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An der Theke und im Gasteraum steht das Wohlbehagen des Gastes im Mittelpunkt: Licht, Heizung,
Liiftung, Sauberkeit — alles muss stimmen, damit der Gast zufrieden ist und gerne wiederkommt. Fiir
den ,Wohlfiihlfaktor” wird gerade in groBen Restaurants viel Energie verbraucht: Deshalb verbraucht
eine Imbissstube pro Mahlzeit weniger Energie als etwa ein Feinschmeckerlokal.

Obwohl die Kiiche anteilsmaBig am meisten Energie verbraucht, wird dieser Bereich in diesem
Energie-Sparblatt nicht beschrieben. Ausfiihrliche Informationen zum Energiesparen in der Kiiche
finden Sie in den Energie-Sparblattern 4 und 5.

1. Energiesparen mit Kopfchen

In Restaurants und Bars werden Gerate oft zu Beginn der Arbeitszeit eingeschaltet und erst dann
wieder ausgemacht, wenn der letzte Mitarbeiter geht. Hier gegenzusteuern, kann unnétigen
Verbrauch aufdecken und verhindern. Konkret heift das, dass Gerate erst eingeschaltet werden
sollten, wenn sie wirklich bendtigt werden: Wird z. B. die Bierschankanlage nur am Mittag und dann
erst wieder abends benétigt, muss sie nicht den ganzen Tag einsatzbereit sein. Helfen Sie Ihren
Mitarbeitern mit Einschaltplanen. Eine effektive Planung von Kiichenablaufen, Beleuchtung, Liiftung
und Heizung fiihrt zu erheblichen Einsparungen.
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1.1 Holen Sie Ihre Mitarbeiter ins Boot!

Ihre Mitarbeiter spielen eine entscheidende Rolle beim Energiesparen — energiesparende Technik
niitzt wenig, wenn sie falsch eingesetzt wird. Schon mit einfachen Verhaltensanderungen lassen sich
Einsparungen erzielen. Falsche Gewohnheiten, wie zum Beispiel das Einschalten der Herdplatten vor
Arbeitsbeginn, fiihren oft zu unnétigen Energieverlusten.

In vielen Restaurants oder Bars wechseln die Mitarbeiter haufig oder arbeiten nur fiir einige Monate
im Betrieb. Neue Mitarbeiter werden weniger oft kleine Méngel an Geraten melden, weil sie diese
zum Teil nicht kennen. Achten Sie darauf, Ihre Mitarbeiter sorgfaltig einzuarbeiten und grindlich Giber
den energiesparenden Umgang mit den Geraten zu informieren. Halten Sie Ihre Mitarbeiter immer
wieder dazu an, kleine Fehler und Méngel zu melden.

Machen Sie es Ihren Mitarbeitern so einfach wie méglich, Energie zu sparen. Erklaren Sie ihnen lhre
Ziele, und zeigen Sie ihnen, welche Erfolge bereits erreicht wurden. Sie kénnen zum Beispiel jeden
Monat aushangen, wie viel Energie in welchem Bereich verbraucht — und wie viel Energie eingespart
wurde. Hinweisschilder sind niitzliche Hilfen:

m An den Fenstern konnen kleine Schilder im Betriebsbereich daran erinnern, nur fiir jeweils
5 Minuten durchzuliften und die Heizung wahrend des Liftens auszumachen.

m An Kihlschranken konnen Sie lhre Mitarbeiter informieren, welches Nahrungsmittel wohin gehort
—so wird ein unnétiges Offnen des Kiihlschranks vermieden. Auch eine Erinnerung daran, dass die
Kihlschranktir nur kurz gedffnet sein sollte, ist hilfreich: Fiir jede Sekunde, die die Tiir ge6ffnet ist,
erhoht sich die Temperatur im Inneren um ein halbes Grad.

m Eine eindeutige Beschriftung der Lichtschalter und Liftungsregler erleichtert das gezielte
Einschalten dort, wo es wirklich bendtigt wird.

2. Die richtige Temperatur flir Speisen und Getranke

= = v m . -
‘_i‘-:}v’-ﬁ?:;‘ A I e rwesk  Sneisen und Getranke missen sorgfaltig aufbewahrt werden — die richtige Temperatur ist dabei
gy ' das A und O. Der Energieverbrauch fiir das Warmhalten und Kiihlen von Lebensmitteln wird oft
vernachlassigt, obwohl sich auch hier viel Energie einsparen lasst.

2.1 Warmhalten mit Warmeplatten

Warmeplatten sind praktisch und halten Speisen gut warm, trotzdem sollte man sie moglichst selten
verwenden: Sie verbrauchen viel Strom, die Speisen trocknen leicht aus und verlieren an Aroma
und Vitaminen. Wenn Sie nicht auf die Platten verzichten konnen, sollten Sie dafiir sorgen, dass die
Temperatur sorgfaltig reguliert wird. Warmeplatten bendtigen keine langen Aufwarmphasen, in der
Regel erreichen Sie innerhalb von 10 Minuten die gewiinschte Temperatur.

2.2 Kiihlgerate und Eismaschinen

Auch beim Kiihlen gilt: Mit guter Planung kénnen Sie lhren Energieverbrauch senken. Planen Sie
vorher, wann Sie welche Kiihlgerate und ggf. Eismaschinen einsetzen. Moderne Eismaschinen kénnen
iber Nacht ohne groBeren Temperaturverlust abgeschaltet werden. Auch hier kdnnen Zeitregler
das Abschalten unterstiitzen. Bei mehreren Kiihlgeraten lasst sich der Einsatz unter Umstdnden so
planen, dass einzelne Gerate zeitweise nicht genutzt werden miissen.

HeiBe Speisen sollten auf keinen Fall in Kiihl- und Gefriergeraten gekiihlt oder eingefroren werden — lassen
Sie sie vorher abkiihlen. Verpacken Sie Ihre Speisen gut, bevor Sie sie in den KiihIschrank stellen, da aus
unverpackten Lebensmitteln Wasser verdampft, welches sich als Eis an den Kiihlelementen festsetzt.
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Achten Sie sorgféltig auf den Standort Ihrer Kiihlgerate: Stellen Sie sie nicht neben Wérmequellen
und vermeiden Sie direkte Sonneneinstrahlung am Standort. Wichtig ist auch, dass die Luft hinter
dem Kiihlschrank gut zirkulieren kann — Kiihlgerate sollten daher immer einige Zentimeter von der
Wand entfernt stehen.

Eine regelmaBige Wartung verhindert unnétigen Stromverbrauch: Reinigen Sie die Warmetauscher
an Kihlgeraten regelméBig und lassen Sie Kiihlschranke und Kiihltruhen abtauen, falls nétig. Bei
dieser Gelegenheit (iberpriifen Sie doch gleich die Warmedammung der Gerate: Sind die Tiiren
wirklich gut abgedichtet? Dichtungen sollten regelmaBig Gberprift und bei Bedarf ausgewechselt
werden.

Herr Hoffmann ist Betreiber der Cocktail X Bar in Berlin. Mit einem simplen Strommessgerat hat er
= e ; gemessen, wie viel Strom seine Kiihlanlage pro Tag verbraucht, wenn sie rund um die Uhr lauft. Da-
zeigt Einsparpotential nach hat er gemessen, wie viel Strom er spart, wenn die Anlage von 0 bis 16 Uhr abgeschaltet wird.
Herr Hoffmann hat festgestellt, dass durch das Abschalten mehr als 50 % des Stromverbrauchs
eingespart werden. Er spart so 150 € im Jahr. Wenn auch Sie Ihren Verbrauch messen wollen:
Strommessgerate konnen Sie kostenlos bei hrem Stromversorger ausleihen.

Verbrauchsmessung

2.2.1 Fir Cocktails & Co.: der Eiswirfelbereiter

Viele Bars und Restaurants benutzen einen Eiswiirfelbereiter, damit immer geniigend Eiswiirfel fiir
kiihle Getranke bereitstehen. Achten Sie bei einer Neuanschaffung darauf, dass dieses Gerat luft-
gekihlt und nicht wassergekiihlt arbeitet. Dies spart unnétigen Wasserverbrauch. Der luftgekiihlte
Eiswiirfelbereiter vertragt zwar nicht so hohe Umgebungstemperaturen (bis 35°C) wie die wasser-
gekdihlte Variante (diese vertragt eine Umgebungstemperatur bis 45°C), aber bei einer geeigneten
Standortwahl ist er véllig ausreichend.

Haben Sie schon ein Gerat mit Wasserkiihlung? Dann achten Sie darauf, dass das Ventil der Was-
serkiihlung richtig schlieBt. Ein defektes Ventil beeintrachtigt zwar nicht die Eiswiirfelherstellung,
es verbraucht aber mehr Wasser.

Tipp: Eis kann man oft schon gebrauchsfertig kaufen. Prifen Sie, ob sich das fiir lhren

Betrieb lohnt und Sie dadurch Kosten und Energie sparen kdnnen.

2.2.2 Fir das frische Bier: die richtige Zapfanlage

Sie mdchten lhren Gasten frisch gezapftes Bier anbieten? Achten Sie dabei auf eine energieeffizi-
ente Anlage. Bei kleineren Mengen reicht eine Bierzapfanlage, bei der das Bierfass im Kiihlschrank
gelagert wird. Wenn Sie fiir gréBere Mengen eine Zapfanlage mit einem Durchlaufkiihler benutzen
machten, empfiehlt sich - wie schon beim Eiswiirfelbereiter — eine Anlage mit Trockenkiihlung.
Solch eine Anlage ist bereits nach 10 Minuten einsatzbereit. Wasserkiihler benétigen dagegen eine
.Vorlaufzeit” von bis zu 2 Stunden, da es wesentlich schwieriger und energieintensiver ist, dem
Wasser Warme zu entziehen.

Beachten Sie auch das Energie-Sparblatt ,Kalte und Kiihlgerate”.

3. Spulen ohne Energieverschwendung

Haben Sie schon an den Kauf einer reinen Glaserspiilmaschine fiir den Tresenbereich gedacht? Fiir
viele Bars und Restaurants ist das eine kosten- und energiesparende Investition. Eine im Tresenbereich
aufgestellte Glasersplilmaschine entlastet die Geschirrspiilmaschine in der Kiiche. Vor allem nach
Kiichenschluss bietet sie groBe Vorteile: Das Personal kann die Glaser mit der Spiilmaschine im
Tresenbereich reinigen — die Geschirrspiilmaschine im Kiichenbereich kann ausgeschaltet werden.
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Beim Spiilen gilt generell: Gewusst wie — mit einigen einfachen Tricks konnen Sie erhebliche
Einsparungen erzielen:

m Kippen Sie die Getrankereste vor dem Bestiicken der Spiilmaschine aus, aber auf keinen Fall in die
Spiilmaschine!

m Schalten Sie nur volle Spiilmaschinen an — halb volle Spilmaschinen fiihren zu unnétig vielen
Spiilgangen.

w Uberpriifen Sie die Temperatur der Waschgange. Bei der Reinigung von Gléasern wird eine
Temperatur von 55 — 60°C wéhrend des Waschgangs empfohlen und wahrend des Klarspiilens
eine Temperatur von 63 — 67°C.

m Saubern Sie die dreckigen Glaser noch am gleichen Abend. Dadurch vermeiden Sie eingetrocknete
Getrankereste, die schwieriger zu entfernen sind.

m Achten Sie auf das richtige Filtersystem und die regelméBige Reinigung des Filters. Eine
Spiilmaschine mit einem optimalen Filtersystem reinigt die Glaser in einem Spiilgang. Bei
verschmutzten Filtersystemen sind dagegen mehrere Spiilgange nétig, um die Glaser komplett zu
saubern — das kostet unnétig Energie und Wasser.

Sptilmaschinen haben einen sehr hohen Energieverbrauch, weil sie das Wasser meist elektrisch
erwdrmen. Falls moglich, sollten Sie die Splilmaschine an eine Warmwasserleitung anschlieBen
(auBer bei Geraten mit Warmeriickgewinnung). Fragen Sie sicherheitshalber beim Hersteller nach, ob
das Gerét fir den Betrieb am Warmwasseranschluss geeignet ist.

Wie bei allen Geraten ist es auch hier wichtig, dass die Spllmaschinen regelmaBig gewartet und
kontrolliert werden. Dazu gehort vor allem die regelmaBige Reinigung der verschiedenen Innenteile
der Sptilmaschine. Weitere Tipps dazu finden Sie in der Betriebsanleitung.

Neueste Spiilmaschinen besitzen eine Warmeriickgewinnung und arbeiten so sehr energieeffizient
und kosteng(instig. Die Mehrinvestition lohnt sich.

4.Beleuchtung in Bar und Restaurant

4.1 Komfortable Innenbeleuchtung

Bars und Restaurants bendtigen meist keine allzu helle Beleuchtung. Versuchen Sie einige
LHighlights” zu setzen und den Rest des Lichtes auf ein Minimum zu reduzieren.

Ersetzen Sie Gliihlampen und Energiesparlampen durch effiziente, hochwertige LEDs.

Damit die Atmosphére im Restaurant gemiditlich bleibt, achten Sie bei der Wahl der Lampen unbe-
dingt darauf, dass sie eine warmweisse Farbtemperatur aufweisen. Warmweisse Lampen erkennen
Sie durch die Kennzeichnung ,2700K" auf der Riickseite der Verpackung.

Das Auge isst mit! Setzen Sie deshalb nur Lampen ein, die eine Farbwiedergabe von iiber 80%
haben. Das ist wichtig, damit der Gast Farben gut unterscheiden kann - zum Beispiel das bunte
Gemilise auf seinem Teller. Auf der Verpackung sind solche Lampen mit ,Ra>80" gekennzeichnet.

Haben Sie die richtige Lampe gefunden? Bevor Sie die groBe Sammelbestellung machen, probieren
Sie erst eine Lampe aus und priifen Sie, ob lhnen das Licht gefallt.

Auch das Dimmen ist mit LEDs moglich. Damit das funktioniert, muss die LED dimmbar sein (auf der
Verpackung gekennzeichnet), auBerdem muss der Dimmer fiir LEDs geeignet sein (gekennzeichnet
durch ein ,R" auf dem Dimmer). Dimmen von LEDs funktioniert nur dann unproblematisch, wenn
keine Leuchtstofflampen an magnetischen Vorschaltgerdten im selben Stromkreis verbaut sind.
Tauschen Sie die magnetischen Vorschaltgerate (KVG/VVG) der Leuchtstofflampen durch elektro-
nische Vorschaltgerate (EVG) aus.

Haben Sie schlechte Erfahrungen mit LEDs gemacht, weil sie schnell kaputt gegangen sind? Vermut-
lich waren das Billig-Lampen, die nur einen mangelhaften Uberspannungsschutz verbaut hatten.
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Uberspannungen treten z.B. dann auf, wenn Leuchtstofflampen an magnetischen Vorschaltgeraten
ausgeschaltet werden. Das kann eine LED, die im selben Stromkreis verbaut ist, schnell zerstéren.
Um sicherzugehen, kénnen Sie hinter dem Lichtschalter bzw. Dimmer einen zusétzlichen Uber-
pannungsschutz installieren (Preis im Fachversand ca. 20 Euro fiir einen Uberspannungsschutz bis
600 Watt). Denken Sie immer daran, das Tageslicht optimal auszunutzen. Erstens ist es fiir den
Menschen am angenehmsten und zweitens steht es lhnen kostenlos zur Verfligung. Lassen Sie
so viel Tageslicht in den Raum wie méglich: Das schaffen Sie, indem Sie den Innenraum in hellen,
freundlichen Farben streichen, die Fenster sauber halten und ggf. darauf achten, dass ein Sonnen-
oder Blendschutz den Raum nicht zu sehr abdunkelt.

4.2 Gut sichtbar: die AuBBenbeleuchtung

Die AuBenbeleuchtung ist fiir Restaurants oder Bars besonders wichtig: Sie heiBt die Gaste willkom-
men und |adt zu einem spontanen Besuch ein. Da diese Beleuchtung oftmals (iber langere Stunden
hinweg in Betrieb ist, findet sich hier erhebliches Sparpotential. Einige einfache MaBnahmen helfen
Ihnen, Energie zu sparen:

m Besonders wichtig ist im AuBenbereich die regelmaBige Reinigung der Leuchten. Moose und
Flechten konnen sich an ihnen festsetzen: Die Effektivitat der Leuchten kann dabei um bis zu
50 % reduziert werden.

m Energiesparende Lampen konnen auch im AuBenbereich verwendet werden, wenn Sie wasserdicht
umschlossen sind.

m Unter Umstanden kann der Einsatz von solarbetriebenen AuBenleuchten sinnvoll sein. Diese sind
mittlerweile ab etwa 20 € erhéltlich. Sie enthalten kleine Solarkollektoren und arbeiten auch
wahrend der Wintermonate effektiv und ohne Stromkosten.

Nahere Informationen zum Thema Beleuchtung erhalten Sie im entsprechenden
Energiesparplatt

5. Liftung und Klimaanlage

Gute Luft und die richtige Temperatur sind wichtige Wohlfiihlfaktoren fiir lhre Gaste. Leider ist
der Betrieb von Klimaanlagen besonders kostenintensiv. Stellen Sie die Regelung der Klimaanlage
auf eine Temperatur von 22°C ein und sorgen Sie dafiir, dass die Klimaanlage ausgeschaltet ist,
wenn sie nicht gebraucht wird. Neben der richtigen Temperatur ist eine gute Sauerstoffversorgung
entscheidend fiir das Wohlbefinden. Setzen Sie Liiftungsanlagen mit CO2 Sensor ein und program-
mieren Sie sie so, dass der CO2 Gehalt der Raumluft maximal 1000ppm betragen darf. Riisten die
Liftungsanlage mit einer Warmeriickgewinnung aus, damit die Warme im Winter bzw. die Kélte im
Sommer im Raum bleibt und nicht nach drauBen weg geliiftet wird.

Weitere einfache Energiespartipps:

m Oftsind im Raucherbereich und in der Kiiche die Fenster gekippt, um eine ausreichende Belliftung
zu gewabhrleisten. Dies ist jedoch die energetisch unglinstigste Art der Beliiftung. Setzen Sie auch
hier auf eine mechanische Liiftungsanlage.

® Wenn sich die vorhandene Liiftungsanlage nicht mit einer automatisierten Regelung am Bedarf
ausriisten lasst, konnen Sie sich an folgenden Werten orientieren: Im Nichtraucherbereich wird
12-30 m3 und im Raucherbereich 50-70 m3 Frischluft pro Stunde und Gast benétigt.

m Damit der Bedarf des Liiftens mdglichst gering gehalten wird, sollten Sie den Gebrauch von
[6sungsmittelhaltigen Reinigungsmitteln und Mébelpolitur vermeiden.

Nahere Informationen zum Thema Liiftung und Klimatisierung erhalten Sie im entsprechenden

Energiesparplatt.
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0. Effizient heizen

6.1 Heizen im Innenraum

Auch bei der Heizung gilt, dass man durch eine sinnvolle Regelung der Temperatur sehr viel Energie
sparen kann. Oft wird die Temperatur der Heizung zu hoch eingestellt, damit der Raum schneller
erwarmt wird. Dies ist jedoch ein Trugschluss. Die zu hohe Temperaturregelung fiihrt nicht zu einer
schnelleren Raumerwarmung, sondern lediglich zu einer erhéhten (unerwiinschten) Raumtempe-
ratur. Sinnvoll ist der Einsatz von Thermostatventilen: Sie haben in ihrem Thermostatkopf einen
Temperaturfiihler, der auf den Fremdwarmeanteil — z. B. durch Sonneneinstrahlung oder Personen
— reagiert. Ein Uberheizen wird so vermieden.

Optimal sind elektronische Thermostatventilie. Moderne Gerate erkennen auch ohne einen sepa-
raten Fenster-Kontakt, wenn ein Fenster gedffnet ist und schalten den Heizkorper automatisch ab.

A
\

Eine erstrebenswerte Raumtemperatur liegt zwischen 19 und 21°C. Regulieren Sie die Temperatur
nicht Gber die Fenster, sondern (iber die Heizung. Offnen sie keine Fenster, wenn die Heizung an ist:
Besser ist es, die Heizung niedriger oder ganz aus zu stellen.

6.2 AuBlenheizung

Heizpilze oder aber AuBenheizungen werden immer beliebter. Leider sind diese Heizmdglichkeiten
sehr ineffektiv und verbrauchen viel Energie. Bevor man sich fiir eine AuBenheizung entscheidet,
sollte man sich gut Gber die entstehenden Kosten informieren. Ist eine AuBenheizung wirklich un-
bedingt notwendig?

Dann achten Sie darauf, moglichst sparsame Gerate zu kaufen und diese gezielt einzusetzen. Schal-
ten Sie Heizpilze nur dort ein, wo sie wirklich bendtigt werden, also nur an besetzten Tischen. Wenn
moglich, schiitzen Sie das beheizte Areal mit Biischen, Strauchern oder Hecken — so reduzieren Sie
Warmeverluste. Beim Kauf sollten Sie Infrarotwarmestrahler wahlen: Sie sind in den meisten Fallen
energiesparender als gasbetriebene Heizpilze und bendtigen keine Aufwarmzeit. Sie sind auBerdem
gerausch- und geruchlos.

Tabelle: Vergleich von AuBenheizungen

Vergleichsmerkmal Infrarotstrahler m Quarzstrahler HeiBluftgeblase

1 1
Betriebskosten ca. 0,40 € ca. 0,60 €

1o Stunde ca. 0,30 €' ca.1€? (Vorheizzeit (Vorheizzeit
P nicht eingerechnet) nicht eingerechnet)
Effizienz ca. 90 % ca. 30 % ca. 70 % ca. 50 %
Erwarmungsmethode erwarmt d_e D GEIEE LY Luft wird erhitzt Luft wird erhitzt 5 W.'.rd CEEERLE Uit
direkt erwarmt ausgegeben
: . bendtigt Aufheizphase; gesamter Raum kann
. keine Aufwarmphase, ; o ) .
sofortige - S zwischenzeitliches An- o : nicht sofort erhitzt
o Warme wird direkt vom . benétigt Aufheizphase . .
Heizwirkung und Ausschalten nicht werden, dies geschieht
Menschen empfunden
empfohlen nach und nach
Witterungs- wetterfest, kann ganz-  wetterfest, kann ganz-  Gerat ist nicht vor Gerat ist nicht vor Was-
bestandigkeit jahrig installiert bleiben jahrig installiert bleiben  Wasser geschiitzt ser geschiitzt

Einsatzvarianten

! bei 0,20 €/kWh

Wand- und Decken-
montage sowie flexible
Positionierung mit Stativ

Standeraufbau, einge-
schrankte Positionierung

2bei 11 €/11kg Flasche und einem Verbrauch von 1kg Gas/h

Deckenmontage und Po-
sitionierung durch Stativ

lediglich im Innenbe-
reich moglich

steht auf Boden; ein-
geschrankte Positio-
nierung; Einsatz nur im
Innenbereich
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7. Energiesparen im Sanitarbereich

Im Sanitarbereich kann mit einfachen Mitteln viel Energie gespart werden. Besonders wichtig
sind Einsparvorrichtungen wie WC-Spiilungen mit Spartasten. Sorgen Sie dafiir, dass Lampen mit
kaltweiBer Farbemperatur eingesetzt werden. Das ist auf der Verpackung mit einem Wert von ca.
.4000K" gekennzeichnet. Die Lampen sollten mit Bewegungsmeldern gesteuert werden.

Anstelle eines Handetrockners verwenden Sie lieber Papierhandtiicher. Studien haben ergeben,
dass es energetisch viel effektiver ist, sich die Hande mit Papierhandtiichern abzutrocknen, als
einen Handetrockner zu benutzen.

7.1 Der sparsame Wasserhahn

Verwenden Sie energie- und wassersparende Armaturen. Wasserhahne mit einer Durchflussbegren-
zung kénnen die Menge an durchflieBendem Wasser von ca. 15 bis 18 Liter auf ca. 5 Liter pro Mi-
nute reduzieren. Es zahlt sich aus, tropfende Wasserhahne immer sofort zu reparieren: Ein Tropfen
Wasserverlust pro Sekunde entspricht immerhin 3000 Litern im Jahr!

8. Weitere Energiesparmaoglichkeiten

Achten Sie auch auf alle anderen Gerate in [hrem Betrieb, wie z. B. Kassen oder CD-Spieler. Sie
machen zwar nur einen sehr kleinen Teil des Energieverbrauchs eines Restaurants bzw. einer Bar
aus, trotzdem sollten Sie darauf achten, dass Sie den Standby-Betrieb vermeiden und die Gerate
vollstandig ausschalten. Am einfachsten lasst sich das iber eine Steckdosenleiste realisieren, an
die mehrere Gerate angeschlossen sind. Mit einem Druck auf den Schalter lassen sich alle Gerate
komplett abschalten.
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7. Zusatzinformationen

Literatur
Literaturhinweise zu diesem Energie-Sparblatt finden Sie auf der Internetseite der Kampagne.

Fallbeispiel

Cocktail X Bar, Berlin
Ansprechperson: Herr Hoffmann
E-Mail: info@cocktailxbar.de
Telefon: 0179/5163270
www.cocktailxbar.de

Fotonachweis
HOBART (Seite 4), DEHOGA/Alois Mdller (Seite 4), www.baustoffdiscount.de (Seite 6)

Autoren
Cathleen Goldowsky, Rainer Mutschler,

Walter Kahlenbor, Georg Ratjen adelphi

Kontakt

Sie haben noch Fragen? Wir helfen weiter:
Energiekampagne Gastgewerbe

c/o DEHOGA Bundesverband

10873 Berlin

Fon & Fax: 0700-72625242 (12 ct/Minute)
Email: energiekampagne@dehoga.de
www.energiekampagne-gastgewerbe.de

Dieses Energie-Sparblatt wurde mit freundlicher Unterstiitzung von
Hospitable Climates (UK) und Hotel Power (CH) realisiert.

Dieses Projekt wurde geférdert von:

Bundesministerium
% fiir Umwelt, Naturschutz, Umwelt
Bau und Reaktorsicherheit Bundesamt

Die Forderer iibernehmen keine Gewahr fiir die Richtigkeit, die Genauigkeit und Vollstandigkeit der Angaben sowie fiir
die Beachtung privater Rechte Dritter. Die geduBerten Ansichten und Meinungen miissen nicht mit denen der Férderer
libereinstimmen.
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