
HOFA | m/w/d
Mit einer Ausbildung in der Hotellerie schlägst du bei uns 
zwei Fliegen mit einer Klappe. Du lernst alle wichtigen 
Abläufe in einem Vier-Sterne-Botiquehotel kennen und 
wächst zusätzlich in einem spannenden Restaurantumfeld 
auf. Viele Veranstaltungen geben dir ebenfalls Einblick in die 
To Dos eines/r Veranstaltungskaufmanns:kauffrau. Alle Türen 
stehen dir nach deiner Ausbildung offen - weltweit kannst du 
mit diesem Titel einen tollen Start in eine weltoffene Zukunft 
haben.

Wenn du in einem tollen Team arbeiten möchtest und offen für 
neue Ideen bist, bewirb dich bei anfrage@hotel-neuzelle.de 
oder rufe bei Fragen einfach an unter 0049-33652-823991. 

werde Teil unserer mOdernen unTerneHmens-
FüHrung in einem jungen TeAm und bewirb dicH 
Für einen AusbildungsplATz Als HOTelFAcH-
mAnn:FrAu. wir Freuen uns AuF dicH!

ps. mOdern isT dein ding? unsers AucH!

wir sucHen
dicH!

KlOsTerHOTel neuzelle | bAHnHOFsTrAsse 18 | 15898 neuzelle



ps. jeAnsHemd + sneAKer? unser lOOK!

wKK | AuszeicHnungen
GAULT&MILLAU, FALSTAFF, GUSTO, DER FEINSCHMECKER, SCHLEMMERATLAS UVM.

wir sucHen
dicH!

wilde KlOsTerKücHe gmbH | bAHnHOFsTrAsse 18 | 15898 neuzelle

reFA | m/w/d
Wir lieben unsere Gegend, das Brandenburger Land 
und vor allem unser schönes Kleinod Neuzelle in Ost-
brandenburg. Viele spannende Reisen durch die Welt 
haben uns das Wertschätzen unserer eigenen Heimat 
gelehrt. Und so ist unser Küchenteam um Chefkoch 
Manuel Bunke, nach vielen Jahren Unterwegssein, zu 
den eigenen Wurzeln zurückgekehrt. Hier kochen wir 
nun seit 2018 eine regionale Küche, die besonderes 
Augenmerk auf die lokale Herkunft und effiziente 
Verwertung von Lebensmitteln sowie auf den fairen 
Umgang seiner Produzenten:innen und Lieferanten:in-
nen legt.

Kein Würzfleisch-Schnitzel-Einerlei. Mit unserem 
Konzept möchten wir unsere Gäste und dich dazu ein-
laden, gemeinsam mit uns nachhaltiger und vor allem 
bewusster zu konsumieren. Wenn du in einem tollen 
Team arbeiten möchtest und offen für neue Ideen bist, 
bewirb dich bei hallo@wildeklosterkueche.de oder rufe 
bei Fragen einfach an unter 0049-33652-823991. 

werde Teil unserer pHilOsOpHie einer bes-
seren ess-KulTur und bewirb dicH Für einen 
AusbildungsplATz Als resTAurAnTFAcH-
mAnn:FrAu. wir Freuen uns AuF dicH!



wir sucHen
dicH!
KOcH:KöcHin/d
Wir lieben unsere Gegend, das Brandenburger Land 
und vor allem unser schönes Kleinod Neuzelle in Ost-
brandenburg. Viele spannende Reisen durch die Welt 
haben uns das Wertschätzen unserer eigenen Heimat 
gelehrt. Und so ist unser Küchenteam um Chefkoch 
Manuel Bunke, nach vielen Jahren Unterwegssein, zu 
den eigenen Wurzeln zurückgekehrt. Hier kochen wir 
nun seit 2018 eine regionale Küche, die besonderes 
Augenmerk auf die lokale Herkunft und effiziente 
Verwertung von Lebensmitteln sowie auf den fairen 
Umgang seiner Produzenten:innen und Lieferanten:
innen legt.

Kein Würzfleisch-Schnitzel-Einerlei. Mit unserem 
Konzept möchten wir unsere Gäste und dich dazu ein-
laden, gemeinsam mit uns nachhaltiger und vor allem 
bewusster zu konsumieren. Wenn du in einem tollen 
Team arbeiten möchtest und offen für neue Ideen bist, 
bewirb dich bei hallo@wildeklosterkueche.de oder rufe 
bei Fragen einfach an unter 0049-33652-823991. 

werde Teil unserer pHilOsOpHie einer bes-
seren ess-KulTur und bewirb dicH Für einen 
AusbildungsplATz in unserer spAnnenden 
KücHe. wir Freuen uns AuF dicH!

wilde KlOsTerKücHe gmbH | bAHnHOFsTrAsse 18 | 15898 neuzelle

ps. TATTOOs? Finden wir guT!

wKK | AuszeicHnungen
GAULT&MILLAU, FALSTAFF, GUSTO, DER FEINSCHMECKER, SCHLEMMERATLAS UVM.


