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NACHHALTIGKEIT

Neuer DI.GG-Standard

syINachhaltige Logistik*

EDITORIAL // NACHHALTIGKEIT

uns allen ist bewusst, dass der verantwortungsvolle Umgang mit Ressourcen im Bereich Lebens-

mittel ein Thema von héchster Relevanz ist. Das betrifft nicht nur die Herstellung, sondern alle

Stufen zwischen Erzeuger und Verbraucher. In der ersten Ausgabe des neuen Jahres widmen wir st eoice ie DLG TestService GmbH hat eine neue, internationale Zertifizierung fiir nachhaltige logistische

SUSTAINABLE
LOGISTICS

www.dlg-sustainablelogistics.de

Dienstleistungen im Bereich Lebensmittel entwickelt. Das erste Unternehmen, welches das neue
Zertifikat ,DLG Nachhaltige Logistik“ erhilt, ist der Frischegroffhindler und CF Gastro-Partner
Weihe GmbH aus Berlin.

uns deshalb dem Thema Nachhaltigkeit in der Lebensmittel-Logistik als Schwerpunkt.

Anlass dafiir ist die neu geschaffene Zertifizierung ,,Nachhaltige Logistik“ der DLG TestService
GmbH. Das erste Unternehmen, das nach diesem Standard zertifiziert wurde, ist die Firma

Weihe GmbH aus Berlin. Einer unserer Partner, den wir IThnen aus diesem Grund im Weiteren Der neue, gemeinsam mit Experten der Logistik- und Lebensmittelbranche geschaffene DLG-Standard stellt das

noch niher vorstellen. nachhaltige Handeln des Gesamtbetriebs in den Mittelpunke der Zertifizierung,

Sie lesen auflerdem — der Jahreszeit entsprechend — etwas tiber zwei Wintergemiise, die in unseren Zentrale Punkte fiir die Erlangung des Zertifikats sind Umweltaspekte wie Energieeffizienz oder CO,-Emissionssen-

Kiichen durchaus mehr Beachtung finden kinnten sowie was ein ausgezeichneter Sterne-koch kung. Aber auch die Beschaffung von Giitern in der Region, der Umgang mit Mitarbeitern und technische Stan-

Key Account Manager aus Kiirbis macht. dards werden gepriift. Im Zertifizierungsprozess wird dabei von den Auditoren der DLG TestService GmbH jeder
bei CF Gastro Bewertungsbereich einzeln nach detaillierten Priifkriterien kontrolliert.
Jens GrofSer Auf Seite 7 ist Thre Meinung zu unserer Zeitung gefragt. Fiir Thre Teilnahme an unserer Umfrage

mochte ich mich schon jetzt herzlich bedanken. Leitbild der DLG-Zertifizierung ist das nachhaltig wirtschaftende, qualititsorientierte Unternehmen, das durch

Energieeffizienz und Nutzung regionaler Ressourcen fiir ein dkologisches Wirtschaften steht und in dem die soziale

Viel Spaf beim Lesen wiinscht Thnen Thr Verantwortung gegeniiber Mitarbeitern und Gesellschaft tiglich unternehmerisch gelebt wird.

: - o .!. b,
7 % C1 e
A

yastro- rtffer Weihe GmbH

ISTERSI‘ESD’LG-Z RTIFIZIERTES nstpuw 'TER i B S
g% ] . . e k‘l-lwr 'r-‘ r_l’l" j .‘ ‘Lf‘f ld.; ﬂl.‘ s
. i - . | ‘;Velle,
: . 3 - ) ' A M‘ : ] h

Bei Weihe gehéren gerade in diesem Zusammenhang, im Bereich sozialer und betrieblicher

. i

Das Zertifikat

Die DLG-Zertifizierung umfasst sechs Unternehmensfelder:

ei CF Gastro ist man stolz, dass der Partner Weihe GmbH als erstes Unternehmen
der Branche das Nachhaltigkeitszertifikat der DLG TestService GmbH erhilt. Die

Weihe GmbH wurde Ende Oktober erfolgreich nach den Kriterien des ,Internatio-

Aspekte, viele ganz praktische Dinge zum Alltag. So zum Beispiel, dass iltere Kraftfahrer moglichst
keine Getrinketouren mehr fahren, keine Samstagstouren und auch keine Nachttouren.

nalen Nachhaltigkeitstandard fiir Logistiker der Lebensmittelbranche® zertifiziert.

Geschiftsfithrer Bjorn Weihe: ,,Die Qualitit unserer Produkte und der Dienst am Kunden sind
fiir uns das Wichtigste, keine Frage. Aber wir wissen, dass wir auch eine Verantwortung haben,
die dariiber hinaus geht: Der Umwelt gegeniiber, unseren Mitarbeitern, aber auch gegeniiber der

Gesellschaft, unseren Zulieferern und Erzeugern.”

Nachhaltigkeit in diesem Sinne heiflt bei Weihe: keine Verschwendung natiitlicher Res-
sourcen, ebenso wie der verantwortungsvolle Umgang mit Mitarbeitern. ,Das ist schon
lange unsere gelebte Philosophie, gerade deshalb war uns dieses Zertifikat so wichtig®,
so Weihe. Anna Klein, Qualititsmanagementbeauftragte bei CF Gastro erginzt: ,Die
Firma Weihe hat in der Vergangenheit diverse Zertifizierungen erfolgreich bestanden.
Die neu definierten Kriterien der ,DLG Nachhaltige Logistik“ haben aber auch uns mit
neuen Herausforderungen konfrontiert, denen wir uns gerne gestellt haben. Die gesamte

Firma wurde unter nachhaltigen Gesichtspunkten betrachtet.”

Konkret bedeutet das im Rahmen der Zertifizierung beispielsweise zu analysieren, ob es cinen
ungewohnlich hohen Krankenstand oder eine grofle Personalfluktuation gibt, um dann gegebe-

nenfalls die Ursachen zu erforschen und herauszufinden, was dagegen getan werden kann.

Bei einem Frische-Logistiker mit Tausenden Quadratmetern gekiihlter Lagerfliche und groffem
eigenen Fuhrpark ist natiirlich auch das Thema Okologie von besonderer Relevanz. Bei Weihe
geht es dabei in erster Linie um Energieeinsparung, COZ—Emissions—Reduzierung und Abfallver-
meidung. Um dem eigenen Nachhaltigkeitsanspruch ebenso wie den Anforderungen der Zertifi-
zierung gerecht zu werden, erfolgen Lieferungen deshalb iiberwiegend in Mchrwegsteigen, kom-
missioniert auf eigenen Rollcontainern. Durch Investitionen in moderne Technik und
Steuerungselektronik wird bei den Kiihlsystemen auflerdem Strom gespart. Mit Hilfe effizienter

Tourendisposition und GPS-gestiitzter Tourenplanungs-Software werden CO,-Emissionen gesenkt.

Anna Klein, Qualitdtsmanagementbeauftragte bei CF Gastro: ,Nachhaltigkeit betrifft sehr viele
Kleinigkeiten, die in Summe durchaus einen gewissen Aufwand bedeuten. Dem steht am Ende
aber auch ein entsprechendés Ergebnis gegeniiber — fiir das' Unternehmen, seine Mitarbeiter.und
Lieferanten wie fiir die Umwelt und die Gesellschaft. Die Firma Weihe setzt mit dieser Zertifizie-
rung ein Beispiel fiir verantwortungsbewusstes Handeln, dem hoffentlich noch viele Unternechmen

der Branche folgen.”

Verantwortung der Unternehmensleitung: z. B. soziale Aspekte,
okologisches Handeln, technische Neuerungen, Unternehmenspolitik,

Produktinformationen, Konfliktmanagement

Umiweltaspekte und -programme: z.B. Energieeffizienz, Minimierung von

CO,-Emissionen, regionale Beschaffung, Abfalltrennung und -verwertung

Betrieb:.z. B. Personal, Arbeitsplatzgestaltung, Fremddienstleister

Technische Einrichtungen: z. B. Arbeitssicherheit, Lager, Transport-

fahrzeuge, Biiro
Dokumentation: z. B: Nachhaltigkeitsprogramme

Uberpriifung: z. B. Korrektur- und Vorbeugungsmafinahmen, interne Audits,

Managementbewertung




QUALITAT UND SERVICE
AUS TRADITION

ie Firma Weihe ist das, was man wohl
ein gewachsenes Familienunternehmen
nennen kann. 1925 von Namensgeber
Otto Weihe gegriindet, hat das Unter-
nehmen in den letzten 87 Jahren eine Entwicklung
erlebt, in der es trotz aller Wechselfille der Geschichte

nur aufwirts ging.

Bis in die 70er Jahre expandierte das Geschift, eréffnete
Filialen und blieb auch unter dem Sohn des Griinders,
dem zweiten Otto Weihe, dem Einzelhandel treu.
Gegen Ende der 70er Jahre baute der dritte Otto Weihe,
Enkel des Griinders, den Lieferservice als neuen
Schwerpunkt der Geschiftstitigkeit aus, womit der
Weg zum heutigen Geschiftsfeld geebnet war. Die Zei-
ten inderten sich und 1992 wurde der Einzelhandel
mit Lebensmitteln schliefSlich eingestellt. Weihe setzte
nun ganz auf Groflhandel und Lieferservice. 2002
wurde das Sortiment um Getrinke, Molkerei- und
Feinkosterzeugnisse erweitert; im selben Jahr wurde

die Firma Weihe Lieferpartner der CF Gastro.

CF Gastro-

Partner

Sortiment: Obst// Gemiise // Molkerei-
produkte // Convenience // Cook & Chill //
Getrinke// Trockensortimente //

ca. 10.000 Artikel im Sortiment

Geschiftsfithrung: Bjorn Weihe //
Thomas Kolleger

Logistik: Fuhrpark mit 43 klimatisierten Fahr-
zeugen, davon 23 Mehrkammerfahrzeuge //
20 Kiihlfahrzeuge

Lagerfliche: 7.200 m?
Mitarbeiter: ca. 230

Weihe GmbH
Beusselstr. 44 n—q// 10553 Berlin
kontakt@weihe.de

Heute, unter Bjérn Weihe, dem Urgroflenkel des
Firmengriinders, ist die Weihe GmbH einer der fiihren-
den Frische-Grof8hindler in Berlin und Brandenburg —
mit einem Sortiment von iiber 10.000 Artikeln von
Obst und Gemiise iiber Getrinke, Fisch und Feinkost
bis hin zu frischen Convenience-Produkten. Zu den
Kunden, die dieses breite Angebot ebenso wie die Flexi-
bilitdt des Service schitzen, gehoren erstklassige Hotels
und Restaurants, Kaufhiuser, Caterer und Einzelhindler

sowie Kindergirten und Krankenhiuser.
Wachstum und Bestindigkeit

Was als kleiner Einzelhandel mit einer Hand voll Angestell-
ten begann, ist heute ein Team aus 230 Mitarbeitern —
Grof3- und Einzelhandelskaufleute, Kéche, Fachar-
beiter fiir Lagerwirtschaft und Kraftfahrer. Waren es
noch vor 20 Jahren lediglich sieben Lieferfahrzeuge, die
die rund 100 Kunden belieferten, so sind es heute 43 kli-
matisierte LKW, die durchschnittlich 650 Kunden pro
Tag ansteuern. Im gleichen Zeitraum wurde die Lager-
fliche von 600 m? auf 7.200 m? vergroflert, der grofite
Teil davon Kiihlfliche.

Was in all den Jahren gleich geblieben ist, ist der Geist
eines Familienunternehmens, der die Firma bis heute
maf3geblich prigt. Eine Firma, die méchte, dass sich die
Mitarbeiter ihr zugehérig fithlen und die deshalb fiir
ihre Angestellten Verantwortung iibernimmt und ihnen
langfristige Perspektiven erdffnet: Bei der Firma Weihe
ist es moglich, Karriere zu machen — von der Ausbildung
bis in eine leitende Position. Eine Firma, in der alle
daran arbeiten, ihr Bestes zu geben fiir das, um was es
heute wie vor 87 Jahren geht: um Frische und Qualitit,

um Zuverlissigkeit und Service fiir die Kunden.
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GESPRACH MIT
OLIVER GALETZKI

Herr Galetzki, Sie arbeiten seit fast 14 Jahren bei Weihe.

Warum arbeiten Sie gerne hier?

Galetzki: Die Familie Weihe ist es, die den Unterschied macht.
Herr Otto Weihe und seine Schwester Frau Karin Jiirgens nahmen
mich in ihr Unternehmen auf und lebten mir tagtiglich vor, was es
heifdt, einen Familienbetrieb zu fithren. Nimlich nicht nur zu
schauen, dass es einem selbst gut geht, sondern auch daraufzu achten,
dass es jedem Einzelnen in unserem Unternehmen ebenso gut geht.

Tatsichlich betrachte ich dieses Unternehmen als eine Familie.
Was sind fiir Sie die groffen Themen im neuen Jahr?

Galetzki: Wir werden weiter mit voller Kraft unser Projekt ,,Aus der
Region fiir die Region® ausbauen. Dafiir haben wir einen Landwirt
in der Nihe gefunden, mit dem wir die Vorstellungen unserer Kun-

den noch besser umsetzen konnen.

Spielen die Themen Nachhaltigkeit und Regionalitit fiir

Ihre Kunden eine besondere Rolle?

Galetzki: Ja, durchaus. Zum Beispiel erarbeiten viele Kunden
p

gemeinsam mit uns einen Saisonkalender, der die Bestellungen an

jahreszeitlichen, regionalen Angeboten ausrichtet und der auch fiir

die Giste unserer Kunden Transparenz erméglicht.

Seit Anfang des Jahres sind Sie Ver-
triebsleiter. Was wird sich mit Thnen

im neuen Jahr indern?

Galetzki: Ich stelle das Alte nicht in Frage,
sondern werde versuchen, das Bestehende
den schnell wechselnden Anforderungen

anzupassen.

Vertriebsleiter Weibe GmbH
Oliver Galetzki

PORTRAIT

Haute Cuisine mit CF Gastro-Produkten

DAS GOURMET-RESTAURANT HUGOS
IM INTERCONTINENTAL BERLIN

Das mit einem Michelin-Stern und
17 Gault Millau Punkten ausge-
zeichnete Restaurant HUGOS im
InterContinental Berlin ist seit Jah-
ren eine der besten kulinarischen
Adressen der Hauptstadt. Unter der
Leitung von Sternekoch Thomas
Kammeier, seit 1998 Kiichenchef
im HUGOS, werden jeden Abend
leichte, frische Gerichte serviert —
ohne viel Schnick-Schnack, aber in

bester Qualitit und mit viel Finesse.

Fiir den Kiirbis:

1 Butternut-Kiirbis // 20 g brauner Rohr-
zucker // Raz el Hanout // Butter // Salz

Die Marinade:

Geflligelfond // Apfelessig // Honig //
Piment d ‘Espelette // Lorbeerblatt // Sent-

saat // Salz

Zubereitung:

Eine Halfte des Kiirbisses in Riegel schneiden.
Kirbis und Zucker in der Pfanne karamellisieren
lassen und mit Salz und Raz el Hanout wiirzen.
Die andere Halfte des Kiirbisses mit der Spa-
ghetti-Maschine in Julienne schneiden. Den
Gefliigelfond mit Lorbeer, Senfsaat und Piment

Thomas Kammeiers Art zu Kochen
ist sehr produktbezogen. Rafliniert
kitzelt er die feinsten Nuancen aus
jedem Produkt, wobei er immer auf
die natiirliche Eigenart seiner Roh-
stoffe achtet. Den Charakter seiner
Kiiche beschreibt er als ,frisch und
jung, nicht zu schwer, mit einem

franzosisch-mediterranen Einfluss®.

Das Restaurant HUGOS befindet
sich in der 14. Etage des Hotels.

Hier werden Feinschmecker in

elegantem Ambiente mit Ausblick

iber die Hauptstadt nach allen

Regeln der Kochkunst verwohnt.

Das HUGOS ist seit iiber 15 Jahren
zufriedener Kunde von CF Gastro
und beziecht vom Apfel bis zur
Zitrone regelmiflig iiber 300 ver-
schiedene Frische-Produkte in be-

wihrter und exzellenter Qualitit.

www.hugos-restaurant.de

Thomas Kammeier, Michael Kohle und Olaf Rode (v. li.)

Kiurbis & Orange

Orange, Granatapfel und Wildkrautersalat:

krautersalat

1 Granatapfel // 1 Orange // 25 g Buch-
weizenkerne // Puderzucker // 100 g Wild-

Fiir das Limetten-Dressing:

5 Limetten // 10 ml Olivendl //

10 ml Kiirbiskerndl // Salz // Honig //
Piment d "Espelette

Zubereitung:

d ‘Espelette ansetzen und ziehen lassen. Dann

mit Apfelessig, Honig und Salz abschmecken,
passieren und die Kiirbisspaghetti in den

erkalteten Fond einlegen.

Den Granatapfel entkernen und die Orange
filetieren. Die Buchweizenkerne in einer
Pfanne kurz anrosten und mit Puderzucker
karamellisieren. Aus den Zutaten das
Dressing herstellen und abschmecken.

Thomas Kammeter, Kiichenchef des Restaurants HUGOS

Und zum Schluss: das Anrichten

Den karamellisierten Kirbis auf den Teller geben. Darauf etwas
vom eingelegten Teil des Kiirbisses. Dazu die Orangenfilets und
Granatapfelkerne mit dem Wildkrautersalat anrichten und mit dem
Limetten-Dressing betraufeln. 125 g Schafsjoghurt mit 1/4 Teeloffel
Gelespessa verrihren, in eine Plastikflasche fiillen und damit
Tupfen dekorieren.




SAISONAL UND REGIONAL// KOHLGEMUSE IN EIGENER SACHE// FRAGEBOGEN

Rosenkohl

Rosenkohl ist ein zu Unrecht etwas aus der Mode gekommenes Gemiise, das viele nur als zerkochte Beilage aus

Grofikantinen kennen. In letzter Zeit allerdings werden die intensiv schmeckenden Kohlknospen wiederentdecke —

nicht zuletzt von der Sternegastronomie. Aus guter Quelle bezogen und richtig zubereitet bringt der Rosenkohl eine

ebenso wohlschmeckende wie gesunde Abwechslung auf den Teller. Denn Rosenkohl ist reich an Calcium, Eisen, KOPFSALAT machte Thnen regelmifSig interessante, abwechslungsreiche und unterhaltsame Informationen aus der Gastronomie- und Verpflegungs-

Kalium, Natrium, Phosphor sowie den Vitaminen A und C. branche zukommen lassen. Dabei mochten wir immer besser werden. Deshalb ist uns Ihre Meinung zu unserer Zeitung wichtig. Bitte nehmen Sie sich
ein paar Minuten Zeit, um uns Ihr Feedback zu geben.

Rosenkobl, pro Kilogramm — CF Gastro-Artikel-Nummer: 14.800.510

Rosenkohlblatter kurz gebraten

So zubereitet wird der ganze Rosenkohl gleichmaBig gegart. Durch die
Anrostung entwickelt der Kohl erst seinen natiirlichen Geschmack.

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Rosenkohl // 30 g Speck // 30 g Schalotten // Olivenol // Salz //
Pfeffer // Muskatnuss

Zubereitung:

Den Rosenkohl von auBen nach innen abblattern. Die duBeren Blatter sowie
der Strunk kommen nicht zur Verwendung. Speck und Schalotten in feine
Wiirfel schneiden und anbraten. Speck knusprig braten, Schalotten ohne Farbe
anschwitzen. In einer zweiten Pfanne Olivendl erhitzen und den Rosenkohl dazu

- ____,ﬂ"'f-
‘ ] ER ESSENE geben. Dabei nur so viel Rosenkohl zugeben, dass der Boden der Pfanne gerade

bedeckt ist — das Gemiise zieht sonst Wasser. Den Rosenkohl nicht langer als
F - ca. zwei Minuten garen, sodass er noch Biss hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
ec INTERGEMUSE nuss aus der Miihle wiirzen. Zum Schluss den Speck und die
WIEDERENTDECKT Schalotten hinzugeben und kurz vermischen.

. Wer ist |hr Lieferant der CF Gastro?
Wir danken Ihnen fiir Ihre Teilnahme!

Unter allen Einsendern des Fragebogens verlosen wir drei Gutscheine fiir
2. Seit wann erhalten Sie unsere Branchenzeitung KOPFSALAT? eine Ubernachtung fiir zwei Personen im Hotel InterContinental Berlin und

einen Gutschein fiir ein Uberraschungsmenii!

3. Wie oft lesen Sie KOPFSALAT?

Grinkohl

In vielen Gegenden Norddeutschlands wird das Griinkohlessen im Winter regelrecht zelebriert. Es werden Kohl- 4. Bitte bewerten Sie unsere Zeitung nach Schulnotensystem:

nie gelegentlich meistens immer

fahrten unternommen und Kohlkénige gekrént. Typisch ist Griinkohl mit Pinkel, einer gerducherten Griitzwurst. ) Aufmach
a) AuTmachun
Der gleichzeitig deftige und siifiliche Kohl enthilt wertvolle Mineralien (Kalium, Kalzium Magnesium und Eisen) &
und ist reich an den Vitaminen A, C, E, K und B2.

b) Inhalt

Frischen Griinkohl erhalten Sie von November bis Mirz. Die Blitter miissen frisch und griin aussehen. Griinkohl

c) Aktualitat

mit trockenen oder gelblichen Spitzen sollten Sie meiden. CF Gastro hat Griinkohl mittlerweile auch als fertigen

Artikel im Programm: ,,Griinkohl deftig in der 4.000g-Schale®. Dieser Artikel beinhaltet rustikalen Griinkohl mit

Rauchfleisch, Zwiebeln und optional Schweineschmalz. Der Artikel muss nur noch erwirmt werden und erfreut sich d) Informationsgehalt

12 3 4 5 6

insbesondere im Winter grofler Beliebtheit.

5. Fiihlen Sie sich von den dargestellten Themen angesprochen?
Griinkobl, pro Kilogramm — CF Gastro-Artikel-Nummer: 15.740.510

Bitte schneiden Sie diese Seite aus und schicken Sie sie mit Ihrem Namen und Threr

nie gelegentlich meistens immer
Anschrift versehen an:

Griinkobl deftig mit Schmalz — Verpackungseinheit: 4.000 g Schalen 6. Welche Themen oder Inhalte wiirden Sie sich in Zukunft wiinschen?

CF Gastro-Artikel-Nummer: 98.002.574 CF Gastro Service GmbH & Co. KG
Beusselstrafle 44 N-Q
Griinkohl deftig ohne Schmalz — Verpackungseinheit: 4.000 g Schalen 10553 Berlin

CF Gastro-Artikel-Nummer: 98.002.577
Alternativ konnen Sie Ihre Antworten auch faxen: (030) 39 40 640 - 200,
lhre Daten oder als Scan per E-Mail an kopfsalat@cfgastro.de schicken.

Name /Firma: Telefonnummer: Einsendeschluss ist der 28.02.2013. Die Gewinnbenachrichtigung erfolgt bis
spitestens 15.03.2013. Der Gewinn ist nicht in bar auszahlbar. Der Rechtsweg ist

Anschrift: E-Mail: ausgeschlossen. Mitarbeiter der CF Gastro und von deren angeschlossenen Unter-

nehmen sind von der Teilnahme am Gewinnspiel ausgeschlossen.




Weihnachtswichtel-Aktion des
Rad1sson Blu zugunsten bedurftlger nder
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Wie jedes Jahr fithrte das Radisson Blu Hotel Berlin
auch 2012 seine traditionelle Weihnachts-Aktion
zugunsten bediirftiger Kinder durch. Dieses Mal ging
es darum, Kindern der Berliner Mercator Grund-
schule Herzenswiinsche zu erfiillen. Die Schule liegt
im Stadtteil Lichterfelde. 50 Prozent der Schiiler

kommen aus Familien, die von Sozialleistungen leben.

Die Wiinsche der Kinder wurden dabei an einer Gir-
lande in der Lobby des Hotels aufgehingt. Wer
etwas spenden wollte, konnte sich einen Wunsch-
zettel abnehmen und an der Rezeption die entspre-
chende Spende oder gar das gewiinschte Geschenk
abgeben. Die Geschenkeverteilung an die Kinder
erfolgte bei einer eigenen Weihnachtsfeier in der

Dom Lounge des Hotels.
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Durchgefiithrt wurde die Aktion gemeinsam mit der
Berliner Biirgerstiftung, einer Organisation, deren Ziel
es ist, innovative Projekte im Berliner Bildungs- und
Kulturbereich anzustoflen und so benachteiligten Kin-
dern ein Stiickchen zukunftsorientierter Lebensqualitit
zu ermdglichen. Die Stiftung unterstiitzt die Schule
bereits seit 2002, hauptsichlich mit ehrenamtlichen

Lern- und Lesepaten.

Das Radisson Blu Hotel befindet sich im historischen
Berliner Stadtzentrum, direkt an der Spree. Es beher-
bergt den berithmten AquaDom, das weltweit grofite
zylindrische Aquarium. Das First-Class Hotel bietet
hervorragende Aussichten auf Berlin und ist zentral gelegen,
in Laufnihe zu prominenten Sehenswiirdigkeiten wie dem

Berliner Dom und der Museumsinsel.
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