 Euro führen kann. Hier fließen etwa 
der Schulnotendurchschnitt, die Quartalsbenotung 
durch den Abteilungsleiter, Teilnahme an Fortbildun-

gen, Pünktlichkeit und die Qualität des Jahresprojekts 
ein. Das Grundgehalt beträgt zwischen 900 und 1.200 
Euro, je nach Lehrjahr. Neben den monetären Bestand-
teilen wirbt Gut Thansen mit einem rücksichtvollen 
Umgang, flachen Hierarchien und einem freundlichen 
Team gegenüber potenziellen Bewerbern. Überstunden 
können zudem gegen Freizeit eingetauscht werden . 

Der Kunde zahlt
Natürlich müssen die zusätzlichen Mitarbeiterkosten 
auch wieder erwirtschaftet werden. Letztendlich zahlt 
der Kunde die Zeche – analog zum Klempner im Not-
dienst: Normal kalkulierte Preise gibt es in der Gastro-
nomie von acht bis 18 Uhr, danach zahlen die Gäste bis 
24 Uhr einen Aufschlag von zehn Prozent und weitere 
zehn Prozent für die anschließende Zeit bis sechs Uhr 
morgens. Das gilt auch für den Check-In. Samstags und 
sonntags gibt es 15 bis 20 Prozent Aufschlag auf die 
Gastronomie, Hotellerie und Events, und an Feierta-
gen sind es generell 20 Prozent. Funktioniert das? Oder 
führt das zu rückläufigen Buchungen?
Philipp von Stumm: „Im Gegenteil, die Buchungen im 
Tagungsbereich nach Corona sind trotz erhöhter Prei-
se erheblich gestiegen. Zoom-Meetings sind auf Dauer 
ermüdend, und mehr Home-Office und kleinere Büros 
führen zu dieser Entwicklung. Es ist nur fraglich, wie 
lange die Kunden mit unabdingbar weiter steigenden 
Preisen umgehen werden. Deshalb versuche ich ge-
rade, mit einer offenen Kommunikation alle Kollegen 
in Deutschland dazu zu bringen, die Preise in unserer 
Branche anzuheben. Grundsätzlich ist das Verständnis 
der Kunden und Gäste für unsere Branche seit der Pan-
demie größer geworden, denn keiner möchte mehr auf 
die Gastronomie und Hotellerie verzichten.“
www.gut-thansen.de

Mitarbeitern, auch den Auszubilden-
den, aus allen Bereichen auf dem 
Gut Thansen werden besondere 
Prämien und Lohnaufschläge ausge-
zahlt, zudem gibt es mehr Urlaub
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AUSGABE

Ausstattung & 
Ambiente

Sanitär & Wellness

Ausstattung & Technik

Food & Beverage

Know-how für 
Entscheider

MÄRZ

1
ET: 01.03.2024
AS: 06.02.2024
DU: 13.02.2024
RED: 23.01.2024

Outdoortrends: 
Terrasse & Co. fit für den 
Sommer machen 
Shoplösungen für Hotels: 
Verpflegung und mehr 
rund um die Uhr
Berufskleidung

Fitness & Wellness im 
Hotel
Hotelpool
Guest Supplies

Messeneuheiten: 
Küchenequipment 
Digitale Anwendungen 
und Automatisierung in 
der Hotelküche

Frühstück & Brunch
Getränkemarkt: Neu-
heiten bei Bier, Mineral-
wasser & Co.

Special: Internorga 
& ProWein
Barrierefreiheit im Hotel: 
Beispiele aus der Praxis

JUNI

2
ET: 21.06.2024
AS: 28.05.2024
DU: 04.06.2024
RED: 14.05.2024

Indoortrends 
Gedeckter Tisch im 
Hotelrestaurant

Ausstattung für das 
Gästebad: Von der Seife 
bis zum Handtuch
Beautykonzepte

Kaffeevollautomaten und 
-maschinen 
Kühltechnik

Eis & Desserts für den 
Sommer
Kaffee & Tee
Sommerliche Weine

Aus- und Weiterbildung
Outsourcing

SEPTEMBER

3
ET: 27.09.2024
AS: 03.09.2024
DU: 10.09.2024
RED: 20.08.2024

Hotelbar und Restaurant
Schlafkomfort
Hotelzimmer

Halböffentliche Sanitär-
räume
Massagen & Treatments

Kombidämpfer & 
Multifunktion
Abfall- und Entsorgungs-
technik
Sicherheitstechnik

Eis & Desserts für den 
Herbst und Winter
Barfood
Premiumbier
Alkoholfreie Getränke

Nachhaltiges Energie-
management
Finanzierung

DEZEMBER

4
ET: 13.12.2024
AS: 19.11.2024
DU: 26.11.2024
RED: 05.11.2024

Arbeiten im Hotel:
Workspaces & 
Konferenzräume
Hoteldesign und 
-architektur
Lichtkonzepte

Medical Wellness
Sauna, Dampfbad und 
Haman: Beispiele aus der 
Hotellerie

Spültechnik
Kassensysteme
MICE-Technik

Sekt & Champagner
Inspiration für die Festtage
Gourmetwässer

Revenue Management 
Einkauf & Warenwirtschaft

THEMEN UND TERMINE

2024

ET = Erscheinungsdatum

AS = Anzeigenschluss 

DU = Druckunterlagenschluss

RED = Redaktionsschluss

Alle Messen und Termine sind 

ohne Gewähr. Bei Drucklegung 

standen teilweise die Messe-

Termine noch nicht fest. 

Der Verlag behält sich vor, 

bei Verlags-Sonderveröffent-

lichungen Sonderpreise oder 

Einzelkalkulationen zu be-

rechnen.

STÄNDIGE THEMENFELDER 
• Erfolgskonzepte & -reportagen 
• Management, Marketing & Vertrieb
• Marktstrategien
• Markt & Produkte
• Fachmessen
• News aus dem Gastgewerbe
• Recht, Steuern, Finanzen und Versicherungen 
• Aus- und Weiterbildung
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2024

Alle Messen und Termine sind 

ohne Gewähr. Bei Drucklegung 

standen teilweise die Messe-

Termine noch nicht fest. 

Der Verlag behält sich vor, 

bei Verlags-Sonderveröffent-

lichungen Sonderpreise oder 

Einzelkalkulationen zu be-

rechnen.

JANUAR

Horecava Amsterdam 
(NL) 08.01. – 11.01.

Heimtextil Frankfurt 
09.01. – 12.01.

Best of Events Dortmund 
17.01. – 18.01.

Ambiente Frankfurt   
26.01. – 30.01.

APRIL

Fibo Köln    
11.04. – 14.04.

JUNI

Fameba Friedrichshafen
22.06. – 23.06.

OKTOBER

Zagg Luzern (CH)   
20.10. – 23.10.

Südback Stuttgart  
26.10. – 29.10

NOVEMBER

Alles für den Gast Herbst
Salzburg (A)  
09.11. – 13.11.

BrauBeviale Nürnberg 
28.11 – 30.11.

FEBRUAR

Intergastra Stuttgart
03.02. – 07.02.

Fruit Logistica Berlin 
07.02. – 09.02.

Nord Gastro & Hotel 
Husum 
12.02. – 13.02.

BioFach Nürnberg   
13.02. – 16.02.

Gastro Invent Bremen
25.02. – 27.02

Fish International 
Bremen
25.02. – 27.02

MÄRZ

EuroVino Karlsruhe  
03.03. – 04.03.

ITB Berlin    
05.03. – 07.03.

Internorga Hamburg   
08.03. – 12.03.

Gastro Vision Hamburg 
08.03. – 11.03.

ProWein Düsseldorf   
10.03. – 12.03.

Kulinarik Salzburg (A) 
15.03. – 17.03.

SHK-E Essen 
19.03. – 22.03.

Beauty Düsseldorf   
22.03. – 24.03.
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1/2 SEITE 
Preise
4c 3.140 €
3c 2.900 €
2c 2.660 €
s/w 2.390 €

Formate   B x H in mm
Satzspiegel  91 x 265 185 x 135
Anschnitt  103 x 297 + 3 210 x 148 + 3 
  Beschnitt Beschnitt

1/3 SEITE 
Preise
4c 2.093 €
3c 1.933 €
2c 1.773 €
s/w 1.593 €

Formate   B x H in mm
Satzspiegel  59 x 265 185 x 88
Anschnitt  71 x 297 +3 210 x 98 + 3 
  Beschnitt Beschnitt

1/4 SEITE 
Preise
4c 1.570 €
3c 1.450 €
2c 1.330 €
s/w 1.195 €

Formate   B x H in mm
Satzspiegel  43 x 265 185 x 66  91 x 132
Anschnitt  55 x 297 + 3 210 x 76 + 3  103 x 142 + 3

Beschnitt Beschnitt  Beschnitt

1/8 SEITE 
Preise
4c 785 €
3c 725€
2c 665 €
s/w 598 €

Formate   B x H in mm
Satzspiegel  43 x132 185 x 33  90 x 66
Anschnitt  55 x 142 + 3 210 x43 + 3  103 x 76 + 3

Beschnitt Beschnitt  Beschnitt

PREISE UND FORMATE

PRINT MAGAZIN

Zeitschriftenformat: DIN A4, 210 x 297 mm

Satzspiegel: 185 x 265 mm

Druckverfahren: Bogenoffset

Verarbeitung: gelumbeckt

Farben: Nach DIN 16539 aus der Euroskala 
(Sonderfarben auf Anfrage)

Farbprofil: ISO Coatec V2 (ECI)

Druckunterlagen: 
Bevorzugtes Datenformat ist PDF. Alle verwendeten 
Schriften sind einzubetten. 
Farb-Modus CMYK, 300 dpi, Strich in Bitmap-Modus 
mind. 1200 dpi.

Beschnitt: mindestens 3 mm pro Anschnittkante

Für alle Anzeigen sind farbverbindliche Vorlagen 
erforderlich: Digitalproofs (mit Ugra/FOGRA Medienkeil)

Datentransfer:
E-Mail: pourghaffari@superior-hotel.net

Anschnittformate zzgl. 3 mm Beschnittzugabe an 
allen angeschnittenen Seiten. Wir berechnen keinen 
Zuschlag für Anschnitt und Bunddurchdruck. 
Formate von Anzeigen über Bund auf Anfrage. 
Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.

1/1 SEITE 
Preise
4c 6.280 €
3c 5.800 €
2c 5.320 €
s/w 4.780 €

Formate   B x H in mm
Satzspiegel  185 x 265 
Anschnitt  210 x 297 + 3  
  Beschnitt

WEITERE FORMATE AUF ANFRAGE!
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GELEGENHEITSANZEIGEN

PRINT MAGAZIN

Anzeigen und Seiten im Anschnitt sind mit zzgl. 3 mm 
zum Nettoformat anzulegen.

Bei angelieferten Daten ist darauf zu achten, dass kein 
RGB- oder LAB-Farbraum vorhanden ist. Sonderfarben 
auf Anfrage.

Anzeigenbestellung per E-Mail unter 
pourghaffari@superior-hotel.net 
oder telefonisch 
(0201) 87126-14 möglich. 

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.

RABATTE
Malstaffel Mengenstaffel

3 Anzeigen 3 % 1 Seite 3 %

6 Anzeigen 5 % 2 Seiten 5 %

10 Anzeigen 10 % 4 Seiten 7 %

6 Seiten 10 %

8 Seiten 15 %

10 Seiten 20 %

ZUSCHLÄGE
Wir berechnen keine Zuschläge für Umschlagseiten 
(rechtzeitige Reservierung empfehlenswert).

MM-ANZEIGEN TEXTTEIL
5,38 € / mm (mindestens 2-seitig an Text 
angrenzend)  max. 4 Spalten je Spalte 43 mm.

GELEGENHEITSANZEIGEN
Preis  1,61 € / mm
Farbzuschlag  75 €
Chiffre-Gebühr  6,50 €

Beispiele  3-spaltig / 50 mm 2-spaltig / 50 mm 1-spaltig  / 50 mm
241,50 € 161 €  80,50 €



161616 BEILAGEN, BEIKLEBER, BEIHEFTER

PRINT MAGAZIN

LIEFERBEDINGUNGEN / MUSTER
Beilagen, Beikleber und Beihefter  müssen so beschaf-
fen sein, dass eine zusätzliche manuelle Aufbereitung 
entfällt. Andernfalls werden diese Kosten in Rechnung 
gestellt.

Für Beilagen, Beikleber und Beihefter muss vor 
Auftragsannahme ein verbindliches Muster oder 
ein Layout mit Größen- und Gewichtsangaben 
beim Verlag vorgelegt werden. Liefermengen und 
Anlieferungsadressen entnehmen Sie bitte der 
jeweiligen Auftragsbestätigung. (Anlieferung an 
Druckerei mit Vermerk: 
„Für SUPERIOR HOTEL, Ausgabe Nr.  .. / ....“)

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.

Wir bieten Ihnen die Möglichkeit der kompletten 
Herstellung von Beilagen und Beiheftern. Preis auf 
Anfrage.

BEILAGEN
Preis pro Tausend 195 € zzgl. Postgebühr.
Eine Belegung von Teilauflagen ist möglich (Mindest-
auflage 10.000). Beilagen werden nach der Mengenstaf-
fel rabattiert. 
Unabhängig vom Umfang gilt 1 Beilage als 1 Seite.
Gewicht bis 25 g, höhere Gewichte auf Anfrage. 
Höchstformat 205 x 292 mm oder auf dieses Format 
gefalzt. Beilagen müssen für eine maschinelle
Verarbeitung geeignet sein.

BEIKLEBER
Postkarten bis 25 g Gewicht und Höchstformat 
148 mm breit, 105 mm hoch (DIN A6): 
pro 1.000 Exemplare 52,20 € zzgl. Postgebühr. 
Booklets, Post-it und andere Beikleberformen auf 
Anfrage. Eine Belegung von Teilauflagen ist möglich 
(Mindestauflage 5.000). 
Beikleber sind nur in Verbindung mit einer 1/1 Seite 
Basis-Anzeige s/w oder farbig möglich. 
Berechnung lt. Preisliste.

BEIHEFTER
Preis pro Tausend 276 € (2-seitig, Sonderformat), 
280 € (4-seitig).
Eine Belegung von Teilauflagen ist möglich (Mindest-
auflage 5.000). Beihefter werden nach der Mengen-
staffel rabattiert (1 Blatt = 1 Seite).
Papiergewicht bis 150g/qm, höhere Gewichte und 
Seitenzahlen auf Anfrage. Format unbeschnitten 
1 x gefalzt auf 215/225 mm breit, 307 mm hoch (je 5 mm 
Kopf-, Fuß- und seitlicher Beschnitt und 10 mm 
Nachfalz).

PREIS  AB 1.950 € 

PREIS AB 522 € 

PREIS AB 2.760 € 
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SONDERWERBEFORMEN

PRINT MAGAZIN

Sonderwerbeformen bedürfen einer langfristigen 
Planung und einer individuellen Abstimmung aller 
technischen Gegebenheiten. Eine verbindliche 
Reservierung muss frühzeitig festgelegt werden. 
Preise auf Anfrage.

E-Mail: 
pourghaffari@superior-hotel.net
Tel.: (0201) 87126-14

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.

HALBER UMSCHLAG INKLUSIVE 

BACKCOVER

GATEFOLDER GATEFOLDER UND BACKFOLDER

LESEZEICHENHAFTNOTIZEN

BACKFOLDER MAXI-COVER-PAGE

BANDEROLE MIT DOPPELSEITE

BANDEROLE

Liefern Sie Ihre Inhalte und Bilder 
und wir lassen diese in unser Layout 
einfließen und veröffentlichen für 
Sie ein Advertorial im Look & Feel 
von SUPERIOR HOTEL.

Preise auf Anfrage.

ADVERTORIAL / NATIVE AD / 

SPONSORED CONTENT



SUPERIOR-HOTEL.NET
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BANNER-WERBUNG

LEISTUNGSSPEKTRUM UND 

SERVICES VON

WWW.SUPERIOR-HOTEL.NET

Täglich aktuelle News für den Außer-Haus-Markt 
in übersichtlicher Gliederung:

BRANCHENNEWS
• DEHOGA aktuell
• Menschen & Karrieren
• Management & Strategien
• Markt & Produkte
• Ideen & Hotelprojekte
• Messen & Events

ATTRAKTIVE SERVICES:
• Ausgaben-Archiv
• Stellenmarkt
• Kleinanzeigen
• Illustrierte Rezeptideen 

E-PAPER
• Sämtliche Fachmagazine sind online verfügbar

RESPONSIVES WEBDESIGN

Stärken Sie Ihre klassische Anzeige in den Printaus-
gaben mit attraktiven crossmedialen Angeboten.

Ihre Online-Werbung auf der SUPERIOR HOTEL-Web-
site erreicht zusätzlich tausende User monatlich – ideal, 
um tagesaktuell auf Ihre Angebote und Aktionen 
hinzuweisen.
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FORMATE UND PREISE

BANNER-WERBUNG

Unsere Online-Portale sind die perfekte Abrundung 
zum Printmedium SUPERIOR HOTEL. Wir bieten Ihnen 
neben der hohen Zielgruppengenauigkeit das passende 
redaktionelle Themenumfeld.

Crossmedia 
Gern schnüren wir Ihnen ein individuelles 
Crossmediapaket bestehend aus Printanzeige und 
Bannerwerbung.

Datenanlieferung
3 Werktage vor Schaltungsstart per E-Mail an: 
pourghaffari@superior-hotel.net

Rabatte
Ab 3.000 € 3 % 
ab 6.000 € 5 % 
ab 9.000 € 10 % 
ab 15.000 € 15 %

Der Abschlussrabatt von Print ist auf SUPERIOR HOTEL 
Online übertragbar, umgekehrt nicht.

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.

Wide Skyscraper
160 x 600 Pixel

Preis 1 Woche 550 €
Preis 4 Wochen 1.870 €

Half Page AD
300 x 600 Pixel

Preis 1 Woche 650 €
Preis 4 Wochen 2.210 €

Billboard
970 x 250 Pixel

Preis 1 Woche 700 €
Preis 4 Wochen 2.380 €

Medium Rectangle
Content AD, auch mobile
300 x 250 Pixel

Preis  1 Woche 430 €
Preis 4 Wochen 1.465 €

Large Mobile Banner
320 x 100 Pixel

Preis  1 Woche 250 €
Preis 4 Wochen 850 €

Large Rectangle
336 x 280 Pixel

Preis  1 Woche 470 €
Preis 4 Wochen 1.680 €

Mobile Leaderboard
320 x 100 Pixel

Preis  1 Woche 200 €
Preis 4 Wochen 680 €

Large Leaderboard
970 x 90 Pixel

Preis  1 Woche 450 €
Preis 4 Wochen 1.530 €

Leaderboard
728 x 90 Pixel

Preis  1 Woche 400 €
Preis 4 Wochen 1.360 €
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NATIVE ADVERTISING

Content ist King und wir von Superior Hotel sind die 
Themen- und Meinungsmacher
Wir sind Content-Spezialisten für unsere Zielgruppe 
und wissen genau, welche Themen unsere Branche in-
teressiert. Überlassen Sie einfach uns das Storytelling 
Ihrer Botschaft. Wir sorgen dafür, dass Ihre Themen 
unsere Community wirksam erreichen.

Wir übernehmen  für Sie die Kampagnenkonzentration, 
das Multichannel-Publishing, die Kampagnensteue-
rung. Full Service aus einer Hand – von den Content-
Spezialisten  Superior Hotel.

E-Mail: 
pourghaffari@superior-hotel.net
Tel.: (0201) 87126-14

Definition Native Advertising mit 
freundlicher Genehmigung des Ebner Verlags: 
www.ebnerpublishing.com

SUPERIOR-HOTEL.NET

Native Advertising – Content ist King?
Wer heute die Aufmerksamkeit seines Kunden ge-
winnen möchte, braucht neben klassischer Werbung 
einen Mix aus redaktionellem Content und Werbe- oder 
Markenbotschaft, kurz: Native Advertising! 

Wie funktioniert Native Advertising?
Native Advertising ist Storytelling. Ihre Werbe-Marken-
botschaft wird mit Hilfe einer redaktionellen Handlung 
(Story) im redaktionellen Umfeld unserer Plattformen 
veröffentlicht oder Ihr Unternehmen (Angebot) ist 
integrierter Teil eines redaktionellen Themas, ohne di-
rekt Produktwerbung zu betreiben. Native Advertising 
unterstützt Sie nachhaltig dabei, die Deutungshoheit 
Ihres Unternehmens und Ihrer Angebote in der für Sie 
relevanten Zielgruppe auf- und auszubauen.

Was leistet Native Advertising bei Superior Hotel?
• Hohe Aufmerksamkeit und Engagement unserer 

Community auf Ihrem Content durch die hohe 
Glaubwürdigkeit und Reichweite unserer Marke

• Veröffentlichung Ihres Contents im Look & Feel 
unseres redaktionellen Umfeldes. Gerne überneh-
men wir für Sie die Contenterstellung

• Führt zu längerer Verweildauer und höherem 
Involvement mit Ihrer Marke sowie Ihrer Botschaft 
und erzielt langfristige Effekte

• Ist der einzige Weg, Ihre Zielgruppe über alle 
relevanten Kommunikationskanäle (Print, Online, 
Social Media) hinweg zu erreichen und dabei 
Ad Blocker zu umgehen

• Hilft, die gesamte Zielgruppe Ihres Unternehmens 
und Ihrer Produkte zu erschließen, indem mehr 
Menschen für Ihr Thema gewonnen werden

• Ermöglicht maßgeschneiderte Kommunikation in 
die für Sie relevante Zielgruppe durch klare Per-
sona-Definition und Positionierung von Superior 
Hotel

• Unterstützt Ihr Unternehmen, sich als Meinungs-
bildner in den zielgruppenrelevanten Themen zu 
etablieren

• Verbessert die Sichtbarkeit Ihrer Marke in den 
Suchmaschinen und Social Media-Kanälen durch 
SEO-optimiertes multimediales Storytelling (Text, 
Bild, Grafik, Video)



Ad Sales Management 
Shervin Pourghaffari-Poser (Leitung)

Telefon (0201) 87126-14

pourghaffari@superior-hotel.net

Allgemeine Geschäftsbedingungen
www.superior-hotel.net/agb/print
www.superior-hotel.net/agb/online

FACHMAGAZIN FÜR INNOVATIVE HOTELLERIE




