
Gutes Essen und gute Geschäfte brauchen eines: gute Zutaten. 

MIT
DENKER

10 Kochstunden in der Erfolgsküche
Die Grundlage einer guten Küche sind gute Zutaten. Frische und Beschaffenheit müssen stimmen, 
dann lässt sich mit einigen Kniffen auch aus Einfachem Köstliches zaubern. Im Geschäftsleben 
ist das kaum anders: wo die Grundlagen passen, stellt sich Erfolg fast von selber ein. Um die 
Qualität dieser Grundlagen auszuloten und sie zu optimalen Zutaten Ihrer Erfolgsküche zu verwandeln, 
braucht es jedoch etwas Zeit. Geben Sie sich diese Zeit in Form eines klar definierten Beratungs-
pakets: In vier ausführlichen, zweieinhalbstündigen Terminen im Drei-Monats-Abstand diskutieren, 
analysieren und optimieren wir gemeinsam all das, was Ihre Produkte und Leistungen besonders 
appetitlich macht.

Praxisorientierte Tipps aus der Erfolgsküche bringen schmackhafte Geschäftsergebnisse auf den Tisch. 
Wertvolle Leistungen von Spezialisten, auf die wir bei Bedarf zugreifen, versprühen ein Erfolgsaroma, 
das einem das Wasser im Munde zusammenlaufen lässt. So werden die „10 Kochstunden in der 
Erfolgsküche“ dafür sorgen, Ihr Unternehmen ein ganzes Jahr lang magenfreundlich, nährstoffreich und 
wohlschmeckend zu gestalten. Appetit auf Erfolg bekommen? Einfach anrufen oder E-Mail senden!

Das 10-Stunden-Paket: Erfolg durch Kontinuität
Sich Zeit nehmen für Ihr Business bringt Gewinn. In vier Quartals-Meetings arbeiten wir 
übers Jahr gemeinsam an unternehmerischen Lösungen und sorgen für kontinuierliche 
Optimierungen in Ihrem Betrieb. Ein klar abgegrenztes Beratungspaket, das Ihnen Überblick 
verleiht und wertvolle Inputs von außen liefert.

4 Quartals-Meetings à 2,5 Stunden = 10 Stunden Weiterentwicklung
Organisation, Führung, Strategie, Controlling, Finanzen, Coaching, Personal, Nachhaltigkeit.
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Leichtes Erfolgsrezept – Frühlingspasta: (4 Personen), 500 g Penne, 6 frische Tomaten, 3 Mozzarella, 
1 Hand voll Basilikum und Petersilie (frisch!), Meersalz, schwarzer Pfeffer und 3-4 Esslöffel Olivenöl. Penne 
kochen, Zutaten kalt vermischen und mit den Nudeln und frisch geriebenem Parmesan servieren – fertig. 




