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Wir sind
auf der Messe
+Alles fiir den Gast“
in Salzburg.

Halle 8

M. KROSWANG




Liebe Leserinnen, liebe Leser!

Wir hoffen, Sie machen lIhrer Anrede alle Ehre und lesen
sich durch diese umfangreiche PROST Ausgabe ©.
Um Thren Interessen bestmdglich nachzukommen,
haben wir uns bemiuht, iber unsere Branche so vielfal-
tig wie moglich zu berichten. Die von uns so genannte
»PROST GAST-Ausgabe“ hat anlésslich der AfdG
Salzburg eine hohere Auflage als gewdhnlich. Wie
jedes Jahr verteilen wir die Ausgabe in unseren bunten
Tragetaschen an den Eingédngen zur Messe im Novem-
ber. So, wie wir das bei vielen Messen machen, zuletzt
in Bozen oder Innsbruck. Denn die gesamte Branche
soll die Moglichkeit haben, das PROST-Magazin cross-
medial ohne Kosten zu erhalten. PROST hat sich in den
letzten Jahren - nach unserem Dafiirhalten — enorm
weiterentwickelt. Ohne unsere Werbepartner wére
das nicht méglich - ich méchte auch auf diesem Weg
dafiir ,,Danke® sagen. Mit lhrem Investment konnen
wir, ich als Herausgeber, meine Mitarbeiterinnen, die
Redaktion und unsere Grafik - allen voran Pia Spit-
zenberger - PROST so gestalten, dass wir fiir unsere
Leser interessant sind und mithelfen, fir einen ,Return®
lhres Investments zu sorgen. Damit unsere Arbeit
auch transparent und nachvollziehbar ist, lassen wir
Prost natiirlich von unabhéngiger Stelle priifen (OAK
print & online). Die Priifung ist vor allem in wirtschaft-
lich schwierigen Zeiten fiir unsere Partner essenziell.
Budgets miissen logischerweise bestmoglich eingesetzt
werden. Freuen Sie sich auf Restaurants, Hotels und
Fachartikel zu Themen wie bargeldloses Bezahlen, die
Profikiiche aus der Sicht des ,,Kiichenpapstes® Wer-
ner Redolfi, ,,Design around the world“ und das, was
sich ,,zwischen Glanz und Patina“ abspielt von Renate

teiermark

Grofde Weine

aus den besten Rieden der Steiermark

www.steiermark.wine

¥ NaET-

Harald Mistlberger
Herausgeber

Ortner. Lesen Sie Uber sich verdandernde Gewohnheiten
Ihrer Gaste — von Desserts bis Alkoholkonsum. Unser
Chefredakteur Peter Eder fuihlt in seinem Leitartikel
»Aktuell“ dem Thema Entfremdung nach und damit uns
allen auf den Zahn. Wolfgang Ortner begeistert uns
anregend fur ,,bitter®, Nina Péllmann setzt auf sichere
Gesprache und Bettina Fleiss réat, Foodtrends nicht
allzu ernst zu nehmen. Weiters finden Sie ein Portréat
unserer Kolumnistin Christine Friedreich. Ihre Her-
zensangelegenheit geht uns alle an: die Beziehung. Das
Thema wird uns noch intensiv beschéftigen, da unsere
Branche vermutlich die Einzige sein wird, die durch
kinstliche Intelligenz nicht bedroht ist. Wir leben in
einem Biotop, das ohne Mensch nicht denkbar ist - flr
Menschen, die genau das suchen, was Sie
bieten - Lebensgefiihl.

Herzlichst, Thr
Harald Mistlberger

PEFC-zertifiziert
Dieses Produkt
nachhalti
ewirtschafteten
Al
PEFC  onwolieren austen

gemeldet 2025/R -
Verbreitete Auflage fII @ PEFC -0 www.pefc.at
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Alte Universitét
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EU-finanziert: Mit Unterstitzung
der Europdischen Union.
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IN DER HOSPITALITY-HYGIENE

JETZT
ANFRAGEN

Die chemiefreie Lésung fur Hotelzimmer
Mehr Komfort fir lhre Gaste:

Ideal fur Allergiker
Wohltuend bei Atemwegserkrankungen
Spurbar besseres Wohlbefinden

Modernste Technologie fir Hotelzimmer:

Eliminiert Keime, Bakterien, Viren,
Pollen & Feinstaub

Neutralisiert Geriiche

100 % chemiefrei - ohne Ozon

Umweltfreundlich & Energieeffizient

lhr Vorteil:

Schnell & unkompliziert - installierbar

RI-GENERATOR

Desinfizierung von Matratzen und Raumen
bis zu 60m?, Eliminierung von Schadlingsbefall

Matratzendesinfizierung

Raumdesinfizierung bis zu 60m*

Eliminierung von Schéadlingen (Hausstaubmilben)
Eliminierung von Viren, Bakterien und Pollen inki.
Feinstaub

Neutralisierung von unangenehmen Gerichen
Geringer Personenaufwand

Einfache Anwendung

8.000 Betriebsstunden

gunstige Wartung - danach wieder fur

8.000 Stunden betriebsbereit

Lieferzeit ca. 2-3 Wochen

Hergestellt in Deutschland

EINFACH. SCHNELL. VOR ORT.

Kreuzer Medical GmbH Aus Osterreich
HaidbachstraBe 23 / A-4061 Linz +43/7229/66 360
Pasching Aus Deutschland

+49 89 458 354 36
Online finden Sie uns unter Per E-Mail an

www.kreuzer-medical.com

office@kreuzer-gmbh.com

Gewinnspiel

PAPSTAR ROYAL Collection -
Feiersaison mit Stil und

Nachhaltigkeit

verlost 5x PAPSTAR GASTRO-Pakete im Wert von je € 200

Qualitat, die IThre Gaste sehen und
fithlen - umweltfreundlich und
asthetisch zugleich.

Die warmen Farben der Saison, unver-
gessliche Momente und der Anspruch
an hochste Qualitéat - genau hier setzt

PAPSTAR mit der ROYAL Collection an.

Ob Vorweihnachtliche Feiern, Jubilden,
Taufen oder sonstige Festlichkeiten

in der Gastronomie: Mit der ROYAL
Collection wird eine Tischatmosphéare
geschaffen, die begeistert - nachhaltig,
elegant und Uberraschend vielseitig.

ZERTIFIZIERTE NACHHALTIGKEIT
TRIFFT AUF EXKLUSIVE ELEGANZ
Die ROYAL Collection steht fur echte
Verantwortung: Der Grofiteil der
Produkte wird am Produktionsstand-

ort in Spittal an der Drau, im Stiden
Osterreichs gefertigt. FSC-zertifizierte
Materialien, Nordic Eco Label ,,Svanen®
und der DIN EN 13432 Keimling attestie-
ren industrielle Kompostierbarkeit und
hochste Umweltstandards. Hochwertige
Servietten, Tischdecken und passendes
Zubehor - alles aus nachwachsenden
Rohstoffen, damit Stil und Umwelt-
handeln Hand in Hand gehen.

VIELFALT FUR UNVERGESSLICHE
ARRANGEMENTS

Unsere ROYAL-Neuheiten nutzen cle-
veres Design flr perfekte Auftritte: Die
ROYAL-Serviette im 1/8-Falz tiberzeugt
durch elegante Optik und praktische
Vorteile. Die kompakte Falzung spart
Platz bei Lagerung und Transport;
aufwendiges Serviettenfalten entféllt.

- (74;#/2;%1420/2/

SMS mit Code , ROYAL + Name, Betrieb und
E-Mail-Adresse an +43 (0) 660 16 17 007

Teilnahmeschluss ist Mittwoch, 0312.2025 um 12:00 Uhr (MESZ).

Die Gewinner werden nach dem Zufallsprinzip ermittelt und per SMS versténdigt.

Der Gewinn kann nicht in bar eingeldst werden, der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Details zu den Teilnahmebedingungen aller Gewinnspiele im Magazin PROST finden Sie unter www.prost-magazin.at

WERBUNG, Fotos: PAPSTAR



Die ROYAL-Besteckfalz liegt in einer
neuen Grofie vor und dient zugleich als
Bestecktasche und Serviette - hygienisch,
einfach in der Handhabung und zeitspa-
rend fiir einen reibungslosen Service.

Die Premium-Royal-Collection-Qualitat
bleibt bei allen Neuheiten naturlich
unverandert und ist in verschiedenen
Dekoren und Farben erhéltlich.

Dartiber hinaus stehen mehr als 20
Standard- und Trendfarben in vielfalti-
gen Formaten zur Verfiigung, die

sich harmonisch kombinieren

lassen - ideal fiir Farbsche-

mata von romantisch

sanft bis modern lebhaft.

mem

‘ [ )
Mit Tischdecken,

Kerzen und passendem m.” a
Zubehor aus dem PAP-
STAR-Sortiment schaffen B aw
Sie einen individuellen Look,

der Ihre Gaste beeindruckt.

Die hochwertige Stoff- und Servi-

ettenqualitat sorgt fir eine elegante
Prasentation vom Empfang bis zum

Dessert, mit hervorragender Haptik und Bl

exzellenter Faltbarkeit.

Erleben Sie die ROYAL Collection in
Ihrem Grofdhandelspartner (unter ande-
rem bei Metro, Transgourmet, Eurogast,
Wedl, Kastner, KHG oder Pagro) sowie
ist die gesamte Produktpalette im
PAPSTAR Onlineshop erhaltlich.

2& www.papstar.com |www.papstar-shop.at

A

™

-

TISCHKULTUR

AUS OSTERREICH

-07-



Aktuell

von Peter Eder

ENTFREMDUNG
VERBINDUNG 1:0

WIElR
SIS

In unserer Branche geht es um Nahe. Nahe zum Produkt, zum Gast, zum eigenen
Antrieb. Doch immer Gfter hore ich Satze wie: ,Ich funktioniere nur noch.” oder

,Es schmeckt mir selbst nicht mehr.” Das sind klare Hinweise auf ein Phanomen,
das viele betrifft, aber selten benannt wird: Entfremdung.

Entfremdung bedeutet, dass dir etwas
fremd wird, das dir eigentlich nah sein
sollte. In der Gastronomie kann das viele
Formen annehmen. Du bereitest Speisen
zu, aber schmeckst selbst nichts mehr.
Du sprichst mit Géasten, aber hérst ihnen
kaum noch zu. Du rennst durch den Tag,
aber fuhlst dich leer, sobald die Tur zufallt.
Und die Produkte, mit denen du arbeitest,
landen auf dem Teller, ohne dass du noch
weifdt, woher sie kommen oder warum du
sie urspriinglich gewahlt hast.

DREI EBENEN DER ENTFREMDUNG
ZEIGEN SICH BESONDERS OFT

Erstens, die Entfremdung vom Produkt.
Viele kochen téglich mit Lebensmittel,
aber haben keine Beziehung mehr zu
ihnen. Ein Beispiel: Paradeiser aus Hol-
land landen im Einkauf, weil sie glinstig
sind - nicht, weil sie gut schmecken. Der
Bezug zur Herkunft, zur Saison, zur
Qualitat geht verloren.

Zweitens, die Entfremdung vom Gast.
Servicepersonal hetzt durch den Abend,
Gaste werden zu Bestellnummern.
Gesprache werden auf das Notigste
reduziert. Feedback ist lastig statt will-
kommen. Dabei war genau die Beziehung
zu den Gasten das Herzstlick des Berufs.

-08-

Und drittens, die Entfremdung von sich
selbst. Viele in der Branche arbeiten 60
Stunden pro Woche - ohne sich je zu
fragen, warum eigentlich. Friher war

da Leidenschaft, heute ist da nur noch
Routine. Der eigene Antrieb wird ersetzt
durch das Funktionieren im Dauerstress.
Wie es dazu kommt? Die Griinde sind
vielfaltig. Dauerhafter Stress sorgt dafiir,
dass wir nur noch im Uberlebens-

modus arbeiten. Wirtschaftlicher

Druck verdrangt Werte. Techni-

sierung - durch Tablets, QR-

Codes und Lieferdienste -

reduziert zwischenmensch-

liche Begegnung. Und
die Frage nach dem
Sinn des Ganzen

wird selten

gestellt.

DOCH ES GIBT WEGE ZURUCK

Du kannst wieder Néhe also echte
Verbindung herstellen. Fahr raus zum
Bauern. Riech an frischer Erde. Schmeck
ein reifes Gemuse direkt vom Feld. Frag
deine Géste, was sie bewegt - nicht nur,
was sie bestellen wollen.

Illustrauion: iStock - Yutthana Gaetgeaw



Entfremdung bedeutet, die Ver-
bindung zu verlieren: zu dem, was
man tut, mit wem man es tut oder
zum eigenen Selbst. Das zeigt sich
etwa durch Gleichgiltigkeit gegen-

Die Folgen:

« Verlust von Motivation

« Erschopfung, Zynismus,
innere Leere

- sinkende Qualitat, steigende
Fluktuation im Team

- das Gefuhl, nur noch zu

funktionieren“

Der Gewinn des Gegenteils -
also echter Verbindung:
« mehr Sinn und Freude bei
der Arbeit
. stérkere Gastebindung
+ bessere Teamdynamik
+ hohere Qualitét, die spirbar wird

Uiber anderen oder dem eigenen Tun.

6.-7.11.2025

SPAR

TAGE
~10%

Transgourmet Salzburg

Gewerbehofstral3e 5, 5071 Siezenheim

Nahere Einblicke in das Thema im
Podcast FRISCHFLEISCH & NATURSEKT

Sprich im Team tber mehr als
Dienstpléane. Frag: Wie geht’s dir? Und
frag auch dich selbst: Warum hab ich
diesen Beruf gewdhlt? Was davon ist
noch da?

Die Antwort darauf kann vieles
verandern. Qualitat entsteht nicht
durch Effizienz allein, sondern durch
Verbindung. Lieber 50 echte Géaste als
200 Durchlaufposten. Lieber weniger
Gerichte, die berthren, als eine Karte
voller Beliebigkeit.

Entfremdung ist kein Versagen. Sie ist
ein Warnsignal. Wenn du es erkennst,
kannst du etwas verdndern. Nicht alles
auf einmal - aber Schritt fiir Schritt.
Vielleicht beginnt es mit einem ehrli-
chen Gespréach. Oder einem bewuss-
ten Griff zum richtigen Produkt. Oder
einfach mit dem Satz: ,,/ch will wieder
spliren, was ich tue.“Ich glaube, das ist
der Anfang.

.. mt““"‘“"’"’"‘ Ty

Folge #66: Zwischen
Fachchinesisch und
leerem Blick
Frischfleisch & Natursekt

JETZT auf Spotify & Apple!

Der Podcasts mit Andy Hauser

und Andi Stirmer.

El.:*,ﬁlzl

‘ ".fu‘r Gastronomle
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AKTUELLES AUS DER
WIRTSCHAFT
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Die Tourismus-
schulen Salzburg
konnen mehr!

Topmoderne Schulgebaude, eine
motivierende Lernumgebung,
jede Menge Praxis, spannende
Fachvortrige aus der Branche,
anerkannte Sprachzertifikate,
Ubungsfirmen, Exkursionen und
abwechslungsreiche Events - all
das und noch viel mehr bieten die
Tourismusschulen Salzburg.

PRIVATSCHULEN DER WIRT-
SCHAFTSKAMMER SALZBURG

An den Standorten Bad Hofgastein,
Bramberg und Klessheim bieten
die Privatschulen der Wirtschafts-
kammer Salzburg eine hochwertige,
zukunftsorientierte Ausbildung mit
internationaler Anerkennung.

EIN ABSCHLUSS - VIELE
MOGLICHKEITEN

Ob Hotel- und Tourismusmanage-
ment, Eventorganisation oder der
Schritt in die Selbststéandigkeit -
eine Ausbildung an den Touris-
musschulen Salzburg erdffnet zahl-
reiche Karrierechancen.

OO0,
[=]%

Jetzt durchstarten -
alle Infos unter:

& www.ts-salzburg.at

Differenzierungsmerkmal gereifte Weine

Die Zeit ist gereift

Gereifte Weine sind mehr als Genuss, sie sind ein wirtschaftlicher
Hebel. Del Fabro Kolarik hat das frih erkannt und daraus ein
Geschaftsmodell gemacht. Das Raritatenprogramm ,Selten gut
gereift” bietet rund 200 dsterreichische Weine in perfekter Trink-
reife - ein Sortiment, das den Wareneinsatz planbar macht und
Margen starkt.

Fiir Gastronom:innen bedeutet das: hohere Durchschnittspreise pro
Glas, gesteigerter Umsatz pro Gedeck und klare Differenzierung
vom Mitbewerh. Gereifte Weine schaffen Begehrlichkeit, rechtferti-
gen Premiumpreise und verldngern die Lebensdauer der Weinkarte.
Besonders profitabel zeigt sich der glasweise Ausschank. Gaste
probieren, vergleichen, bestellen nach. Das erhdht den Absatz und
senkt Lagerkosten. Wer sein Serviceteam schult, nutzt das volle
Potenzial - Weinwissen verkauft,

Der neue Reiferaum mit 20.000 Flaschen in Wien steht dabei fiir
Professionalitat und langfristige Strategie. Qualitat wird hier nicht
nur gepflegt, sondern kalkuliert. Zeit wird zur Wahrung, Reife zum
Renditefaktor.

Leitung Privat- & FirigMUng

Fotos: Del Fabro Kolarik
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Jahre exzellente
- Gastlichkeit

\erabschiedet sich von der Sektlandschaft

Benedikt Zacherl ver-
lasst die Marussia
Beverages AG

Nach 18 Jahren in Fiihrungsfunktionen verabschiedet sich Mag. Benedikt Zacherl Ende
Oktober 2025 aus der Marussia Beverages AG, um neue berufliche Wege zu gehen.
Zacherl pragte als Regional Vice President Continental Europe die internationale
Ausrichtung der Gruppe und leitete zuvor viele Jahre die Schiumberger Wein- und
Sektkellerei.

Unter seiner Fiihrung entstand das neue Schlumberger-Werk in Miillendorf, eine der I nte rn a IO n C
modernsten Sektproduktionen weltweit. Das Projekt setzte MaBstabe bei Effizienz,

Nachhaltigkeit und Qualitat. Zacherl gilt zudem als treibende Kraft der dsterreichi- FaCh m e e

schen Sektreform: Er initiierte den ,Tag des 6sterreichischen Sekts", war Mitbegriinder
des nationalen Sektkomitees, formte die Qualitédtspyramide und trug zur Abschaffung u n U \Jd st 9 o
der Schaumweinsteuer 2020 bei. ,Es war eine faszinierende, intensive und lehrreiche
Reise", sagt Zacherl. Marussia Beverages dankt ihm flr sein Engagement und wiinscht

ihm alles Gute fir die Zukunft.
www.fieramesse.com/de/hotel

-~ FieraMesse




KTUELLES AUS

Jugend im Fokus

fthestpraktikum
begeistert mit Kreativitat
und Teamspirit

Mit dem Videowetthewerb #bestpraktikum zeigt die Osterreichische Hotelvereinigung
(OHV), wie cool Praktika in der Hotellerie sein kiinnen. Jugendliche liefern kreative Clips
mit Drohnenfligen, raffinierten Schnitten und Barkeeper-Tricks, die zeigen, wie eng
Arbeit und Freizeit in der Branche verbunden sind. ,Man spiirt den Teamgeist und die

Unterstiitzung. Wo sonst kann man bei der Arbeit Filme drehen - mit so einer Kulisse?",

freut sich OHV-Prasident Walter Veit.

Der Hauptpreis, ein iPhone 17, ging an Nina Fraberger von der HTS St. Pélten, Praktikantin
im Hotel Tauernhof GroRarl. Uber 213.000 Views und eine Social-Media-Reichweite von
139.000 Personen belegen den Erfolg. Unterstiitzt wurde die Aktion von Almanac Palais
Vienna, Vienna Marriott, Explorer Hotels, Harry's Home und der Stadtoase Kolping. ,Die

Spats zeigen, wie attraktiv unsere Branche ist", sagt OHV-Generalsekretr Markus Grat-

zer. #bestpraktikum macht Lust auf mehr - und bringt junge Talente und Arbeitgeber
zusammen.”

S‘I' POLTEN

ht s ST. POLTEN

htSﬂ POLTEN Hoherea

\us Schule

T, POLTEN

.............

Fotos: OHV

"R WIRTSCHAFT

,Wir bringen Ordnung in ein System,

TOURISMUSSCHULEN
SALZBURG

TALENT
TRIFFT ZUKUNFT.

Mach den ersten Schritt auf
deinem Karriereweg an der
Tourismusschule Bad Hofgastein,
Bramberg oder Klessheim.

Tage der
offenen Tlr

TOURISMUSSCHULEN-SALZBURG.AT

Neue Trinkgeldregelung
bringt Klarheit und
Sicherheit fiir Branche

Mit dem Beschluss im Nationalrat ist Schiuss mit Unsicherheit rund ums Trinkgeld. Tou-
rismus-Staatssekretérin Elisabeth Zehetner betont: ,Die neue Pauschalregelung schafft
Rechtssicherheit fir Beschaftigte und Betriebe." Die Reform beendet das Risiko von
Nachzahlungen und sorgt fiir klare, einfache Regeln.

Ab 2026 gelten bundesweit einheitliche Pauschalen fiir die Sozialversicherung:

- Mit Inkasso: 65 Euro (2026), 85 Euro (2027), 100 Euro (2028)
- Ohne Inkasso: 45 Euro (2026/27), 50 Euro (2028)

,}1

-

Trinkgelder bleiben steuer- und
abgabenfrei, die Pauschalen hilden
faire Obergrenzen. Betriebe gewin-
nen Planungssicherheit, Beschaf-
tigte soziale Absicherung. Zehetner:

das bisher oft fir Unsicherheit
gesorgt hat. Damit starken wir die
Branche, entlasten die Betriebe und
sichern Arbeitsplatze im Tourismus-
land Osterreich."

/

Foto: Osterreich Werbung / Thomas Meyer
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Moderatorin KatrinPréhauser (v. I.) Aufsichtsratsvorsitzender-Werner Magedler,
Vorstandsvorsitzende Allegra Frommer und Speaker Karl-Theodor von Guttenberg.

HOGAST-Symposium

Mut, Wandel und
mentale Starke fiir die
Zukunft der Branche

Uber 1100 Hoteliers, Gastronomen und Partner trafen sich am 14. und 15. Oktober
im Salzburg Congress zum HOGAST-Symposium 2025. Unter dem Motto ,Fifty Mests
Future” feierte die Einkaufsgenossenschaft ihr 50-jahriges Bestehen und blickte in
die Zukunft der Hospitality. Sechs Top-Speaker inspirierten das Publikum mit klaren
Botschaften: Karl-Theodor zu Guttenberg forderte Europa auf, Verantwortung zu (iber-
nehmen und Mut statt Angst zu zeigen. Andreas Reiter sah im ,widerstandsfahigen
Tourismus” die Zukunft - selektiv, personalisiert, sinnorientiert. Jochen Schweizer
sprach (ber den Wert des Wagnisses: ,Glaube ist die Grundlage von allem.” Gerlinde
Kaltenbrunner erinnerte daran, dass Scheitern Wachstum bedeutet. Zukunftsforscher
Sven Gabor Janszky gab Einblicke in KI, Longevity und Robotik, Judith Williams betonte
emotionale Fiihrung und Vertrauen als Erfolgsfaktor.

~ © Dang Tran

Die Jubildumsgala in der Salzburgarena setzte mit Haubenkiiche, Showacts und
emotionalen Momenten den glanzvollen Schlusspunkt. HOGAST-Vorstandsvorsitzende
Allegra Frommer zeigte sich dankbar und optimistisch: ,Mit positivem Spirit geht es in
die nachsten 50 Jahre."

Ehrliches Essen,
echte Leidenschaft
mit Wurzeln,
Charakter und
Transparenz:

So leben wir
Wirtshauskultur.

wirtshauskultur.at

Ich bin ein
Trendsetter,
ich mag
Tradition.

Wirtshaus
kultur

NIEDEROSTERREICH
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OHV-Forum Wien

Internationale Gastestrome im Fokus

Wien ist wieder Treffpunkt der Tourismusbranche. Beim OHV-Forum
im Hilton Vienna Park diskutierten 140 Teilnehmer:innen Ciber neue
Quellmarkte und Strategien fir die Zukunft. OHV-Vizeprasident
Alexander Ipp betonte die Bedeutung klarer Marktkenntnis: ,Wer
weift, woher die Gaste von morgen kommen, kann gezielt Angebote
schaffen.”

Tourismus-Staatssekretérin Elisabeth Zehetner und WienTouris-

mus-CEO Norbert Kettner gaben Einblicke in die internationale
Visitor Economy Strategy. Ziel: Wien als Nummer 1-Destination fir
internationale Tagungen. Aviation-Experte Olivier Ponti zeigte, dass
Flugverbindungen entscheidend sind. Premiumreisen wachsen mit
12 %, Familienreisen sogar um 45 %. Flughafen-Vorstand Julian Jager

kiindigte den Aushau des Terminal 3 um 70.000 m? an. Im MICE-Be-

reich (iberzeugt Wien mit sechs GroRkongressen bis 2026.

Kongressgaste geben im Schnitt 560 Euro taglich aus, doppelt so
viel wie der Durchschnitt. Beim abschlieRenden Heurigen klang das
Forum mit reger Diskussion und Zuversicht aus.

i \ :
Oliver Ponti Forward Keys, Sandra Neukart und Holger Sicking, beide Osterreich Werfung

Desinfektion von Raumen bis zu 60m? inkl. Matratze:
pro0XION® RI Aktivsauerstoff-Generator

Mit dem proOXION® RI Aktivsauer- diese in Sauerstoff (O,), Wasser (H.O) und

stoff-Generator steht eine innovative Kohlendioxid (CO,) umgewandelt - ein Vorteile der Technologie :

und effiziente Losung zur Verfiigung, umweltfreundlicher Prozess, der als Der Einsatz des proOXION® RI-Generators bringt
um Riaume bis zu 60 m2 - inklusive HKaltverbrennung* bezeichnet wird. eine Reihe von praktischen und wirtschaftlichen

Matratzen - effektiv zu desinfizieren.

FAZIT Keine Fremdfirma notwendig
Der proOXION® RI Aktivsauerstoff-Ge- Der proOXION® RI Aktivsauerstoftf- ; Desinfizierung des Raumes und der Matratze
nerator ist ein tragbares Desinfektions- Generator stellt eine moderne, wirt- findet vor U‘rt ?t,att " ,
gerat, das speziell zur Beseitigung von schaftliche und umweltfreundliche Egﬂ: r':/;Em:2'{?3:{2&2?&?;332!%%;/Lljrter 2
Hausstaubmilben, Viren, Bakterien, Pollen,  Lésung flr die Desinfektion von Innen- isierung ﬁnangenehmer Geriiche
Feinstaub und unangenehmen Gertichen raumen dar. Geringer Personalaufwand und niedrige
entwickelt wurde. Das Gerét eignet sich Betriebskosten
ideal fiir den Einsatz in Hotelzimmern, & www.kreuzer-gmbh.com/prooxion

Buiros und Wohnraumen.

Mit einer Kapazitéat fir Raume bis zu 60
m? arbeitet das System auf Basis von
Aktivsauerstoff (Ozon), der im Raum

Vorteilen mit sich:

Schadstoffe, Mikroorganismen und
Geruchspartikel zersetzt. Dabei werden

Fotos: OHV / Lechner

WERBUNG, Fotos: RL Raumlufttechnik und Luftqualitat GmbH



Osterreichs fllissiges Kulturgut in Zahlen

Wein als Wirtschaftsmotor

Wein ist in Osterreich mehr als ein Genussmittel. Er ist Kultur,
dentitat und ein zentraler Wirtschaftsfaktor - besonders fir
den landlichen Raum. Das zeigt die aktuelle Wertschopfungs-
studie der Economica GmbH im Auftrag der Osterreich Wein
Marketing GmbH (OWM).

Die Zahlen beeindrucken: 2023 sicherte die Weinwirtschaft (iber
68.000 Arbeitsplatze, erzeugte eine Bruttowertschdpfung von
3,8 Milliarden Euro und brachte dem Staat 1,2 Milliarden Euro
an Steuern und Abgaben. Damit tragt der Wein 0,9 Prozent zur
gesamten Wirtschaftsleistung Osterreichs bei. ,Die wirtschaft-
liche Kraft des Weins reicht weit (iber das Achterl hinaus®, sagt
OWM-Geschaftsfihrer Chris Yorke. Vom Weingarten bis zum
Glas profitiert ein ganzes Okosystem: Landwirtschaft, Handel,
Gastronomie und Tourismus.

Besonders stark ist der Effekt bei Beherbergung und Gastrono-
mie - hier entstehen rund 1,5 Milliarden Euro, knapp 40 Prozent
der gesamten Wertschopfung. Auch der Weintourismus spielt
eine tragende Rolle. Flinf Prozent aller Gaste nahmen 2023 an
weinbezogenen Aktivitaten teil und gaben dabei 18 Prozent
mehr pro Tag aus als andere Urlauber. In den vier groRen
Weinbundesléandern - Niederdsterreich, Burgenland, Wien und
Steiermark - zeigt sich die Bedeutung besonders deutlich.

vl.n.r: Johannes Schmuckenschlager (Président Osterreichischer Weinbauverband), Chris Yorke (Geschaftsfiihrer GWM),
Univ.-Prof; Dr. Christian Helmenstein (Leiter Economica GmbH)

Niederdsterreich fiihrt mit der gréRten Produktionsflache und
Volkswirtschaftliche Bedeutung der Weinwirtschaft in Osterreich den hdchsten dkonomischen Effekten. Im Burgenland ist der
Weinbau der wichtigste landwirtschaftliche Wirtschaftszweig,

4 o o
ped pe Wi ktet durch seine urbane Weinkultur und die Stei K
W~ BB mac | Uil 68113 N e e
// Bruttowertschipfung @@@@ 1’35 %

der AT Beschiiftigung ,Der Weinbau ist weit mehr als Landwirtschaft. Er ist Lebensader

o,
B . I 0!92_\{“{“‘.5 = und Identitdt vieler Regionen®, betont Johannes Schmucken-
gf@ schlager, Prasident des Osterreichischen Weinbauverbands. 95
Die grofiten Profiteure sind: 1,2 ""d;ifll _— .@)@ Prozent der Uber 10.000 Betriebe sind Familienunternehmen. Sie
w pragen Landschaft, Kultur und Wirtschaft gleichermalen. Damit

das so bleibt, braucht es politische Unterstiitzung. ,Hohe Kosten,
sinkender Konsum und zunehmender Wettbewerb setzen die
Branche unter Druck. Wir brauchen einen klaren Schulterschluss
zwischen Politik und Weinwirtschaft”, fordert Schmuckenschla-
ger. Der dsterreichische Wein bleibt damit, was er immer war: ein
Stiick Heimat - und ein starkes Stiick Wirtschaft.

S Q&l ‘53 ,-;.-\'
Bo” -

andwirtschaft Grofihandel
mie 390 Mio. € 353 Mio. € Bund Bgld, NO, Stmk, W'
1,5 Mrd.€ 403 Mio. € 137,5 Mio. €

Fotos: Osterreich Wein Marketing / APA / Martin Hormandinger
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Starke Bilanz fiir Hotel 2025 - und
der Blick geht schon nach vorn auf

das 90. Jubilaum

Mit 19.000 Fachbesuchern und 430
Ausstellern hat Hotel 2025 in der
Messe Bozen eindrucksvoll gezeigt,
warum sie zu den wichtigsten Treff-
punkten fiir Hotellerie und Gastrono-
mie im Alpenraum z&hlt. Was Hotel so
besonders macht, ist der Stidtiroler
Charakter: Als einzige Messe vereint
Hotel die gesamte Wertschopfungs-
kette der Siidtiroler Gastlichkeit, von
den Produzenten tiber Hoteliers und
Gastronomen bis hin zu Architekten
und Tourismusexperten, die diese
Qualitat zu schatzen wissen.

Der Zuwachs an internationalen Aus-
stellern und die zunehmende Vielfalt
an Fachbesuchern aus Italien und dem
Alpenraum unterstreichen die grenz-

Uberschreitende Bedeutung der Messe.
Neben etablierten Marken préasentier-
ten sich auch Branchenneulinge und
Start-ups mit frischen Ideen und neuen
Perspektiven. Junge Menschen gestal-
ten die Zukunft der Gastlichkeit aktiv
mit und werden unterstitzt, ihren Platz
in der Branche zu finden.

Die Menschen sind Botschafter der
Branche: als Géste und als Mitarbeiter.
Somit bildete die enge Verbindung von
Architektur, Nachhaltigkeit und Mensch-
lichkeit ein besonderes Highlight. Die
Hotel Tours, organisiert in Zusammenar-
beit mit der Architekturstiftung Stdtirol,
fihrten zu ausgewahlten Betrieben, in
denen Architektur und Gastlichkeit in
harmonischem Einklang stehen und nach-
haltiges Bauen, regionale Materialien

und die Wertschatzung der Mitarbeiten-
den zu einem authentischen Gesamter-
lebnis miteinander verschmelzen. Nach
vier intensiven Messetagen wird klar: Zu-
kunftsfahige Gastlichkeit entsteht dort,
wo Menschlichkeit, Gestaltung und Ver-
antwortung gemeinsam gedacht werden.

SAVE THE DATE:

Die 50. Jubilaumsauflage von Hotel
findet vom 19. bis 22. Oktober 2026 in
der Messe Bozen statt.

& www.fieramesse.com/de/hotel

WELTNEUHEIT in der Hospitality-Hygiene
proOXION® lonisierung:
Chemiefreie Losung fiir -

Ihr Gastezimmer

In geschlossenen Rdumen sammeln sich
schnell Schadstoffe (Viren, Bakterien,
Keime, Feinstaub, Staub, Pollen) und
unangenehme Geriiche. Die innovative
proOXiON®-Technologie sorgt fiir eine
spiirbar saubere Luftqualitét. Schad-
stoffe werden ohne chemischen Einsatz

in der Luft gebunden und abgeschieden.

MODERNSTE TECHNOLOGIE:

« Eliminiert Keime, Bakterien, Viren,
Pollen & Feinstaub

« Neutralisiert Gertiche

« 100 % chemiefrei - ohne Ozon

« Umweltfreundlich & Energieeffizient

WIRKUNG DER NEGATIV-IONISIE-
RUNG AUF UNSERE GESUNDHEIT:

+ Erholsamer Schlaf

« Fordert die Leistungsfahigkeit

+ Verbesserung der Konzentrations-
fahigkeit

« Unterstiitzung bei Regeneration und
Rekonvaleszenz

« Antioxidative Eigenschaften

« Antibakterielle Eigenschaften

« Entziindungslindernde Effekte

+ Beruhigung des Immunsystems

« Schnelles Abklingen von Allergie-
symptomen

« Keine Ozonbildung

Mehr Komfort: Ideal fiir Allergiker - Wohltuend bei Atemwegserkrankungen - Spiirbar hesseres Wohlbefinden

Ihre Vorteile

Ansteckungsschutz fiir Gaste & Mitarbeiter
Schnelle Installation

Zufriedenere Géste

Elektrischer Anschluss < 1W*
Gerauschlos, wartungsarm
INVESTITIONSLOS INSTALLIERBAR

& www.kreuzer-gmbh.com/prooxion

* 8,76 kWh x 0,306/kWh = 2,636 / Jahr

WERBUNG, Fotos: Marco Parisi/FieraMesse

WERBUNG, Fotos: Kreuzer
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Genussland
Oberdsterreich

Wer in seiner Kiiche auf echte Hand-
schlagqualitit setzt, findet im Genuss-
land Oberé6sterreich Partner, die mit
Leidenschaft, Innovationsgeist und
regionaler Verwurzelung tliberzeugen.
Hier entstehen Produkte, die Tra-
dition neu interpretieren und Gast-
ronomiebetriebe in ganz Osterreich
bereichern - vom Haubenlokal bis zum
Landgasthof.

Da sprudelt Pedacola als erfrischende
Alternative ins Glas, der edle Graf Apfel-
wein bringt Eleganz ins Pairing, und die
feurigen Chilisaucen vom Mihlviertler
Feuerzeug sorgen fiir den besonde-
ren Kick. In den klaren Gewéssern
des Landes gedeiht der Alpenkaviar,
Kremstal-Garnelen werden nachhaltig
gezichtet. Die Kaserei Hoflmaier liefert
neben seinen mehrfach pramierten
Produkten auch die wohl beste Butter
Osterreichs. Mediterrane Inspiration
bringt der Biohof Thomabauer - neben
hochqualitativem Frischfleisch gibt’s
auch Nduja, Guanciale und Prosciutto.
Erganzt wird diese Vielfalt durch aro-
matische  Mduhlviertler  Bergkrauter,
Granit-Lavendel, edle Weine vom Schie-
fermair oder Naturweine von Armin
Kienesberger. Doch auch alkoholfreie
Uberraschungen, wie  Wermut und
Apfelfrizzante vom Schober Most, und
international pramierte Digestife — wie
von der Qualitatsbrennerei Reisetbauer
gibt’s im Land ob der Enns.

Wer Oberosterreich kulinarisch entdeckt
begegnet Produzenten mit Leidenschaft,
Ideen mit Geschmack und einer Region,
die Tradition mit Zukunft verbindet.

& www.genussland.at

WERBUNG, Foto: Genussland Marketing GO

Positionierung

/wischen Hype & Haltung [Y—
. - - Fleiss & Freude
| Warum stimmige

wichtiger ist als jeder Foodtrend

Die Branche ist aktuell auf zwei Zeit-
linien unterwegs - eine davon bewahrt
Bewéhrtes; die andere nimmt Trends
als Steilvorlage fiir Hohenfliige. Das
Héferl Kaffee, ein handwerklich ge-
brautes Bier, perfekt gereifter Wein
und hausgemachte Gerichte mit Ge-
schichte matchen sich mit Social-
Media-Hypes wie Strawberry Matcha
Latte, Glow-Cocktails, fermentiertem
Gemiise oder Fusion-Kreationen a la
Sushi-Burritos und Kimchi-Pizza.

Die Frage, die jede:n Unternehmer:in
umtreibt - egal, ob kurz vor Eréffnung
oder alteingesessen: Welchem Trend
folge ich und wo bleibe ich meiner aktuel-
len Identitdt treu?

Nicht jede zeitweilige (mediale) Auf-
regung bringt zwingend langfristigen
Mehrwert. Wer jeder Modeerscheinung
unreflektiert hinterherlauft, riskiert,
dass sein Betrieb wie ein htibscher
Showroom ohne Wiedererkennungswert
wirkt. Gleichzeitig bieten Trends wie
nachhaltige Konzepte eine echte Chance,
Gaste zu begeistern und die Marke zu
schérfen: regionale Zutaten, saisonale

, Produkte und ein achtsamer Umgang

mit Ressourcen sind heute Grundfesten
und gehoéren zum guten Ton.

AUTHENTIZITAT ALS FILTER

o Trends priifen, nicht blindlinks
tibernehmen: Passt eine Neuheit
zum Konzept? Moderne Fusionen,
Revivals alter Techniken oder langst
vergessener Zutaten bzw. nachhaltige
Strategien konnen wunderbar passen,
wenn sie stimmig integriert werden.

o Pilotieren statt alles umwerfen:
Specials testen, Feedback sammeln -
bevor Trends dauerhaft auf die Karte
kommen.

o Gaste als Kompass nutzen: Likes
sind nett und heutzutage notwendig,
Umsatz und Resonanz zeigen jedoch,
was wirklich funktioniert.

¢ Kleine Fehltritte und auch grof3e
Rohrkrepierer einkalkulieren: Nicht
jeder Mutausbruch wird belohnt.
Irrtiimer gehéren zum Alltag und zur
(Marken-)Entwicklung - und sind nicht
selten eine erheiternde Geschichte flr
die Géste.

2 fleissundfreude.com | maestro-salzburg.at

WISSEN TO GO

Positionierung ist kein Trendbarometer, sondern
gin Kompass. Sie zeigt, welche Stromungen
sinnvoll sind und welche man getrost an sich
vorbeiziehen lassen kann. Altbewahrtes und neus
Kreationen konnen nebeneinander bestehen -

solange sie Haltung zeigen und den Charakter
des Konzepts klar und eindeutig vermitteln.

Am Ende zahlt: Eine stimmige Mischung aus
Klassikern und Innovationen macht Ihr Haus und
die Karte unverwechselbar - pragnant, pointiert
und mit Personlichkeit.

hallo@fleissundfreude.com

Foto: WBPHOTOGRAPHY, Illustration: iStockk - Irina_Strelnikova / Diana Yussupova



Mise en place
fur die Zukunft.
Seit 60 Jahren.
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Stabile Nachfrage, klare Aufgaben

Touristischer Winter-
ausblick 2025/26

Die Signale sind positiv. 16,5 Millionen
Menschen aus zehn européischen
Markten planen Winterurlaub in

Osterreich. Uber alle Herkunftslinder

ergibt sich ein Potenzial von 20,8
Millionen Gésten, plus 0,9 Prozent.
Die Buchungen laufen stabil. Nur 12
Prozent wollen ihr Budget kiirzen.
Vierzig Prozent sehen Osterreich
beim Preis-Leistungs-Verhiltnis an

der Spitze. 86 Prozent finden das Land

auch in Sommer und Nebensaisonen
attraktiv.

Staatssekretérin Elisabeth Zehetner
nennt die neue Saisonkontingent
Verordnung als Hebel. Sie greift frither
und enthalt eine Verlangerungsoption.
Das erhoht Planbarkeit, sichert Jobs
und erleichtert die Personalplanung.
Susanne Kraus Winkler, Obfrau der
Bundessparte Tourismus, sieht robuste,
aber geforderte Betriebe. Anpassungs-
fahigkeit bleibt Pflicht. Nachhaltigkeit
wird zum Vorteil. Regionen investieren
in Qualitat, Komfort und Ressourcen-
schonung.

-20-

Die Marktdaten sprechen fiir Osterreich.
In acht von zehn Kernmarkten liegt die

Alpenrepublik bei Ski und Snowboard

auf Platz 1 oder 2. Besonders stark sind
Deutschland, Schweiz, Vereinigtes
Kénigreich und Tschechien. Osterreich
Werbung stérkt parallel die Fernmarkte
USA, China, Mexiko und Brasilien. Die
Kampagne ,,Austria is just LEBENSGE-
FUHL® 14uft in 13 Méarkten. 3D Ads und

L, KI Sisi“ auf Skiern schaffen Aufmerk-

samkeit. Ab Janner folgt die Serie Crash
Course fur Einsteiger und Wiedereinstei-
ger. In Cortina prasentiert das Austria
House gemeinsam mit Partnern die
Destination auf olympischer Biihne.

WAS HEISST DAS JETZT FUR
BETRIEBE UND REGIONEN

1. Verfiigbarkeiten téglich aktualisie-
ren: Reservierungsfenster im Blick
behalten. Proaktiv mit Vorbuchern
kommunizieren, flexible Stornos klar
halten.

2.Wert statt Rabatt: Leistungen blindeln,
die den Tag am Berg erleichtern, etwa
Skipass Integration, Leihmaterial,

v.l.n.r.: Astrid Steharnig-Staudinger,
Elisabeth Zehetner, Susanne Kraus-Winkler

Depot, Shuttle. Transparente Preise
schaffen Vertrauen.

3.Klare Sprache, klare Bilder (um An-
fanger und Riickkehrer gewinnen):
Kompakte Lernformate anbieten,
Angebote wie Leih-Sets und einfache
Online Buchung senken Hiirden.

4..Ressourcen sparen, Qualitéit heben:
Kommunizieren, was messbar ist. z. B.
Energie Monitoring, Wasserfiihrung
in Wellness, regionale Kiiche mit
Herkunftsnachweis.

5.Nebensaison aktivieren: Winter
plus mit Advent, Kulinarik, Thermen,
Naturerlebnis. Wer im Februar stark
ist, wachst im Mérz.

6.Team sichern: Frih rekrutieren,
Dienstpléane stabil halten, Unterkiinfte
planbar machen. Die neue Verordnung
gibt daftir Rickenwind.

Der Winter 2025/26 zeigt stabile Nach-
frage in einem anspruchsvollen Umfeld.
Osterreich bleibt erste Adresse fiir Winter-
sport. Wer Angebot, Service und Effizienz
jetzt schéarft, kann Zuversicht in Auslas-
tung und Wertschopfung umwandeln.

Fotos: Osterreich Werbung / Thomas Meyer



> Mach mehr av
~ dem Moment,
der zahlt. | Yt

)

Mit den Payment-Losunden direkt von %Bank Austria.

-

Kartenzahlunden akzeptieren - @ @ visa

ob im Geschaft, mobil oder online.

» UnionPa) ﬁ

0 & 9, =
INTERNATIONAL e

Klipay* I &Pay

Diese Marketingmitteilung wurde von der UniCredit Bank Austria AG, Rothschildplatz 1, 1020 Wien erstellt. Stand: Oktober 2025

‘ bankaustria.at/payment-loesungen.jsp




Eine Klasse
ftir sich

Wahre Profis wissen: Mit steigender Professionalitat wird das
Auditorium immer Kleiner. Nicht, weil Exklusivitat das Ziel ist,
sondern weil Prazision im Geschmack nicht jedem gefallt.

Je klarer das Profil, desto schmaler die Zielgruppe.

In der Gastronomie ist diese Dynamik
besonders sichtbar. Wer sich in seiner
Kuche scharft, sortiert automatisch
Gaéste aus. Ein Ment, das konsequent
auf Saure, Bitterstoffe und mineralische
Klarheit setzt, verschreckt jene, die es
sufd und geféllig mogen. Wer den Teller
auf drei prazise Komponenten reduziert,
verliert jene, die Vielfalt in Quantitét
messen. Wer regionale Eigenheiten
betont, statt internationale Standards
,.hachzukocheln®, verliert Verstandnis,
gewinnt aber an Glaubwurdigkeit.

~WER FUR ALLES OFFEN IST, KANN
NICHT GANZ DICHT SEIN“

Je hoher die Professionalitat, desto
weniger Kompromisse. Und je weniger
Kompromisse, desto deutlicher wird die
Handschrift. Ein Koch, der gelernt hat,
dass ein Teller keine Biihne fuir alles sein
kann, sondern eine prézise
Aussage braucht, spricht eben
nicht mehr zu allen. Das Publikum
schrumpft, aber die Bindung wéchst.
Das gilt auch im Service. Ein Sommelier,

==

der bewusst ,,seinen” Wein empfiehlt, der
nicht jedem mundet, riskiert Ablehnung.
Aber er eroffnet auch neue Welten.
Gaste, die diese Erfahrung annehmen,
entwickeln Loyalitét. Der Trend der
Zukunft liegt nicht im ,,allen recht
machen® Er liegt im Mut zur Selektion.
Fur Gastronomen bedeutet das: weniger
Breite, mehr Tiefe. Weniger Zugestand-
nisse, mehr Haltung. Und das erfordert
auch, Gasteverlust locker zu sehen.

Weil genau diese Verluste den Wert der
Bleibenden ausmachen, die einen dann
an Gleichgesinnte weiterempfehlen.
Professionalisierung &ndert so gesehen
nur das Zielpublikum - das muss gar
nicht zwingend zu einem Gésteschwund
fihren.

WARUM EINFACH, WENN’S
KOMPLIZIERT AUCH GEHT

Was zu sicherem Gastverlust fuhrt, ist
verqueres Fachchinesisch. Gerade bei
Weinverkostungen mit jungen Inter-
essierten potenziellen Kaufern treten
immer wieder narzisstisch geprégte
Weinzuzler auf, die ihr Wissen hinter
einer Mauer aus Fachbegriffen, Spezial-
wissen und Geschmacksbeschreibungen
verstecken.

Verkaufsorientierten Menschen steigt
dabei die sprichwortliche Grausbirn auf.
Anstatt Interessierte dort abzuholen, wo
sie sind, werden diese vor allem in der
Weinbranche mit aller Kraft beschamt.

Wenn man sich fiir’s professionelle Fach
entschieden hat und davon auch leben
will, empfiehlt sich kommunikatives

»Abholservice“. Wer das nicht bringen

kann, wird in absehbarer Zeit eine Klasse
nur fir sich sein.

TEXT: PETER EDER

: unsplash - Madeline Liu
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Der neue Caravelle
Von Kleinbus bis VIP-Shuttle:
Personentransport neu definiert

Jetzt in den Ausstattungslinien Kombi Caravelle, Caravelle Life und Caravelle Style

Nutzfahrzeuge

vw-nutzfahrzeuge.at

* Erhalten Sie serienmdBig eine um 3 Jahre verlangerte Garantie im Anschluss an die 2-jahrige Herstellergarantie, bei einer maximalen Gesamtlaufleistung von 250.000 km (je nachdem,
welches Ereignis als Erstes eintritt). Uber die weiteren Einzelheiten zur Garantie informiert Sie Ihr Volkswagen Nutzfahrzeuge Partner. Bei Aus- und Aufbauten nur giltig fiir werksseitigen
Lieferumfang. Kraftstoffverbrauch: 7,1-11,41/100 km. Stromverbrauch: 22,6 - 24,9 kWh/100 km. CO,-Emission 0-298 g/km. Symbolfoto. Stand 09/25.



Die Unternehmerfamilie Ehrhart vor dem
neu errichte_tén?ASABLANCA—Camles.
Von links: Maiimilian, Alexander, Elisabeth,
1 cnaMaria und Johannes.

Wer Tirol sagt, meint oft Berge, Tourismus, Gastfreundschaft. Wer CASABLANCA sagt, meint
Software, Innovation und Familie. Das Tiroler Unternehmen aus Schonwies hat sich in den
letzten 35 Jahren vom Garagenprojekt zum Marktfiihrer entwickelt - angetrieben von einer
Familie, die Technik und Emotionen verbindet. Hier wird nicht nur programmiert, sondern

gedacht, gefiihlt und gemeinsam angepackt.

VOM GARAGENPIONIER ZUM
CAMPUS IN SCHONWIES

1990, fuir viele irgendwo im Tiroler
Oberland: Alexander Ehrhart tiftelt in
einer Garage an einem Programm, das
Hotelablaufe vereinfachen soll. Rezep-
tion, Check-in, Rechnungen - damals
noch mihsam von Hand erledigt. Ehr-
hart, im Herzen Techniker mit Gesptir

fur Vertrieb, will die Branche verandern.

Und er tut es.
Was als Vision eines Einzelnen begann,

ist heute die Nummer eins am Osterrei-
chischen Markt. Uber 2.000 Hotels und

-24 -

Betriebe vertrauen nicht zuletzt wegen
der Servicequalitat auf CASABLANCA
hotelsoftware; 80 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter an fiinf Standorten halten
mit CASABLANCA tber 2.000 Betriebe
am Laufen. Im Sommer 2025 feierte das
Unternehmen das Wahrwerden einer
Vision und 35 Jahre Erfolg und die Eroff-
nung des neuen CASABLANCA Campus
- ein Ort, der Innovation, Tiroler Boden-
standigkeit und Familiengeist vereint.

Hier wird sichtbar, was Ehrhart immer
wieder betont, wenn er sagt: ,,Familie ist
das Wichtigste.”

Alexander Ehrhart -

der Griinder, der dranbleibt

Er ist der Motor, der nie stillsteht.
Alexander Ehrhart, Grunder, Netzwerker,
Visionér. Noch heute liest er Mails bis
spat in die Nacht, ruft Kunden persén-
lich zurtick, und ist in Schonwies wie in
Wien gleichermaf3en bekannt. Warum?
Er steht fur Handschlagqualitat, Ehr-
lichkeit und Vertrauen. Fir ihn zahlt
nicht nur der nachste Software-Release,
sondern der Mensch, der damit arbeitet.
Die Kundennéihe ist sein tatsachliches
Angebot, sie ist gelebte Haltung. Wer
anruft, bekommt echte Antworten,

Fotos: CASABLANCA / Mathéius Gartner



keinen Hotline Nonsens. Alexander
Ehrharts Telefonnummer steht auf der
Homepage. Die Moglichkeit, direkt mit
dem Chef sprechen zu kénnen, ist fiir ein
Softwareunternehmen dieser Qualitat
wohl einzigartig - mehr Kundennéhe
geht nicht. Erstaunlich, das nebenbei
Zeit bleibt fiir Fitness und Landwirt-
schaft. Ehrhart halt Schafe, weil er ,,da
den Kopf freibekommt®. Wenn Ehrhart
Uber seine Familie spricht, klingt das
nicht viel anders, wie wenn er Giber seine
Firma spricht: ,,Es geht nur gemeinsam.”

Elisabeth Ehrhart-Schopf -

die Griinderin die Kraft gibt

Jede starke Geschichte braucht ein
Ruckgrat. Bei CASABLANCA ist das
Elisabeth Ehrhart-Schopf. Seit der ersten
Stunde dabei, CFO und rationaler wie
emotionaler Fels des Unternehmens.

Sie macht ihn erst zu dem, was er ist.

Als Ideale Partnerin - privat wie beruflich.
Sie lenkt Zahlen, Strukturen und Bud-
gets — und sorgt zugleich dafiir, dass

im Unternehmen alles stimmig ist. Der
CASABLANCA Campus tragt ihre Hand-
schrift: hell, klar, mit Geftihl fiir Raum und
Atmosphére. Als Alexander bei der Eroft-
nungsfeier von ,,den wirklich schlechten
Zeiten®“ sprach, nickte sie nur. Sie kennt
sie. Sie hat sie mitgetragen. lhr Motto: ,,In
guten wie in schlechten Zeiten - auch im
Business.” Privat ist sie Familienmensch
durch und durch - ihr WhatsApp-Status
sagt alles: ,,] <3 my family*.

DIE NACHSTE GENERATION,
DIE ENTFALTUNG BRINGEN

Wenn Alexander und Elisabeth die
Wurzeln sind, dann sind Johannes, Maxi-
milian und Lena-Maria die Aste, die in
die Zukunft wachsen. Jeder bringt etwas
Eigenes ein. Gemeinsam halten sie die
CASABLANCA-DNA lebendig: innovativ,
menschlich, zukunftsorientiert.

Johannes Ehrhart -

der Stratege mit Gefiihl

Mit 29 ist Johannes Ehrhart schon fest
im Unternehmen verwurzelt. Nach dem
Informatikstudium steigt er als Ent-
wickler ein, wechselt ins Management
und leitet heute als COO das operative
Geschaft. Er ist der Ruhepol, wenn

andere die Nerven verlieren. Prazise,
analytisch, l6sungsorientiert. Kollegen
nennen ihn respektvoll ,,den Junior-
Chef* - nicht wegen des Namens, son-
dern wegen der Haltung. Johannes ist

jemand, der zuhort, bevor er entscheidet.

Der Teamgesprache flihrt, Feedback
einholt und mitdenkt. Gleichzeitig ist er
sich fiir keine Aufgabe zu schade - wenn
es irgendwo klemmt, packt er an. In einer
Zeit, in der viele Fihrungskrafte Distanz
halten, ist er das Gegenteil: nahbar,
authentisch, integer. Seine Vision:
CASABLANCA als digitale, aber zutiefst
menschliche Marke weiterzuentwickeln.
,»Lechnologie soll nicht trennen, sondern
verbinden®, sagt er. Genau das lebt er.

Maximilian Ehrhart -
der Forscher mit Weitblick

Maximilian steht fur die ,,digitale”
Zukunft von CASABLANCA - wort-
wortlich. Als Head of Research und

Al Developer treibt er das Thema
Kinstliche Intelligenz voran. Nach
seinem Bachelor Studium ,,Digitalization,
Innovation and Society” in Salzburg und
das vertiefende ,,Artificial Intelligence*
Studium an der JKU in Linz entschied

er sich gegen eine Karriere in digitalen
HotSpots und fur Tirol. Warum auch -
dort wo er seinen Laptop aufklappt - wo
immer das auch ist - genau dort ist
gerade der digitale
Hotspot - Schénwies
ist einer davon. Er baut
die Briicke zwischen
Wissenschaft und
Praxis. Unter seiner
Leitung entstand
CASABLANCA Wave -
eine sprachgesteuerte
Buchungsstrecke, die
erstmals Kl in die Hotel-
lerie bringt. Gaste spre-
chen einfach mit einem
digitalen Agenten, der
versteht, bucht und
informiert. ,Wir wollen
Technologie schaffen,
die sich anfiihlt wie ein
Gespréch, nicht wie ein
Formular®, definiert er.
Maximilian war frither
professioneller Skirenn-

laufer. Geschwindigkeit, Prazision und
Risikobewusstsein pragen ihn bis heute.
Heute gilt sein Rennen der Zukunft -
aber mit demselben Ehrgeiz. Im
CASABLANCA-Team ist er bekannt fur
seine offene Art und sein Interesse an
allem Neuen. ,,Wenn du mit Max redest,
lernst du immer was dazu®, sagt ein
Kollege. Und das beschreibt ihn perfekt.

Lena-Maria Ehrhart -
die Energie-Gestalterin
Die Jiingste im Bunde bringt Farbe und
Dynamik ins Unternehmen. Nach ihrer
Ausbildung am Medienkolleg Innsbruck
und einem Job in einer Sportmarketing-
agentur kehrt sie zurtick zur Familie —
und zu CASABLANCA. Als Grafikde-
signerin und Marketing-Mitarbeiterin
sorgt sie fur den visuellen Feinschliff.
Kampagnen, Social Media oder Prasen-
tationen - sie iibersetzt CASABLANCA-
Werte in Bilder und Sprache, die wirken.
Sportlich gepragt, strukturiert und
immer gut gelaunt, bringt sie Leichtig-
keit in ein Feld, das oft technisch wirkt.
»Design ist Kommunikation®, sagt sie.
Und genau das lebt sie - klar, modern,
menschlich. Thre Erfahrung aus dem
Sport - Disziplin, Teamgeist, Zielorien-
tierung - splirt man in jeder Kampagne.
Fur das Team CASABLANCA ist sie eine,
die anpackt, zuhort und motiviert.




FAMILIE - FAMILIE

Wer CASABLANCA besucht, merkt
schnell: Hier wird Familie nicht gespielt,
sondern gelebt. Mittagspause mit
gemeinsamem Kaffee, Geburtstagsfei-
ern, Skitage, Grillabende - Momente,

die zeigen, dass Arbeit hier mehr ist als
Job. Die Ehrharts schaffen ein Umfeld, in
dem Vertrauen zahlt. In dem Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter wachsen diirfen.
Viele sind seit Jahren dabei, manche seit
Jahrzehnten. ,,Das liegt an der Kultur®,
sagt Johannes. ,,Wir fithren mit Offen-
heit und Verlasslichkeit, nicht mit Druck.”
Auch aufderhalb des Biiros zeigt sich

der Zusammenhalt. Ob auf der Skipiste,
am Golfplatz oder bei Dorffesten - die
Familie bleibt verbunden.

35 JAHRE ERFOLG - UND KEIN
BISSCHEN MUDE

CASABLANCA hotelsoftware steht fur
Osterreichische Qualitat, Verlasslichkeit
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und Mut zur Veranderung. Mit dem
neuen Campus, der Marktfiihrerschaft
und Tools wie CASABLANCA Wave
blickt das Unternehmen nach vorn. ,,\Wir

sind stolz auf das, was wir erreicht haben.

Aber wir wissen auch: Die nachsten

35 Jahre werden noch spannender®,
sagt COO Johannes Ehrhart. Mit einer
Familie, die digital denkt und menschlich
handelt, ist das mehr als wahrscheinlich.
In Schonwies wird Zukunft gebaut - aus
Vision, Zusammenhalt und Boden-
haftung. Die Ehrharts zeigen, wie ein
Familienunternehmen wachsen kann,
ohne seine Werte zu verlieren. Bei
CASABLANCA steht die Technik im
Dienst des Menschen, nicht umgekehrt.
Eine Familie mit Zug zum Tor. Ein Unter-

nehmen mit Herz, Verstand und Haltung.

Und eine Geschichte, die beweist:
Erfolgreiche Digitalisierung kann nur mit
Menschen funktionieren, die Beziehung
leben kénnen.

S

Weltneuheit - Marke ,,made in
Schénwies“s CASABLANCA Wave.

— CASABLANCA AUF DEN PUNKT GEBRACHT

o Nahe statt Distanz:

Die Telefonnummer steht auf der
Website, weil Kundennédhe mehr
bedeutet als Support-Tickets.

¢ Qualitat vor Quantitat:

Lieber ein Produkt, das perfekt
funktioniert, als zehn halbfertige
Losungen.

o Tiroler Wurzeln, globaler
Anspruch: Regional verankert,
international relevant.

o Innovation mit Haltung:

KI, Cloud, Schnittstellen - aber
immer mit dem Ziel, Menschen
zu entlasten.
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ROHRMOSER

KOCHT

ES GEHT
IMMER MEER
UND MEHR

Unser Teamwork macht Sie echt stark in der Kiiche.
Mit Profi-Engagement und Hauben-Qualitat
zaubern wir ein neues Image. Buchen Sie
PERSONALLEASING, COACHING ODER SCHULUNG
und setzen Sie den Fokus klar auf Erfolg.

peter@rohrmoserkocht.at | rohrmoserkocht.at/get-a-job

WENN SIE KULINARISCH EINFACH NOCH MEHR UBERZEUGEN WOLLEN.



VON PETER EDER

,Wir reden tiber KI, Digitalisierung und
Preise - aber wir fithlen immer weniger*,
sagt Friedreich. Fiir sie ist Gastfreund-
schaft der Gegenpol zu Tempo, Druck und
Uberforderung. Sie beschreibt es so: Einen
Menschen sehen, heifdt, seine Bediirfnisse
wahrzunehmen. Ob Mitarbeiter, Gast oder
Kunde, spielt keine Rolle. ,,Es geht um die
Frage: Was brauchst du? Wie kann ich dich
unterstiitzen, damit du dich wohlfiihlst?

DAS ERBE DER BRANCHE

Friedreich verweist auf die Wurzeln: Gast-
freundschaft ist alter als jedes Social-
Media-Setup. Jemanden willkommen zu
heifden, wie einen Freund zu behandeln,
reicht oft aus. Keine Luxusinszenierung,
kein ,Schnickschnack®. Sondern echtes
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Interesse. In kleinen Landhotels oder
Pensionen erlebt man dieses Gefiihl noch
oft: Man kommt an, das Kind wird gesehen,
der Hund auch, die Anreise ist Thema.

,Das Riickgrat der Branche liegt in diesen
Betrieben, nicht in den Hochglanzpalédsten®,
betont Friedreich.

BEZIEHUNG ALS KERNLEISTUNG

Ihr Credo: Gastronomie ist Beziehungsma-
nagement. Kiiche und Service sind gleich-
wertig, Mitarbeiter und Géste ebenso. Wer
Wertschétzung erfahrt, gibt sie weiter - im
Team und zum Kunden. ,,Wenn ein Mitar-
beiter nicht weifd, warum ein Gericht seinen
Preis hat, kann er es nicht vermitteln. Wert-
schéatzung beginnt beim Selbstverstandnis,
dass Leistung einen Wert hat.”

istine Friedreich
liber

das

J unserer
Branche

Die PROST Kolumnistin
Christine Friedreich kennt
die Gastronomie von Grund
auf. Tourismusschule,
internationale Erfahrung,
heute gefragte Beraterin
fir viele Betriebe in Hotel-
lerie, Gastronomie und weit
dartber hinaus. Ihr Thema:
Gastfreundschaft. Nicht
als Schlagwort, sondern als
Haltung.

Fotos: Christiane Friedreich
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VON DER BRANCHE FUR ALLE

Spannend ist Friedreichs Blick tiber den
Tellerrand. Sie begleitet auch Autoh-
auser oder Industriebetriebe, die eines
erkannt haben: Kunden sind Géste.
Verkaufer, Servicemitarbeiter und
Fihrungskrafte miissen Gastgeber sein.

,Gastfreundschaft ist kein Branchenspe-
zifikum, sondern eine Haltung, die jede
Organisation starkt.”

OSTERREICHS CHANCE
Osterreich hat weltweit ein starkes
Image als Gastgeberland. Doch Fried-
reich sieht auch Gefahren: Stress,

J—

Christine Friedreich wusste schon frih, dass
sie Unternehmerin werden will. Nach der HLF
Krems und einem Stu(_j—ium fur Sport-, Kultur-
und Veranstaltungsmanagement sammelte

sie Erfahrung in Tourismus und Eventbran- . Ii-ez
che, u. a. bei der EM 2008, der Ski-WM 2009 '
und den Olymplschen Splelen 2012 und 2014.

2012 grindete sie ,,Frledrelch Hospltahty

und berat seither Unternehmen Gastfreund-
schaft neu zu denken. Ihre Expertise fiihrte

sie bis zur FIFA-WM 2018. Heute lehrt sie

als Lektorin und Vortragende tber gelebte

Gastlichkeit und Unternehmertum.
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Beschleunigung und eine gewisse
Arroganz lassen die Kultur des Dienens
verschwinden. Dabei ist ,,dienen” fur sie
nichts Minderwertiges, sondern etwas
Schones: ,,Das grofdte Geschenk ist,
jemandem eine Freude zu machen und
ein Lacheln zurickzubekommen.”
Friedreichs Vision: Gastfreundschaft

als nationale Identitat wiederentdecken,

in Gastronomie und Hotellerie vorleben
- und damit Vorbild fir andere Bran-
chen sein. ,Wenn wir als Gesellschaft
verstehen, dass jeder von uns Gast und
Gastgeber zugleich ist, dann verdandert

sich die Art, wie wir einander begegnen.”

Diese Kompetenz miissen wir
ausbauen, denn sie ist die einzige
Antwort auf das, was die KI bald
kénnen wird - besser denken als
der Mensch. ,,Geflihlsméafig® sind
wir im Vorteil - nur muss man das
auch trainieren. Christine Fried-
reich ist so gesehen weniger eine
Vordenkerin als eine ,Vorfuhlerin®,
eine Frau mit Gesplr fir’s Feine,
firs Zwischenmenschliche. Von
ihr kann - wer ganz vorn dabei sein
will - lernen, was es bedeutet ein
Gastfreund zu sein.




DAS ALTE BRAUHAUS

FRAUENKIRCHEN &% SEEWINKEL & BURCENLAND

EINE PANNONISCHE KOSTBARKEIT STEHT ZUR PACHT

AKtuell in Generalsanierung, Neueroffnung Mai 2026.

Das Alte Brauhaus besteht seit iiber 350 Jahren in bes-
ter Lage - direkt gegeniiber der Frauenkirchener Basili-
ka, einem Wallfahrtsort, der seit Jahrhunderten fiir Gaste
sorgt. Das historische Haus wird nun aufwandig moder-
nisiert, um es in eine gesicherte Zukunft zu fiihren. Dazu . Gastgarten

zahlt der komplette Neubau einer grofiziigigen Kiiche o pjchterwohnung

samt Ausstattung auf dem hochsten technischen Stand, <+ 25 Parkplitze vor dem Haus
die Energieversorgung iiber eine grofidimensionierte PV- => 15 Parkplitze im Hof
Anlage sowie die Errichtung eines neuen Arkadensaales
und einer Toilettenanlage. Die Eigentiimerfamilie Plispok
wiinscht sich auch in Zukunft eine Fortfiihrung auf be-

=% Neue Kiiche

=> Neue PV-Anlage
=> Neuer Arkadensaal
=> Neue WC-Anlage

eberstaller.at

Mehr Infos unter
www.dasaltebrauhaus.at
Personliche Auskunft und

herztem Niveau - idealerweise als Botschafter regiona- Terminvereinbarung:
ler Wirtshauskultur. Sollte ein engagierter Pichter eigene Ilona Piispok
Ideen mitbringen, so ist man dafiir offen. Was zahlt, ist PRI 5 SO
g L~ ) p— . ilona.puespoek@gmail.com
die auch zukiinftige Zufriedenheit vieler (Stamm)gaste.
4 L3
1 1

Ok
4

o7
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Mehr Infos




WILLKOMMEN

ROBERT LACKNER : NEUER
GESCHAFTSFUHRER BEI MEISTERFROST

Mit Anfang Juni 2025 trat Robert Lackner (47) als Ge-
schaftsfihrer des steirischen Traditionsunternehmens
Meisterfrost ein. Gemeinsam mit Peter BShm verant-
wortet er nun die Geschaftsfiihrung des renommierten
Tiefkiihlkostherstellers. Robert Lackner bringt interna-
tionale Erfahrung aus der Lebensmittel- sowie der tech-
nischen Industrie mit, verfligt dazu tber operative und
strategische Expertise in der Fiihrung und Ausrichtung
gines Produktionsbetriebes. ,Ich freue mich (ber das
ausgesprochene Vertrauen der Familie Bohm und der
Gesellschafter und blicke einer spannenden Aufgabe
entgegen.” Fokussiert wird neben der neuen Organi-
sation im Unternehmen der nationale und européische
Gastromarkt, in dem sich das Familienunternehmen
Meisterfrost seit Jahrzenten erfolgreich etabliert hat.

GENERATIONENWECHSEL IM WEINVIERTEL:
MONIKA NEUSTIFTER FUHRT DAS WEIN.GUT
IN DIE ZUKUNFT

Mit Beginn des Jahres 2025 hat die BIO-Winzerin Monika
Neustifter das traditionsreiche Wein.Gut und Wein Hotel
in Poysdorf Ubernommen. Damit tritt sie offiziell in die

FuRstapfen ihres Vaters Karl Neustifter, der den Familien-

betrieb (iber Jahrzehnte gepragt und modernisiert hat. Fir
die neue Betriebsleiterin steht das sinnliche Weinerlebnis
im Mittelpunkt. Neben Fihrungen und Verkostungen will
sie Besucher:innen noch starker in die Welt des Weins
eintauchen lassen. Kiinftig soll der Fokus vermehrt auf

charakterstarken Rotweinen aus dem Weinviertel liegen.

Besonders empfiehlt sie den Zweigelt Exklusiv Sauriisseln

2020 sowie den Pinot Noir Terrair Hermannschachern 2027,

den Favoriten ihres Vaters.
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Foto: Adrian Almasan

ILONA OLIVEIRA LEITE: LEITUNG DER
DACHLI-REGION BEI RELAIS & CHATEAUX

Relais & Chateaux erweitert sein Fiihrungsteam: llona Oliveira
Leite, hisher verantwortlich fiir Deutschland und Osterreich,
{bernimmt nun auch die Betreuung der Mitglieder in der
Schweiz und Liechtenstein. Insgesamt koordiniert sie damit
46 Hauser der exklusiven Hotel- und Restaurantvereinigung.
Die erfahrene Hospitality-Managerin verfiigt Uber 17 Jahre
internationale Praxis, unter anderem im Savoy und Corin-
thia London sowie auf Schloss Lieser. Seit 2023 bei Relais &
Chateaux tatig, mdchte sie Qualitét, Gastlichkeit und Zusam-
menhalt im Netzwerk weiter ausbauen und die Marke in der
gesamten DACHLI-Region modern, nahbar und zukunftsori-
entiert positionieren. ,Mit den 22 zusétzlichen Betrigben in
der Schweiz und Liechtenstein wachst meine Verantwortung
erheblich. Gleichzeitig ist es genau diese Herausforderung,
auf die ich mich besonders freue - eine spannende Aufgabe,
die ich mit Begeisterung angehen werde."

WOJINAR'S: HARALD MAYER ALS NEUER CEO

Seit 18. August 2025 leitet Mag. Harald Mayer (47) als
CEO die Geschafte der Wojnar's Wiener Leckerbissen
Delikatessenerzeugung GmbH. In seiner Verantwortung
liegen kiinftig Strategie, Organisation, Finanzen, Marke-
ting, Vertrieb sowie Beteiligungsmanagement und M&A.
Der gebiirtige Wiener verfligt iber langjahrige Erfahrung
in Handel und Industrie. Nach dem Studium der Betriehs-
wirtschaft startete er im Marketing- und Sales-Manage-
ment bei California Sunset Records. Danach pragte er als
Marketing & Sales Manager bei Toyota Frey und spater
als Leiter Marketing & Kommunikation die Marke Lexus
in Osterreich. Es folgten Stationen bei W1 Omnichannel
Marketing und Penny, wo er das strategische Marketing
verantwortete. Zuletzt fihrte Mayer als kaufmannischer
Geschaftsfihrer der Ottakringer Brauerei die Bereiche
Vertrieb, Handel, Export, Gastronomie und Controlling.

| N

Foto: Wajnar

CHRISTOPH ZOISTER VERSTARKT
TRANSGOURMET OSTERREICH ALS
MARKETINGCHEF

Christoph Zoister, MSc, tibernahm mit 1. September 2025
die Leitung des Bereichs Marketing & Kommunikation bei
Transgourmet Osterreich. In dieser Rolle verantwortet er
Strategie, Markenentwicklung und Offentlichkeitsarbeit
des flihrenden heimischen Gastronomie-GroBhéandlers.
Der 37-Jahrige fiihrt ein 18-kopfiges Team und berichtet
direkt an die Geschaftsfihrung. Zoister bringt langjahri-
ge Erfahrung im internationalen FMCG-Umfeld mit. Nach
Studien in Manchester und Grenoble startete er bei Dano-
ne Usterreich und war spéter bei Heineken Osterreich
tatig. Weitere Stationen filhrten ihn zu S. Spitz und zu
Salinen Austria. Sein Ziel: Transgourmet als starke, zu-
kunftsorientierte Marke weiter profilieren.

UTE KLIEMSTEIN: NEUE KOMMUNIKATIONS-
CHEFIN DER BRAU UNION OSTERREICH

Foto: M. Germann firr Transgourmet Osterreich

S

Mit 1. Janner 2026 tritt Ute Kliemstein in die Geschafts-

leitung der Brau Union Osterreich ein und (bernimmt die
Leitung des Bereichs Corporate Affairs. In ihrer neuen

Funktion verantwortet sie die Themen Unternehmenskom-

munikation, Nachhaltigkeit und Public Affairs und berichtet
direkt an Vorstandsvorsitzenden Hans Bohm.

Die gebrtige Welserin bringt Uber 15 Jahre Erfahrung in
Kommunikation, Public Affairs sowie Change-Management

mit. Aktuell leitet sie bei der TroGroup in Wels die Konzern-

kommunikation fiir die Marken Trodat, Trotec und Iradion/
Luxinar. Zuvor war sie f(ir die globale Kommunikation der

Greiner AG in Kremsmiinster verantwortlich und sammel-

te umfassende Erfahrung in der Lebensmittelindustrie als
Kommunikationsleiterin der VIVATIS-Gruppe in Linz.
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#eatAUT

Wir stellen Osterreichs Kulinarik mit
einer umfassenden Contentproduktion
international noch eindrucksvoller ins
Rampenlicht. Gemeinsam mit acht
Bundeslandern und der Osterreich Wein
Marketing hat die Osterreich Werbung
den Culinary Showroom gelauncht - eine
Biihne fiir Klassiker genauso wie fiir weni-
ger bekannte, tiberraschende Schétze,
Gerichte, Schaupléatze und Charaktere.
Wir prasentieren unserer kulinarikaffinen
internationalen Zielgruppe ein Spiegel-
bild der kreativen, leidenschaftlichen,
mutigen und experimentierfreudigen
Kulinariklandschaft Osterreichs. Der
Content leitet sich von der neuen Kulina-
rik-Positionierung ,,Originale und Topo-
grafie” ab und wird unter dem einheitli-
chen Hashtag #eatAUT prasentiert.

Im Culinary Showroom gleicht kein Inhalt

Der ,Culinary Showroom" gibt Osterreichs kulinarischen Spitzenleistungen eine
Buhne. Verschiedene Formate erzahlen von den Produkten, Schauplatzen und
Charakteren, die Osterreich zur einzigartigen Kulinarikdestination machen.
Content-Nutzung ausdrtcklich erwiinscht!

dem anderen. Der Content aus ganz
Osterreich wurde in verschiedensten
Formaten produziert - redaktionelle
Interviews sind genauso darunter wie
Social-Media-taugliche Videos. Gerne
stellen wir der Branche unser ,,Content-
Kit Partner* fiir die Nutzung im Rah-
men ihrer eigenen Kommunikation zur
Verfligung.

Hier geht’s zum Culinary Showroom:

& www.austria.info/culinary-showroom

BRANCHEN-ANFRAGEN

Branchen-Anfragen bitte direkt an
Daniela Andert, Topic-Managerin
Kulinarik: daniela.andert@austria.info
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Genussland
Oberosterreich

Die Mutmacher

Unsere Zeit steckt so voller Krisen, dass die Tir nicht
zugeht: Vertrauensverlust, Klimadruck, Abhéngigkeit von
globalen Mérkten, Sinnleere im Job. Genau hier setzen die
Mutmacher im Genussland Oberdsterreich an. Regionale
Produzent:innen und Gastronom:innen zeigen Haltung -
durch nachvollziehbare Herkunft, ehrliche Zubereitung
und freiwillige Kontrollen. Keine leeren Versprechen,
sondern tagliches Handeln. So schaffen Mutmacher
Vertrauen in einer Welt voller Zweifel.

Sie stéarken regionale Kreislaufe statt anonymer Liefer-
ketten und geben vor allem jungen Menschen Sinn statt
Stillstand. Wer bei Mutmachern einkauft oder einkehrt,
investiert in mehr als nur guten Geschmack: in Zukunft,
Verantwortung und Gemeinschaft. Mutmacher sind keine
Romantiker, sondern Realisten mit Rickgrat.

Sie beweisen: Veranderung beginnt dort, wo man einfach
tut, was richtig ist.

DIE PARTNERSCHAFT

Im Genussland Oberosterreich zahlt das Miteinander.

Produzent:innen und Gastronom:innen sichern die

Region. Diese Haltung ist mehr als Regionalromantik - sie

ist eine echte Antwort auf die Probleme unserer Zeit:

o Krisenfester wirtschaften: Regionale Kooperationen
machen unabhéngig von globalen Lieferketten.

o Nachhaltig handeln: Kurze Wege und saisonale Pro-
dukte senken CO, und sichern Qualitat.

e Vertrauen starken: Personliche Beziehungen ersetzen
leere Herkunftsversprechen.

o Gemeinschaft leben: Kooperation schafft Sinn und
Zusammenbhalt statt Konkurrenzdruck.

Foto: Alexander Kaiser
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DIE TRANSPARENZ

Im Genussland Oberosterreich wird sichtbar, dass
Gaste-Vertrauen kein Zufall ist, sondern Ergebnis von
Haltung. Wahrend Herkunftsangaben im globalen Handel
oft verschwimmen, machen Genussland-Mutmacher klar,
woher das Lebens-Mittel wirklich kommt - vom Muhlvier-
tel bis ins Innviertel. Produzent:innen und Gastronom:in-
nen bekennen sich zu Regionalitat und kontrollierter Her-
kunft. Diese Offenheit ist vertrauenswiirdig. Transparenz
ist kein burokratischer Aufwand, sondern ein kultureller
Wert. Wer offenlegt, mit welchen regionalen Produkten
man arbeitet, macht die Welt ein Stiick fairer, nachhaltiger
und menschlicher. Aus einem Teller regionaler Kiiche wird
so ein Statement: Es geht auch anders.

DAS ECHTE VERSPRECHEN

In einer Welt voller Logos und Labels verliert man schnell
den Uberblick. Viele Siegel klingen nach Qualitt, halten
aber nicht, was sie versprechen. Das Genussland Oberos-
terreich zeigt: Es geht auch anders. Hier steht das Siegel
fur klare Haltung. Es wird nur vergeben, wenn Herkunft,
Qualitat und Transparenz gepriift und nachvollziehbar
sind. Produzent:innen und Gastronom:innen arbeiten
regional vernetzt, offen und freiwillig kontrolliert. Das
Genussland-Siegel ist kein blof3es Zeichen, sondern ein
echtes Versprechen: Wer es tragt, steht flr ehrliche Pro-
dukte, kurze Wege und Verantwortung gegeniiber Region
und Gésten. Wer wertschéatzt, wird selbst wertgeschéatzt.

Partnerschaft leben heifdt, Verantwor-
tung zu tibernehmen - fiireinander
und fiir die Region. So entsteht eine

Zukunft, die schmeckt.

— DER PROFIT

Gastronom:innen, die auf regionale Herkunft und
Transparenz setzen, profitieren doppelt: Sie sichern
sich das Vertrauen ihrer Géste - und werden dafir
sichtbar ausgezeichnet. Das Land Oberésterreich
sorgt fiir mediale Aufmerksamkeit, starkt das Image
und positioniert die Mutmacher als Vorreiter flr
Qualitat und Verantwortung. Wer freiwillig mehr
tut, steht im Rampenlicht - und gewinnt. Werde Teil
davon: Melde dich als Gastronom:in beim Genuss-
land Oberdsterreich an und gestalte mit uns ein
besseres Morgen. Echt, ehrlich, gemeinsam - fiir ein
besseres Morgen.

& www.genussland.at
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Internationale Gaste,

spontane Entscheidungen -
und die Rolle der Rezeption

Gaste entscheiden heute kurzfristiger denn je: ob sie eine
zusitzliche Nacht bleiben, eine Massage buchen oder doch
noch das Abendmenii geniefden méchten. Umso wichtiger
sind (personliche) Gesprache, in denen Mitarbeitende
spontan, kompetent und tiberzeugend reagieren konnen.

Wer als Gastgeber sprachlich sicher agiert und ein Verkaufs-
gesprach souverén steuert, kann gezielt Zusatzleistungen
platzieren - und so messbar zum Betriebserfolg beitragen.

Vor dem Hintergrund steigender Internationalitat in der
Gaéstestruktur rickt vor allem die internationale Sprach-
kompetenz zunehmend in den Fokus. Ob Zimmer-Upgrade,
Verldngerungsnacht oder Spa-Anwendung: Viele dieser
Entscheidungen fallen spontan - oft im persénlichen Gespréach.
Fehlt es jedoch an sprachlicher Sicherheit in der Fremdsprache,
reagieren Mitarbeitende zurtickhaltend und verzichten auf ver-
kaufsaktive Impulse. So bleiben Potenziale ungenutzt, obwohl
das Interesse der Géaste durchaus vorhanden wére. Gerade
deshalb gilt: Fundierte Sprachkompetenz an der Rezeption ist

Exper!

/) Nina Péllmann, MA
Marketing-Expertin bei Kohl > Partner
Fragen bitte an nina.poellmann@kohl-partner.at

weit mehr als ein nettes Extra. Sie ist ein strategischer Erfolgs-
faktor. Wer sein Team gezielt in praxisnaher, verkaufsorientier-
ter Kommunikation mit internationalen Gésten schult, steigert
nicht nur die Zufriedenheit, sondern auch die Conversion bei
Zusatzverkaufen.

Dabei geht es nicht um fehlerfreie Grammatik, sondern um sprach-
liche Handlungssicherheit, passenden Wortschatz und authen-
tische Gesprachsfithrung. Schon einfache Formulierungen wie
,Would you like to add half board to your stay?* oder ,,Our deluxe
rooms offer a great view and are still available tonight® wirken
Uberzeugend - weil sie klar, freundlich und kompetent klingen.

Hotels, die in diese Kompetenz investieren, starken nicht nur
ihren Verkauf, sondern auch ihre Servicequalitit. Denn gelebte
Gastfreundschaft zeigt sich nicht allein im Lacheln, sondern
vor allem in der Art und Weise, wie Leistungen erklart, emp-
fohlen und aufindividuelle Wiinsche eingegangen wird. Ganz
gleich, ob am Telefon oder beim Check-in.

Raume,
die bleiben

Echte Gastfreundschaft entsteht dort, wo Rdume Begeg-
nung ermoglichen. In den letzten Wochen habe ich erlebt,
wie Raume Menschen veréandern - und umgekehrt. Wie
Atmosphére splirbar wird, bevor jemand spricht. Und wie
Haltung in Gestaltung sichtbar wird. Wir alle sind téglich
Gastgeber:innen und Géste. Im Biiro, im Restaurant, im
eigenen Zuhause. Jeder Raum sendet Signale: Bin ich
willkommen oder nur anwesend?

In meiner Arbeit geht es um Hospitality — aber auch um
Funktion, Wohlfihlen und Sinn. Ein Ort erzahlt immer etwas.
In einem Projekt entstand aus einem Durchgang ein Ort des
Ankommens. In einem anderen fanden Mitarbeitende wieder
Freude am Zusammensein. Eine Kundin sagte kiirzlich: ,Wenn
man das Geschéft betritt, glaubt man, man checkt in einem
Finf-Sterne-Hotel ein.” Solche Satze zeigen, was Raume
bewirken kénnen. Sie driicken Haltung aus, schaffen Zugeho-
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Expor?

Christine Friedreich
Geschaftsfihrerin Friedreich Hospitality
Fragen hitte an hospitality@friedreich.at

rigkeit und Wertschatzung. Echte Hospitality entsteht dort, wo
Gestaltung Beziehung wird und Funktion Sinn bekommt. Wie
wirde sich unsere Welt verandern, wenn wir Raume als Gastge-
ber:innen betrachten? Wenn wir wiissten, dass jeder Empfang,
jedes Biro, jede Kantine Einfluss auf das Miteinander hat?
Vielleicht liegt hier die Zukunft von Hospitality: in Raumen,

die Begegnung ermoglichen statt Effizienz, in Momenten, die
bleiben, weil sie Bedeutung haben. Wahre Gastfreundschaft
entsteht nicht durch Perfektion, sondern durch Présenz.

Durch Menschen, die spiiren, was gebraucht wird - und Raume,
die das widerspiegeln. Wenn du das néchste Mal einen Raum
betrittst, frag dich: Wie fiihle ich mich hier? Was macht dieser
Raum mit mir - und was mache ich mit ihm? Rdume sind mehr
als Wande und Mobel. Sie sind Resonanzraume. Und wir alle
gestalten sie - als Gaste, Gastgeber:innen und Menschen, die
Atmosphére schaffen.

Foto: Hannes Pacheiner

Foto: friedreich gastgeberberatung e.U.
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| CAYCI

create all your cooking inspiration

D S M I LE Schluss mit schlechter
e r n e U e Kommunikation in der Kiiche.
Mit CAYCI organisiert ihr die

]CU r KU C h e n p rOﬁ S « Kiiche komplett neu.

CHEF KOCH: MY RESTAURANT

HALEPENSIO

Sortioren

v

CAYCI ist innovativ, effizient und —
verbessert die Arbeitsablaufe deutlich.
Ihre APPsoluten Starken sind:

> Volle Information auf allen Posten > Rezeptmanagement und Workflow
> Kommunikation ohne Sprachbarrieren > Uberblick und Kontrolle fiir die
> Koordination und Optimierung Beschaffung
in der Kiiche > Klare und transparente Zusammenarbeit
> Meniiplanung unabhingig von Ort fiir Chefkoch, Management, Restaurant
und Zeit und Team

Die Profi-APP fir perfektes Kiichenmanagement.
+43 664 15546 77 | cayci.at



Griiner Veltliner Zwillingslauser
Kamptal DAC 2024

Hinter dem Namen Zwillingslauser verbirgt sich ein

durchwegs vielschichtiger und mineralischer Veltlingr-

Typus. Am Geburtstag der Zwillinge Rudolf und Michael
wurde in der Riede Kittmannsberg ein Weingarten

gepflanzt, der Jahr fir Jahr durch seine erfrischenden Aro-

men (berzeugt. Der karge, steinige Untergrund aus Granit
verleiht diesem Wein intensive Aromen nach griinem Apfel,
Steinobst und weilem Pfeffer. Dieser klassische Griiner
Veltliner ist der Allrounder zur Osterreichischen Kiiche wie
z.B. Tafelspitz oder Backhendl.

Bereits seit 1660 schreibt das Weingut Sax Winzerge-

schichte in Langenlois. Das Besondere an ihren Weinen ist
die je nach Ausbauvariante differenzierte Saurestruktur,
die auf unterschiedliche Bdden zuriickzufiihren ist.

& www.winzersax.at/shop
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Wein-Leidenschaft in /. Generation
Weingut Haimerl, Gobelshurg

Im traditionsreichen Weingut Haimerl 1829 in Gobelsburg

(Langenlois) ist jetzt ein Vertreter der siebenten Generation am

Ruder: Johannes Haimerl, der ,Weintiiftler" mit Ligbe zum Detall.
Seine Weingarten tragen groRe Namen wie ,Spiegel”, ,Redling*
und ,Haid“. Im kontrastreichen Mikroklima des Kamptales

filhlen sich die Leitsorten des Betriebes - Griiner Veltliner und

Riesling - besonders wohl. Die Vielfalt der Bdden - von Ldss bis

Schotter - bringt sortentypische, charaktervolle Weine hervor,
Im Keller sorgen Geduld, moderne Technik und altes Weinbau-
wissen flr ausdrucksstarke Weine mit Personlichkeit.

Beim SALON, der Staatsmeisterschaft des dsterreichischen
Weins, sicherte sich der Ried HAID Riesling den 1. Platz in
der Kategorie ,Gebietstypische Weine - Kamptal DAC". In
der Nase zeigt sich ein einladendes Bukett nach Pfirsich
und Ananas, hintennach eine Spur Kokos und Marzipan,
auch Marillenfrucht blitzt auf. Am Gaumen mineralisch
konturiert, erfrischendes Saurespiel, engmaschig und
salzig, feine Struktur, zu-
gleich druckvoll und voll-
mundig, harmanisch und
lang anhaltend im Abgang.

2% www.haimerl.at

1829

‘ KAMPTAL

Alkoholfrei und kalorienarm
PRIMO Griiner Veltliner 0% vol.

Erstmals prasentiert Roman Pfaffl eine alkoholfreie Alter-

native zu seinen feinen Griinen Veltlinern und feiert damit
die erste Lese des Jahres. Bereits Anfang August werden die
Griinen Veltliner Trauben nach alter Verjus-Methode unreif
geerntet, schonend gepresst und feinfiltriert - ohne Gérung,
dafiir mit vollem Geschmack. Dem Winzer war es wichtig,
ein naturbelassenes, nachhaltiges Produkt zu schaffen.

Das Ergebnis: Ein feinfruchtiger Genuss mit zartem Mous-

seux, duftend nach Trauben, Zitrus und griinem Apfel. Am
Gaumen frisch, lebendig und wiirzig - ganz ohne Alkohol
und mit besonders wenig Kalorien. Im Weinglas serviert,
ideal als alkoholfreier Aperitif oder Begleiter zu leichten
Gerichten - ob vegan, vegetarisch, zu Fisch oder Gefliigel.
Auch zu asiatischen Speisen ein echter Geheimtipp! Fir

Gaste, die bewusst genielfen und dabei nicht auf Stil ver-

zichten mdchten.

& www.pfaffl.at
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Weingut Migsich - Antau,
ROSALIA DAC - BURGENLAND
Rosénator Rosé Cuvée 2023,
Rosalia DAC

Dieser elegante Rosé Cuvée (BF, CS, ME) garantiert hochs-
ten Genuss! Zartes Rosa, feine Kirsch- und Krduternoten,
Pfirsichfrucht, elegante Frische und ausgewogener Nach-

hall. Der ROSENATOR kann als vielseitiger Speisenbegleiter
genossen werden und wurde zurecht 2025 zum Sieger
bei der A la Carte Grand-Cru-Verkostung und als einer der
besten Rosé Usterreichs (93 Falstaff-Punkte) gekilrt.

Erich Migsich fiihrt in 3. Generation das Weingut in Antau,

Weinregion ROSALIA. Perfektion in allen Geschaftshereichen
und nachhaltiger Weinbau sind wichtige Prinzipien des
Weinguts; das seit 2021 mit dem Gite-
siegel ,Nachhaltig Austria“ zertifiziert ist.

& www.migsich.at

NACHHALTIG

AUSTRIA

Punkte

\ [alstall /.

,\:,IN(_-'L,

MIGSICH

L UREEN Ly

Resénator

Mles fiir den Gast
Halle 10
Stand 0427

T

Weingut Benedikt
Roter Veltliner - Wagram DAC

Dieser Rote Veltliner, die ,Diva des Wagrams®, prasentiert

sich duBerst fruchtig, mit fein cremiger Wirze, vollmun-

dig und harmonisch im Abgang. Der Rote Veltliner, welcher
als die Ursorte der Veltliner gilt, entwickelt vor allem am
Wagram sein optimales Reifepotential.

Der Winzer Wolfgang Benedikt fiihrt dort erfolgreich
ginen Traditionshetrieb mit modernem Weinverstandnis

und verbindet gekonnt die Kombination aus Wissen,

Erfahrung, Geduld und Bauchgefuhl. Der Genuss ist fiir ihn

gin wesentlicher Aspekt seiner Arbeit. Er vinifiziert Weine,

von denen man gerne ein zweites Glas trinkt, die man
in Ruhe genielt und die einem groRes Trinkvergniigen
bereiten.

& www.benedikt.cc

Unglaublicher Weingenuss mit
Gabriel-Glas

Nur ein Glas fiir Rot-, WeiR- und Schaumwein, Bier oder

alkoholfrei? Das Geheimnis ist der Bouquet-Drive - die

optimale Biindelung jedes Bouguets durch den dezent
konisch nach innen geschwungenen Kelch.

Gabriel-Glas StandArt
Hohe Bruchsicherheit ohne Sollbruchstellen. Durch
gine raffinierte Produktionstechnik wird StandArt aus
einem Stiick Kristallglas gefertigt - nahtlos, bleifrei und
splilmaschinenfest. Trotz seiner Leichtigkeit von
ca. 150 g ist es damit (iberraschend robust.

Gabriel-Glas Gold Edition
Das leichteste, in nennenswerten Mengen hergestellte
Weinglas der Welt! Diese mundgeblasene Edition aus
Kristallglas wiegt nur federleichte 90 Gramm. Dig identische
Form ist ebenso bleifrei sowie spilmaschinenfest.

& www.gabriel-glas.at

Alles filr den Gast
Halle 04
Stand 03130

iel-Glas StandArt

" Gabriel-Glas Gold Edition

ﬁ'.b(, -(Las

UNGLAUBLICHER WEINGENUSS
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e GOTTSCHELLE

GRUNER FELTLINER
KREMSTAL

\ /

Weingut Miller
Griiner Veltliner Ried Further

Gottschelle Kremstal

Typisch tabakige Veltliner-Wiirze. Exotisch, salzig, kompakt.
Dieser Griine Veltliner stammt aus einer der imposantes-
ten Lagen des Kremstals: der Ried Gottschelle. Die Steil-
terrassen der Familie Miller befinden sich genau in jenem
Teil, in dem kristalliner Unterboden dominiert. Ein echtes
Herzstiick im Lagenspektrum des Krustettner Weinguts.

Mit handwerklicher Préazision und viel Liebe zum Detail
arbeiten hier drei Generationen zusammen. Von den jungen
Wurzeln in der Rebschule bis zu den groen Weinen im Keller.
Jeder Schritt liegt in den Handen der Familie. Die Basis fiir
AuRergewdhnliches - wie diesen Griinen Veltliner.

& www.weingutmueller.at
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Or. Wunderer
Straning - Griiner Veltliner

Mittleres Griingelb, Silberreflexe. Zart nach Krautern, gelbe

Apfelfrucht, ein Hauch von Mango, kandierte Orangenzesten,
mineralische Note. Saftig, mittlere Komplexitat, feine Birnen-
frucht, gut integrierte Saurestruktur, straff und gut anhaf-
tend, feine salzige Nuancen im Nachhall, Reifepotenzial.

Boden: Mischung von nahrstoffarmen Verwitterungsbdden
aus Urgestein (Granit und Gneis) und fruchtbarem Ldss.
Rebstockalter: 15-30 Jahre
Aushau: Handlese, Ganztraubenpressung, Spontanvergarung,
Barrigue und Edelstahltank

13,5 % vol. | Trocken | Jahrgang 2024

& doktorwunderer.at | office@doktorwunderer.at
+43 (0) 664/88224789

Straning

Weingut
Dr Wunderer

@

STRELOSST
BIRNPYSCHALMWEW
. gy -

TRAUNSECCO®
BI0 Herzbluat

Anklange von Rumtopf und Rotbackenbirmen in der
Nase. Am Gaumen prasentiert sich der Geschmack von
saftigen rotfleischigen Birnen und Dérrobst. Der perfekte
Schaumwein flr jede Feier. Herzbluat ist ein trockener
BI0 Streuobst Birnenschaumwein aus Oberdsterreich
mit 6 % Alkohol.

TRAUNSECCO® steht fiir exklusiven Schaumwein fiir den
Erhalt alter Apfel und Birnensorten aus dem Obsthigel-
land Oberdsterreich. Jede Sorte ist streng limitiert, von
Hand verarbeitet und direktgepresst. Die Produktion
verlauft streng nach okologischen Grundprinzipien -
reine Natur ohne Kompromiss.

& www.traunsecco.at
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Weinhandel mit Leidenschaft -

seit fast 100 Jahren

Seit 1926 steht der Name Morandell fiir gelebte Wein-
kultur in Tirol und weit dariiber hinaus. Aus einem
kleinen Familienbetrieb entwickelte sich tiber die
Jahrzehnte einer der fithrenden Wein- und Spirituo-
senhiindler Osterreichs. Enge Partnerschaften mit
namhaften Weinerzeuger:innen aus allen heimischen
Weinbaugebieten sowie renommierte internationale
Marken bilden bis heute das Fundament des Erfolgs.
Unternehmerischer Mut, visionidres Denken und die
Liebe zum Wein priagen die Geschichte des Unterneh-
mens seit vier Generationen.

Anlasslich des bevorstehenden 100-jahrigen Jubilaums
befindet sich Morandell in einer spannenden Phase des
Wandels. Das neue Biirogebaude vereint die lange Tra-
dition des Weinhandels mit moderner Architektur und
einer zeitgeméfden Arbeitswelt. In diesen Rdumen trifft
Geschichte auf Zukunft - und die Leidenschaft fir Wein
erhalt eine neue Biihne.

Als Generalimporteur
exklusiver Marken wie
Antinori, Ornellaia,
Masi oder der Premi-
um-Whiskeymarke
Michter’s steht
Morandell fur Qualitéat,
Verlasslichkeit und
gelebte Genusskul-
tur. Mehr als 300 Mitarbeiter:innen in ganz Osterreich
arbeiten Hand in Hand, um einen reibungslosen Ablauf
und héchsten Service zu gewahrleisten.

r
Da neue Morande[l—BL'irogebdud '

Das Sortiment reicht vom klassischen Griinen Veltliner
bis hin zu edlem Champagner und spiegelt die gesamte
Vielfalt der Weinwelt wider. Morandell bleibt dabei seinen
Wurzeln treu: ein Familienunternehmen mit Handschlag-
qualitat, tief verwurzelter Tradition und einem klaren
Fokus auf die Zukunft.

& morandell.com




Keringer -
Made in Burgenland

Starke Weine
Saison

Wenn die Tage kiirzer werden und in der
¢~ Kuche wieder geschmort wird, beginnt die
" Hochsaison fir Weine mit Substanz - Weine,
die Gerichten Ausdruck verleihen und kulina-
rische Akzente setzen. Das Weingut Keringer
aus Monchhof im Burgenland liefert genau

das, was Gastronom:innen jetzt brauchen:
charaktervolle Weine mit Handschrift, die
sich nahtlos in Mentlkonzepte integrieren
lassen - vom glasweisen Ausschank bis zur
grofden Cuvée fiir den festlichen Rahmen.

Keringer ist langst kein Geheimtipp mehr.
Das mehrfach ausgezeichnete Familienwein-
gut zahlt zu den festen Grofien auf 6sterrei-
chischen Weinkarten - von ambitionierten
Wirtshdusern bis hin zur gehobenen
Gastronomie. Mit klarer Stilistik, kons-
tant hoher Qualitat und Linien wie 100
DAYS oder MASSIV® bietet Keringer
ein Sortiment, das Eindruck hinter-
lasst - im Glas wie am Gaumen.

WEINE MIT RUCKGRAT -
FUR DIE KUCHE MIT TIEFE

Wenn die Gerichte kréftiger, die Aro-
men komplexerund die Texturendichter
werden, braucht es Weine mit Tiefe und
Struktur. Hier spielen die Keringer-Weine
ihre Starken aus: prézise vinifiziert, gastro-
nomisch durchdacht und perfekt auf moderne
Speisenwelten abgestimmt. Ob Wildterrine,
geschmortes Wurzelgemise oder Rindsbra-
ten mit dunklem Jus - Keringers Weine beglei-
ten, ohne zu dominieren. Die Balance aus klarer
Frucht, reifer Struktur und fein dosierter Holz-
note macht sie zu vielseitigen Partnern in der
Mentiabfolge. Kein Wunder, dass sie von zahl-
reichen Spitzenkoch:innen und Sommeliers in
ganz Osterreich besonders geschitzt werden.

Der 100 DAYS Zwelgelt Neusiedlersee DAC Reserve g
2022 Wurde zum AWC Trophysieger gekurt und auch
der MASS V 2020 konnte beim MUNDUS Vini Sprmg
Tastmg uberzeugen - mit dem 1. Platz Best of Show
Austrla Red und sensationellen elf Medaillen.

WERBUNG, Fotos: Keringer
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Winzer Robert Keringer .
8 bei der diesjéhrigen A

Weinlese.

100 DAYS - ZEIT ALS ZUTAT

Die Linie 100 DAYS steht exemplarisch
fir Mut zu Innovation und Konsequenz
im Ausbau. Die Rotweine bleiben min-
destens 100 Tage auf der Maische, bevor
sie in neuen Barriques reifen. Die Weif3-
weine liegen rund 100 Tage auf der Fein-
hefe - was ihnen Dichte, Eleganz und ein
burgundisches Mundgefiihl verleiht.

Das Ergebnis sind Weine mit Tiefe und
Vielschichtigkeit - kraftvoll, aber nie
schwer, intensiv, aber stets balanciert.
Ob Zweigelt, Merlot, Cabernet Sauvig-
non, Shiraz, Chardonnay oder Griiner
Veltliner - die 100 DAYS-Linie zeigt
eindrucksvoll, wie modern und gastro-
nomisch einsetzbar burgenléandische
Weine heute sein koénnen. Besonders
zur herbstlich-winterlichen Kiiche eine
sichere Bank - im offenen Ausschank
ebenso wie in der Mentibegleitung.

MASSIV® - DIE KULT-CUVEE AUS
DEM BURGENLAND

Manche Weine bleiben im Gedachtnis.
MASSIV® Red gehort zweifellos dazu. Mit
internationalen Top-Bewertungen - dar-
unter 1. Platz ,,Best of Show Austria Red
2025 (Mundus Vini) und Grofes Gold
bei der Berliner Wein Trophy - steht diese
Cuvée wie keine zweite fir die Keringer-
Philosophie: Konzentration, Prézision
und Eleganz - ohne Kompromisse.

Sensorisch bietet MASSIV® ein ein-
drucksvolles Erlebnis: dunkle Beeren,
Powidl, Kakao, feine Rostaromen - getra-
gen von einem samtigen Beginn und

einem kraftvollen, langen Finale. Ein
Signature-Wein fiir besondere Anlésse,
der auf der Karte ebenso brilliert wie am
Tisch. Als Highlight eines Degustations-
menis oder als Empfehlung fir Gaste,
die das Besondere suchen.

WEISSWEIN MIT WEITBLICK

Auch wenn Keringer als Rotweinspezia-
list gilt - das Weifdweinsortiment wachst
mit Anspruch und Substanz.

Allen voran der 100 DAYS Chardonnay:
strukturiert, elegant, mit feinen Holz-
tonen - ideal zu gebratenem Fisch, Kalb
oder Gefligel. Der 100 DAYS Griiner
Veltliner tiberzeugt mit Schmelz, Minera-
litat und Tiefe. Ergénzt wird das Angebot
durch:
- einen klassisch-grasigen Sauvignon Blanc,
« einen reschen, sortentypischen Wel-
schriesling und
. den Blutenmuskateller, aromatisch und
ausdrucksstark - ein perfekter Part-
ner zu Kése oder asiatisch inspirierten
Gerichten.

JAHRGANG 2025 - NATUR IN BALANCE

Die diesjahrige Weinlese verlief im Bur-
genland nahezu ideal: regelméafiige Nie-
derschlage in der Vegetationsperiode,
stabile Bedingungen im Spatsommer und
ein ausgewogenes Saure-Reifeverhéltnis.
»Ein Jahrgang, der uns als Winzer viel
Freude gemacht hat - und Gastronom:in-
nen viel bieten wird®, so Robert Keringer.
Die Weine zeigen schon jetzt eine klar
definierte Frucht, Frische, Balance, aber
auch Lagerpotenzial.

QUALITAT, DIE SICH HERUM-
SPRICHT: AUSZEICHNUNGEN 2025

Die Liste an Pramierungen ist auch in die-

sem Jahr beeindruckend - und spricht

fiur den hohen Qualitdtsanspruch im

Hause Keringer:

» Landessieger Burgenland: 100 DAYS
Cabernet 2022

e SALON Weingut: Finalist 100 DAYS
Chardonnay 2022

e AWC Trophysieger: 1. Platz mit 100
DAYS Zweigelt Neusiedlersee DAC
Reserve 2022

/eri.nger

e MUNDUS Vini Spring Tasting: Best
of Austria Red 1. Platz fir den Top-Rot-
weincuvée MASSIV 2020 und 11 Medail-
len, darunter 9x Gold und 2x Silber

 Berliner Wein Trophy: Grof3es Gold fur
MASSIV 2020 + 11 Gold-Medaillen

o Portugal Wine Trophy: Grof3es Gold fiir
100 DAYS Merlot 2021 + 9 Gold-Medaillen

Diese Erfolge zeigen: Keringer liefert
- vom offenen Glas bis zum grofden Auf-
tritt - konstante Qualitat mit Handschrift.

HERKUNFT & HALTUNG - STATT
AUSTAUSCHBARKEIT

Trotz internationalem Erfolg bleibt
Keringer fest in der Region verwurzelt.
Was in jeder Flasche steckt, ist nicht nur
das Ergebnis moderner Kellertechnik
und handwerklicher Prazision, sondern
Ausdruck einer klaren Herkunftsphiloso-
phie. Nachhaltiger Weinbau, schonender
Umgang mit Ressourcen und die tiefe Ver-
bundenheit mit dem Nordburgenland pra-
gen das Weingut - Jahrgang fiir Jahrgang.

Wer Weine mit Substanz, Qualitidt und
individuellem Charakter sucht, wird bei
den Keringers fiindig. Das vielseitige Sor-
timent bietet fir jede gastronomische
Ausrichtung den passenden Tropfen -
authentisch, markant und mit hohem
Wiedererkennungswert. ,Hier findet
jeder, der Wein liebt und geniefdt, seinen
personlichen Favoriten®, verspricht Win-
zer Robert - ein Versprechen, das man
mit jedem Schluck schmeckt.

& www.keringer.at




Eleganz aus Panama
Ron Dos Mares Medusa de Cristal X0

Der Ron Dos Mares Medusa de Cristal X0 reifte mindestens zehn Jahre in Panama
und erhielt sein Finish in Pedro-Ximénez-Sherry Fassern. Im Glas mahagonifarben,
tiberzeugt er in der Nase mit Vanille, Schokolade, stiBem Wein und gerdsteten
Niissen. Am Gaumen zeigt er sich siif und harmonisch mit Datteln, Pflaumen und

. Rosinen, wahrend der Abgang warm und elegant die Einflisse der Sherry Fasser

offenbart. Komplex und dennoch leicht, verkdrpert er Raffinesse und

Handwerkskunst - ein Rum fiir besondere Genussmomente.

Mit GOLD beim European R(hJum Award 2025 ausgezeichnet.

& WWw.rum-exchange.com
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Legacy Series Chapter 4
Torabhaig Sound of Sleat

Mit Torabhaig, der zweiten und jiingsten lizenzierten Single TORABHAIG
Malt Destillerie der Isle of Skye, schlagt eine neue Generation
von Whiskypionieren ihre eigenen Kapitel auf. Zwischen
2025 und 2028 erscheint jahrlich eine limitierte Edition der
Torabhaig Legacy Series - eine einmalige Gelegenheit fir
Liebhaber von Single Malts und Torf, die Entwicklung der
Destillerie hautnah mitzuerleben. Das vierte Kapitel dieser b
Reise tragt den Namen Sound of Sleat, fiir welche die Gersten- A d of
sorten Concerto und Laureate verwendet werden. Mit einem i
Phenolgehalt von 78 ppm im Korn und 14,5 ppm im Glas sowie i
der Vergarung durch Pinnacle mg+ Hefe entsteht einunver-
kennbarer, intensiv torfiger Charakter. Gereift ausschlieBlich in
amerikanischer Quercus Alba Eiche, vereint dieser Single Malt
die raue Kraft des Torfs mit eleganter Balance.

e
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EAR CHAPTER & “HLAS MR DR
~ Aged soley It Quercus Alba Americon
SINGLE MALT SCOTCH WH

: TORABHAIG, OF
M erobuct oF SCOTLAND

& www.topspirit.at . =
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Nachhaltiger Genuss aus der Dominikanischen Republik
Ron Sostenible 8y Triple Cask

Der Ron Sostenible 8y Triple Cask ist ein aromatischer Premium-Rum mit perfekter Balance
: | aus StiBe und Komplexitat. Tropisch in der Dominikanischen Republik gereift, reifte er &
) o mindestens acht Jahre in Bourbon Fassern, gefolgt von finf Monaten in Pedro-Ximénez-und |
il ERBER Oloroso-Sherryfassern. In der Nase verfahrt er mit StRe, getrockneten Friichten, Vanille und
' Toffee. Am Gaumen entfaltet sich ein vielschichtiges Erlebnis: Feigen, Datteln, Rosinen, Kara-
mell, dunkle Schokolade, Toffee, Vanille und wiirziges Eichenholz harmonieren sanft. Der
lange Abgang rundet den Genuss perfekt ab. Hergestellt aus Zuckerrohrsaft, chne
Melasse, nachhaltig produziert und per Segelschiff transportiert, abgefillt in
96 % recyceltem Glas - ein Rum, der Genuss, Qualitat und Verantwortung vereint.

A .|:nmn-:mm|cmw
2% www.rum-exchange.com Ron LT

Erber Edelbrand
Premium Edelbrand Weichsel 40%

Von der Sonne verwdhnte leuchtend-rote Sauerkirschen (Weichseln)
werden entkernt und ohne Stiele zu Maische verarbeitet. Diese wird zu
einem hochwertigen Brand mit feiner Wiirze und Frische durch zweifaches
Brennen veredelt. Der feinfruchtige Geschmack reifer, saftiger Friichte und
das herrlich duftende Aroma erfreut Nase und Gaumen des Feinschmeckers
nach ca. -jahriger Reifezeit gleichermalien. Passend als Digestif nach
ginem feinen Dinner oder als Speisenbegleiter zu Flgisch bzw. Dessert-
variationen, macht der Premium Edelbrand Weichsel jede Veranstaltung

Zu einem Highlight!

Besonders freut es uns als Brennerei, dass wir bei der Falstaff Obst-
brand-Trophy 2025 mit diesen tollen Edelbrand ganze 91 Punkte erreichen
konnten - ein starkes Zeichen fiir echte Handwerkskunst und Tradition.
,Die Konkurrenz schidft nicht. Doch wir halten die Tiroler Fahne hoch - mit
Leidenschaft und hochster Qualitat”, so Geschaftsfiihrer Christian Schmid.

& shop.erber-edelbrand.com/products/weichselbrand

ROIN

Cueva 1501
P: ni\rn\

33 Jahre karibische Perfektion
Ron Cueva 1501 Panama Rum

Der Ron Cueva 1501 Panama Rum reifte 33 Jahre und entfaltet ein opulentes Aromen Spiel: dunkler
Zucker, Vanille, Melasse und Espresso, abgerundet von Apfel und Zimtzucker. Am Gaumen zeigt er
sich vollmundig mit Noten von Apfelstrudel, Sultaninen, Muskatnuss und HonigsiiRe.
Orangenschale, Zuckerrohrsaft, Brioche und Eiche sorgen fir Tigfe.

Der lange Abgang bringt Pflaumen, Walniisse und Kardamom,

RUM

begleitet von Toffee, Kaffee und einem Pedro-Ximénez- \}\\\ ‘R(HJ 044 4
Sherry-Finale. Ein seltener Tropfen, der Momente QQ’ ‘?é . 33
: O Sistema Solera
unvergesslich macht. fo> v i
=) GRAND F Panama
“{GOLD "° |
Mit GRAND GOLD beim European R(hJum Award 2025 RUM
ausgezeichnet. Secema 9 Solera
& WWW.rum-exchange.com 2 02 %
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! ?'_ Banana & mango

Bio-Ingwerlikér aus St. Pauli
Saint Ginger

Saint Ginger ist St. Paulis feinster Bio-Ingwerlikor - naturtrib,
goldgelb und unverfalscht. Er verbindet die intensive

Frische von Ingwer mit natdirlicher StiBe, ohne kiinstliche
Farb- oder Aromastoffe. In der Nase klare Ingwerw(irze mit
Zitrusnoten, am Gaumen lebendig, fruchtig und harmonisch
mit karamelligem Unterton und Zitronenfrische. Der Abgang
ist warmend, langanhaltend und helebend. Ob eiskalt als Shot,
im Longdrink mit Tonic oder Apfelsaft oder heilt in der kalten
Jahreszeit - Saint Ginger ist vielseitig, unverwechselbar und
immer ein Volltreffer.

& WWW.rum-exchange.com
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Karibische Verflihrung im Glas
My Sweet heart ,,Panama Pearl*

Der Spirit Drink My Sweet Heart Panama Pearl begeistert mit karibischem Charakter,
lebendigen Aromen und verfihrerischer Tiefe. Im Vordergrund stehen Mango, Banane
und Honig, die fiir ein geschmeidiges, siikes und tropisches Geschmackserlebnis
sorgen. Sorgfaltige Reifung verleiht zusatzliche Komplexitat und rundet das Profil
elegant ab. In der Nase entfalten sich fruchtige Noten von Mango und
Banane, begleitet von feinem Honig und zarten Vanilleuntertonen. Am
Gaumen zeigt er sich weich, rund und vielschichtig - gepragt von reifer
Mango, stiBer Banane und goldener HonigsiiRe. Der Abgang ist lang,
harmonisch und warm. Ein Spirit Drink, der karibische Lebensfreude
und Genussmomente im Glas vereint.

Mit SILVER beim European R(hJum Award 2025 ausgezeichnet.

& Www.rum-exchange.com

SAINT

GINGER

ST. PAULIS FEINSTER
INGWER LIQUEUR

-5S0 MARTINI k.

vE

Espresso Martini

OIDAVODA

DER HERZENSGUTE TIROLER: Den vorgekihiten OIDAVODA
Espresso Martini Ready-to-Drink in die iSi Nitro-Flasche
fiillen, mit 2 iSi Nitro Chargers zum Sprudeln bringen, ele-
gant in Glaser abftillen - und voila: der perfekte OIDAVODA
Espresso Martini ist ready to drink. Cheers!

& www.oidavoda.com

=134
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Geschirr&Co’

Das FermenTIER in Dir

Vor lauter g’sund begegnet man immer hiufiger Fermen-
tiertem. Manche tibertreiben so sehr, dass man sich vor
dem Uberangebot fast nicht retten kann. Von der Vor-
speise bis zum Dessert will die Kiiche einem Gutes tun und
das Giaste-Mikrobiom auffiillen, wo geht. Fixe Sommeliers
haben, auch aus guten Griinden, No- & Low-Fermentiertes
schnell bei der Hand.

Fermentation per se ist ja nichts anderes als durch Bakterien
und Hefen vorverdautes Zeug. Ganz egal, ob ,das Zeug®
Trauben oder Kohl ist. (Ohne Hefe kein Bier, kein Wein, Kein
Schnaps ...) Das soll aber jetzt kein Biochemie-Kurs werden,
sondern hier geht es um das Getier und seine Umtriebe, wenn
es Uberdosiert den Magen-Darm-Trakt erreicht hat.

Dort kann es bei zu viel an Keimlingen fatal enden. Es beginnt
mit einem Grummeln und hért mit Marathonsitzungen am
(dann gar nicht) stillen Ort auf. Bis man wieder ganz fit ist,
kann das einige Tage dauern.

Um das Fermentier in Dir nicht rebellisch werden zu lassen, RN

muss man mit Kleinmengen beginnen. Es ist im Grund eh . LES [
bekannt, man denke nur an Sturm und die stirmische Zeit EINER FUR AL : ="

nach zu viel an Genuss.

i
-
-

Tatséchlich sollte Fermentiertes jeden Tag gegessen werden -
denn es stimmt schon, das Darm-Mikrobiom sollte gehegt
und gepflegt werden. Weil wir das aber normalerweise nicht
tun, reagieren viele schon bei geringen Mengen tiber.

KR Christof K:s'gner 3

ZAHME DAS FERMENTIER IN DIR

Wir tragen unendlich viele Lebewesen mit uns herum, die wir
miterndhren missen. Je besser wir die versorgen, desto
besser geht es dem Korper, in dem wir alle gemeinsam (inkl.
Mikrobiom) stecken.

Gehen Sie es langsam an, aber gehen Sie es an.

L3 KASTNER heMarkt i BIOGAST AllesWein




Sagt ein Gast ,,Ich trinke keinen Alkohol;
reagiert der Service oft nicht mehr.
Womit auch? Der Gast wird iibersehen -
er bleibt als schwarzer Fleck am Tisch.
,Die Hospitality leidet®, so Friederike.
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In der pulsierenden Welt der 6sterreichischen Genussbranche dreht sich alles
um Veranderung. Friederike Duhme, die 2024 zur Sommeliere des Jahres gekirt
wurde, sitzt mit Lucas Matthies, ihrem Partner, im neuen Projekt, KEIN & LOW
zusammen. Die beiden plaudern offen Gber ihre Reise. Sie, die Star-Sommeliére,
ist nun auch Héndlerin fiir alkoholfreie Spezialgetranke. ,Ich wollte nie in den
Handel'gehen®, gesteht Frederike lachend. Doch Lucas’ Start mit KEIN & LOW
letztes Jahr, zog sie mit. Ist das Verrat an der Sommelierie? ,,Unsinn!®, kontert sie.
Die Sommelierie muss grofder denken lernen - wir brauchen mehr Selbstbewusst-
sein. Die Beschaftigung - ausschlief’lich mit Wein - muss der Branche wie ein
Pflaster abgerissen werden. Autsch!

Fotos: Peter Eder, beigestellt




Friederike, die ,,grofse Hoffnung“ der

jungen Generation, erlebte einen U-Turn.

Die Weinbranche, meint sie, verpasst
die Verantwortung flr ein Produkt, das
slichtig machen kann. ,,Alkoholismus
wird tabuisiert, die Schattenseiten
ignoriert.” Sie liebt Wein weiterhin, doch
sie weifd auch, dass der Konsum sinken
wird. Festklammern oder thematisieren
ist die Frage? ,,Weil ich dartiber rede,
bin ich der bése Cop in der Story, Lucas
der gute®, grinst sie. Duhme kampft fiir
offene Gesprache. Auch Lucas erzéhlt
mit unumwundener Ehrlichkeit, dass
sein Einstieg in die Branche ihn dazu
fiihrte, Gberméfiig zu trinken - taglich
aus Langeweile und auch aus Einsamkeit.
Ein Krankenhausaufenthalt weckte ihn.
Genuss jenseits von Alkohol mit KEIN &
LOW wurde sein Ausweg.

DIE NO&LOW-DIMENSIONIST RIESIG.

,Wir sahen anfangs nur die Spitze des
Eisbergs. Aber darunter lauert der un-
sichtbare Teil - Menschen, auf die die
Gastronomie bis dato fast vergessen
hat - Schwangere, Gesundheitsbe-
wusste oder Menschen, die aus religi-
6sen Griinden keinen Alkohol trinken.*
Lukas erzahlt von Gésten, die alkoholf-
rei feiern wollen. Gaste, die sich tiber
das aufdergewohnliche Kein & Low-An-
gebot freuen: ,,Endlich! Etwas, das mir
gibt, was ich suche.” Frither beklagte sie
sich bei Kolleg:innen tiber die Géste, die
nur Wasser bestellten. Heute kann sie
Alternativen anbieten - ohne NO&LOW
zur Religion zu machen: ,Ich biete an,
mit Champagner zu starten und dann
einfach umzusteigen oder zu switchen.
Das taugt auch der Kiiche. Weil, wenn
aus trinkfest ,,waach® wird, kann man
den letzten Géngen gar nicht mehr die
Aufmerksamkeit schenken, die sie verdie-
nen wirden.” ,Die grofde Zukunft ist die
gemischte Begleitung - zwei Glaser Wein,
zwei alkoholfrei®, sagt Friederike voraus.

i3

»Alkoholfrei bringt Umsatz und ist
sexy.“ Aber klar, es gibt immer noch
Vorurteile, die viele abhalten und - fir
mich ist sehr verstandlich, dass viele
entalkoholisierte Weine ablehnen - da
gibt es noch wenig Trinkbares am
Markt. Aber reden wir von herausra-

genden alkoholfreien Spezialgetranken,
die Spafs machen. Wie z. B. EMBRIZZO
vom Gut Hardegg, der rosafarbene
Traubenkombucha kostet ca. 15,- Euro
fur Endverbraucher:innen. Glasweise
ist das super kalkulierbar.” Das Weingut
Nibiru, startet gerade mit alkoholfreien
Produkten. Die Pioniere ,Domaine de
Grottes® zeigen schon seit 2012, dass
»kreieren tiber entalkoholisieren” geht.

Die Szene begeistert - von Fermenta-
tion zu Botanicals - mit weniger Ego,
dafiir mehr Handwerk. Fir Sommeliers
ist das Thema dankbar, weil sie was
erzéhlen kénnen - manche machen
schon um die 25 % mit der neuen
Kategorie. Die Produktrange ist breit
wie Wein - von simpel bis hochkomplex.

ALKOHOL-BASHING?

,Man muss die Leute weder verantwor-
tungslos mit Alkohol zuschiitten, noch
muss man militant ,,antialkoholisch®
(ein schreckliches Wort tbrigens - wirft
Friederike ein) sein. Schwarz-Weif3-
Denken ist immer ein Fehler. Mit Kein &
Low haben wir sehr bald realisiert, dass
sich der Markt erweitert und nicht
schrumpft®, antwortet Lucas auf die
Frage, wohin die Reise geht. Er ist oft
selbst Giberrascht, wie sehr NO&LOW
bei seinen Gastrokunden fiir neuen
Umsatz sorgt. Der Erfolg gibt den
beiden recht. Im Kein & Low klingeln die
Kassen seit Er6ffnung in immer kiir-
zeren Abstdnden. Man hat irgendwie
das Gefuhl, der Laden lautet ein neues
Zeitalter ein. Aus waberndem Versuch
und Irrtum der Branche hat Kein & Low
Sicherheit extrahiert — aus Dry January,
Dry July und Sober Oktober ist ein
Ganzjahresprogramm geworden.

Eco Greenstar® 30
ZIMMER MINIBAR

LED Innenlicht

30 Liter Fassungsvermogen
HxBxXT: 512 x 419 x 397 mm
HxBxT: 512 x 385 x 397 mm
Jahresverbrauch von 96 kWh
moglich!

Eco Greenstar® 544
SCHUBLADEN Minibar

LED Innenlicht

44 Liter Fassungsvermogen
HxBXT: 417 x 549 x 483 mm
Jahresverbrauch von 137
kWh maoglich!

Eco Greenglass® 40
GLASTUR MINIBAR

LED Innenlicht

40 Liter Fassungsvermogen
HxBXT: 566 x 441 x 432 mm
Jahresverbrauch von 224
kWh maoglich!

Eco Greenstar® 100
ZIMMER SAFE

LED Innenlicht
Gewicht: 9,2 kg
HxBXxT: 220 x 350 x 270mm

Farben:

Eco Greenstar®200
LAPTOP SAFE

LED Innenlicht
Gewicht: 13 kg
HxBxT: 220 x 430 x 455mm

Farben: ..D

Eco Greenstar® 300
SCHUBLADEN SAFE

LED Innenlicht
Gewicht: 20 kg
HxBXT: 203 x 465 x 465mm

Farben: ..D

Kreuzer Kofferbock
Kofferbock

Erhaltlich in

Gold und Chrom
HxBxXT: 545 x 690 x 395 mm

VIELE WEITERE
PRODUKTE

Kreuzer Kofferbock
Kofferbock

Erhaltlich in
Gold und Chrom
HxBXT: 710 x 675 x 475 mm

WELCOME TRAY
Elite 500 | mit Wasserkocher

HxBxT: 230 x 460 x 230 mm

WELCOME TRAY
Kensington mit Schublade
mit Wasserkocher

mit und ohne Wasserkocher
HxBXT: 62 x 245 x 200 mm
HxBXT: 255 x 245 x 200 mm

WELCOME TRAY
Canterbury Compact
mit Wasserkocher

mit und ohne Wasserkocher
HxBxT: 30 x 230 x 226 mm
HxBXT: 215 x 230 x 226 mm

KREUZER INTERNATIONAL GMBH
HaidbachstraBe 23 | A-4061 Linz Pasching
‘ E-Mail: office@kreuzer-gmbh.com

www.kreuzer-gmbh.com Tel.: +43/7229/66 360
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Bitter

Gutes fir
Korper
und Geist

Schonin der Antike wusste man um die wohltuende Wirkung eines Elixiers, das Korper, Geist
und Seele belebt. Im Mittelalter waren die Kloster ein wahrer Wissens-Pool fir die Herstellung
gesundneitsfordernder Medizinen - Krauter wurden in Alkohol ausgelaugt oder destilliert.

Durch die Industrialisierung kamen auch
Gewlrze wie Zimt oder Nelken in unsere
Breiten - das beste Beispiel dafiir ist die
Niederlandische Ostindien-Kompanie.
Blickt man zurlck, so wurden Rezep-
turen fiir Bitter meist von Arzten oder
Apothekern zusammengestellt und auch
in Apotheken verkauft - immer mit dem
Ziel heilender Wirkung und bedingt
durch den Alkohol auch als Genussmit-
tel. Ein Beispiel ist der westfriesische
Beerenburg - ein extrem Bitteres Konzept.

-h0-

Heutzutage werden Bitter (auch Magen-
bitter genannt) in den unterschiedlichs-
ten Landern nach streng gehtteten
Rezepten hergestellt. Man unterscheidet
reine Gewurzbitter, Krauterbitter oder
Krauter-Gewlrz-Bitter.

Beim Zuckergehalt ist das Spektrum
breit: Bei einem Underberg wird kein
Zucker zugesetzt, ein Boonekamp weist
nur eine geringe Aufzuckerung auf,
wiahrend manche Gewtirz- und Kréauter-
likére Giber 100 Gramm Zucker pro Liter
und mehr enthalten. Fir die Stiffung
wird neben Zucker und Invertzucker
auch Honig verwendet. Fir die Farbung
kommt sehr oft auch Zuckercouleur in
Form von Karamell ins Spiel. Produziert
werden Bitter nach unterschiedlichen
Methoden: durch Mazeration und
Aromatisierung von Olen bzw. Essenzen
oder durch Destillation und Fasslage-
rung. Das etwas ,verstaubte® Image der

Bitter hat in den letzten zehn Jahren ein
wahrer Trendsturm ges&ubert, um auch
der Jugend das Image eines Lifestyle-
Produktes zu vermitteln.

APPENZELLER ALPENBITTER:
AROMATISCHES AUS DEM APPEN-
ZELLERLAND

1902 legten Emil Ebneter und Beat Kol-
bener den Grundstein fiir die Appenzel-
ler Alpenbitter AG. Sie entwickelten ein
Naturprodukt von hervorragender Qua-
litdt und unvergleichlichem Aroma, das
sogar von Arzten als Heilmittel empfoh-
len wurde: den Appenzeller Alpenbitter
mit 42 auserlesenen Krautern. Nur zwei
Personen der Grinder- und Besitzerfa-
milie haben Zugang zu den Rezepturen
und stellen in der Kréduterkammer die
Mischungen fiir die Weiterverarbeitung
zusammen. Das Originalrezept des
beliebtesten Bitters der Schweiz ist ein
gut gehltetes Geheimnis.



Fotos: Appenzeller Alpenbitter AG / Underberg

Die Appenzeller Alpenbitter AG ist bis heute ein reines
Familienunternehmen, das 1908 als Kollektivgesellschaft
Emil Ebneter & Co. gegriindet wurde. 20086 erfolgte die
Umfirmierung in die Appenzeller Alpenbitter AG unter dem
Holdingdach der Emil Ebneter & Co. AG. Der Appenzeller
Alpenbitter wurde dank seiner gleichbleibenden Qualitat,
gekonnten Marketings und hoher Distribution zu einer der
umsatzstarksten Spirituosen auf dem Schweizer Markt.

Bodlo Biller-Kuiler [i%ire/ Spirilivten

96,7 WOB-Points - Appenzeller Alpenbitter 2024 - Double-Gold

Appenzeller Alpenbitter AG, Schweiz, 9050 Appenzell, www.appenzeller.com
Minze, Eukalyptus, Lakritze, Karamell, Kaffee, Gewtirznelken, Kiimmel, vegetabile
Noten, Sellerie, etwas Wurzelgemiise, Waldbeeren. Geschmack: Sehr saftig, dezente

Frische, Zitrus, Orangen-Albedo, Grapefruitschalen, stiR-wurzelige Basis, Fenchelsa-
men, Kimmel, Enzian, Krautertee-Assoziationen, Salbei, Sellerie, Minze, Eukalyptus,

dominante Honig-StiBe, perfekt balancierte Bitterkeit, kompakter Kbrper, dicht und lang.

95 WOB-Points - Rosshacher - der starke Kréuter - Gold

Rosshacher - die dsterreichische Krauterspezialitit, Osterreich, 1190 Wien,
www.schlumberger.at

Geschmack: Sichere Bank in der Krauter-Likdr-Welt, groRe Erfahrung bei der
Botanical-Auswahl, frisch-wirziges Konzept, anregende Spezi-Assoziationen, viel

Eukalyptus, kihle Minze, Wermut, Kampfer, Enzian, Ingwer, Angelika, Kalmus, Hei-

delbeeren, Wacholder, Schafgarbe, Nelken, Zimt, Mokka, Bitterschokolade, etwas
Orangen-Grapefruit-Mix, griine Walniisse, Ligbstdckel.

94,3 WOB-Points - Amaro di Angostura - Gold
Angostura Limited, Trinidad und Tobago, Laventille, www.angostura.com

Geschmack: Aromatische Kopie am Gaumen, Krauter-Wurzel-Mix, viel Zitrus-Fri-
sche, Orangenschalen, Albedo, bitter-wurzelig, Enzian, viel Ingwer, Wermut, Lor-
beer, Zimt, Kardamom, Sternanis, Gewiirznelken, Karamell, spannende Zucker-Bit-

ter-Balance, feine &therisch-olige Schérfe, kompakter Kérper, sehr langer Abgang,
explosiver. warmender Nachhall.

93,3 WOB-Points - KGB Krauter-Gewiirz Bitter 2023 - Gold
\WOB Destillerie Wolfram Ortner, Osterreich, 9546 Bad Kleinkirchheim, www.wob.at
Im Hintergrund, Zitrus, Bitterorange, Kaffee, Tonkabohne, Schwarztee, Wermut,

Pfefferminze, Zitronenmelisse, Lebkuchen-Gewdrze. Geschmack: Tolle Botani-

cal-Bitter-Balance, sehr typisches Krauter-Gewiirz-Konzept, Schafgarbe, Thymian,
Ysop, Tonkabohne, viel Wurzeln in der Basis, Enzian, Angelika, Nelken, Zimt, Anis,
Muskatnuss, Zitrus, Bitterorangenschalen, etwas rumig, diskrete Zucker-StRe,

fein warmende Ingwer-Schérfe, anregendes Bitter-StiRe-Spiel, dichter Kérper, sehr
harmonisch, lang anhaltendes Finale.

Tirols dlteste Edelbrennerei.

Servus und grii8 Gott in der dltesten Kupferkesselbrenne-
rei Tirols. Bereits seit iiber 350 Jahren werden bei Erber im
beschaulichen Brixen im Thale hochwertige Edelbrdnde,
Schndpse, Spirituosen und Likore verschiedenster Obst-
sorten hergestellt.

Top Qualitdt

Fiir einen originalen Tiroler Edelbrand oder Tiroler
Schnaps aus dem Hause Erber wird ausschlief3tich vollrei-
fes Obst von bester Qualitdt mit Wasser aus der hauseige-
nen Quelle verarbeitet. Die hohe Qualitat der Rohstoffe
gilt als Basis fiir jeden Erber-Edelbrand. Doppelt gebrannt,
mit eigenem Bergquellwasser versetzt.

Uberzeugen Sie sich uon unseren preisgekronten
Produkten in unserem Brennhdusl.
Oder besuchen Sie unseren Online-Shop.

A

A

ERBER

Erber GmbH

Dorfstraf3e 57

A-6364 Brixen im Thale

T +43 5334 8107
wwuw.erber-edelbrand.com
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pre=AbWesenheit, die faszinie
sondern das, was an ihre Stelle tritt.
Ein Glas, das leise gldnzt, ohne zu blenden.
Ein Geschmack, der die Zunge fordert, ohne sie zu betauben:.




Foto: iStock - IL21/ Carlo Prearo /beigestellt

n der Gastronomie beginnt sich eine

stille Bewegung abzuzeichnen - nicht

laut wie das Ploppen des Korkens,
sondern subtil wie ein feiner Séaureton.
Dort, wo friher nur Wasser als Ersatz
galt, entstehen heute Alternativen, die

— VOM LUXUSGUT ZUM ALLTAGSGENUSS UND WIEDER RETOUR

weit mehr sind als ,,alkoholfrei®. Sie tra-

gen alte Namen wie Verjus*, Kombucha** Vor einigen Jahrhunderten war Wein ein Symbol fiir Status, Reichtum und
oder Sparkling Tea*** - klingen fast Kultiviertheit. Nur Adel, Klerus oder wohlhabende Biirger konnten sich gute
vergessen und doch plétzlich modern. Tropfen leisten - oft streng nach Region, Lage und Winzerqualitat aus-
Zwischen Rebstock und Kiiche 6ffnet gesucht. Wein begleitete Festmahler, Zeremonien und religiose Rituale.
sich eine neue Biihne fur das, was ein Wer Wasser trank, blieb durstig, wer Wein genoss, zeigte Prestige.

Getrank sein kann: Begleiter, Gegenspie-

ler, Akzent - in jedem Fall ein Statement. Ganz anders als heute. Supermarktregale, Fachgeschafte, Online-Shops

und nicht zuletzt die Getrankekarten in der Gastronomie bieten eine riesige

»Anstelle von alkoholfreiem Wein setzen Auswahl - unterschiedlich in Qualitat und Preis. Sommeliers schwarmen
wir in unserem Haus bewusst auf Verjus - vom Rebensaft: ,Er tragt das ganze Terroir seines Weinbergs in sich.”,

den fein-sduerlichen Saft unreifer ,»Die Weinlage spricht durch die Balance von Saure und Mineralitat.”,
Trauben. Unsere Erfahrung zeigt: Géste »Man schmeckt eine Spur von schwarzer Kirsche, besonders am Gaumen.”,
nehmen dieses besondere Getrank nicht ,Die Frucht bleibt prasent, begleitet von feiner Sdure und zarten Krautern.”
nur als Alternative wahr, sondern als

eigenstandige Bereicherung. Die feine Alljene, die mit solchen Geschmacksknospen nicht gesegnet sind, sind
Saure wirkt erfrischend, unterstreicht irritiert ob der Preise, die sie dafiir zahlen. Wen wundert’s, dass der Konsum
Speisen subtil und bringt eine Leich- zurlickgeht. Der Hype um Dionysos’ Gabe ist schlichtweg nicht mehr leist-
tigkeit ins Glas, die oft besser zu einem bar. Und dann passiert etwas, das die Weinwelt und den Markt der alkoho-
Meni passt als entalkoholisierter Wein. lischen Getrénke ins Wanken bringt: Besonders jingere Konsument*innen
Auch Sparkling Teas, Ausziige und distanzieren sich mehr und mehr vom Alkohol. Sie sind eher bereit, Geld flr
Sirupe sowie hochqualitative Frucht- entalkoholisierten Wein oder Alternativen auszugeben.

séfte erobern die Getrankebegleitungen®,

weifd Wolfgang Groller, der bereits in
dritter Generation gemeinsam mit

seiner Frau Monika Das Traunsee - Das *Verjus: franzésisch fur ,griiner Saft” - bezeichnet den Saft unreifer, friih gelesener Trauben

Hotel zum See 4*S mit dem Restaurant ** Kombucha: fermentiertes Teegetrank

Bootshaus und Hotel Post am See 4*S in *** Sparkling Tea: Komposition aus erlesenen Tees (weiB, griin, oolong, schwarz oder Krauter), die kalt aufgegossen,
Traunkirchen fiihrt. teils fermentiert und anschlieRend mit Kohlensaure versehen werden.

EINFACH. MEHR. \ECERE
EFFIZIENZ.

Unsere Losungen setzen auf einfache Bedienung und maximale Effizienz. Von der
Schanksaule, die bis zu 9 Getranke aus einem einzigen Auslauf zapft, Uber vollautoma-
tisches Ausschenken bis hin zu App Connect und Cloud Services: Jede Neuheit entlastet
dein Personal, beschleunigt Ablaufe und sorgt fiir ein rundum besseres Giste-Erlebnis.
Qualitat aus Osterreich - maBgeschneidert fiir Gastronomie, Bars, Hotellerie und Events.
Die GAST ist deine Chance, unsere Produktneuheiten live zu entdecken. Schau vorbei!

aies ror pen | Besuche unsauch dieses Jahr
Redl G A S T| aufderAlles fiir den Gast -

GASTROSYSTEMS I | Halle 10, Stand 1028.




WERBUNG

Neu von Red Bull
Winter Edition:
Fuji-Apfel & Ingwer

Red Bull bereitet sich auf die Ruickkehr des Winters
nach Osterreich mit der diesiahrigen Red Bull Winter
Edition vor: Fuji-Apfel & Ingwer. Die limitierte Edition
bietet eine neue Geschmacksrichtung, die eine der
weltweit beliebtesten Apfelsorten mit einer feinen
Ingwerschérfe vereint. Das neue auffallige Design

sticht hervor und verleint der Marke durch den Farb-
verlauf einen frischen Look. Die Red Bull Winter Edition

Fuji-Apfel & Ingwer ist in 250-ml-Dosen erhaltlich: im

ausgewahlten Einzelhandel, in der Gastronomie sowie

onling, solange der Vorrat reicht.

2% www.redbull.com
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VORHANG AUF FUR NEUES

Lange belachelt, heute préazise vinifiziert,
steht alkoholfreier Wein nicht mehr fur
Verzicht, sondern fur Vielfalt. Er 6ffhet
Pairings, die zuvor undenkbar waren,
erzahlt Herkunft ohne Schwere und
verfuhrt, indem er das Unerwartete ins
Glas bringt. Plotzlich stellt sich die Frage
nicht mehr nach dem ,,Warum nicht?“,
sondern nach dem ,Warum eigentlich
nicht 6fter?.

Ihn mit dem Wein, der 8 bis 13 oder mehr
Volums-Prozent ins Glas bringt, zu
vergleichen, ist ungefahr so, als wiirde
man ein Echo flr die Stimme halten. Da
fehlen der Korper, die Fille und manch-
mal auch die Aromen. Aktuell wird haufig
per Vacuum-Verfahren entalkoholisiert,
aber auch eigene Moglichkeiten der
Winzer sind im Testlauf. Auch ein éster-

— DER GRUNE APERITIF, DER ALLES BELEBT

Trinkverjus - er ist die alkoholfreie
Revolution im Glas. Elegant, mild
sauerlich und vielseitig: egal ob
pur, auf Eis oder im Drink. In Bars
und Restaurants erlebt der griine
Saft ein Revival. Kein Essigersatz,
sondern Aperitif, Mix-Zutat und
kulinarisches Highlight in einem.

Weif3er Trinkverjus: Mild,
frisch-fruchtig - pur auf Eis oder
als Basis leichter Longdrinks.
Roter Trinkverjus: Tief, leicht
beerig, charakterstark - perfekt zu
Fleisch

Sortenreine Verjus: Muskateller,
Riesling, Pinot Noir oder Char-
donnay - jede Traube bringt ihr
eigenes Aroma ins Spiel. Ideal flr
Sommeliers und Barkeeper, die
gezielt Nuancen setzen wollen.
Naturverjus: Unbehandelt, pur,
vom Weinberg direkt ins Glas.
Zeigt die Essenz des Terroirs in
jeder Note.

Blends: Kombinationen ver-
schiedener Traubensorten fir
komplexere Aromen - vom leichten
Sommerdrink bis zum eleganten
Abend-Aperitif.

reichisches Start-up namens VINtech
arbeitet daran, die Entalkoholisierung
mit innovativen Methoden und Re-Aro-
matisierung zu verbessern. Gearbeitet
wird ausschlief’lich mit Original-Aromen
aus dem Grundwein - ohne kiinstliche
Zusétze.

Die Selbstverstandlichkeit, Wein ohne
Alkohol zu bestellen liegt weit unter
jener, ein alkoholfreies Bier zu ordern.
Warum zweiteres langst gesellschafts-
fahig, beliebt und selbstverstandlich
geworden ist, liegt sicher am vollen
Geschmack - Hopfen- und Malznoten
sind da die Protagonisten. Als Durst-
16scher, Begleiter von Mahlzeiten, als
Teil von Gemeinschaft und Ritual tragt
es eine Tradition weiter — auch ohne
Vol.-%. Fiir Brauereien ein Zukunfts-
markt - fiir die Gastronomie unverzicht-
barer Teil der Bierkarte. Jetzt auch vom
Fass - das ,,Blonde“ ohne Alkohol.

ENTWICKLUNG

Besonders jiingere
Konsument:innen distanzieren
sich mehr und mehr vom
Alkohol. Sie sind eher bereit,
Geld fur entalkoholisierten Wein
oder Alternativen auszugeben.
Im KEIN & LOW von Friederike
Duhme und Lucas Matthies
werden sie fundig.

v
f
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FN Der Speisenbegleiter im Herbst I
/ Mles fiir den Bast \ :
e Budweiser Dark Lager
: Ne Das Budweiser Dark Lager passt nicht nur optisch durch
= seine kastanienbraune Farbe und der kréftig beigen
Schaumkrone zum Herbst. Dank seines cremigen
Antrunks und dem weichen, aber auch betont rést-
aromatischen Kdrper, ist es ein hervorragender Be-
gleiter zu Wild, Ente und Gans. Da bei diesem dunklen
Lagerbier herbe, vom Hopfen gepragte Geschmacks-

komponenten, stets im Hintergrund bleiben, passt die
Gruber Schanksysteme Empfehlung auch fiir Gaste hei denen Bier ansonsten

VISU Sz schanksystem nicht im Vordergrund ihres Genussportfalios steht.

Das neue Wunderkind aus dem Hause Gruber Schanksysteme: Das VISO S2 Schanksystem 2 www.delfabrokolarik.at
ist DIE Losung fiir alle, die trotz begrenztem Platz eine Vielzahl von Getrdnken anbieten
mochten. Fir ein besonders breites Zapfangebot empfehlen wir neben dem Einbau \
eines Doppelbierhahnes die Multi-Eist(iten-Zapfeinheit. Mit dem Allround-Talent ist das s“‘/’l\llesmfdenﬁas‘\‘\
Zapfen von weiteren acht verschiedenen Getrdnken mdglich. So kommen beispielsweise l Hallel0 | 4BR LAGER
Prosecco, Weilwein, Aperol und Holundersirup bis hin zu prickelndem Sodawasser, Stand 0121 '

Zitronenlimonade, Cola und Orangenlimo in hdchster Genussqualitat aus einer Anlage.

Das VISO S2 Schanksystem ist somit eine erstklassige Wah! fir alle, die Vielfalt auf
kleinstem Raum bieten mdchten, ohne Kompromisse bei der Qualitat einzugehen.

& www.schanksysteme.com

Vollmundig genieRen
Rote Traube - nachhaltig serviert

0b pur, mit spritzigem Soda oder gekiihlt mit stillem Wasser aus der Schankanlage -
,Rote Traube" (iberzeugt mit fruchtig-stiBem Geschmack und vollmundiger Note.
Im Glas mit einer frischen Traube garniert, wird sie zum Genuss fir Gaumen und Auge.
Als Postmix-Konzentrat in der platzsparenden Bag-in-Box geliefert, entfallt Pfand komplett.
Das spart Lagerflache, reduziert Verpackungsmiill und senkt den 8kologischen FuRab-
druck erheblich. Tatsachlich verursacht ein Getrank von Grapos nur 10 % der Emissionen
einer herkdmmlichen Portionsflasche (SPI geprtift). Die nachhaltige Wahl fir Gastronomen,
die Wert auf Umwelt und Effizienz legen - und sich die Pfandlogistik sparen wollen.

& WWWw.grapos.com

/ es fiirdenGast \
e
\_ Stend 1028 /

s‘“/ Mles filr den Gast \
O Hale®
\_ Stand 0828 / . B

Premiere flr den neuen

SILEXA Multi Post-Mix Spout

Ultrakompakt, strémungsoptimiert und entwickelt fir perfekte COo-Karboni-
sierung. Zapf dir bis zu neun erfrischende Softdrinks und Safte oder genieRe
- als Spout Pure - Wasser mit frei wahlbarem Kohlenséuregehalt, von still bis
stark prickelnd. Alles gelingt dir im Handumdrehen auf Knopfdruck. Ergénzt
wird das System durch elegante Schankséulen, die Design, Technik und
Komfort vereinen - ein echter Blickfang in jeder Bar oder Gastronomie. Sei
dabei und erlebe unsere Neuheiten live auf der ,Alles fir den Gast"!

-~ ‘/ﬁ
Grapos.
RMM'S

SOFT

& redl.net
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Im Gesprdach mit

Johannes Geiger jun.,
Hotel PACHMAIR 1453

Das Hotel PACHMAIR 1453 in Uderns ist renoviert und eréffnet. Klarer Fokus liegt auf stabilen
Ablaufen. Die Schank luft im PACHMAIR 1453 mit einem elektronischen System von Gruber.
Wir wollten wissen, was das im Betrieb verandert.

PROST: Was hat sich mit dem Umbau 2025 in der Schank ~ PROST: Warum iberhaupt haben Sie sich fir ein elektro-

grundlegend gedndert? nisches Schanksystem entschieden?

Johannes Geiger: Wir haben den gesamten Bereich neu Geiger: Wegen drei Punkten. Erstens konstante Qualitat.
gedacht. Ziel war ein gleichméfiiger Service Giber den Tag. Gaste bekommen das, was auf der Karte steht, unabhén-
Dazu brauchten wir klare Rezepte, feste Mengen und gig von der Person an der Station. Zweitens Kontrolle der
eine saubere Schnittstelle zur Kasse. Das elektronische Mengen. Wir sehen, was tatsachlich ausgeschenkt wurde.
Schanksystem bildet genau das ab. Heute ist jeder Drink Das hilft bei Kalkulation und Wareneinsatz. Drittens

im System hinterlegt. Das Team sieht am Display die Entlastung im Service. Weniger Handgriffe, weniger
Vorgaben. Die Ausgabe ist reproduzierbar. Das schafft Nachfragen, weniger Korrekturen. Neue Mitarbeitende

Ruhe im Ablauf, auch bei hoher Frequenz. finden schneller hinein, weil das System sie flhrt.

-h8-

WERBUNG, Fotos.: Gruber Schanksysteme / Hotel PACHMAIR 1453



PROST: Warum fiel die Wahl auf Gruber Schanksysteme?
Geiger: Wir arbeiten seit Uber 30 Jahren mit Gruber. Die
Anlagen liefen immer zuverléssig, der Service war immer
erreichbar, die Losungen entwickelten sich weiter. Fiir den
Umbau brauchten wir eine modulare Anlage, die sich an
unsere Karte anpassen lasst und sauber mit der Kasse
»Spricht®. Gruber konnte das in dem von uns vorgegebe-
nen Zeitfenster realisieren. Die Mischung aus Erfahrung,
Integration und Support hat den Ausschlag gegeben.

PROST: Wie lief die Umsetzung, von Planung bis
Inbetriebnahme?

Geiger: Beeindruckend strukturiert. Zuerst waren da

die Bestandsaufnahme und die Zieldefinition. Welche
Produkte laufen. Welche GréfRen brauchen wir. Welche
Rezepte wollen wir fixieren. Dann folgte das Mapping

zur Kasse. Warengruppen, Artikel, Preise, Stornos,
Happy-Hour-Regeln. Parallel dazu die Hardware, also
Schankkopf, Flaschenkontrolle, Spirituosengerét, Leitun-
gen, Kithlung. Vor dem Live-Gang gab es eine Testphase
mit Journal-Auswertung. Da haben wir Portionen nachge-
schéarft und die Reihenfolge an der Station optimiert. Die
Umstellung passierte ohne lange Downtime, weil vieles
vorberechnet war.

PROST: Welche Rolle spielt die Cloud-Connect Anbin-
dung im Alltag?

Geiger: Eine zentrale. In der Einfiihrung hat uns das
Journal geholfen, kleinste Abweichungen zu sehen. Zum
Beispiel, wenn ein Produkt in der Kasse anders hief$ als

an der Schank. Heute nutzen wir die Cloud fiir Uberblick
und Qualitatssicherung. Wir sehen Kennzahlen je Schicht,
je Station und je Produkt. Wir erkennen Trends, zum
Beispiel bei Mischgetranken, und passen die Mise en Place
an. Inventuren werden klarer, weil Ausgabe und Lager-
buchung zusammenlaufen. Und bei Stérungen hilft der
Remote-Blick, ohne dass sofort jemand anreisen muss.

PROST: Was hat sich fiir Ihr Team konkret verbessert?
Geiger: Vor allem die Einarbeitung ist kiirzer. Neue
Kolleginnen und Kollegen orientieren sich an den System-
vorgaben. Die Fehlerquote sinkt, weil die Mengen fix sind.
Der Austausch zwischen Service und Bar ist ruhiger, weil
weniger Riickfragen entstehen. Die Schichtiibergabe wird
einfacher. Und bei Fehlern, zeigen die Daten, wo es hakt.
Wir besprechen das dann im Team und justieren nach. So
werden Entscheidungen effizienter getroffen.

PROST: Gibt es Beispiele, wo die Anlage direkten Nutzen
gebracht hat?

Geiger: Zwei typische Falle. Longdrinks mit fixen Spirituo-
senmengen, die frither je nach Person variierten. Heute
stimmen Menge und Preis. Das kommt beim Gast an und
stabilisiert uns den Wareneinsatz. Zweitens - Spitzen-
zeiten am Abend. Friher bildeten sich kurze Staus, wenn
mehrere Sonderwiinsche gleichzeitig kamen. Jetzt sind
die Rezepte im System, die Reihenfolge ist definiert, die
Ausgabe bleibt zligig.

PROST: Wie erleben Sie Wartung und Support?

Geiger: Der ist gliicklicherweise planbar. Wir haben klare
Wartungsfenster, dazu reagiert der Support sehr zeitnah.
Bei Garantiethemen oder Anpassungen ist uns die Erreich-
barkeit wichtig. Das funktioniert perfekt. Aber viele Fragen
lassen sich schon tiber die Cloud klaren. Das spart enorm Zeit.

PROST: Was sind Ihre Learnings die Sie fiir Betriebe zur

Verfiigung stellen, die umstellen wollen?

Geiger:

1. Ziele festlegen. Qualitat, Geschwindigkeit, Warenein-
satz. Reihenfolge klaren, dann Technik auswéhlen.

2.Rezepte sauber definieren. Gréfien, Garnituren, Glaser.
Einmal ordentlich, danach pflegen.

3.Schnittstellen testen. Kassencodes, Storno-Regeln,
Happy-Hour. Vor Live-Gang im Journal prifen.

4. Team mitnehmen. Kurzschulungen, Feedback aus der
Praxis, kleine Korrekturen zulassen.

5.Daten nutzen. Wochentlich auf Abweichungen schauen
und Mafdnahmen setzen.

PROST: Was ist lhr Fazit nach einigen Monaten Betrieb?
Geiger: Die Gruber Schanksysteme bringt uns Konstanz
in Qualitat und Mengen. Das Team arbeitet strukturierter.
Entscheidungen basieren starker auf Daten. Fiir uns zahlt
sich das aus, im Service und in der Kalkulation. Wir wiir-
den uns wieder fur Gruber Schanksysteme entscheiden.

& www.schanksysteme.com
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In Budweis gebraut,

i

von Barkeepern geschatzt

Wahrend die von Barkeepern kreierten Signature Drinks, die Cocktailkarte und die Auswahl
an Spirituosen die Hauptmerkmale eines Barbetriebs darstellen, nimmt Bier in diesem
Gastronomiesegment haufig eine untergeordnete Rolle ein. Gerade beim Bier kommt es

jedoch besonders auf die richtige Wahl an.

SETZEN SIE AUF BELIEBTEN GESCHMACK

Jedes Mal, wenn in der Bar Bier serviert wird, hat dessen

Geschmack einen Einfluss auf das Erlebnis Ihrer Gaste:

. Wenn ein Bier den Auftakt des Abends bildet, bis eine
Entscheidung fiir einen Cocktail getroffen wird, ist es
auch der erste Berthrungspunkt des Gastes mit dem
Getrankeangebot des Lokals. Schmeckt das erste
Getrank unzufriedenstellend, wie wird der Abend weiter
verlaufen?

« Wird ein Bier als Zwischengetrank bestellt, darf es nicht
zum Showstopper werden.

. Zudem muss der letzte Eindruck, wenn ein Bier als

Abschlussgetrank gewéhlt wird, auf dem gleichen Niveau
wie die vorherigen Drinks liegen.

Wihrend ein Pils in Osterreich von vielen Bierliebhabern als
zu bitter empfunden wird oder die Geschmacksintensitit
von manchen internationalen Lagerbieren als unzurei-
chend erachtet wird, erfullt der vollmundige Geschmack
des Budweiser Budvar Original Lager die Erwartungen

der Gaste. Die ideale Balance zwischen Malzkérper und
Hopfenbittere sorgt fiir ein Geschmacksprofil mit hoher
Akzeptanz und macht es somit zur beliebtesten Import-
biermarke in Osterreich.

-60-
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DIE BEDEUTUNG EINER STARKEN MARKE

Eine Biermarke mit hoher Bekanntheit (auch bei interna-
tionalen Gasten) bietet im Barbetrieb den Vorteil, dass die
Mitarbeiter der Bar sich bei der Beratung der Géste auf
die Drinks konzentrieren kdnnen. Allerdings ist Vorsicht
bei Mainstream-Marken geboten: Wahrend Sie mit den
Signature Drinks Ihrer Bar eine eigenstéandige Positio-
nierung im Markt erreichen, kann eine ,,zu gewohnliche“
Biermarke das genaue Gegenteil bewirken. Achten Sie
daher darauf, dass das Image einer Biermarke auf dem
Niveau lhrer Bar angesiedelt ist. Der Gesamteindruck, der
bei den Géasten entsteht, darf nicht durch das Ansehen
einer Getrankemarke beeintrachtigt werden.

Eine beachtliche Auswahl an Leit-
betrieben der Bar-Szene hat sich
in den vergangenen Jahren fiir
Budweiser Budvar entschieden.
Der Kundenkreis in der Barmetro-
pole Wien liest sich wie das ,,Who’s
who“der Szene: Kleinod, Truth
and Dare, Ttir 7, Dinos Apothecary
Bar, Krypt, The Chapel, Every-
body’s Darling, Agent Oscatr, ...

In engem Zusammenhang mit dem Image steht die Quali-
tatsbewertung einer Marke. Der Qualitatsanspruch, den
Sie bei Ihren Drinks anstreben, muss auch von der Bier-
marke eingehalten werden. Eine objektive Qualitatsbe-
wertung verschiedener Biersorten liefern die Ergebnisse
von Verkostungswettbewerben. Dabei ist ein langjahriger
Durchschnitt bedeutender als ein Einzelergebnis aus
einem Jahr.

DIE WIRTSCHAFTLICHKEIT IM AUGE BEHALTEN

Die Entscheidung fiir eine bekannte Biermarke, die
gleichzeitig hohe Anforderungen an Image und Qualitat
erfillt, bringt letztlich einen wesentlichen Vorteil mit sich:
Eine gesteigerte Preisakzeptanz bei den Gasten. Nutzen
Sie beim Bier den Vorteil, den Sie sich bei Ihren Drinks
erarbeitet haben.

& www.delfabrokolarik.at




Sarmakinas-Ol

Die meistbesuchte Bar der Welt -
die UNLEISTBAR

Die American Bar Tir 7 in Wien findet nur, wer Ahnung hat. Deshalb gibt es
hier keine Adresse - Wissende leisten sich’s, Ahnungslosen fehlt es an Motiv.
Lobmeyr (von dort soll: ,wie ein Luster brennen“ kommen) liegt zentral - aber
der ,Mann auf der Strafde” gibt sich ignorant, weil er sich im Laden weder
Beleuchtungs- noch Glasware leisten will. Sarmakinas ist ein Olivendl, das so
teuer ist, dass es - eine ordentlich wirtschaftende Hausfrau - beim Anblick
augenblicklich auf den Arsch setzt.

Es gibt Produkte und Dienstleistungen, die flr eine sehr kleine Auslese gedacht
sind. Das Arge - es geht dabei nicht ums Geld. Viele kénnten es sich leisten, bei
Geri Tsai zu klingeln und locker einen Sarmartini zu ordern. Aber verstehen
wirden viele der vielen nicht, warum zum Metaxa keine Geri Tsai (Ttir 7) mit Sarah
Olive, sondern Olivendl gemixt wird. Vielleicht geht es Redenbéck (Sarmakinas)
auch gar nicht ums Verstehen. Vielleicht entziehen sich '
die Tir 7, Lobmeyr und Sarmakinas dem Verstand.

Vielleicht zu dem Zeitpunkt, wenn das Mundgeblasene
mit dem Gemisch aus Weinbrand, Oregano und einem
Loffel Sarmakinas-Ol an der Lippe ansetzt und man
langsam kippt. Da beginnt der Verstand auszusetzen.
Das Rationale schaltet sich zugunsten samtlicher
emotionaler Anteile fast komplett weg. Es beginnt -
beim Beruhren des Glases - so zart, so fein, so / . \
lebendig - so perfekt. '

Nl

? ,_ METAXA

sarmakinas




Der Kontakt der Fingerbeeren mit dem ,,TS238GL Champagner flach” erregt.
Verbinden sich die ersten Molekile der Mixtur mit den nach Input strebenden
Sensoren der zarten Lippenhaut, schliefsen sich die Lider - um dem, was da
gerade passiert, die volle Aufmerksamkeit zu schenken. Beim Kontakt mit der
Zunge blihen die Geschmacksknospen abrupt auf. Der ganze Kérper - jede
Faser - lasst los und ES kommen - die Umgebung verschwimmt und binnen
Sekunden flihlt man ein bisschen anders - das Gesplr wird einen Tick scharfer.

Angestofden hat diese Veranderung Sarah Redenbock. Sie steckt ihr Geld

in Olivenhaine in Griechenland. Das Ol, das sie daraus gewinnt, sollte von
moglichst hoher Qualitat sein - das ist ihr gelungen. Es gelang ihr auch, Geri
Tsaivom Ol zu {iberzeugen. Sein jahrelang trainiertes Gespiir hat er nicht

nur sinn-asthetisch gespeichert: Er schiittelt Barkultur auf Hochstniveau mit
beneidenswerter Perfektion aus dem Handgelenk. Tsai ist ein Bar Nerd, ein
Mensch, der - wie die Redenbodck - so lange an dem schraubt, was er macht, bis
man es nicht besser machen kann.

Weil er weif}, dass Flissigkeit zu sich zu nehmen, ein sehr intimer Akt sein kann,
ist das Behéltnis, mit dem er den Akt ausgefiihrt sehen will, wesentlich. Um
nicht zu sagen ,,gefiihlsentscheidend®. Also traufelt Tsai die leichte Emulsion in
das Glas, das besser nicht geblasen werden kann - in die, von Josef Hoffmann
1917 entworfene Champagnerschale. Die Magie, die sich in dieser Weile verdich-
tet, entsteht aus den Synergien der Anspriiche der Beteiligten. Pekuniire Uber-
legungen spielen dabei keine Rolle, sondern Lust auf bestmogliche Resonanz.

Am Weg eines lapidaren Produktes zu
dem, was man als ,,besser geht’s nicht®
bezeichnet, passiert Magisches. Frither
oder spéter trennt sich das rein Rati-
onale vom Produkt. Plotzlich vermag
dieses, in Resonanz zu versetzten.

Ein Drink ist dann nicht nur ein Drink,
ein Glas nicht lediglich Mittel zum
Zweck. Und wenn wenige Tropfen eines
Produktes wie Olivendl einem Ahnung
einflofRen kann, handelt es sich dabei
auch nicht mehr um einfaches Olivendl.

Der Sarmatini im Lobmeyr kann also -
vorausgesetzt der Resonanzraum dafiir
ist vorhanden - Endorphine Blasen
werfen lassen. Diese biochemische
Reaktion - die leibliche Erfahrung von
Resonanz - ist letztlich eine spirituelle
Erfahrung. Wer dafiir nicht offen ist, fur
denist die Tir 7, Lobmeyr, Sarmakinas
und gar die Verbindung daraus, der
Sarmatini, UNLEISTBAR.

OLIVENG
ENGL

e 500 ml

O

sarmakinas

-B63-



S
SO
5

s

=

_

S

b

ol

yosnduwed], BIUsy :030;]

-p4 -



100 Punkte fir Moric

Roland Velich
schreibt
Rotweingeschichte

Zum ersten Mal in der Geschichte des 6sterreichischen Weins vergibt
der internationale Weinkritiker James Suckling (der Name verspricht
Programm) die Hochstwertung von 100 Punkten an einen Rotwein aus
Osterreich. Der ausgezeichnete Wein: Moric Blaufrankisch Lutz-
mannsburg Alte Reben 2023 von Roland Velich.

WELTSPRACHE BLAUFRANKISCH

Stuart Pigott, leitender Verkoster von JamesSuckling.com, muss
beim Verkosten ganz schén abgegangen sein. Er beschreibt den Wein
als ,,iberwiéltigend”: ,,Aromen von Amarena-Kirsche, Holunderbeere,
Veilchen und herzhaften Noten stromen aus dem Glas dieses Blauf-
rankischen, der einen umhtllt und dann ganz fiir sich einnimmt. Trotz
der unglaublichen Konzentration bleibt er spektakulér frisch und klar.
Eine titanenhafte mineralische Kraft pragt das endlose Finale.”

DIE TRAUBEN

Die Trauben stammen aus Uber 80 Jahre alten Reben, teils mehr

als 100 Jahre alt. Nach 24 Monaten Ausbau in alten 500- bis

1000-Liter-Eichenféassern zeigt der Wein laut JamesSuckling.com eine
,Joemerkenswerte Fruchtreinheit“ und eine Balance, die in dieser Form

noch kein 6sterreichischer Rotwein erreicht hat.

HALTUNG: HERKUNFT STATT TECHNIK

LWir freuen uns, dass unsere Arbeit verstanden wird®, sagt Roland
Velich. ,Wir bemtiihen uns, Weine zu schaffen, die ihre Herkunft unver-
falscht zeigen. Wenn das gelingt, ist das die grofdte Auszeichnung.”

Seit Uber 25 Jahren arbeitet Velich mit der Rebsorte Blaufrankisch,
die fur ihn das Wesen des Burgenlands ausdriickt: warme Tage, kiihle
Néchte, spéte Lese. Sein Ansatz pragt heute eine neue Generation an
Winzern, die auf Eleganz statt Opulenz, Herkunft statt Machart, Tiefe
statt Gewicht setzen.

Bemerkenswert ist die Entwicklung auf dem Sekundéarmarkt: Dort
werden Weine gehandelt, die nicht direkt vom Weingut, sondern tiber
Héandler, Auktionen oder Sammler verkauft werden. Diese Markte
spiegeln den langfristigen Wert und das Sammlerinteresse wider.
Moric-Weine erzielen hier inzwischen Spitzenpreise - ein klares
Zeichen fiir internationale Nachfrage und Vertrauen in die Qualitat.

HOBART

SPULEN UND
POLIEREN
MIT NUR EINER

MASCHINE

SPAREN SIE
KOSTEN,
ARBEITSZEIT, PLATZ!

WIR SIND AUF DER
GAST MESSE

08. - 1. November 2025
Halle 8, Stand 104




ALCO’S BAR Hamburg

-
Hamburg nach MesseschlU8s:

Ein Drink im FALCO’S

Wer nach einem langen Messetag noch Energie fiir echten
Genuss hat, sollte den Weg in die HafenCity finden. Zwischen
Glasfassaden, Wasser und Lichtern liegt Hamburgs neuer
Bar-Hotspot: das FALCO’S, die stylische Erweiterung des
bekannten Strauchs Falco - Grill & Seafood.

”

|
@

139
@
—_
—_—

Das Team um Barchef Salim Jamra mischt
Klassiker mit Charakter: Negroni, Old Fashioned,
Whisky Sour - alles da. Aber die eigentlichen
Stars sind die Signature-Drinks - modern, klar,
manchmal alkoholfrei. Dazu frisch gepresste
Apfel-Ingwer-Safte oder Smoothies mit Spinat,
wenn man den Tag lieber grin ausklingen lasst.

gastralie 2 | Elbarkaden
g HafenCGity | Osterreich

49 (0] 40- 226 16 16-22

welcome@falco-hamburg.de

Fotos: Falcos Bar




Hier trifft hanseatischer Chic aufinterna-
tionale Barkultur. Innenarchitekt Simon
Gerth hat der Bar ein elegantes, aber
entspanntes Gesicht gegeben. Warme
Farben, glanzende Oberflachen, viel Glas.
Hinter dem Tresen funkeln drei grofe
Weinschréanke wie Vitrinen - mehr als
200 Positionen aus Europa, perfekt temp-
eriert. DraufRen unter den Arkaden sieht
man auf den Kaispeicher B und die Lich-
ter der HafenCity. Ein Glas Champagner
in der Hand, leises Stimmengewirr, der
Geruch von Salz und Feuer aus der Kiiche
nebenan - mehr Hamburg geht kaum.

Fir den Hunger zwischendurch: Schin-
ken frisch von der Berkel, Kése oder

The Home of G&mwm/duﬂ

kleine mediterrane Happen. Wer will,
gonnt sich Austern oder Kaviar aus dem
Restaurant nebenan. Tobias Strauch,
Gastgeber mit Gesplr fir Atmosphére,
bringt es auf den Punkt: ,FALCO’S ist
flr alle, die gutes Handwerk, starke
Drinks und eine entspannte Stimmung
schétzen - ob als Aperitif, Digestif oder
einfach als Ziel fiir den Abend.” Geoffnet
Montag bis Samstag, von nachmittags
bis tief in die Nacht. Perfekt fur alle, die
tagslber netzwerken und abends leben
wollen. Tipp fir dsterreichische Gas-
tronomen: reservieren lohnt sich. Die
Bar ist klein, die Nachfrage grof - und
der Gin Tonic besser als an manchem
Messestand.

HANSEATISCHER GASTGEBER
MIT HALTUNG

Tobias Strauch, Jahrgang 1968, ist
Gastronom, Koch und Weinhéandler aus
Hamburg. Nach der Hotelfachschule
grindete er 1994 im Karolinenviertel
das Restaurant Mess, das Uiber 20 Jahre
lang fur ehrliche Kiiche und klare Hand-
schrift stand. 2014 folgte der néchste
Schritt mit dem Strauchs Falco in der
HafenCity, einem Grill- und Seafood-Re-
staurant, das nordische Kiche mit
urbanem Flair verbindet. Dazu kamen
die FALCO’S BAR, die sanktpaulibar im
St. Pauli Theater, die Gastronomie im
Hansatheater und das Tobias Strauch
Weinkontor in der Wexstraf3e.

winterhalter”

Alles fiir den Gast, Salzburg
08.—11. November 2025
Halle 1, Stand 01-0208

Perfekt gespiilte Gléser. Sauber und brillant glanzend. Glaserspiilen ist die Kdnigsdisziplin des Spilens und hat bei Winterhalter eine
lange Tradition: Bereits im Jahr 1969 entwickelten unsere Ingenieure eine erste Glaserspllmaschine. Seither wurde das Spulen von
Glasern immer weiter perfektioniert: bis hin zur heutigen Systemlosung aus Glasersptlmaschine mit variabler Spiildruckanpassung

www.winterhalter.at

VarioPower, Wasseraufbereitung, Spllchemie und Korb.




Kafree:
1000

und eine

Verbindung

Kaffee gehdrt fiir viele zum Start in den Tag.
e s Doch was passiert eigentlich im Korper, wenn wir
[ - Kaffee trinken?-Und was genau steckt chemisch

in dem dunklen Getrank, das weltweit zu den

TEXT: PETEREDER beliebtesten Genussmitteln zahlt?
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er wichtigste Inhaltsstoff ist Koffein. Es wirkt im Gehirn,

indem es einen bestimmten Botenstoff, das Adenosin,

blockiert. Adenosin sorgt normalerweise dafiir, dass wir
mude werden. Wird dieser Effekt unterdruickt, fithlen wir uns
wacher, fokussierter und manchmal sogar besser gelaunt. Die-
ser Mechanismus ist gut erforscht und erklart, warum Kaffee
oft als unverzichtbarer Begleiter in stressigen Phasen gilt.

Aber Kaffee ist viel mehr als nur Koffein. In einer Tasse stecken
Uiber tausend verschiedene chemische Verbindungen. Viele
davon entstehen erst beim Rosten. Dabei verandert sich die
Struktur der Kaffeebohne vollstandig. Zucker und Eiweif3stoffe
reagieren bei hohen Temperaturen miteinander, wobei Aro-
mastoffe und Farbpigmente entstehen. Dieser Prozess - die
sogenannte Maillard-Reaktion - verleiht dem Kaffee sein
typisches Aroma und seine dunkle Farbe. Gleichzeitig bildet
sich Kohlendioxid, das spater beim Aufbrithen die Crema
entstehen lasst.

Im Koérper wirkt Kaffee auf viele Systeme gleichzeitig. Er bringt
den Kreislaufin Schwung, regt die Verdauung an, férdert
kurzfristig die Konzentrationsfahigkeit und steigert bei man-
chen sogar die sportliche Leistung. In vielen Studien wird zudem
ein Zusammenhang zwischen regelmafligem Kaffeekonsum

und einem geringeren Risiko fiir bestimmte Krankheiten wie
Typ-2-Diabetes oder Lebererkrankungen hergestellt. Auch die
enthaltenen Antioxidantien, insbesondere die Chlorogenséuren,

Gleichzeitig gibt es Menschen, die empfindlich auf Kaffee
reagieren. Herzrasen, Nervositét, Einschlafprobleme oder

Foto: unsplash - Valeriia Miller

SEB PROFESSIONAL

Die Superpower der Schaerer Soul
jetzt auch in der Colffee Skye.

Ultimativer Genuss.
Unschlagbar dank Best Froam™.

C
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konnten eine schiitzende Wirkung auf Zellen und Gewebe haben.

Magenschmerzen sind typische Beschwerden. Das liegt zum
einen am Koffein, zum anderen aber auch an den naturlichen
Séauren und Bitterstoffen, die je nach Sorte und Réstgrad
unterschiedlich stark ausgeprégt sind. Spat konsumiert, kann
Kaffee den Schlaf storen, da Koffein mehrere Stunden im
Koérper wirkt. Wer unter Bluthochdruck leidet oder ohnehin
empfindlich auf Reize reagiert, sollte genau beobachten, wie
der eigene Korper reagiert.

Auch die Art der Zubereitung spielt eine Rolle. Wahrend Filter-
kaffee die sogenannten Diterpene herausfiltert, die im Ver-
dacht stehen, den Cholesterinspiegel zu erhéhen, bleiben sie in
ungefiltertem Kaffee wie Mokka oder French Press vollstandig
enthalten. Das kann bei Menschen mit erhéhtem LDL-Wert ein
Thema sein. Fur sie ist Filterkaffee die bessere Wahl.

Kaffee ist also mehr als ein Wachmacher. Er ist ein chemisch
komplexes Getrank mit vielfaltigen Wirkungen auf den Kérper.
Viele davon sind positiv - andere hangen von der persénlichen
Vertraglichkeit ab. Wer achtsam trinkt und auf die Reaktion des
eigenen Korpers achtet, kann Kaffee mit gutem Gefiihl genief3en.

— DIE MENGE ENTSCHEIDET UBER NUTZEN ODER SCHADEN

Fur gesunde Erwachsene gelten drei bis vier Tassen

Kaffee pro Tag als unbedenklich - in vielen Féllen sogar als
glnstig. Wer empfindlich reagiert, kann auf entkoffeinierte
Sorten oder magenschonende Réstungen ausweichen. Die
Auswahl ist grof3, und geschmacklich gibt es inzwischen
kaum Unterschiede.

FZN in Dubai

-—
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Die Kaffeeproduktion in Herkunftslandern wie Brasilien, Vietnam, Kolumbien, Guatemala,
Athiopien und Nicaragua steht vor erheblichen Herausforderungen, die durch den Klimawandel,
sozio6konomische Faktoren und marktbedingte Unsicherheiten verscharft werden.

er Klimawandel ist der domi-

nierende Faktor: Steigende

Temperaturen, unvorhersehbare
Niederschléage, Durren, Uberschwem-
mungen sowie zunehmende Schédlinge
und Krankheiten bedrohen die Ertrége
massiv. Bis 2050 kénnte das geeignete
Anbauareal um bis zu 50 % schrumpfen,
insbesondere in Hochleistungsregionen
wie Brasilien und Vietnam, die zusam-
men 56 % der globalen Produktion
stellen. In Guatemala fithrte Diirre zu
verspéteter Blite und sinkenden Ertra-
gen fur die Saison 2024/2025, wahrend
in Nicaragua Dirren zu Blattverlust
bei Kaffeepflanzen und Absterben von

-70-

Schattbaumen fiihren. Ftr 2025 wird ein
Produktionsrickgang um 7 % erwartet,
wobei Arabica-Ertrége durch negative
Biennalitat (nattrliche Ertragszyklen)
besonders betroffen sind. Ergdnzend
dazu fehlt es an Arbeitskraften. Wirt-
schaftlich leben die meisten Produzenten
unter der Armutsgrenze, da volatile
Weltmarktpreise die steigenden Kosten
fur Diinger, Lohne und Klimaschutzmaf-
nahmen nicht decken. Koloniale Struktu-
ren und Logistikprobleme wie Infrastruk-
turschwéchen verschérfen dies weiter. Im
Jahr 2025 haben Diirren in Brasilien und
Vietnam zu einem Versorgungsengpass
gefiihrt, was Arabica-Preise seit Jahres-

beginn um 25 % steigen lief3. Zolle (z. B.
10 % auf Importe aus Brasilien) erzeugen
zusétzlichen Druck.

WIRTSCHAFTLICHE BEURTEILUNG
FUR GASTRONOMEN
IN OSTERREICH

Fur 6sterreichische Gastronomen,
insbesondere in Cafés, Bars und Pubs,
haben diese globalen Herausforde-
rungen direkte Auswirkungen auf die
Kostenstruktur und Rentabilitat. Der
Osterreichische Kaffeemarkt ist robust
und wachst: 2025 wird er einen Wert
von ca. 820 Mio. USD erreichen, mit
einem Volumen von 52 Mio. kg fiir den



Fotos: Mariela Ferbo/unsplash.com, Getty Images for unsplash.com

Heimverbrauch und 9 Mio. kg fiir den
Out-of-Home-Bereich. Der Umsatz im
Segment Pubs, Bars & Coffee Shops liegt
bei 534 Mio. €, mit einem Wachstum

von 4,5 % seit 2020. Allerdings driicken
steigende Rohstoffpreise die Margen:
Kaffeebohnen haben in Osterreich in
nur einem Jahr um 57 % zugelegt, und
die Kaffee-Futures (siehe Spekulation)
sind in finf Jahren um 248 % gestiegen —
hauptsachlich durch wetterbedingte
Ernteausfille. Dies trifft Gastronomen
hart, da sie hohere Einkaufskosten (inkl.
Wahrungsschwankungen) nur begrenzt
an Verbraucher weitergeben kénnen,
was die Profitabilitdt mindert. Der Markt
ist fragmentiert und wettbewerbsin-
tensiv, mit Kostenanteilen fur Einkaufe,
Lohne und Mieten, die durch europé-
ische Lebensmittelpreisinflationen

(z.B. +60 % fir Warenkorbe seit 2021)
belastet werden. Dennoch profitiert die
Gastronomie von der starken Café-Kul-
tur: Osterreich liegt mit 7 kg Pro-Kopf-
Verbrauch tber dem EU-Durchschnitt,
getrieben von Millennials und der
Nachfrage nach Specialty Coffee.

ZUKUNFTSAUSSICHT

Die Aussichten flr 6sterreichische
Gastronomen sind gemischt, aber mit
Potenzial fur Wachstum durch Anpas-
sung. Der Kaffeemarkt wird bis 2033

ALLES FUR DEN

o8, - M.11.2025

Messezeﬂtmm
galzburg

gtand 10-14

Viele Farmer altern und jlingere S
Generationen wandern in Stédte_ab,

da die harten Bediﬁgungen und g
niedrigen Einkommen abschrecken.

auf 1,36 Mrd. USD anwachsen, getrieben
von Premium-, nachhaltigen und inno-
vativen Produkten wie Cold Brew, Nitro
Coffee oder pflanzlichen Alternativen.
Out-of-Home-Konsum profitiert von
der Expansion internationaler Ketten
(z. B. Starbucks) und unabhéngiger
Third-Wave-Cafés, die durch traceable
Sourcing (bedeutet, dass die gesamte
Lieferkette eines Produkts liickenlos
nachverfolgt werden kann) und einzig-
artige Aromen punkten. Hohere Preise
durch Klimawandel und Engpésse (z. B.
anhaltende Diirren) werden jedoch
Kosten weitertreiben, was zu engeren
Margen fithrt - Gastronomen miissen

s BRITA

Preise anpassen oder auf effizientere
Modelle (z. B. Robusta-Mischungen, die
glnstiger und klimafester sind) umstei-
gen. Globale Trends wie der Anstieg von
Robusta (tber 45 % der Produktion)

und Forschungen zu hitzetoleranten
Sorten kénnten Vielfalt bieten, wahrend
synthetischer Kaffee als kostengtlins-
tige Alternative droht. Verbraucher,
besonders Gen Z, wandern zu trendigen
Getranken (z. B. Matcha-Lattes) ab, was
Diversifikation erzwingt. Die Losung?
Nachhaltigkeit und Innovation ist der
Schliussel - wer fit bleibt, kann vom wach-
senden Markt profitieren, wahrend Fest-
halten an alten Gewohnheiten fatal endet.

www.brita.at

Klasse Kaffee?

Wer immer guten Kaffee machen will,
braucht auch immer gutes Wasser.
Das intelligente PURITY C iQ Filter-
system gleicht schwankende Wasser-
qualitaten aus - fur den perfekten

Kaffeegenuss.
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" Vom12. bis 14. September 2025
war die Marx Halle das Epizentrum der Kaffeewelt.

8.280 Besucher.
Drei Tage Programm.

Viel Gespréchsstoffiiir Baristas, RosterGastronomen. .« f—'—";;"‘f,{}>
e g ' '

Metzenleiter, prasentierte einen Rostvollautomaten
fir die Kiiche. Bis zu 200 Gramm Rohkaffee in
15 Minuten. Vorkenntnisse sind daftr nicht notig. )
Das Teil wurde in Wien entwickelt und ist seit Sommer L= '
2024 europaweit erhéltlich. Ab 199 Euro, auch im ¥ -'_-_.._
Abo. Heimrosten wird damit eine echte Option. | -

Mehr Eindriicke auf der nachsten Seig. "’
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\festival,

Veranstalter Glinther Gapp (rechts)
wilrzte die Laudatio mit Humor:
,Moderne Kaffeehiuser kénnen
sehr schon sein, dieses steht
halt in Salzburg.”

ITEA

'MIONSHIPS 2

5 Specialty
Coffee
c Association
2, i

Kat}{arina und Markus Brun, GOTA
Coffee Shop, Europas bester Coffee

Klare Lmlen in der Tasse klare
Ansage auf der Bihne (rechts). .

i

b

¥

7, "ff,r.m;-:“il-.:\\'.\.v L;;\_

Erstmals in Wien zu Gast:
das Coffee Board of India mit
Produzenten und Handel.
Indien ist der sechstgrofite
Kaffeeproduzent und ruickt
bei Specialty rasant vor.
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WERBUNG

Vollmundiger Genuss
ohne Kompromisse

Rocketride Coffee

Wir haben es uns zur Mission gemacht, Kaffee neu

zu denken. Mit viel Leidenschaft, wissenschaftlich
und einem klaren Ziel: vollmundiger Genuss ohne
Kompromisse. Unsere Spezialitat sind sdurearme
Kaffees, die dank der sorgféltigen Bohnenauswahl
und einer besonders sanften Réstung, ein Produkt
ergeben, welches feine Aromen, schokoladigen Noten,
nussige Nuancen und fruchtigen Facetten hat. Ein
weiterer Schltissel liegt in der Auswahl der Rohbohnen.
Rocketride Coffee arbeitet mit ausgewahlten Sorten
aus unterschiedlichen Anbaugebieten. Jede Herkunft
bringt ihre eigene Balance an Sauren mit. Auf diese
Weise schaffen wir Kaffees, die von der Bohne his

in die Tasse konsequent auf Qualitat und Préazision
ausgerichtet sind.

Wir freuen uns, lhnen eine kostenlose Kostprobe
anbieten zu dirfen - gerne per Mail oder direkt auf
der GAST bei uns am Stand in der Getrankewelt.

& office@rocketride.at & N
www.rocketride.at  [ETHRTEETICN
| Halle04 )
\_ Stend 0305 /

: — WAS NIMMT MAN MIT?

# Sobald die Turen [#
& offen waren, ging es ans j§
Probieren. Spezialitaten
aus aller Welt. Gespréche mit
Produzenten und Baristas.

T

Matcha und Chai bekamen viel
Aufmerksamkeit. Trends wur-
den greifbar, nicht nur angesagt.

» Mit Kaffee-Sortiment und
Milchalternative Profil zeigen.

» Team schulen. Kurzbriefings zu
Herkunft, Fermentation, Preis-
bildung schaffen Gespréchs-
sicherheit am Gast.

» Zusammenarbeit suchen. Réster
und Produzenten bieten Know-
how und Storys, die Verkauf und
Bindung starken.

» Heimrdsten nutzen. Fir Tastings,
Clubabende oder Content auf
Social Media, kostenglnstig und
aufmerksamkeitsstark.

» Indien beobachten. Neue
Urspriinge bedeuten neue Profile,
ideal fur limitierte Specials.

drei Millionen Menschen. Genug
d Luft nach oben. Klassische

~ GUTE NACHRICHTEN FUR BARS
UND FRUHSTUCKSKARTEN

Frisch aus Osterreich: ,,Sigl Bio
Barista, fuir Kaffee gebraut® von
der Brauerei Trumer. Die Kartoffel-
milch DUG aus Schweden und ,,Say
When Chai“ aus Kanada.

Beide haben ihren Platz.”

r— SEE YOU NEXT YEAR ...

Der Termin fiirs ndchste Mal steht:
11. bis 13. September 2026, wieder
Marx Halle Wien. Bis dahin gilt:
gute Bohnen einkaufen, gut erzah-
len, gut extrahieren.

Fotos: ChristinaKaragiannis



Neueste Filtertechnologie
auf der Alles fiir den Gast

Intelligentes Filtermanagement, Neues fiir die Spiilma-
schine und himmlischer Kaffeegenuss von Barista Benjamin
Graf. Filterspezialist BRITA lasst sich an Stand 1114 in Halle
10 iiber den Teller- bzw. vielmehr den Tassenrand schauen.

DA BLITZT DAS GESCHIRR: DIE NEUEN BRITA PURITY C
CLEANFILTER

So darf'es sein - das frisch gespiilte Geschirr strahlt einem
schon beim Offnen der Spiilmaschine makellos entgegen.
Damit dieses Szenario kein Wunschtraum bleibt, hat BRITA
zwei neue Filter auf den Markt gebracht, deren Design und
Kapazitat speziell fur Untertischspiilmaschinen entwickelt
wurden. Sie geben Schlieren und Flecken auf dem Spilgut -
verursacht durch Kalk und andere Mineralien - keine Chance.
Uber vier Filtrationsstufen verfiigt der PURITY C Clean. Er hélt
grobe wie feine Partikel im Leitungswasser zuverlassig zurtick,
reduziert bzw. verhindert dank lonentauscher unschéne
Kalkablagerungen und sorgt fur streifenfreie Ergebnisse. Bei
besonders hohen Anspriichen sowie bei schwierigeren Was-
serbedingen ist der PURITY C Clean Extra der Filter der Wahl.
Dieser verfiigt Giber eine weitere Filtrationsstufe, die auch
anderen Ablagerungen effektiv zuvorkommt.

Der neue Durchfluss- Ak
sensor ,,BRITA iQ Meter®

erfasst Wasserverbrauch, -
Restkapazitdt, Restlauf- ‘
zeit und die letzte Filter-

aktivitdt fiir alle Kartu-
schen der PURITY Reihe.

WERBUNG, Fotos: BRITA

Live auf der Alles fiir den Gast
08.- 11.11.2025 | Salzburg
Halle 10 | Stand 1205

GUTER KAFFEE

schmeckt besser

mit einem Lachel

Manchmal sind es die unerwarteten
Details, die den starksten Eindruck
hinterlassen. Mit Mytico bereiten lhre
Baristas miihelos aussergewohnliche
Kaffeegetranke zu und haben dabei
noch Zeit, die Kunden mit einem
herzlichen Lacheln zu begriissen.

UBERBLICK BEHALTEN: BRITA IQ TECHNOLOGIE

Digitalisierung bietet Chancen. Auch in der Gastronomie und
gerade dann, wenn viel gleichzeitig geschieht, die Taktung hoch
ist und Unvorhergesehenes den Tagesplan durcheinanderwir-
belt. Kénnen Profigerate zentral und ohne grofden Aufwand

im Blick gehalten und gesteuert werden, bedeutet das enorme
Entlastung fiir den Betriebsablauf. Wie es funktionieren kann,
zeigt die BRITA iQ Technologie. Sie besteht aus dem cloud-
basierten iQ Portal, dem intelligenten Filterkopf PURITY CiQ
und dem brandneuen Durchflusssensor iQ Meter. Die beiden
letzteren senden dem Portal die wichtigsten Daten aller instal-
lierten BRITA Filter. Wahrend der PURITY CiQ als ,,Filterkopf,
der mitdenkt” bereits 2022 eingefiihrt wurde und seitdem fiir
konstante Wasserqualitat und rechtzeitigen Filterwechsel
sorgt, ist der iQ Meter seit Mai 2025 ganz frisch auf dem Markt.
Mit ihm wird es méglich, nicht nur sémtliche Kartuschen der
PURITY C, sondern nun auch der kompletten PURITY Grof3sys-
tem-Reihe luckenlos zu iberwachen. Online und von iberall aus,
versteht sich. Auch eine Nachriistung bereits installierter Filter
mit dem iQ Meter ist ganz einfach durch den Austausch der
Anzeigeeinheit machbar. Die erhobenen Daten wie Wasserver-
brauch, Restkapazitit, Restlaufzeit und die letzte
Filteraktivitat kdnnen Gber das Portal einfach g N
mit dem Team geteilt, Tauschtermine und / "A“es fiir den Gas{‘\

Wartung effizient geplant werden. . Hale®™
\  Stnd 14/

& www.hrita.at/professional-filter —

Erfahren Sie mehr auf FR AN KE

mytico.franke.coffee



Ein frischer Wind weht durch den Osterreichischen
Kaffee- und Tee-Verband. Seit September 2025 fiihrt
Mag.? Tina Antonius die Branchenvertretung - mit
klarem Fokus auf Wirkung. Sie folgt auf Dr. Brunner
und richtet den Blick nach vorn: hin zu einer aktiven
Plattform, die Qualitit sichtbar macht, Verantwortung
ernst nimmt und Innovation vermittelt.

Fur Antonius sind Kaffee und Tee mehr als Waren. ,,Kaffee
und Tee sind Ausdruck von Genuss, Achtsamkeit und
Miteinander®, sagt sie. Genau das will sie stérker ins
offentliche Bewusstsein riicken — mit Formaten, die Her-
kunft, Handwerk und soziale Verantwortung zusammen-
bringen und zeigen, warum eine Tasse mehr ist als ein
schneller Koffeinschub.

Gleichzeitig soll die heimische Kompetenz stéarker glan-
zen. ,Wir haben in Osterreich viel Know-how und starke
Marken - und ich méchte, dass diese Stéarke auch gesehen
wird®“, betont Antonius. Der Verband versteht sich kiinftig
als kuratierte Drehscheibe: Hier werden Best Practices
gebiindelt, Akteure lernen voneinander und die Vielfalt
der Szene bekommt Biihne. Sichtbarkeit ist kein Selbst-
zweck, sondern Service: fur die Branche, fiir Medien und
fir Konsument:innen.

Zentral in dieser Agenda ist die Nachhaltigkeit. Kaffee
zéahlt zu den meistgehandelten Agrarprodukten - und
spiegelt globale Verantwortung. Die Unternehmen im
Kaffee- und Tee-Verband leben das bereits, etwa durch
faire Handelsbeziehungen oder Bildungsinitiativen
entlang der Lieferkette. Fir Antonius ist das kein Nice-

Marcel Léffler

Prdsident des Osterreichischen
Kaffee- und Tee-Verbandes und
CEO der Julius Meinl Coffee Group

Neue Tone im Verband

Tina Antonius
setzt Klarheit,
Tempo und
Haltung

to-have, sondern Kernauftrag: ,Nachhaltigkeit ist kein
Ziel, das man einmal erreicht - sie ist ein Prozess, den wir
nur gemeinsam gestalten kénnen.” Der Verband will dafiir
Dialograume 6ffnen, Standards Gibersetzen und Koopera-
tionen ermdglichen - versténdlich und praxisnah.

Rickenwind kommt aus den Reihen der Préasidenten.
Mag. Marcel Loffler, Prasident des Osterreichischen
Kaffee-Verbandes, sagt: ,Mit Tina Antonius gewinnt der
Verband eine Fiihrungspersonlichkeit, die strategisches
Denken mit echter Leidenschaft verbindet. Sie bringt
frische Impulse und den Willen, Themen mit Substanz
weiterzuentwickeln.” Und Stephan Krémer, Prasident des
Tee-Verbandes in Osterreich, erganzt: ,Tina Antonius hat
ein Gespur fir die Vielfalt unserer Branche. Gerade Tee
steht fir Tiefe, Herkunft und Nachhaltigkeit - Werte, die
sie glaubwiirdig vertritt und zeitgemaf vermittelt.”

Was folgt daraus operativ? Ein Verband, der offensiver
kommuniziert, Debatten 6ffnet und Wissen teilt. Wie sieht
verantwortungsvolle Beschaffung aus? Der Verband will
Orientierung geben - transparent und mit Beispielen aus
der Praxis. So wachst aus einer Interessenvertretung eine
Kulturplattform, die Osterreichs Kaffee- und Teeszene in
ihrer Breite erzahlt und zugleich klare Haltung zeigt.

Kurz gesagt: ein neues Kapitel. Engagiert, reflektiert,
zugewandt - und offen fiir die Geschichten, die in jeder
Tasse stecken. Mit Klarheit und Leidenschaft setzt Tina
Antonius den Kurs. Die Branche darf sich auf sptrbare
Signale freuen: mehr Dialog, mehr Profil, mehr Zukunft im
Alltag von Kaffee und Tee.

& www. kaffeeverband.at | www.teeverband.at

Stephan Kromer

Vizeprdsident und Vertreter der
Tee-Sektion sowie Geschdftsfiihrer
von Teegarten Handel GmbH
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WERBUNG, Fotos: Georg Wilke / Teegarten Handel GmbH / Sebastian Soto / Osterreichischer Kaffee- und Tee-Verband



WERBUNG, Fotos: Jura
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Die Jura X4c
bereitet tdglich bis
zu 100 Schwarz-
kaffeespezialititen
zu und ist mit dem
Pocket Pilot 3.0
kompatibel.

-

*o

Jura X4c: Mehr Komfort
fiir den kommerziellen Einsatz

Man kennt das: Endlich ist die ersehnte Pause da, Kaffee-
duft liegt in der Luft, die Vorfreude steigt - und wenn man
endlich an der Reihe ist, ist der Wassertank leer. Also erst
noch einmal auffiillen gehen, bevor der frisch gebrihte
Kaffee in die Tasse laufen kann. Fiir Umgebungen mit hoher
Frequenz, wie zum Beispiel Grofsraumbtiros, Selbstbedie-
nungsbereiche, Kanzleien, Backereien oder Friseure lohnt
sich ein Blick auf eine besonders komfortable L6sung: die
Jura Professional Kaffeevollautomaten mit Festwasseran-
schluss. Die Schweizer Traditionsmarke stattete kiirzlich
den beliebten Professional-Kaffeevollautomaten X4.c mit
dem praktischen Upgrade eines Festwasseranschlusses
aus. Direkt an die Wasserleitung angeschlossen, entfallt
das oftmals lastige, manuelle Nachfiillen des Wassertanks.
Das spart Zeit, sorgt fiir einen gleichbleibenden Ablauf
und hélt den ,,Genuss im Fluss®. Dabei bleibt der Pure-Cof-
fee-Vollautomat von Jura maximal flexibel: Fiir den mobilen
Einsatz oder wechselnde Standorte briiht die X4c erst-
klassige Kaffeespezialitaten selbstversténdlich auch ganz
klassisch mit einem grof3ziigigen 2,8 Liter Wassertank.

PERFEKTE SCHWARZKAFFEE-SPEZIALITATEN

Die X4c meistert vom Espresso bis zum Americano eine
hochwertige Auswahl an Schwarzkaffeespezialitaten.
Ausgestattet mit dem Professional Aroma Grinder
(P.A.G.2) und Hightech-Brithverfahren - wie dem Puls-
Extraktionsprozesses (P.E.P.®) oder der praktischen
One-Touch-Lungo-Funktion - verleiht die X4c jeder
Schwarzkaffee-Spezialitéat ihr charakteristisches Aro-
maprofil. Das nutzerzentrierte Konzept, die ergonomisch

gestalteten Komponenten des Pure-Coffee-Vollautomaten
und seine durchdachte Funktionalitat tiberzeugen tiberall
dort, wo téglich bis zu 100 Kaffeespezialitidten zubereitet
werden. Professionell ist auch der Auftritt der X4c: In

der Farbe Dark Inox und mit gradliniger Formensprache
prasentiert sich der Pure-Coffee-Vollautomat im klassi-
schen Jura-Design. Als zeitloser Blickfang wirkt die X4c in
designaffiner Umgebung genauso stilvoll wie auf der Theke
eines Caterers oder in der Kaffeekiiche eines modernen
Unternehmens.

DER NEUE JURA POCKET PILOT 3.0

In Verbindung mit einem Business Connect kénnen

die Jura Professional-Vollautomaten auf den neuen
Pocket Pilot 3.0, das mobile Bezahl-, Abrechnungs- und
Verwaltungssystem von Jura, zugreifen. Die kostenlose
Webapplikation nutzt die Telemetriedaten des Vollau-
tomaten in Echtzeit und bietet dadurch ein optimales
Anwendererlebnis flr Betrieb und Nutzung. Die Jura
X4c verfugt dartber hinaus tiber den MDB-Standard und
bieten dadurch eine flexible Anbindung an herkémmliche
Bezahlsysteme. Damit eignet sich Pocket Pilot 3.0 fiir
jedes Unternehmen und Einsatzgebiet.

Unverbindliche Preisempfehlung fiir die Jura X4c Dark
Inox (EA): EUR 2.750,00 (exkl. MwSt.)

Die Professional-Kaffeevollautomaten von Jura sind bei
autorisierten Professional-Partnern erhdltlich.

& www.jura.at

==



Matcha Matcha

Matcha hat sich vom Nischen-
produkt zum Fixpunkt in vielen
Cafés und Restaurants weltweit Was ist Matcha?
entWiCke|t DaS gre”grune PU|Ver Matcha ist fein vermahlener Griintee. Die Teeblatter

werden vor der Ernte beschattet, damit sie mehr

aus Japan steht fir Gesund- Chlorophyll und Aminosauren bilden. Danach
. werden sie schonend gedampft, getrocknet und
he|t, beWUSSten GBHUSS Und in Steinmuihlen zu einem extrem feinen Pulver

zermahlen. Der Gast trinkt nicht einen Aufguss,

mOdeme TGBkUltur. DOCh Selt sondern das ganze Blatt in Suspension. Das macht
Monaten berichten Gastronomen Matcha besonders reich an Inhaltsstoffen.
von Lieferengpassen. Hochste

Zeit, genauer hinzusehen. TEXT: PETER EDER

Einsatz
In der Gastronomie wirNatcha langst

nicht mehr nur als klassischer Tee serviert.
Matcha-Latte, Matcha-Eis, Matcha-
Cocktails oder Desserts bieten #
kreative Einsatzmdoglichkeiten
und sprechen eine gesundheits-
bewusste Zielgruppe an.

Wirkung

o Koffein: Matcha enthalt ahnlich viel
Koffein wie Kaffee, wirkt aber sanfter
und langer, da es an Aminoséauren
gebunden ist.

e L-Theanin: wirkt entspannend und
balancierend. Das macht Matcha fiir
Gaste interessant, die wacher, aber
nicht nervés werden wollen.

e Antioxidantien: Matcha gilt als
eines der antioxidantienreichsten
Lebensmittel, was in der Wellness-
und Fitnessszene stark beworben
wird.

Chancen fiir Gastronomen

e Transparenz: Gaste schiatzen ehrliche Kommunikation. Erkléaren Sie
Engpésse und machen Sie die Exklusivitdat zum Teil der Geschichte.

e Diversifikation: Neben japanischem Matcha kommen mittlerweile
auch Produzenten aus Taiwan, Korea oder sogar Europa auf den Markt.
Die Qualitéat ist unterschiedlich, bietet aber eine Ausweichmdoglichkeit.

e Preisgestaltung: Matcha ist Premium. Kalkulieren Sie so, dass
Preissteigerungen nicht sofort Thre Marge auffressen. Gaste sind bereit,
fir ein hochwertiges Erlebnis mehr zu zahlen.

e Storytelling: Erzahlen Sie vom Ursprung, den Ritualen und der Tradi-
tion. Das steigert den Wert im Bewusstsein der Géste.

Fotos: unsplash - Payoon Gerinto / May Lawrence / andrej lisakov / Danurwendho
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Engpasse am Markt

Der weltweite Matcha-Boom hat die
Nachfrage in den letzten Jahren ver-
vielfacht. Gleichzeitig ist die Produktion
begrenzt:

e Matcha von hoher Qualitdt stammt
fast ausschliefdlich aus Japan (Uji,
Nishio, Shizuoka).

e Der Anbau ist aufwendig, da nur
wenige Wochen im Jahr geerntet wird.

e Logistische Probleme, gestiegene
Frachtkosten und Wetterextreme
verstérken die Knappheit.

Handler berichten aktuell
von ldngeren Lieferzei-
ten und teils massiven
Preissteigerungen.

Vor allem Bio-Matcha

in Premiumqualitat

ist schwer zu

bekommen.

Mateha'bleibt ein Trend-
getréink mit stabiler
Nachfrage. Flir die
Gastronomie bedeutet
das: Wer Matcha im
Sortiment hat, sollte die
Beschaffung friihzeitig
sichern, Alternativen
priifen und das Thema
aktiv kommunizieren.
Der Engpass ist Heraus-
forderung und Chance
zugleich - das Getrcéink
behdlt seinen Status als
griines Gold.
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Premium-Teekultur mit TEEKANNE

Mit tiber 100 Teespezialitaten, hohem
Qualitdtsanspruch und umfassendem
Service ist TEEKANNE der Partner,
wenn es darum geht, Gisten ein unver-
wechselbares Genuss-Erlebnis zu bieten.

Ob als sanfter Start in den Tag, als wohl-
tuende Begleitung im Wellnessbereich
oder als kleine Auszeit in der Leseecke:
Tee ist heute fester Bestandteil eines
stimmigen Hotel- und Gastroerlebnisses.
Eine gut sortierte Tee-Bar darf in Betrie-
ben, die ihren Gésten etwas Besonderes
bieten wollen, keinesfalls fehlen.

TEE ERLEBEN, NICHT NUR TRINKEN

TEEKANNE sorgt dabei fir Vielfalt in
den Tassen und schafft genussvolle
Momente. Mit einem Sortiment von tber
100 Teespezialitaten, das speziell fir die
Hotellerie und Gastronomie entwickelt
wurde, bietet der Teespezialist fiir jeden
Geschmack und jede Gelegenheit die
passende Mischung. ,,Und weil zu einem
vollendeten Tee-Erlebnis
auch die Inszenierung
gehort, liefern wir

auch das pas-
sende Zubehor
mit“, so Stefan

Kornberger,
Verkaufsleiter
Gastronomie bei
TEEKANNE. Vom
edlen Teegeschirr
Uber formschone

Samoware bis zu hochwertigen Prasenta-
tionsdisplays erhalten Gastgeber:innen
alles aus einer Hand.

VON DER TASSE BIS ZUM KANNCHEN

Die Osterreicher:innen trinken am
liebsten Krauter- und Fruchtetees, vor-
zugsweise in Bio-Qualitdt. Die Auswahl
dazu ist grofd und reicht von klassischer
Pfefferminze Uber verschiedenste Friich-
tetees bis zu exquisiten Krautermischun-
gen. Unterschiedliche Portionierungsva-
rianten machen es moglich, den Gasten
Tee ganz nach Situation und Anspruch zu
servieren: ob als perfekt vorportionierter
Doppelkammerbeutel, als eleganter Auf-
guss im Pyramidenbeutel, im besonders
ergiebigen Luxury Bag oder in Form von
losem Tee, der beliebig portionierbar ist.

TEE TRIFFT KUCHE UND BAR

Tee ist langst kein klassisches Winterge-
trank mehr. Aufgrund der Vielseitigkeit
begleitet er Geniefder:innen das ganze
Jahr Uber und hat Uber die Teetasse
hinaus seinen Platz gefunden. Barten-
der greifen immer haufiger zu Tee, um
Cocktails eine neue, spannende Note
zu verleihen. Koche wiederum setzen
seine Vielfalt kreativ ein und nutzen die
besonderen Aromen, um Gerichte zu
verfeinern. ,,Tee inspiriert und zwar weit
uUber den traditionellen Rahmen hinaus®,
freut sich Kornberger.

& www.teekanne.at
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Neues von TEEKANNE
BI0 HAGEBUTTE und BIO FENCHEL

Die neue Sorte BIO HAGEBUTTE ist eine naturbelassene Bio-Friichtetee-
mischung aus Hagebutten und Hibiskushliiten. Die ausgewogene Kombination
sorgt flr eine angenehm fruchtig-sauerliche Note und eine tiefrote Aufguss-
farbe - ein wohlschmeckender Genuss zu jeder Tageszeit. Die zweite neue
Sorte BIO FENCHEL ist ein reiner Bio-Krdutertee aus sorgfaltig ausgewahltem
Fenchel. Sein fein-siiRlicher Geschmack macht ihn zum idealen Begleiter fiir
ruhige Momente und ist besonders beliebt nach dem Essen.

& www.teekanne.at
Halle 10

\ Sund(22 /7 Vollendeter Kaffee mit Bio-Filtern I
Biobasierter Claris-Filter von Jura

Kaffee besteht zu 98 Prozent aus Wasser. Fir das beste Kaffegergebnis ist deshalb die Wasser-
qualitat entscheidend. Der Claris-Filter von Jura reduziert den Kalk auf die optimale Menge und
filtert Schadstoffe sowie Geschmacksheeintrachtigungen wie Chlor. Mineralien, die als wichtige

('/}M\es fir den Gast. )

FENCHEL

B0 Geschmackstrager fungieren, bleiben hingegen erhalten. Der Filter erhoht den Schutz,

die Produktsicherheit und die Lebensdauer der Jura Kaffeevollautomaten. Und auch der

Claris-Filter selbst ist seit Kurzem nachhaltig. Das Gehéause besteht aus 100 % biobasiertem

Kunststoff. Dieser wird aus Tallél - einem Nebenprodukt der Zellstoff- und Papierindustrie -

produziert und aus nachhaltig bewirtschaftetem Holz gewonnen.

& www.jura.at
[talienische Espresso-Tradition trifft /"mesfumensast\) 4
" L Halle 10 3
auf dsterreichische Kaffeekultur : A

La San Marco

Mit La San Marca erweitert WMF in Osterreich (SEB Professional) sein Premium-
Portfolio um eine Marke mit unverwechselbarer italienischer Seele. Neben WMF
und Schaerer steht La San Marco fir handwerkliche Perfektion, ikonisches Design
und authentischen Espressogenuss - entwickelt fiir Baristas, die Prézision und
Leidenschaft vereinen. Damit bieten wir nun Losungen fiir jede Anforderung -
von vollautomatischer Effizienz his zu klassischer Siebtragerkunst.

Erleben Sie die Faszination live auf der
Alles fiir den Gast in Salzburg, 8.-11. November!

Die Antwort auf den Fachkrafte-

& www.lasanmarco.com | gastro@wmf.at /‘//l/\\lesfﬁl' denGaSt\\ mange| in der Gastronorme
Halle 10

\_ stand0606 / Franke Mytico

Der Fachkraftemangel und steigende Erwartungen in der Gastronomie verlangen
nach innovativen Losungen. Die Mytico von Franke Coffee Systems vereint Tradition
mit moderner Technologie und minimiert den Arbeitsaufwand. So kdnnen hochwer-
tige Kaffeegetranke auch in hektischen Zeiten in Barista-Qualitat serviert werden.

Indem his zu vier Getréanke gleichzeitig von zwei Mitarbeitern zubereitet werden
kdnnen, sorgt sie flr maximale Effizienz in StoRzeiten. Dariber hinaus besticht die
Maschine durch ihr benutzerfreundliches Design und ihre Flexibilitat - von Espresso
bis Flat White. Das preisgekronte Design fligt sich nahtlos in moderne Gastronomie-
betriebe ein und hebt deren Kaffeeangebot auf ein neues Niveau.

& mytico.franke.coffee
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. iy 100% Organic Rosehip
100% Organic " -and Hibiscus Fruit Infusion

Fennel Herbal Infusion

7

20 Tea Bags, NETWT 1.94 OZ (55g)
/_z_/._/_/_/__/_/__/__/_/_/__/_/__/_./__/._/_, -

‘ 20 Tea Bags, NET WT 1.76 07 (50g)




PORTRAITS DER GASTRONOMIE
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Harald Irka und Lisa Gasser

In St. André, unterhalb der alten Pfarrkiréhg;;steht e
Ort, der Kochkunst neu denkt. Der Pfarrhof, gefiihrt
von Lisa Gasser und Harald Irka, ist kein gewohnhch
Restaurant, sondern éine Bithn@eiftir Aromen
und Charakter. Irka einst der




STEIERMARK

Gemeinsam mit Souschef Jan Gollinger entsteht ein Men(, das
gleichermafden neugierig und stimmig ist. Regionale Zutaten treffen
aufinternationale Akzente. Ein Beispiel: Zander mit Jakobsmuschel
und Bouillabaisse, fein abgestimmt, leicht und doch kraftvoll. Oder
Pyrenden-Lamm mit Bohnen, Gewiirzcrackern und Spinatcreme -
ein Gericht, das Struktur und Warme vereint. Der Pfarrhof bietet ein
Uberraschungsmenii mit fiinf oder sieben Gangen, wahlweise mit
Wein- oder alkoholfreier Begleitung. Beides auf héchstem Niveau.

Fur die stimmige Weinbegleitung sorgt Sommelier René Kolleggger,
der mit Wissen, Charme und Lockerheit glanzt. Auch die Atmosphére
Uberzeugt: Der historische Bau aus dem 13. Jahrhundert wurde mit
viel Geflihl restauriert. In den alten Stallungen warten heute stilvolle
Gastezimmer. Wer Irkas Kiiche erlebt, sptrt sofort, dass hier kein
Zufall auf dem Teller liegt. Jeder Gang ist prézise, jedes Aroma tragt
Bedeutung. Der Pfarrhofist ein stiller Hohepunkt der steirischen
Gastronomie - und jedes Mal den Weg wert.

MICHELIN Guide I Stern | Gault&Millau 4 Hauben und 18,5/20 Punkte

i e : B o i T & o . 7 aviko.at

’ 7 Gast?Zu

und jede Kiiche: Stand 10-0439
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Stefan Glantschnig

Wirtshaus by Stefan Glantschnig -
die Wahrheit liegt auf dem Teller

Im ,,Wirtshaus“ des Neusacherhofs am Weissensee zeigt Stefan Glantschnig,
wie moderne Regionalitat schmeckt. Hier trifft Kdrntner Wirtshauskultur
auf zeitgeméafie Kiiche. Traditionelle Gerichte werden nicht neu erfunden,
sondern feingeschliffen - mit frischen Ideen, klaren Aromen und einem Auge
fiir Asthetik.

Neben bodensténdigen Klassikern stehen taglich wechselnde Empfehlungen
auf der Karte. Wer die Qual der Wahl scheut, lasst sich vom Uberraschungs—
meni fihren. Serviert wird in entspannter, modern-alpiner Atmosphére, mit
Blick auf den See und einem Gefiihl von echter Gastlichkeit.

Wirtshaus by Stefan Glantschnig (Hotel Neusacherhof)
Neusach 1] 9762 Neusach | Osterreich
www.neusacherhof.at | servus@neusacherhof.at
+43(0) 471320165

Fotos: Hotel Neusacherhof



Glantschnig, ausgezeichnet als ,,Junger Wilder 2017, lernte sein
Handwerk in Spitzenhdusern wie dem ,Hanner® in Mayerling, dem

»LArnsbourg®in Frankreich und im ,Atelier” des Bayerischen Hofs.
Heute prégt er nicht nur den Neusacherhof, sondern auch das Boots-
haus in Neusach und das Casino Z6gernitz in Wien.

Seine Philosophie bleibt klar: gute Produkte, ehrliche Kiiche, kreative

Finesse. ,Die Wahrheit liegt auf dem Teller®, sagt Glantschnig - und
wer im Wirtshaus isst, schmeckt genau das.

Gault&Millau 3 Hauben und 16,5/20 Punkte | 100 Best Chefs
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Rainer und Patrick Miiller

Geniefserhotel Sonnenhof

Im Geniefderhotel Sonnenhof'in Grén im Tannheimer Tal lebt Familie
Muiller ihre Leidenschaft fir Kulinarik und Wein auf beeindruckende
Weise. Gleich drei Restaurants zeigen, was passiert, wenn alpine Boden-
standigkeit auf kreative Weltoffenheit trifft.

Im Fine-Dining-Restaurant ,,Alps & Ocean® inszenieren Patrick und
Rainer Miller das Beste aus Berg und Meer. Reh, Saibling und Karntner
Kaviar begegnen hier bretonischem Hummer und Truffel. Drei Gault-
Millau-Hauben wiirdigen diese Verbindung von Prazision und Genuss.
Wer es entspannter mag, findet im ,,Miillers GeniefRERwirtshaus® eine
bodensténdige, aber ebenso raffinierte Kiiche, ausgezeichnet mit zwei
Hauben. Fir Hotelgéste vereint die %-Verwohnpension Regionalitat und
kreative Vielfalt in taglich wechselnden Menis.

-86-
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Alps & Ocean

Fotos: Gunter Standl / ART / Christian Schneider / Jérg Lehmann
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= IMiillers GenieRERwirtshaus

Uber 1.500 Weine aus aller Welt lagern im Keller von Rainer "'\\
Miiller. Seine Karte zahlt zu den besten im deutschsprachigen o
Raum. Gault Millau kirte sie zur ,Weinkarte des Jahres®, der Wine
Spectator verlieh den ,,Best of Award of Excellence®. Das 4-Sterne-Superior-Haus
kombiniert kulinarische Spitzenleistung mit alpinem Komfort, modernen Zimmern und
einem Wellnessbereich mit Panoramablick auf die Allgéduer Alpen. Im Winter starten
Skifahrer direkt vor der Tir ins Skigebiet, im Sommer warten Wander- und Radwege in
sonniger Lage.

Der Sonnenhof'ist kein Hotel wie jedes andere. Er ist ein Ort, an dem Genuss, Gast-
freundschaft und Handwerk zu einer Haltung werden.

Hotel Sonnenhof (Familie Milller)
Fiissener-Jochle-Strafe 5 | 6673 Gran | Osterreich
www.sonnenho-tirol.com | post@sonnenhof-tirol.com
+43(0) 56756375

FRISCHE AUS DER REGION

hmeckt!
.« sinfach bessersc
weil s €

BIO-Eiprodukte

garantiert aus Osterreich

BIO-Eiprodukte
fliissig 1 kg, 5 kg

e ideal zum Backen & Kochen

® aus Osterr. BIO-Haltung

e pasteurisiert

® 100 % salmonellenfrei

e keine Farbveranderung

e keine Konsistenzverdnderung

® mit praktischem Schraub-
verschluss

e

www.landgold-fresh.at
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Peter und Nina Pichler

Gaumenkitzel im
Naturhotel Molzbachhof

Im ,,Gaumenkitzel”“ wird die Natur selbst zur Kiichenchefin. Peter und Nina Pichler
setzen mit ihrem Konzept ,,Cook the Gart’l“ auf das, was direkt vor der Tur wéachst.
Krauter, Bliten, Gemuse und Obst aus dem eigenen Garten, ergénzt durch sorg-
faltig ausgewahlte Produkte aus der Region, bilden die Basis ihrer Kiiche.

Das Ment ,,Genussspur® fiihrt in vier oder sechs Géngen durch die Jahreszeiten.
Holunderblute trifft auf Erbse, Maiwipferl auf Wels, Schafgarbe auf Lamm.
Jeder Teller erzahlt von der Landschaft des Kirchberger Landes,

puristisch, kreativ, prazise.

-88-

Gaumenkitzel (Hotel Molzbachhof)

Tratten 36 | 2880 Kirchberg am Wechsel | Osterreich
www.molzbachhofat | office@molzbachhof.at

+43 (0) 26412203

JRE
MICHELIN Guide Grtiner Stern
Gault&Millau 3 Hauben | 16/20 Punkte

Fotos: Michael Reidinger / Naturhotel Molzbachhof



Peter Pichler lernte bei grofden Adressen wie Déllerer und Tauben-
kobel, bevor er 2015 den Familienbetrieb tibernahm. Heute steht
er fr eine moderne, nachhaltige Kiiche, die ohne Show auskommt
und dennoch beeindruckt. Seine Frau Nina sorgt im Service fir den
herzlichen Rahmen.

Das Naturhotel Molzbachhof, gegriindet 1969, vereint heute 4-Ster-
ne-Komfort mit echter Bodenhaftung. 92 Betten, Spa, Pool und ein
weitlaufiger Garten mit Zitronenglashaus laden zum Ankommen ein.
Wer das Urspringliche sucht, findet hier mehr als Genuss - er findet
Haltung: Regionalitat als Lebensart.

A" 4

Tiroler Friuchtekiiche

o~

aks, Wildgericht

JE——

Unterweger _Friiéhte_ i



Dorls und Chrlstoph Forthuber

Restaurant Forthuber

In Gstaig, einem kleinen Ort im Innviertel, beginnt fur Doris
und Christoph Forthuber ein neues Kapitel. Nach sechs
erfolgreichen Jahren in Munderfing erdffnet das Paar nun das
Restaurant & Hotel Forthuber - ein Ort, an dem Wirtshaus-
kultur und Fine Dining selbstverstandlich zusammengehéren.

istorische Gasthaus Maria vom guten Rat, Eigentum von
fichel Piéch, wurde vom Architekten Hermann Czech

=Q0- )

Restaurant Forthuber
Ostaig 1 5143 Feldkirchen bei Matti'gh'bfen | Osterreich
www estaura tf _mube‘rat | +43 (0) 676 4290 224
e ?Bserwerung@restaurant forthuber.at
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-

Fotos: Raphael Gabauer / Eva Wockl / Jérg Lehmann




Kulinarisch bleibt Forthuber seiner Linie treu: regionale
Waurzeln mit internationalem Feinschliff. Mittags wird ein
dreigéngiges Men serviert, abends zwei Varianten - Herzhaft
und Federleicht -, in denen Klassiker wie Wiener Schnitzel
neben kreativen Gangen mit ferndstlichen Akzenten stehen.
Christoph Forthuber, geprégt durch seine Zeit bei Andreas
Caminada, setzt auf Aromenvielfalt und Préazision.

Fir den passenden Wein sorgt Sommeliére Doris Forthuber,
die Karte konzentriert sich zunichst auf ¢sterreichische Win-
zer. Auch Bierliebhaber kommen mit Salzburger Augustiner
und Schnaitl aufihre Kosten.

Eroffnet wurde das neue Haus am 2. Mérz 2025 mit dem Event
»Forthuber Opening with Friends®, bei dem zahlreiche Spitzen-
kéche mitwirkten. Seither hat sich das Restaurant & Hotel
Forthuber in Gstaig zu einer der spannendsten kulinarischen
Adressen Oberosterreichs entwickelt.

MICHELIN Guide Neueinstieg

ALLES FUR DEN

GAST
|
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WIR SIND DABEI!

Halle 10
Stand 1109

www.idee-exclusiv.com
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Kitchen Knives Made in Japan



Larissa Andres mit Jonathan Wittenbrink

Rein pflanzlich: lara

Mitten in Wien hat ein neues Restaurant eréffnet, das zeigt, wie entspannt
Genuss und Bewusstsein zusammengehen kénnen. lara heifdt der Ort, den
Larissa Andres (27) und Jonathan Wittenbrink - bekannt vom veganen
Fine-Dining-Restaurant Jola - geschaffen haben. Nur wenige Schritte vom
Stammbhaus entfernt, steht ihr zweites Lokal fiir pflanzliche Kiiche ohne
Dogma und mit viel Lust am Ausprobieren. Der helle Raum mit Lehmwanden
und glaserner Bar wirkt ruhig und offen. Serviert wird, was gerade Saison hat.
Statt fixem Ment gibt es eine kleine, wechselnde Karte: Also Gerade: Focaccia
mit Dip, Tacos mit Krauterseitlingen, Spaghettini in Tomatenwasser mit Shiso
oder Piemonteser Haselniisse mit Szechuanpfeffer.

-92-

Fotos: lara / Marion Payr
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| Anna-Marie Brouwer (vorher z.b. Cafe a len

' ﬁ_ Tristan Weisbrod [vorherz'lB Haushar Wien;

Duhme (KEIN & LOWY Ainna Kircriner verFuschelh :

Bekannte Gerichte aus dem Jola tauchen vereinzelt wieder auf, etwa das
Spaghetti-Eis mit Karamell und Popcorn, eine verspielte Erinnerung an
Kindheit und Sommer. Auch im Glas geht lara neue Wege - Sommelier
Friederike Duhme serviert tiber die Halfte der Drinks No&Low. Botanische
Destillate, feine Tonics und sogenannte Proxies zeigen, dass Geschmack
nichts mit Promille zu tun hat.

lara steht fur ein neues Selbstverstandnis in der Stadt: Essen darf leicht,

pflanzlich und trotzdem sinnlich sein. Kein moralischer Zeigefinger, lara
sondern ein Angebot an alle, die ehrliche Kiiche lieben - regional gedacht, Passauer Platz 2 | 1010 Wien | Osterreich
kreativ umgesetzt und mit einem klaren Ziel: Genuss, der bleibt. www arawien | contact@larawien

+43(0)1208 0533

Handgemachtes

Produkt

In 5 Minuten s B : .
[eriig gebackan Einfach Unvergleichlich...

L DASORIGINAL
s DIE PINSA ROMANA.

Vielseitig
S einsetzbar

DI MARCO

Mehr Uber die
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) * ) ‘2 Vegan ———— PROFESSIONAL — Pinsa entdecken
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In der Kiiche zeichnet Simon Wagner
verantwortlich, der zuvor in Spitzen-
héusern wie dem ,,IGNIV by Andreas
Caminada“und ,,Schloss Schauenstein®
sein Handwerk verfeinerte. Seine Gerichte

verbinden dsterreichische Wurzeln mit internati-

onalen Akzenten, prézise gekocht, klar im Geschmack und raffiniert prasentiert.
Das Menii ,,1350% kann in vier oder sechs Géngen genossen werden, wahlweise
auch vegan. Auf Wunsch begleitet eine klug zusammengestellte Weinauswahl das
Erlebnis, bei der bekannte Namen zu erfreulich moderaten Preisen zu finden sind.

Besonders eindrucksvoll sind Génge wie Kaisergranat mit Amalfizitrone oder
die handgeformten Kalbsschlepp-Ravioli. Zum Finale begeistern Profiteroles,
frisch gefillt am Tisch.

Das Ambiente, gepragt von Licht, Glas und Kunst - darunter die imposante Skulp-
tur Chrysolite Aqua Tower von Dale Chihuly - macht jeden Besuch zu einem

Erlebnis. Ein Restaurant, das Salzburg kulinarisch wie dsthetisch bereichert.

Tipp: Wenn Sie auf Salzburg herabsehen wollen, dann ist das zu Mittag gut moglich.
Abends kann es sein dass man wegen Licht-Reflexion an den Glasfronten, wenig sieht.

100 Best Chefs | MICHELIN Guide ] Stern | Gault&Millau 4 Hauben | 17/20 Punkte

Mini-Kirschsticks &
Mini-Nougatsticks
aus feinem Kartoffelteig
mit 23 % Fiillanteil
fix & fertig gekocht & gebroselt

Alles fiir den GAST

Besuchen Sie uns
8.-11. November
Halle 10| Stand 1038

www.tonikaiser.at




BURGENLAND

Johann Haberl und Daniela Lakosche

Vitaler Genuss im
Hotel Larimar

Im Hotel Larimar in Stegersbach wird Wellness auch am Teller gelebt.

Die vitale Gourmetkiiche ist ein zentraler Teil des Wohlfiihlkonzepts und

wurde bereits 2007 mit der ,,Griinen Haube® ausgezeichnet. Das Klichen-
team setzt konsequent auf Regionalitat, Bio-Qualitat und frische Zutaten
von bauerlichen Produzenten aus dem Burgenland.

Ob beim reichhaltigen Vitalfrihstiick oder beim 6-Gang-Abendmend,
Gaéste geniefden mediterran inspirierte Gerichte, die mit viel Liebe und auf

offener Flamme zubereitet werden. Auf Mikrowelle und Induktionswéarme
wird bewusst verzichtet, um Vitamine und Mineralstoffe zu erhalten.

Verein Styria Vitalis Griine Haube

-96-

Fotos: Hotel Larimar / Karl Schrotter Photograph / Heldentheater



Auch fur individuelle Bedurfnisse ist gesorgt: vegetarische, vegane, gluten-
oder laktosefreie Mentiis werden auf Wunsch zubereitet. Besonders beliebt
ist die Larimar-Basenvollkost - frei von Weizen, Gluten, Laktose, Casein,
Soja, Hefe und Glutamat.

Zur Kiche gehort eine erlesene Auswahl an dsterreichischen Weinen in der

hauseigenen Vinothek und entspannte Stunden an der Bar. So verbindet

das Larimar Kulinarik, Achtsamkeit und Genuss - ein Urlaub, der Korper .
Hotel & Spa Larimar

und Geist gleichermafien starkt. ) .
Panoramaweg 2 | 7551 Stegershach | Osterreich

www/arimarhotel at | urlaub@larimarhotel.at
+43(0) 3326 55100

MESSERLE blindelt Verpackungen,

E I n Pa rt n e r. Tischkultur, Hygiene und Guest-Supply

EIN Sortiment. sy
Al les fu r d ie Jetzt umsteigen mit

messerle.com




VORARLBERG

Hirschen

Hof 14 | 6867 Schwarzenberg | Ostefligich
www.hotel-hirschen-bregenzerwald
info@hirschenschwarzenberg.at =
+43(0) 551229 44




Jonathan Burger

Der Hirschen ist ein Platz,
an dem das Leben gut ist.

Der Hirschen im Bregenzerwald ist ein Haus mit Haltung. Seit 1601 belegt,
seit 1755 am Platz. Heute fuhrt die zehnte Generation, Peter und Pia Fetz,
gemeinsam mit 45 Mitarbeitenden. Hier treffen sich Charaktere. Ziel ist
ein Betrieb, der Gaste und Team bereichert. Oder wie Kiichenchef Jonat-
han Burger sagt: “Der Hirschen ist ein Platz, an dem das Leben gut ist.”

Die Auszeichnungen belegen die Richtung: 3 Hauben Gault Millau mit
15,5 Punkten. Ein Griner Stern im Guide Michelin. Historische Stuben,
ein Festsaal um 1900, Kaminbar und Garten. Dazu Badehaus und Spa,
Fermentationskeller und das Schinken Spa mit eigener Reifung. Im Shop
liegen hausgemachte Produkte.

Die Kiiche denkt regional und prazise. Gemiise und Obst kommen tber-
wiegend bio, Fleisch wird nose to tail verarbeitet. Im Winter tragen Fer-
mente, Miso und Gochugaru die Aromen. Raphaela Wirrer verantwortet
die Desserts, grofdziigig und saisonal. Mittags gibt es Salate, Snacks und
Kuchen. Bodenhaftung zeigt sich auch im System. Serviertes Frithstiick
senkte den Mull um 90 Prozent. Aperitif im Garten oder im Keller. Teller
mit klarer Handschrift, ohne Show, mit Substanz aus dem Bregenzerwald
und Rheintal. Vorab reservieren, oft voll.

MICHELIN Guide Griiner Stern | Gault&Millau 3 Hauben | 15,5/20 Punkte

WIR FEIERN
o0 JAHRE
NANNERL!

Hier geht's zum
Gewinnspiel!

FEIERE MIT
UND GEWINNE
TOLLE PREISE!

ORIGINAL-VESPA VON 1975,
BLUETOOTH-BOXEN. ETC.

Alle Informationen auf
gewinnspiel.nannerl.at

Nannerl.

SALZBURG

= ,

Das Beste noch besser!

Nannerl GmbH & Co KG
5102 Anthering bei Salzburg
www.nannerl.at




SUDTIROL

Olang, Stuidtirol Hoch iber dem Pustertal setzt das Hotel Huber-
tus klare Zeichen: Architektur, Wellness und Kulinarik greifen
ineinander. Der 25 Meter lange Sky Pool scheint zu schweben,
Glas gibt den Blick in die Dolomiten frei, ein Bodenfenster
verstarkt das Gleiten tiber dem Tal. Der Sky Spa Heaven & Hell
offnet neue Ebenen der Entspannung, mit Plattform, Liege-
Whirlpool, Kéltespriihregen und heifder Sauna.




Fotos: Alpin Panorama Hotel Hubertus / Vivien Mitterrutzner / Manuel Kottersteger / Markus Ranalter

Alpin Panorama Hotel Hubertus

Furkelstrale 5 | 39030 Geiselsberg | Italien
www.hotel-hubertus.com | info@hotel-hubertus.com
+39 047459 2104

Im 7.000 Quadratmeter grofden Alpenreych Spa finden Sie Ruhe. Finf Out-
door-Pools, Panorama-Almsauna, Blockhaussauna unter freiem Himmel
und das Dolomiten-Hoéhlen-Dampfbad. Der Kronplatz liegt vor der Ttr:
192 Pistenkilometer, 32 Anlagen. Shuttle, beheizte Skidepots und Kondi-
tionen bei Skischule und Verleih sorgen fiir reibungslose Ablaufe.

Wer mehr will, bucht Dolomagic, einen Heliski-Tag mit Flug tiber die Gipfel,
Aperitivo und Lunch auf der Piste. Die Kiiche denkt Stidtirol neu: klare Aro-
men, prizise Komposition, starke Produkte. Glasfronten holen die Bergwelt
an den Tisch. Zimmer und Suiten aus hellem Holz und mit weiter Aussicht
fihren den Ansatz fort.

Ein Refugium fiir Astheten, Geniefier und Bewegungssuchende.

Green Travel Award 2023

NEU: ALL-IN
WURZUNG
FUR BIERFLEISCH

Mit unserer neuen
All-in-Wirzung BIERFLEISCH SF
bereiten Sie einen Klassiker

der osterreichischen Kiiche

im Handumdrehen zu.

Vollmundig, wirzig, samig -
besser geht’s nicht!

RAPS GmbH Gewlrzwerk - Handelsstrafle 10
5162 Obertrum - Austria - Tel.: +43/6219/7557-0
www.raps.at - verkauf@raps.at



DEUTSCHLAND

Holger Bodendorf

Bodendorf’s

Holger Bodendorf steht flir das, was viele suchen und nur wenige schaffen:
echte Gastfreundschaft mit Charakter. In seinem Landhaus Stricker auf
Sylt verschmelzen Handwerk, Stil und Leidenschaft zu einem Erlebnis, das
bleibt. Der Sternekoch ist nicht nur Kiichenchef, sondern auch Gastgeber
und Unternehmer mit klarer Vision.

Seine Kliche im Restaurant BODENDORE’S ist prazise, produktverliebt
und weltoffen. Hier werden Aromen ins Gleichgewicht gebracht, nicht
Ubertont. Ob bretonischer Kabeljau mit Nussbutter oder Wagyu-Beef mit
pfeffriger Jus - jedes Gericht ist ein Statement. Unterstiitzt wird Boden-
dorfvon einem Team, das ebenso fokussiert wie herzlich ist. Der Service
agiert souveran, die Weinberatung tiberzeugt mit tiber 1200 Positionen.

Fotos: Landhaus Stricker / Ydo Sol
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—Tpie feine Huusmannsjfast

'»/“_—_\“nﬂ,,,
EIN STEIRISCHES

FAMILIENUNTERNEHMEN

Das Ambiente ist modern, klar und zugleich ein-
ladend. Wer hier einkehrt, spiirt sofort, dass Luxus

nichts mit Distanz zu tun hat. Vor dem Dinner ein Drink

in der ,,Miles Bar®, danach ein Spaziergang durch das Haus,
das Geschichte und Gegenwart verbindet.

MOZARTKNODEL

Topfenknddel gefiillt mit einer Mozartkugel

Das Landhaus Stricker bietet mehr als Kulinarik: ein Spa mit BABOR-Produkten,
edel designte Zimmer, eine kleine Cinema Lounge und das Gefiihl, angekommen
zu sein. Hier zeigt sich, was Bodendorf antreibt - die Lust, Menschen glicklich zu
machen. Sylt schmeckt hier nach Leidenschaft, Prazision und einem Hauch

von Zuhause.

MICHELIN Guide I Stern

Bodendorf’s (Landhaus Stricker)
Boy-Nielsen-StraRe 10 | 25980 Tinnum | Deutschland
www/andhaus-stricker.com | info@landhaus-stricker.de
+49(0) 46518899-0

- ideal portionierbar
~schnelle Zubereitung
- perfektes Festtagsdessert

Meisterfrostprodukte sind im
Tiefkiihl-FachgroBBhandel erhaltlich.

verkauf@meisterfrost.at

www.meisterfrost.at



er in der Politik mitreden will, braucht Einfluss. In

Branchen wie Lebensmittel, Pharma oder Chemie

ist dieser Einfluss ldngst institutionalisiert: eigene
Lobbybiros in Brissel und Wien, Millionenbudgets fiir Public
Affairs, enge Kontakte zu Entscheidungstrégern. Dort wird
entschieden, welche Regeln am Ende gelten - von Zulassungen
Uber Kennzeichnungen bis hin zu Férderungen.

Fir die Biobranche ist das ein strukturelles Problem. Sie setzt
inhaltlich auf Vernunft, Zukunftsfahigkeit und Nachhaltigkeit.
Doch diese Argumente stofden an Grenzen, wenn gleichzeitig
Konzerne mit Milliardenumsétzen ihre Interessen tiber profes-
sionelles Lobbying absichern.

DIE SCHWACHE DER BIOBRANCHE

Bio-Vertreter:innen treten oft mit moralisch richtigen Bot-
schaften auf. Sie argumentieren mit Gesundheit, Klimaschutz

-104-

und Regionalitat. Doch wenn diese Appelle nicht durchset-
zungsstark begleitet werden, entsteht ein Gewéhnungseffekt.
Die Begriffe ,,nachhaltig®, ,,zukunftsféhig“ oder ,,regional®
nutzen sich ab. Medien greifen die Themen zwar auf, aber ohne
sichtbare politische Erfolge verblassen sie schnell. In der Poli-
tik gilt: Wer keine Ergebnisse bringt, verliert Glaubwurdigkeit.
Das fiihrt zu einem paradoxen Bild: Alle sind fir Nachhaltigkeit,
aber die Regeln im Markt &ndern sich nur langsam.

DIE GEFAHR DER BIO-KOMMUNIKATION

Diese ,,Zahnlosigkeit” schadet der Biobranche auch in ihrer
offentlichen Wahrnehmung. Wer tiber Jahre dieselben Argu-
mente wiederholt, ohne Wirkung zu zeigen, lauft Gefahr, als
schwach wahrgenommen zu werden. Konsument:innen, vor
allem Juiingere, erwarten Verdanderung. Wenn diese ausbleibt,
wenden sie sich ab oder lassen sich von grofden Konzernen mit
Greenwashing-Kampagnen einfangen. Gleichzeitig nutzen

Fotos: unsplash - Amaan Ahmed / iStock - zamrznutitonovi



Politik funktioniert nicht im luftleeren
Raum: Wer Vorschldge macht, muss Mehr-
heiten organisieren. Lobbyisten liefern

dazu Daten, Argumente und haufig auch die
fertigen Gesetzestexte.

Industrieinteressen sichern Marktchancen:
Ob Zuckersteuer, Pestizidregulierung oder
Lebensmittelampel - immer wieder zeigt

sich, dass starke Lobbyarbeit Regelungen
abschwécht oder verzogert.

Ungleiches Spielfeld: Die ultraverarbeitete
Lebensmittelindustrie investierte laut Studien
Uber eine Milliarde Dollar in Lobbying. Die
Bioverbande haben im Vergleich nur Bruch-
teile davon zur Verfiigung.

maéchtige Gegenspieler die Liicke. Wenn ein Chemie- oder
Lebensmittelkonzern Nachhaltigkeit plotzlich als Marketing-
label aufgreift, verwischt der Unterschied. Bio verliert sein
Alleinstellungsmerkmal — und seine kommunikative Schlagkraft.

WAS GASTRONOMIE UND HOTELLERIE
WISSEN MUSSEN

Fir Gastronom:innen ist das mehr als ein politisches Rand-
thema. Es entscheidet dartber, welche Produkte verfiigbar
sind, wie sie gekennzeichnet werden und welche Férderungen
Landwirte erhalten. Wenn Bio langfristig an Relevanz verliert,
schwacht das auch jene Betriebe, die auf ehrliche, nachhaltige
Kuche setzen.

Lobbying ist kein Luxus,
sondern ein Machtinstrument.

Die Biobranche kann sich nicht allein auf moralische Argu-
mente verlassen. Ohne politische Schlagkraft laufen ihre
Botschaften ins Leere. Fiir die Gastronomie bedeutet das:
Wer Bio glaubwiirdig und stark vertreten sehen will, muss
Druck machen - durch Netzwerke, durch Verbéande, durch
klare Positionen. Sonst droht, dass Bio zwar recht hat, aber
am Ende keine Rolle spielt.

BLOCK

Frische Kiiche

-

o

Winterzeit ist
Genusszeit

E&ﬁ% Lassen Sie sich von unseren
z festlichen Meniis verwdhnen.
MENT -

%_‘gﬂf Jetzt QR-Code scannen und
iFIE  entdecken!

Seit 47 Jahren ist die Block Men( ein Garant fur die
Gastronomie. Wir bieten klassisch gekochte, hochwertige
Lebensmittel und Meniikomponenten fiir Hotellerie,
System- und traditionelle Gastronomie an:
Suppen, Saucen, Hauptgerichte, Beilagen und Desserts.

Mit Smart Cooking verbinden wir Frischeklche
und Convenience - fiir Effizienz, kreative Freiheit
und Top-Quialitat.

IFS Food Higher Level zertifiziert
Mehr erfahren unter www.block-menue.de

ALLES FUR DEN | Bagychen Sie uns!

G AS T| vomo08-11112025
. in Halle 10, Stand 1006

Block Menl GmbH | Ernst-LitfaR-Str. 1| 19246 Zarrentin
Tel.: +49 (0) 38851 92-100 | Fax: -144 | info@block-menue.de



Wer in Osterreich Gastronomie
betreibt, kennt das Gefihl:

Die Kassa lauft heilt, aber das
Geld rinnt schneller ab, als es
reinkommt. Wahrend deutsche
Kollegen ihre Ware im Cash &
Carry Markt vergleichsweise
gunstig einkaufen, wird in
Osterreich systematisch mehr
verlangt. Der sogenannte
Osterreich-Aufschlag ist kein
Hirngespinst, sondern von der
Arbeiterkammer langst belegt.
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arkenprodukte kosten hierzu-

lande im Schnitt zwischen 15 und

27 Prozent mehr als in Deutsch-
land. Und das zieht sich quer durch das
Sortiment, vom Orangensaft bis zum Fer-
tiggericht. Fur die Gastronomie bedeutet
das eine Dauerbelastung, die in vielen
Kichen langst zum Alltag geworden ist.

Der Effekt ist fatal: Osterreichs Gast-
ronomie wird offiziell zum Treiber der
Inflation abgestempelt. Im August 2025
lag die Teuerung bei 4,1 Prozent. Ohne die
Bereiche Energie, Lebensmittel und Gas-
tronomie hétte sie nur bei 2,2 % gelegen.
Restaurants und Hotels verzeichneten
ein Preisplus von 6,1 Prozent im Jahres-
vergleich, starker als im Monat davor und
doppelt so hoch wie im EU-Schnitt. Das
bedeutet, die Branche tragt massiv zur
Gesamtinflation bei - und wird damit

offentlich in die Rolle des Preistreibers
gedréangt. Doch die Realitét sieht anders
aus. Niemand erhoht seine Preise, weil
er Lust darauf hat. Gastronomen geben
schlicht weiter, was sie selbst nicht mehr
stemmen kénnen: steigende Energie-
kosten, héhere Lohne, explodierende
Lebensmittelpreise.

Die Ursachen dieses Aufschlags sind
bekannt. Internationale Konzerne
verhindern, dass 6sterreichische Hand-
ler Waren zu deutschen Konditionen
beziehen koénnen. Territoriale Lieferbe-
schrankungen sorgen dafiir, dass Markte
klein gehalten und Preise kiinstlich hoch
bleiben. Am Ende landet die Rechnung
bei jenen, die auf stabile Preise ange-
wiesen waren - in der Gastronomie, wo
Lebensmittel bis zu 40 Prozent der
Gesamtkosten ausmachen.

Fotos: iStock - bernardbodo / mediaphotos



So entsteht ein Kreislauf: Gastronomen Losung. Doch Briissel mahlt langsam.
zahlen im Einkauf deutlich mehr, miissen  Bis konkrete Schritte folgen, bleibt der

ihre Preise erhéhen, die Géste spliren Aufschlag Realitat. Und die Branche
die Teuerung, die Statistik weist die bleibt in der Zwickmiihle: Senken
Gastronomie als Inflationstreiber aus. koénnen wir die Preise nicht, ohne selbst
Ein 6konomischer Zirkelschluss, der die unterzugehen. Anheben miissen wir sie,
Branche ins Abseits stellt. um zu tberleben — und liefern damit den
Stoff, den Kritiker als Beweis fur unsere
Wahrend die 6ffentliche Debatte zwischen Politik und angebliche Gier verwenden.

Konsumentenschitzern tobt, bleibt fur Wirte nur der
Befund: Wir zahlen drauf, und wir werden dafiir noch an

den Pranger gestellt. — PROBLEMATIK
E— Der Osterreich-Aufschlag ist mehr als ein listiges Detail
Die Politik verspricht Abhilfe. Auf im Einkauf. Er ist ein strukturelles Problem, das die
EU-Ebene wird seit Jahren tiber ein Gastronomie doppelt belastet: als Opfer im Einkauf und
Verbot territorialer Beschrankungen als Stindenbock in der Inflationsdebatte. Solange das so
diskutiert, Osterreich fordert Tempo, bleibt, ist jeder Gang zum Markt ein Matchball gegen uns.
acht Mitgliedstaaten dréngen auf eine Satz und Sieg gehen an andere - zahlen diirfen wir.
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union
= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft, leben Land

Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Europdischen Union WWW.CuU |tbeef.at/a m a‘gu eteSiegel




Dessert —
das Spiel mit der Ass
in de}ﬂ Ka ’/’t Wer fern von Kaiserschmarrn, Millirahmstrudel oder

Salzburger Nockerl ,dessertieren” kann oder gar
muss - weil Zucker pfui ist, Milch intolerant macht
und Gluten Magen verklebt - ja: der, die, das muss
sich was einfallen lassen.

OSTERREICHBEZUG, DER ZIEHT

Setzen Sie auf heimische Varietaten. Mostbirne als
Sorbet mit Buchweizen-Cracker. Powidl-Ganache
auf Haferbasis, leicht gesalzen. Mohn mit Zitronen-

verbene in Aquafaba-Baiser. Steirisches Kirbis-

kerndl im Karamell, fein dosiert. Dazu ein stifser R B L i

AN, - g
Most oder Honigwein, den Top-Héauser mittlerweile T RS
auch im Dessertgang einsetzen. L -

v




Fotos: CODA

s wére ja blod, sich Umsatz entge-

hen zu lassen, nur weil man nicht

Geschichte schreiben méchte. Des-
serts sind eine Moglichkeit, sich auszu-
toben. Sie ermoglichen die Wow-Effekte,
die nicht mehr nach dem Preis fragen
lassen - ,man goénnt sich ja sonst nix®.
Die Erwartungshaltung: Leichtigkeit,
Charakter und Uberraschung kann
man befriedigen - mit weniger Zucker,
Gemuse und/oder neuen Fetten und
Mehlen. Zumindest machen das die
Patissiers, die Grenzen verschieben.
Weniger Zucker, mehr Produkt

Die Bewegung ,weg vom weifden Zucker*
ist in der Spitzengastronomie langst
angekommen. Vorreiter ist René Frank
mit CODA in Berlin. Er arbeitet ohne
Industriezucker, setzt auf nattrliche
Sufde von Frichten, Getreiden und
Gemise. Das Ergebnis sind Trénen in
den Augen der Anti-Zucker-Anhénger
die, wie wir alle, auf siif? - eigentlich -
nicht verzichten wollen. Fiir die Praxis
lohnt der Blick auf ,,saubere” Stiffungs-
mittel. Wie z.B. jene aus Datteln. Gaste,
die allein bei der Vorstellung im Zucker-
Schock die Dessertkarte zuklappen -
vertiefen sich sabbernd in Beschreibun-
gen, die mit ,,no refined sugar® beginnen.
Backwaren bringen Dattelpaste und
Dattelzucker SiifRe, Farbe und Bindung.
Sie wirken auch aufs Storytelling der
Belegschaft, Stichwort ,,Clean Label®.
Nutzen Sie das fur Ihre Karte und Ihr
Servicebriefing.

Ein weiterer Hebel sind z.B. fermentierte
Sifden. Amazake, ein aus Reis und Koji
gewonnenes traditionelles, fermentier-
tes Getrank (spaltet Starke in natiirliche
Zucker). Es liefert milde Stifde, Kérper
und Umami. In Puddings, Cremes und
Parfaits funktioniert Amazake als
Zucker- und teilweise Sahneersatz.
Damit Sie das Zeug nicht vergessen -
merke: ,,Zicke zacke Amazake®.

— CHECKLISTE FUR DIE NACHSTE KARTENRUNDE ——

« Ein Dessert mit maximal zwolf
Prozent zugesetztem Zucker.
« Einrein pflanzliches Dessert mit
echter Struktur, nicht nur Sorbet.
- Ein Gemuse als Haupttrager der
Textur.
- Eine weizenfreie Option, die wie
»Signature” aussieht.
« Ein Aromenpaar aus der ,,swicy“-
Welt, etwa Miso-Karamell oder
Sesam-Honig.

Gemise im Dessert ist nicht schwer
Nutzen Sie das Vorurteil, Gemuse hétte
nichts mit Dessert zu tun: Das Gegenteil
ist der Fall. Nur wissen das Ihre Géaste
erst, wenn Sie lhre siifde Karte ausspie-
len. Uberraschen Sie mit Gemiise im
Dessert - es ist damit leichter, komple-
xer und oft giinstiger. Karfiol ist einer
der heimlichen Stars. Puriert sorgt er
fur seidige Textur in Cremes, Mousse
und Schokoladentorten - ohne Kohlge-
schmack, wenn Sie ihn kurz blanchieren
und gut abtropfen lassen. Auch Riibe,
Kurbis, Stfdkartoffel, Pastinake, Sellerie,
Mais und Zucchini bringen Stif3e, Starke
oder Wasserbindung. Patissier-Asse
zeigen, wie stark der Trend ist - von
Zucchini-Kuchen bis zu Desserts mit Pilz-
oder Krauternoten.

Tipp: Gemiise immer doppelt behandeln.
Erst Genuss sichern, dann Technik.
Beispiel Karfiol: Réschen in Salzwasser
blanchieren, sehr gut abtropfen, in der
Kombitherme kurz nachtrocknen, erst
dann plrieren. So vermeiden Sie Wasser-
ringe auf dem Teller.

Achten Sie auf
FSC®-zertifizierte
Produkte!

DECOR
SERVICE

N

HeiRer Genuss
mit Stil!

Thermo-Riffelbecher: hervorragende

FSC

wwwiscorg

FSC* C141781

‘ 0 S

Isolierfahigkeit & griffige Oberflache

Jetzt Produkte
entdecken!

Let’s save the Earth together!

Decor Service
www.decorservice.com | office@decorservice.com
Theatergasse 1-2, 8490 Bad Radkersburg
Foto: © Barbara Majcan | €@



Pflanzenmilch ist eine neue Kategorie
und Standard geworden. Hafermilch
bringt Kérper und neutrale Siif3e.
Mandel- und Cashewmilch liefern Fett
und Viskositét. Kokosmilch funktioniert,
wenn Sie exotische Aromen wollen. In
Eis und Parfaits greift die Kombi aus
Pflanzenmilch, Nussmus und Glukose-
sirup-Alternativen stabil. Ubrigens: Der
Eistrend zeigt klar wachsende pflanzli-
che Sorten, vor allem mit Mandel, Kokos
und Hafer.

Eischnee ohne Ei: Aquafaba macht es
moglich. Das aufgeschlagene Kicher-
erbsen Kochwasser (mehr ist das nicht)
ergibt stabile Meringen, Mousses und
Marshmallows. Fir Profis: wichtig, exakt
reduzieren, auf 5 bis 6 Prozent Protein-
gehalt zielen, kalt schlagen, Weinsaure
nutzen. Das eroffnet vegane Baisers,
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Pavlovas und aufgeschlagene Toppings
ohne Kompromisse.

Fette neu denken: Olivendl-Kuchen
erlebt international ein Revival. Fur
Osterreich ist das spannend, weil hier
viele hervorragende Ole verfiigbar sind.
Sie geben die saftige Textur und den fei-
nen Geschmack. Kombinieren Sie Zitrus,
Kréauter oder Traubenmost-Reduktion.
Positionieren Sie das als leichten, medi-
terranen Genuss.

Weizenfrei bedeutet nicht fad. Nutzen
Sie Mehle, die von Natur aus Aroma und
Farbe mitbringen. Buchweizen flir Nus-
sigkeit, Kastanie fur Stifde, Mais fiir Farbe,
die Stifdgrasersamen Teff und Sorghum
oder Reis flir die Struktur. In der For-
schung und in Versuchskiichen tauchen
diese Mehle als tragfahige Basis auf.

JAN EGGERS

setzt nicht zur Meilensteine in
Sachen Pastisserie - er

fermentiert auch mit
viel Fingerspitzengefthl.

— KALKULATIONE PERCHE TI AMO

« Kosten senken Sie Gber Gemuse-
anteil und Mehlmischungen.
Karfiol, Kiirbis und Riiben sind
glnstig, geben Volumen und
Mundgefuhl.

. Mise en Place, kochen Sie Gemu-
se-Pirees in grofReren Chargen,
frieren Sie in flachen Beuteln. So
haben Sie rasch Grundmassen fiir
Mousse, Cremeux und Parfaits.

. Service, schulen Sie die Geschich-
ten. ,,Fermentierte Stifde statt
Zucker.” ,Gemuse fur Textur und
Tiefe.” ,,Olivendl statt Butter.”
Gaste lieben sinnvolle Griinde :-*

Fotos: Jan Eggers
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I;l;fui\s;:ﬁz ifdl\l/iz}r]rlleblfrl:eren Sie GaSt 0 llen Desserts’ dle
BRI N LOCRRELS C ¢, [eicht sind und €ine
oder Birne. Auch hier gilt: R,eden Sie G€§Ch i(‘h te er’zah len .

tber das Gute. ,,Urgetreide, gluten-
frei, rein pflanzlich...“ kommt gut an,
wenn man sich mal daran gewoéhnt
hat. Ein Beispiel: Buchweizen-Crépe
mit Mohnparfait auf Pflanzenbasis,
Holler und Apfelbalsam. Oder
Kastanien-Urgetreidebiskuit mit
Zwetschke und Vogelbeersorbet
aus biologischer Haltung ;-)

— PRAXISIDEEN FOR IHRE KARTE IN OSTERREICH

« Karfiol-Schoko-Creme mit Bio-Rapsol und Zwetschke. Seidig,
glutenfrei, laktosefrei.

« Mais-Panna-Cotta mit Buttermilch-Alternative auf Haferbasis,
Hagebutte und Popcorn-Krokant.

« Kirbis-Parfait mit Miso-Karamell, Apfel und gerdsteten Kernen.
Der Umami-Kick holt ungeahnte Signale aus den tiefsten Ge-
schmacksknospen und ist ,,swicy” (die Kombi aus stifs und pikant)

VON RESCH
/\/\AN U FA KU R : - UNSERE NEUE PREMIUMLINIE VON RESCH

BIETET HANDWERKSKUNST AUF HOCHS-
TEM NIVEAU. INSPIRIERT VON REZEPTEN
(UND NAMEN] AUS FAMILENTRADITION,
TRADITIONELLER HANDARBEIT UND  MIN-
DESTENS 24 STUNDEN TEIGFUHRUNG ENT
STAND PREMIUM-BACKVWARENGENUSS.

PREMIUM

— SElr 1974 —

FRISCH

r 4
BACKWAREN '
/ o AM LIEBSTEN IMMER
>




SUSS UND SALZ - GOTT ERHALT‘S

Sufd-salzige und stf3-pikante Noten lassen jeden guten Vorsatz
dahinschmelzen. Miso-Karamell, Yuzu, Sesam, Chili und fermentierte
Elemente wie Koji geben Tiefe und reduzieren die (gefiihlte!) Zucker-
menge. Setzen Sie Salz prézise ein - ideal als Finish, in Form von Flocken
auf z.B. Zitrus-Olivenol-Kuchen, Sesamkrokant auf Schoko-Mousse mit
Chili. Die Datenlage spricht fir ,,swicy” - der Trend wird bleiben!

— AUF DIE KARTE FERTIG LOS!

1. Starten Sie mit einem ,,Low-Sugar-Helden“: Zum Beispiel
Olivendlkuchen mit Zitronenverbene, 10 Prozent weniger
Zucker, Finish mit Salzflocken und Kerndl-Gel. Kommuni-
zieren Sie ,leichter, aromatisch, pflanzlich®.

2. Bauen Sie ein ,,Gemiise-Dessert®, das nicht als Gag wirkt.
Karfiol-Schokocreme mit Zwetschke und Roggencrumble,
vegan moglich. Testen Sie im Team Blindverkostung, Sie
werden staunen.

3. Fiihren Sie Amazake als Hauszutat: Nutzen Sie es in
Panna-Cotta, Parfait, Crémeux. Erklaren Sie dem Service
die Koji-Idee, ,nattirliche SifRe aus Reis®, das verkauft sich.

4. Weizenfreie Option mit Charakter: Kastanienbiskuit
oder Buchweizen-Sablé. Kombinieren Sie Texturgeber wie
Nusskrokant und Obstgel.

5. Veganes Signature: Aquafaba-Baiser auf Birnen-Ama-
zake-Kompott, Punschgewlrz, gerostete Nisse. Stabil,
instagrammable, wintertauglich.




Fotos: CODA / Andreas Loru

Wien hat mit Jakob Szedonja im Apron den ,,Patissier des
Jahres 2025 gestellt. Prazise Teller, klare Handschrift, viel
Balance. In Graz setzt Jan Eggers Patisserie als Ment-Herz-
stiick in Szene. Sein Faible ist die Textur - Crunch, Knusper
oder Croustillant ,,par exemple® wie die Franzosen sagen. Er
knuspert nicht nur mit Zucker. Eggers kann mit unendlich
viel ,,krachen: Das gelingt ihm mit Hippenbruch diversen
Chips, Schoko, Getrocknetem bis hin zum Schweinebauch,
Popcorn, Buchweizen, Tapioka oder Topinambur gebacken,
frittiert oder simpel gedorrt - ,versuch, was Spafd macht -
da gibt es keinen Irrtum®. Eggers fermentiert auch - aber
nicht, bis der Arzt kommt. Denn der Einsatz dieser Methode
braucht Fingerspitzengeftihl. Wird dem Gast namlich tiber
die Mafden Fermentiertes kredenzt, sitzt der den nachsten
Tag die Sache am Ortchen aus. Eggers rit, diesen Trend

mit Mafd und Ziel zu verfolgen. Und die flissige Speise-
begleitung via NO&LOW-fanatischem Sommelier mit der
Kiiche abzustimmen.

Ein Besuch in Graz lohnt sich nicht nur, weil sein Dessert
den Steirischen Herbst feiert, sondern weil das ganze Menu
einem erotischen Erlebnis sehr nahekommt - und das
behaupten nicht nur altere Semester.

P.S.: Ubrigens: keine Angst vor Oliver Petriz - er ist nicht
NO&LOW fanatisch, wiewohl gut im Saft.

ICH VERWENDE EIFIX,
WEIL DER ANSPRUCH
MEINER GASTE SCHON
BEIM FRUHSTUCK
BEGINNT.

ALLE VORTEILE
FUR HOTELS UND
GASTRONOMIE:

gastro.eipro.de

-
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Schlemmer

Riihrej

EIPRO

Eifix Schlemmer Ruhrei von EIPRO:
flr prazise Gelingsicherheit und besten
Geschmack. Wenn es um hochwertige und
kreative Ei- und Ei-Alternativprodukte
geht, ist EIPRO Ihr Qualitatsgarant.



Der chinesische Militarstratege Sun Tzu schrieb vor tber
2.500 Jahren in Die Kunst des Krieges: ,Der Sieg gehort

dem, der vorbereitet ist und den Feind erwartet.”

Seine Lehre gilt bis heute, weit (iber das Schlachtfeld hinaus.

rfolg entsteht nicht durch Mut oder

Stérke, sondern durch Planung.

Wer analysiert, vorbereitet und
Ablaufe durchdenkt, entscheidet das
Spiel, bevor es beginnt. In der Kiiche gilt
dasselbe Prinzip: Strategie schléagt Spon-
taneitiat. Planung schafft Sicherheit. Und
wer vorausdenkt, hat schon gewonnen,
weil er nicht kdmpfen muss. Ein Buffet
ist fir Gastronomen oft eine logistische
und wirtschaftliche Herausforderung.
Zwischen vollen Platten, leeren Tellern
und hohen Kosten entscheidet sich, ob
der Abend in Erinnerung bleibt oder als
teures Chaos endet.

Die grofite Falle liegt in der Auswahl. Viele
Betriebe glauben, ein Buffet miisse alles
bieten. Doch je grofRer die Vielfalt, desto
schwieriger die Kalkulation. Géste greifen
in der Regel nur zu fiinf bis sieben ver-
schiedenen Speisen, egal wie lang die Tafel
ist. Der Rest landet wieder in der Kiiche
oder gleich im Mull. Statt Quantitét zéhlt
hier Planung. Ein klug zusammengestell-
tes Buffet fithrt die Gaste gezielt, spart
Kosten und wirkt professionell.

Auch die Mengenplanung ist eine
Wissenschaft fur sich. Wer einfach ,.ein

bisschen mehr® produziert, riskiert
Lebensmittelverschwendung und
unnotige Ausgaben. Erfahrene Kiichen-
chefs kalkulieren préazise: rund 350 bis
400 Gramm Speisen pro Person bei
einem gemischten Buffet, weniger bei
Fingerfood oder Business-Events. Kleine,
héufig nachgelegte Portionen machen
optisch mehr her als iberfillte Platten,
die in der Wéarme austrocknen.

Ein oft unterschatzter Punkt ist die
Dramaturgie. Die Reihenfolge der
Speisen beeinflusst, wie viel konsumiert
wird. Beginnt das Buffet mit Brot, Salaten
oder Suppen, sinkt der Fleischverbrauch
automatisch. Werden die Highlights zu
fruh platziert, sind sie schnell weg und der
Rest bleibt unberiihrt. Ein gutes Buffet
folgt einer klaren Choreografie, bei der
der Gast gefiihrt wird, ohne es zu merken.

Fotos: unsplash - Curated Lifestyle / iStock - VAKSMANV



Entdecke die
neuen Sorten.
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PLANUNG
Ein Buffet lauft nie von selbst.
Es braucht eine verantworliche

Person, die den Uberblick
behalt.

Technik und Timing sind weitere
Knackpunkte. Kaltes Essen, fehlende
Steckdosen oder schlecht funktionie-

rende Warmbhalteplatten sind klassische
Argernisse. Auch der Aufbau z#hlt:
Teller zuerst, dann kalte Speisen, warme
Gerichte und am Ende das Dessert.
Getréanke sollten getrennt stehen, um
Staus zu vermeiden. Der Erfolg hangt oft
an Details wie Stromleitungen, Kithimog-
lichkeiten und Laufwegen.

Ein Profi berat seinen Auftraggeber,
statt nur zu liefern. Er hilft bei der Kalku-
lation, erkléart, warum weniger oft mehr
ist, und zeigt, wie man durch gezieltes
Nachlegen Frische signalisiert und Abfall
vermeidet. Er priift die raumlichen Gege-
benheiten, plant die Logistik und achtet
darauf, dass wiahrend der Veranstaltung
jemand fir Nachschub, Sauberkeit und
Temperaturkontrolle zustandig ist.

— CHECKLISTE

Vor dem ersten Kochtopf steht
immer das Gesprach mit dem
Auftraggeber.

Viele Missverstédndnisse entstehen,
weil grundlegende Fragen nicht
geklart sind:

» Wer sind die Gaste?
» Wie lange soll das Buffet stehen?

» Gibt es Allergien oder
bestimmte Erndhrungs-
winsche?

» Wie ist der Raum aufgebaut, wer
stellt Geschirr und Dekoration
und wie hoch ist das Budget pro
Person?

Erst wenn diese Punkte klar sind,
lasst sich ein Konzept entwickeln,
das sowohl kulinarisch als auch
wirtschaftlich funktioniert.

Auch Nachhaltigkeit spielt eine wach-
sende Rolle. Wer kleinere Schiisseln
verwendet, gezielt nachlegt und Reste-
verwertung plant, spart Geld und schont
Ressourcen. Immer mehr Géste achten
darauf, dass nicht achtlos weggeschmis-
sen wird. Ein durchdachtes Konzept
vermittelt Wertschéatzung und Professio-
nalitat. Und das ist fiir beide wichtig - fiir
den Gastgeber und den Gastronomen.

Das Buffet ist also weit mehr als eine
Ansammlung von Speisen. Es ist ein
Spiegel der Organisation, der Haltung
und des handwerklichen Kénnens eines
Betriebs. Wenn alles ineinandergreift,
entsteht ein Erlebnis, das Géste begeis-
tert und Gastgeber entlastet. Die wahre
Schlacht am Buffet wird nicht zwischen
den Gasten gefiihrt, sondern in der
Vorbereitung gewonnen. Wer plant, kal-
kuliert und fiihrt, hat schon gewonnen.
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Smarte Ole fur die Profik&che

Goodfry — die Formel fur bestes Frittieren und Braten
Mehr Zeit fUr die Gaste, weniger Olwechsel an der Fritteuse.
Mit hochster Qualitat Geld, Zeit und MUhe sparen — das leistet Goodfry!

goodfry.com



Insalata
Insalata Olympia
3 Mediterranea 1o '

Vielfalt, die begeistert | SeSaeigigs
ARDO Insalatas o=,

ARDO steht fir hochwertiges Tiefkihlgemise, Obst und Krduter - frisch vom Feld
geerntet, schonend verarbeitet und das ganze Jahr einsatzbereit. Unser Sortiment
reicht von Klassikern wie Brokkoli, Spinat oder Beeren bis hin zu innovativen Con-
venience-Produkten wie den ARDO Insalatas oder praktischen Krautermischungen.
So sparen Profikiichen Zeit, reduzieren Food Waste und servieren dennoch héchste
(Qualitat. Entdecken Sie die ganze Vielfalt von ARDO und lassen Sie sich inspirieren.

& www.ardo.com

Einfach, lecker, bio.
Das Bio-Riihrei
TK von EIPRO.

Zuwachs fiir das EIPRO Bio-Sortiment: EIPRO
prasentiert sich auf der diesjahrigen , Alles fiir
den Gast" in Salzburg erneut mehr als Taktgeber
fir Innovationen rund um das Ei. Das Unterneh-
men liefert mit den Marken Eifix, PEGGYS und
negg immer wieder Inspirationen sowohl flir eine
. flexitarische als auch pflanzenbetonte Ernahrung,

| Einfach, ) , .

lecker, die zu den kommenden Spitzen-Trends z&hlen.

bio! Gesund, proteinreich, nachhaltig sind dabei die
entscheidenden Stichworte.

w“‘&\\esfﬁ\' IS  Passend dazu wird das neue Produkt , Bio-Rifrei

\ alle 08 ; TK" auf der internationalen Fachmesse vorgestellt.

ATy s ergénzt das bestehende Bio-Sortiment und
richtet sich gezielt an Bio-Verwender wie Schul-/

Kita-Caterer, Mensen und die Betriebsgast-

ronomie. Damit tragt der Qualittsgarant mit

der Kompetenz fiir sichere und trendgerechte

Convenienceprodukte den Anforderungen an

eine gesunde und nachhaltige Emahrung im

AuRer-Haus-Markt Rechnung.

& gastro.eipro.de

Landgold Fresh - Sicher aus Osterreich!
BI0-Eiprodukte fliissig jetzt auch
in der 1-kg-Verpackung

Landgold Fresh bietet jetzt Vollei, Eigelb und EiweiR aus dsterreichischer BIO-
Haltung auch in der neuen praktischen 1-kg-Verpackung mit Schraubverschluss
an. Pasteurisiert, BIO- und AMA-zertifiziert sind sie die perfekte Erganzung des
Sortiments; weil's einfach besser schmeckt!

Mit den neuen BIO-Eiprodukten von Landgold - zu 100 % aus Osterreich - sind
Sie bestens gertistet fir die Bedtrfnisse Ihrer Kunden. Bei Landgold Fresh wird
laufend das Produkt-Sortiment an die Kunden

angepasst; so finden Sie bei

uns nicht nur Frischeier
aus BIO-, Freiland- und
Bodenhaltung, sondern
auch flissige Eiprodukte,
wie Vollei, Eigelb und
Eiweilt bis hin zu Panade
und Rahrei!

& landgold-fresh.at

Fiir Burger & Co.
Zwiebel Konfit

Entdecken Sie das Zwiebel-Konfit aus der Unterweger Friichtekiiche, das
lhre Burger-Kreationen auf ein neues Level hebt! Diese exquisite Mischung
aus siiBen Zwiebeln, hochwertigem Rotwein, saftigen Birnen und
sorgfaltig ausgewahlten Gewdirzen verleiht jedem Gericht das gewisse
Etwas. Ob als kdstliches Burger-Topping, raffinierte Beilage zu Steak

und Wild oder als geschmacklicher Begleiter zu Kase - dieses Konfit ist

vielseitig einsetzbar und rundet Ihre Men(s ideal ab.

Geliefert wird das Produkt der Osttiroler Konfitiiren-Spezialisten im
praktischen 2kg Eimer. Machen Sie lhre Gerichte unvergesslich mit dem
Zwiebel-Konfit der Tiroler Friichtekiiche!

& www.fruechtekueche.at

WERBUNG
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Neu bei GLOBAL
Mandolinen GSL-64 und GSL-95

Erhaltlich in zwei Grolken mit Schnittbreiten von 64 oder 95 mm, bieten die
hochwertigen Mandolinen GSL-64 und GSL-95 Prézision und Vielseitigkeit fiir die
moderne Kiiche. Jede Mandoline wird mit drei Julienne-Klingen geliefert und
ermdglicht so feine bis grobe Schnitte im Handumdrehen. Das robuste Design in
unempfindlicher Farbe {iberzeugt durch Langlebigkeit, die extrem scharfen Klin-
gen sorgen fir perfekte Ergebnisse. Dank verbessertem Schnittschutz ist auch
hdchste Sicherheit garantiert. Ideal fiir Profis und ambitionierte
Hobbykdche, die kompromisslose Qualitat schatzen.

, , / s fir den Gast |
2% www.idee-exclusiv.com | talen
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Wenn Genuss schnell gehen muss I
Losungen fiir Skihiitten und Co.

Neben Geschmack und Qualitat spielt auf der Skihiitte auch Zeit eine wesentliche Rolle.
Wer hungrig von der Piste kommt, will sich starken und mdglichst nicht lange warten
mussen. ,Daher haben wir es uns bei Caterline zur Aufgabe gemacht, die Gastronomen
in dieser anspruchsvallen Situation optimal zu unterstiitzen", so der Geschaftsfiihrer von
Caterline, Michael Hirschler. ,Die prekare Situation am Arbeitsmarkt bietet keine kurz-
fristigen Losungen flr die Gastronomie. Mit den hochwertigen Produkten von Caterline,
die kiichenfertig vorbereitet und einzeln portionierbar sind, ist es méglich, trotz einer
kleinen Kiichenbrigade eine ansprechende Speisekarte mit Klassikern anzubieten, ohne
lange Wartezeiten und Qualitatsschwankungen zu riskieren.” Produkte der Marke sind
exklusivim GroBhandel und tiber den Vertrieb von Unilever Food Solutions zu erwerben.

2% www.caterline.at
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Transgourmet Salzburg-Wals

Der Treffpunkt fiir
Genussprofis

Ein Ort, der inspiriert - und in dem Profis
gerne einkaufen: Der vollig neu gestaltete
Transgourmet in Salzburg-Wals zeigt, wie
moderner Gastronomie-Einkauf heute
aussieht. Dank eines 50-Millionen-Euro-In-
vestments wurde der grofdte Standort des
fiihrenden  Gastronomie-GrofRhdndlers
von Grund auf neu gebaut und prisentiert
sich jetzt als echter Hotspot fiir alle, die
Genuss, Qualitat und Service schiatzen.

Schon beim Betreten des 5.000 m? grofden
Marktes spirt man: Hier trifft Effizienz auf
Erlebnis. Frischebereiche fur Fleisch, Fisch,
Obst und Gemiise laden zum Entdecken
ein, das neue Cook-Studio bietet Raum fur
Austausch und Inspiration - und im begeh-
baren Humidor warten edle Rarititen aus
aller Welt. Wer zwischendurch eine Pause
braucht, geniefdt im neuen Bistro Snacks und
Erfrischungen in entspannter Atmosphére.

Auch hinter den Kulissen wurde kréftig
investiert: Mit einer 13.000 m? grofden Logis-
tikflache und einem eigenen Fuhrpark mit 40
LKW ist Transgourmet Salzburg-Wals jetzt
noch leistungsfahiger in der Zustellung.

Ob Abholung oder Lieferung — Profis profi-
tieren von perfekt abgestimmten Abléaufen, ;
Vorkommissionierung und personlicher Bera-.
tung. Seit tiber 35 Jahren steht Transgourmet
in Salzburg-Wals fir Qua-
litdat, Kompetenz und
Partnerschaft. Jetzt
ist der Standort bereit

fur die Zukunft - und

fur alle, die Gastrono- |
mie leben.

WERBUNG, Fotos: Andreas Kolarik fiir Transgourmet Osterreich

& Www.transgourmet.at
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Das Original fir Osterreichs Gastronomie -

/ Mlesfiir den Gast
| Halle03
\_ Stand 0216 /

Die Originale Pinsa Romana

von Di Marco

In Osterreich zihlt jede Minute:
Gaste erwarten Qualitat, Kiichen
brauchen Tempo. Hier iiberzeugt
die Originale Pinsa Romana von Di
Marco - sie vereint réomische Tradi-
tion mit moderner Effizienz und ist
damit ideal fiir Betriebe vom urba-
nen Restaurant bis zur Berghiitte.

Das Geheimnis liegt im Teig: eine
Mischung aus Weizen-, Soja- und Reis-
mehl, 72 Stunden gereift. So entsteht
ein Boden, auflen knusprig, innen
luftig und besonders bekémmlich. Di
Marco gilt als Originalproduzent und
Garant flr konstante Spitzenqualitat -
ein Vorteil, der in der alpinen Gastro-
nomie z&hlt, wo schnelle Ablaufe und
gleichbleibende Ergebnisse entschei-
dend sind. Der Teig enthalt wenig Hefe,
keinen kiinstlichen Zusatz und ermog-
licht lange Haltbarkeit ohne Qualitats-
einbufden.

VIELSEITIGKEIT, DIE UBERZEUGT

« Vorgebacken, tiefgekihlt, gekihlt
oder auch ambient - servierfertig in
Minuten.

« Erhéltlich in vielen Formaten: von
Mini bis XL, oval, rund, glutenfrei
oder Multigrain.

« Gleichbleibende Qualitat - unabhén-
gig vom Personal, ideal bei Saison-
kraften.

« Leichter Teig, geschitzt von gesund-
heitsbewussten Gésten.

- Perfekt fur klassische oder kreative
Beldge, kalt oder warm, fur Restau-
rants, Berghiitten oder Hotels.

« Schnelle Zubereitung: senkt Kiichen-
aufwand und reduziert Wartezeiten.

Ob im Tal oder auf der Alm: Die Pinsa
Romana bringt mediterrane Authen-
tizitdt in die 6sterreichische Kiiche -
effizient, vielseitig und immer ein
Stiick Italien in den Bergen. Erleben
Sie die Pinsa live auf der Alles fiir den
Gast mit unserem Pinsaiolo!

& pinsa-romana.at

WERBUNG, Fotos: Hunkeler Distribution
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,,Eine Kiiche ohne
Salz ist wie

sprechen ohne
Punkt und
Komma.*

- Soren Herzig

Andreas Doéllerer und Séren Herzig haben in Koopera-
tion mit der Salinen Austria AG dem Gourmetsalz BAD
ISCHLER Salzzart ein Kochbuch gewidmet.

Andreas Doéllerer, bekannt flir seine Cuisine Alpine, wiir-
digt in REGIONAL mit seinen Rezepten From Nose to Tail
und From Leaf to Root traditionelle Kochtechniken. Nicht
die Gustosttckln - das gilt fiir Tier und Pflanze - stehen
im Zentrum, sondern jene Teile, die anderswo schon
langst nicht mehr im Topflanden, weil zu aufwéndig, zu
kompliziert. Die Haltung dahinter: Zero Waste - oder auf
gut Osterreichisch: Ma schmeif3t nix weg.

Soéren Herzig, einst Juan Amadors rechte Hand, spielt
mit Aromen, Texturen und innovativen Technologien.
Dabei verfiihrt er in GLOBAL Zu Wasser und Zu Land
in bekannte wie neue Welten, bleibt dabei aber seinem
Credo stets treu: Essen ist schon. Kochen ist Kunst.
Geniefden ist Muse.

ZWEI KOCHE - ZWEI WELTEN - EIN KOCHBUCH

Mit dem Kochbuch méchte die Salinen Austria AG neue
Wege im Vertrieb beschreiten. Es dient als Door Opener zu
den Kiichen und Gaststuben Osterreichs: ,,BAD ISCHLER ist
die dlteste und bekannteste Speisesalz-Marke Osterreichs.
Mit dem Kochbuch méchten wir der Gastronomie als kom-

petenter und zukunftweisender Partner zur Seite stehen.,
so Dr. Peter Untersperger, CEO der Salinen Austria AG.

Der Abbau von Salz A 1' i
prégte sich tiefin Mensch, o
Kultur und Landschaft A
ein. Salz ist lebens-
notwendig - die vielen
Aspekte dieser simplen
Feststellung sind im
Salzkammergut deutlich
spurbar. Die Verantwor-
tung, die sich daraus
ergibt, nimmt die Salinen Austria AG ernst: Sie fiihrt alte
Traditionen mit innovativer Technologie fort, engagiert
sich im Kulturbereich und férdert junge Talente. Damit
ist die Salinen Austria AG mit Bad Ischler mehr als eine
Lebensmittelproduzentin: Sie ist eine Botschafterin flr
regionale Identitat und kulinarische Vielfalt.

DIE SALZ-MANUFAKTUR AM DURRNBERG BEIHALLEIN

Im Zentrum des Kochbuchs steht, gleichsam als Bindeglied
zwischen den beiden Teilen, die als Wendebuch konzipiert
sind, die Salz-Manufaktur am Diirrnberg bei Hallein. Das
Salz, das einst am Diirrnberg abgebaut wurde, machte
Salzburg zur barocken Prachtstadt und zum Knotenpunkt
europaischer Handelsstrafden. Das Salz gelangte von hier
aus in die ganze Welt - und die ganze Welt kam dank des
Salzhandels nach Salzburg. Salz war und ist das Bindeglied
zwischen REGIONAL und GLOBAL und seiner Unentbehr-
lichkeit wegen Bestandteil aller Kiichen.

Auch heute wird am Diirrnberg wieder Salz gewonnen: BAD
ISCHLER Salzzart, ein Gourmetsalz aus zart-knusprigen
Salzflocken, wird seit 2020 in vier Pfannen aus Natursole
hergestellt, hdndisch vom Pfannmeister abgeschopft und
abgefiillt. Es ist ein rares und kostbares Finishing Salz, das
einzigartig in Textur und mild im Geschmack ist.

Fiir Andreas Déllerer ist Bad Ischler Salzzart ,Osterreichs
Antwort auf Fleur de Sel.“

2& hadischler@salinen.com | www.hadischler.at
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Die festliche Jahreszeit naht - und mit
ihr Weihnachtsméarkte, Winterfeste und
besinnliche Caterings voller Genuss und
Atmosphére. Doch wer sagt, dass festliche
Stimmung nicht auch nachhaltig sein kann?

»Naturally, die grine Marke der Firma
Decor Service, bietet eine grofde Auswahl an
umweltfreundlichen Produkten fir Events
aller Art. Das Osterreichische Familienunter-
nehmen begeistert seit 1986 mit einer breiten
Palette an hochwertigen Produkten aus dem
Non-Food Bereich und legt grofien Wert auf
Umweltschutz.

HEISSE GETRANKE, GRUNE LOSUNG!

Ob Gluhwein, Tee oder Kaffee: Die Thermo-
Riffelbecher aus FSC®-zertifiziertem Papier
(FSC-C141761) sind die perfekten Begleiter
fur heifRe Getrénke an kalten Tagen. Der FSC®
hilft Walder fir zukinftige Generationen zu
erhalten. Die Becher bestehen aus nachwach-
senden Rohstoffen, sind frei von Plastik und
lassen sich vollstdndig kompostieren. Die
hochwertige Riffelwand sorgt nicht nur fir
angenehmes Anfassen ohne Verbrennungs-
gefahr, sondern halt die Getranke auch langer
warm - perfekt fiir einen langanhaltenden
Trinkgenuss. Ideal fir Weihnachtsstéande,
Catering-Events im Winter, Firmen- oder
Gruppen-Weihnachtsfeiern sowie fiir Vereine.

VIELFALT, DIE BEGEISTERT! QUALITAT,
DIE BLEIBT.

Passend dazu: Weihnachtsdekorationen - von
Weihnachtskugeln tber Papier-Luftschlan-
gen und Wunderkerzen bis zu Laternen - mit
Dekorationen von Decor Service schaffen
Sie ein stimmungsvolles Ambiente. ,,Ob fiir
kleine Markte, grofée Events oder kreative
Weihnachtsinstallationen - unsere Produkte
bieten die perfekte Verbindung von Asthetik,
Funktionalitat und Umweltbewusstsein®, so
Geschéftsfiihrer Daniel Fortmiiller.

& www.decorservice.com

WERBUNG, Foto: Barbara Majcan

Standard war gestern -

Wer in Hotellerie, Gastronomie oder
Catering tétigist, weifd: Effizienz und
ein klarer Markenauftritt sind ent-
scheidend. MESSERLE biindelt des-
halb alles, was die Branche braucht,
in einem Komplettangebot - von
Verpackungen tiber Tischkultur und
Hygiene bis hin zu Guest-Supply.
Das spart Zeit, reduziert Aufwand
und schafft Klarheit: ein Ansprech-
partner, ein Sortiment, alles aus
einer Hand.

Neben dem breiten Standardsorti-
ment bietet MESSERLE auch die Mog-
lichkeit, Verpackungen und Produkte

. 2
MESSERFE Geschdftsfiihrer
HeinenMesserle

Heute zahlt Individualitat.

Hochwertige Haptik
und viele Designs -
Servietten von
MESSERLE.
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zu personalisieren — etwa mit eigenem
Branding. So lassen sich Servietten,
Becher oder Verpackungslésungen
ganz einfach zur Bihne fir den eige-
nen Markenauftritt machen. Fiir noch
individuellere Anforderungen entwi-
ckelt das Familienunternehmen mafs-
geschneiderte Konzepte, die exakt
auf die Bedurfnisse der HoReCa abge-
stimmt sind.

LUnsere Kunden sollen nicht nur effizi-
ent arbeiten konnen, sondern auch ihre
Individualitdt sichtbar machen. Genau
dafiir entwickeln wir Lésungen - vom
Standard bis zur mafSgeschneiderten
Idee.“~ Heiner Messerle, Geschéfts-
fihrer.

Seit 65 Jahren steht MESSERLE fur
Kompetenz, Innovation und Ver-
lasslichkeit im Handel. Mit diesem
Anspruch begleitet das Unterneh-
men seine Partner in eine effizi-
ente und markenstarke Zukunft.

& Www.messerle.com

WERBUNG, Fotos: MESSERLE GmbH
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Vielfalt, Frische & Innovation fir die Profikiiche

ARDO Insalatas & Krautersortiment

Auch heuer prisentiert sich ARDO wie-
der auf der Alles fiir den Gast Messe
in Salzburg - mit einem Sortiment,
das Profikochen, Gastronomen und
allen Verantwortlichen in der Gemein-
schaftsverpflegung neue Maoglichkei-
ten bietet, ihre Giste auf héchstem
Niveau zu begeistern.

Im Fokus stehen diesmal die beliebten
ARDO Insalatas - internationale Salat-
kreationen, die Trends aus aller Welt
direkt auf den Teller bringen. Ob medi-
terran mit Pasta und sonnengereiftem
Gemise, griechisch inspiriert mit Orzo
und Oliven, exotisch im Thai-Style oder
wirzig als Tex-Mex-Variante: Die Insa-
latas sind Ready-to-Eat konzipiert und
damit sofort einsatzbereit. Einfach auf-
tauen, nach Belieben verfeinern und ser-
vieren - ob auf Buffets, als Vorspeisen-
grundlage oder in modernen Bowls. Mit
einer Haltbarkeit von bis zu 72 Stunden
nach dem Auftauen bieten sie maximale
Flexibilitat fiir den Kichenalltag,

o Cilorady
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Ein weiteres Highlight ist das umfangrei-
che ARDO Kréautersortiment. Frisch vom
Feld geerntet, gereinigt, geschnitten und
direkt tiefgekthlt, stehen die Kréuter das
ganze Jahr Uber in gleichbleibender Qua-
litat zur Verfuigung. Sie sind die ,,geheime
Zutat® in vielen Kichen: immer frisch,
aromatisch und perfekt portionierbar.
Ob klassische Petersilie, mediterrane
Mischungen oder exotische Varianten
wie Asian Style - mit den ARDO Krautern
verleihen Sie jedem Gericht das gewisse
Etwas.

Beide Sortimente - Insalatas und Krau-
ter - stehen beispielhaft fur die Philo-
sophie von ARDO: hochste Qualitat,
einfache Handhabung und innovative
Convenience-L6sungen, die Zeit sparen
und dabei kulinarisch tiberzeugen.

Besuchen Sie uns auf der Alles fiir den
Gast Messe und entdecken Sie die neu-
esten ARDO Produkte. Lassen Sie sich
inspirieren, verkosten Sie unsere Speziali-
taten und erleben Sie, wie Tiefkiihl-Conve-
nience auf hdchstem Niveau schmeckt.

/ Mles fiir den Gast
\ Halle 10 |
\ Stand 0300 /

ARDO - Ihr Partner fiir Gemiise,
Obst, Krduter und mehr.

& www.ardo.com




Ein Highlight im Snackification-Trend
Hash Brown Fries American Style!

Snacks spielen in der Gastronomie eine immer grolere Rolle. Schne-frost prasen-
tiert daftir die neuen Hash Brown Fries - knusprige Rosti-Stabchen im rustikalen
Handmade-Style. Aus frischen Kartoffelraspeln, verfeinert mit buntem Pfeffer
und feiner Zwiebelnote, sind sie gluten- und laktosefrei und ideal als Snack oder
moderne Mini-Mahlzeit. Erganzt wird das Highlight durch das neue innovative

,READY FOR SNACK"-Fingerfood-Sortiment: Vier tiefgekiihlte Snack-Kreationen
aus Kartoffeln, Gemiise und Kése. Attraktiv in Form als crispy Nuggets, Sticks,
Bites oder Balls, lassen sie sich auch fettarm im Airfryer zubereiten.

2% www.schne-frost.de

/ Mles fiir den Bast \
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SalzburgMilch kredenzt koniglichen Kasegenuss
Premium Original Almkdnig

Schon seit langem hat der Premium Original Almkdnig die Herzen heimischer
Kaseliebhaber erobert. Kein Wunder! Denn mit seinem dezenten Aroma

und mild-stiBlichen Geschmack ist er der perfekte Begleiter durch den Tag.
Egal ob am Friihstiicksteller, zum Snacken oder als krénender Abschluss
tiberbackener Ofengerichte. Fir noch mehr Abwechslung sorgen zudem zwei
weitere Genuss-Varianten des beliebten Kaseklassikers. Dabei beweist speziell
der Almkonig gerduchert Mut zum Charakter. Sein Geheimnis? Die behutsame
Raucherung (ber natirlichem Buchenholz, die ihm sein kréftiges, herzhaftes
Aroma entlockt und das volle Genuss-Potential zur Entfaltung bringt. Jingster
Zuwachs in der Almkonig-Familie ist der Almkénig - Der Cremige. Ahnlich dem
Original prasentiert er sich von der mild-feinen Seite mit einer siBlichen Note im
Abgang, aber ganz seinem Namen entsprechend eben noch eine Spur cremiger.

& milch.com/almkoenig
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FUr jeden Anlass I
Mini-Heringsfrikadellen

Kustenbullar von Friesenkrone sind Mini-Heringsfrikadellen, ihr
Markenzeichen ist ihr besonders saftiger Biss. Die Alternative zu
Fleischfrikadellen (iberzeugt mit feinem Hering, goldbraun gebraten,

in einem wiirzig-intensivem Landfrauen-Aufguss mit Zwiebeln

und Paprika. Kiistenbullar sind ein Multitalent in der Kiiche: Ob als
Tellermitte als pikante Hauptspeise, Snack im Brétchen, in Wraps oder
Fladenbrot, auf dem Buffet oder als Topping auf einem knackigen
Salat - die Mini-Heringsfrikadellen stillen herzhaft den Gaste-Appetit zu
jeder Tageszeit. Mit wichtigen Nahrstoffen und Omega-3-Fettséuren sind
sie aulerdem ein Powerfood flir eine ausgewogenen Ernahrung.

Die 2.500-Gramm-Schale enthalt rund 85 Sttick Kiistenbullar.

% www.friesenkrone.de

/ Nies fiir den Bast \
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Das Beste noch besser!
50 Jahre Nannerl

Nanner! feiert einen runden Geburtstag! Seit 50 Jahren steht das Unternehmen fiir
kulinarischen Erfindergeist, kompromisslose Qualitat und regionale Verbundenheit.

Das Sortiment reicht von Gewtirzen, Essigen, Olen, Suppen, Saucen und Desserts
{iber Getrankekonzentrate bis hin zu Spirituosen. Produziert wird in Salzburg. Zum

Jubildum hat sich Nannerl neue Produkte einfallen lassen, z. B. einen Kriecherl-Bal-

sam, eine Teriyaki-Sauce, Ketjap Manis uv.m. Herzsttick des Jubilaums ist ein
Gewinnspiel auf www.gewinnspiel.nannerl.at. Hauptpreis ist eine Vespa von 1975
und weitere Preise aus den Bereichen Genuss, Kiiche und Lifestyle.

Der/die Gewinner/in der Vespa wird auf der Messe ,Alles fiir den Gast*

am Nannerl-Stand verkiindet sowie direkt informiert.

Mitmachen und gewinnen: Nannerl auf Facebook/Instagram folgen,
liken, kommentieren!

& gewinnspiel.nannerl.at

WERBUNG
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Sortenvielfalt trifft Spitzenqualitat

PASTA FINA

Wer Giste mit Pasta liberraschen
mochte, setzt auf PASTA FINA -
gefiillte Pasta fiir besondere Genuss-
momente. Die koéstlichen Sorten
begeistern selbst die anspruchsvolls-
ten Géste - etwa mit edlen Zutaten wie
Steinpilzen oder Triiffeln.

Mit feinstem 4-Eierteig, raffinierten Ful-
lungen und kreativen Rezepturen bietet
sie Kichen eine konstant erstklassige
Auswahl. Ob klassische Formen oder
inspirierende Neuheiten - PASTA FINA
Uberzeugt durch Frische, ausgesuchte
Zutaten und bringt aktuelle Trends sowie
saisonale Akzente auf die Speisekarte.
Vorgegart und tiefgefroren garantiert sie
gleichbleibende Qualitat, einfache Hand-
habung und einen perfekten Biss.

Zum 90-jahrigen Jubilaum préasentiert
Hilcona eine limitierte Sonderedition:
Rondelli Piselli-Menta. Ergénzt wird das
Sortiment um die Neuheiten Rondelli
Limone-Basilico und Rondelli Ratatouille.

Neue Genussmomente im Herbst ver-
spricht der Raviolo Brasato al Merlot in
artisanaler Form: Zartes Rindfleisch trifft
auf fruchtiges Merlot-Aroma und wird
von feinen Umami-Noten abgerundet.
Der hochwertige 4-Eierteig garantiert
eine perfekte Textur und authentischen
Biss, wihrend die vollmundige Fullung
jedem Meni einen besonde-

ren, intensiven Charakter
verleiht.

/ s frdenast

| Halel® |
2% foodservice.hilcona.com
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INNOVATION -
BURGER PATTY

Cult Beef Select steht fiir heimische
Spitzenqualitéat von Kalbinnenfleisch.

Gastrobetriebe, die mit diesem Premium-
produkt arbeiten, wissen: Sie setzen
nicht nur auf erstklassige Ware, sondern
leisten zugleich einen wertvollen Bei-
trag zur Starkung der Landwirtschaft
und den Erhalt wertvoller Kulturland-
schaft fur zukiinftige Generationen. Die
ewige Suche nach auflergewdhnlichem
Geschmack fiihrte zur Entwicklung eines
patentierten Burger-Patties - inspiriert
vom Rib-Eye, neu gedacht in Burgerform.
Das Patty besteht ausschlieRRlich aus
Kalbinnenfleisch des Vorderviertels und
verfugt auf einer Seite Uber eine integ-
rierte, dinne Scheibe Eigenfett, welche
eine simple und hygienische Zubereitung
ohne zusétzliches Fett ermoglicht. Beim
Braten schmilzt das Fett und verleiht dem

Patty eine aromatische, nussig-buttrige
Note. Fir ein Maximum an Geschmack
kénnte man die Fettscheibe mit Salz oder
Gewlrzen aromatisieren.

Das Produkt steht in den Startléchern und
wartet auf interessierte Partner aus Gast-
ronomie, Produktion und Handel, die das
patentierte Burger-Patty* in ihren Betrie-
ben einsetzen oder herstellen mochten.

Interesse? Meldet euch - wir freuen uns
auf den Austausch!

& www.cultbeef.at

* Das Patent erstreckt sich nicht nur
auf Fleischprodukte, sondern schlief3t auch die Verwen-
dung vegetarischer und veganer Bratmassen mit ein.

Der neue KASTNER Geschirr&Co Fachkatalog Gemeinschaftsverpflegung

Fur alle, die viele versorgen

Ob in Krankenhausern, Kindergérten
oder anderen Einrichtungen mit hoher
Personenfrequenz - die professionelle
Versorgung vieler Menschen stellt
besondere Anforderungen an Ausstat-
tung und Organisation.

Mit dem neuen KASTNER Geschirr&Co
Fachkatalog  fir = Gemeinschaftsver-
pflegung préasentiert KASTNER eine
kompakte Ubersicht tber alles, was fir
reibungslose Ablaufe in Grof3kiichen
bendtigt wird. Mehr als 1.200 sorgfaltig
ausgewdhlte Artikel stehen zur Verfii-
gung: Vom funktionalen Geschirr tber
robuste Tablettsysteme bis hin zu prakti-
schen Loésungen fir Lagerung und Trans-
port von Speisen. So wird eine sichere,
effiziente und zugleich wirtschaftliche
Verpflegung gewéhrleistet. Dabei setzt
KASTNER auf eine durchdachte Sor-
timentsgestaltung, die die speziellen
Bedirfnisse von  Gemeinschaftsein-

richtungen

bertcksichtigt Rk
und auf starke . P /.}lm:.‘ £y
Partnerschaften A B

vmnﬁ‘;n@
mit namhaften \\' -
Herstellerinnen und
Herstellern - die fiir Qua-
litdit und Langlebigkeit
stehen. Der Katalog ist
als kompakter Leitfaden
konzipiert: Alle relevanten Produkte auf
einen Blick, Ubersichtlich strukturiert
und leicht zugénglich. Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung erhalten
damit ein Werkzeug, das die Planung und
den Einkauf entscheidend erleichtert.

/ Mies fir den Bast |
| |
| ke
\ Stend 0140 /

Jetzt entdecken & profitieren
mit dem neuen KASTNER
Geschirr&Co  Fachkatalog
Gemeinschaftsverpflegung:

& www.kastner.at

WERBUNG, Foto: Osterreichische Rinderbérse GmbH

WERBUNG, Fotos: Kastner / studiohuger.at
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Piinktlich zur goldenen Jahreszeit
prasentiert WIBERG seine Neupro-
dukte. Mit dem kaltgepressten Hasel-
nuss-Ol aus schonend gerdsteten
Haselniissen und dem BIO Honig-Bal-
samessig kommen zwei besondere
Neuheiten ins Sortiment.

SAMTIG-NUSSIGE VERFUHRUNG

Das neue Haselnuss-Ol von WIBERG
besticht durch seinen samtig-nussigen

Geschmack mit zarten Nougat-Nuancen.

Feine Tropfen fur besondere Kreationen

Fliissiges Gold fiir hochsten Genuss

Es eignet sich perfekt fiir Salate und
Bowls, Gemuse, Rohkost, Hulsenfruchte,
Wild sowie Wildgefligel, Pilze und auch
fiir die stiRe Kiiche. Schon beim Offnen
der Flasche steigt einem der betérende
Duft gerdsteter Haselniisse in die Nase.
Nicht nur Liebhaber orientalischer
Geschmackswelten kommen bei diesem
edlen Ol auf ihre Kosten, denn das neue
Haselnuss-Ol ist pures fliissiges Gold
und passt in so gut wie jede Kiche.

WENN EDLES NOCH BESSER WIRD

Kaum ein Genussmittel ist so wert-

voll wie Honig. Im ersten Schritt zu
kraftvollem Bio-Met verarbeitet, wird
dieser anschliefdend vergoren und so zu
BIO Honig-Balsamessig veredelt. Am
Ende wird dieser noch harmonisch mit
Bio-Blutenhonig verfeinert und bietet so

eine umwerfende florale Note mit einer
lieblichen, dezenten Sdure. Der neue BIO
Honig-Balsamessig eignet sich wunder-
bar fur Salate und Bowls, bei denen

ein stf$-séauerliches Geschmacksprofil
gewunscht ist. Er passt hervorragend zu
Fleisch, Wild sowie Gemuse und ist ideal
zum Verfeinern von Saucen und Suppen.
Zudem lasst sich mit dem BIO Honig-Bal-
samessig in Kombination mit Soda oder
Mineralwasser im Handumdrehen ein
erfrischendes Getrank kreieren.

Die beiden Produkte setzen neue
Mafistidbe und erweitern die kulinarische
Welt des WIBERG Sortiments. Sie bieten
Kichenprofis innovative Moglichkeiten,
ihre Gerichte zu veredeln.

& www.wiberg.eu/neuprodukte

Block Menii - Partner

der Gastronomie

Die Block Menti beliefert als Anbieter
von frisch gekochten, hochwertigen
Meniikomponenten die Hotellerie,
Systemgastronomie, traditionelle
Gastronomie, Catering-Unternehmen
sowie den Lebensmitteleinzelhandel.
Das Sortiment besteht aus Suppen,
Saucen, Steaks, Burgern, Hauptge-
richten, Beilagen, Desserts sowie
saisonalen Angeboten mit viel indivi-
duellem Spielraum fiir den Koch.

FRISCHE CONVENIENCE

Das Unternehmen gilt als Qualitéts-
fuhrer fur frische, gekihlte Conveni-
ence-Produkte und steht fir Smart
Cooking: Wir verwenden nur natlrliche
Zutaten und verzichten bereits seit
Jahren auf Geschmacksverstarker, Kon-
servierungsstoffe und Glutamat (“Clean
Label®). Unser Credo lautet: Natur pur,
wann immer es geht. Statt selber zu

-128-

kochen, lassen Sie lieber
kochen, speziell auf ihre
Kiche zugeschnitten und
sparen Sie sich Investitio-
nen sowie Arbeitsschritte.
Unser Block Menii System
unterstutzt dort, wo Zeit
und Hande fehlen.

Block Ment bietet Vorteile bei Qualitét,
Frische, Wirtschaftlichkeit und Sicher-
heit und ist mit dem IFS Food Higher
Level zertifiziert. Einzelne Gerichte
wurden mehrfach ausgezeichnet.

NACHHALTIGKEIT ALS PHILOSOPHIE

Nachhaltigkeit bedeutet fir uns die
gelebte Verantwortung im sozialen, wirt-
schaftlichen und 6kologischen Bereich.
Unser Nachhaltigkeitsmanagement
arbeitet kontinuierlich daran, die Okoef-
fizienz unserer Wertschopfung zu ver-

bessern. Unser langfristiges Ziel ist es,
im Einklang mit Mensch, Natur und Tier
zu wirtschaften. Regionalitat und kurze
Transportwege sind gerade beim Fleisch
wichtige Themen. Wir greifen hier auf
unser eigenes Block House Rinderauf-
zuchtprogramm zurick, das im Jahr
2014 ins Leben gerufen wurde. So setzen
wir Maf3stdbe und Tierwohl konsequent
um. Mit dem Programm unterstiitzen wir
die heimische Landwirtschaft sowie die
Rindfleischproduktion.

& www.block-menue.de

WERBUNG, Foto: WIBERG

WERBUNG, Foto: Block Menti



WERBUNG, Fotos: KROSWANG / Hans Schubert

Wenn es um erstklassiges Fleisch geht, fithrt kein Weg
an Osterreich vorbei. Die Kombination aus kristallkla-
rem Wasser, fruchtbarem Boden und reiner Alpenluft
schafft optimale Voraussetzungen fiir Fleischprodukte
héchster Giite. KROSWANG hat sich von Anfang an
der heimischen Qualitatsphilosophie verpflichtet und
bietet seinen Kunden inzwischen tiber 500 frische
Fleischprodukte von Rind, Kalb, Schwein und Gefliigel
osterreichischer Erzeuger - und das in unschlagbaren
24 Stunden ab Bestellung. Nicht umsonst ist KROS-
WANG unbestritten der fiihrende Frische-Lieferant in
Osterreich und Siiddeutschland.

HIGHLIGHT AUF DER ,,ALLES FUR DEN GAST*

Auf der Salzburger Gastronomie-Leitmesse ,,Alles fiir den
Gast“ kénnen sich Gastronomen von 8. bis 11. November
von der Fleisch-Qualitit bei KROSWANG tiberzeugen.
Denn heuer steht der Messeauftritt des Frische-Lieferan-
ten ganz im Zeichen der Initiative ,,Zeit fur Fleisch. Aus
Osterreich® - fiir echte Fleischliebhaber ein Fixpunkt fiir
den Messebesuch. Aber KROSWANG hat fiir die GAST
noch einiges mehr in petto: handgemachte Dessertkrea-
tionen aus der ,,Patisserie KROSWANG", Non-Food-Sor-
timente vom Schwesterunternehmen manfreddo und
hochwertige Convenience-Produkte, die Industrieware
alt aussehen lassen - der Frische-Lieferant setzt auf der
GAST neue Maf3stéabe.

BEKENNTNIS ZU HEIMISCHER QUALITAT

Eine Initiative, der Manfred Kréswang ein Gesicht gab und
das aus gutem Grund: ,,Als dsterreichischer Familienbe-
trieb sind uns Regionalitat und Nachhaltigkeit besonders
wichtig®, so der KROSWANG Eigentiimer. Mit der Firmen-
zentrale, dem Klaushof in Grieskirchen, verkérpert
KROSWANG die Verwurzelung mit der Landwirtschaft

Osterreichische
Fleischkultur
bei KROSWANG

wie kein anderer Lebensmittelgroffhandler. ,Wir zeigen
dadurch unsere Verbundenheit zur 6sterreichischen
Landwirtschaft und zur Qualitit von 6sterreichischen
Produkten®, betont Manfred Kréswang. ,,Speziell in einer
Zeit, wo der Kosten- und Spardruck steigt, war es uns
wichtig, zu zeigen, dass fiir hochwertige 6sterreichische
Produkte immer ein Platz ist.”

UBER 250 ,,ZEIT FUR FLEISCH. AUS OSTERREICH*-
FANS

Was als klares Statement fiir mehr heimische Qualitét
begann, entwickelte sich schnell zur wahren Erfolgsge-
schichte. Uber 250 Gastronomen haben sich mit dem
Anbringen eines eigenen ,,Zeit fir Fleisch. Aus Oster-
reich“-Stickers offiziell als Fans der Initiative geoutet.
,Ich bin stolz, wie viele Gastronomen uns auf dieser Reise
begleiten und in Form von Aufklebern ganz klar zeigen,
wie wichtig ihnen Fleisch aus Osterreich ist*, zeigt sich
Manfred Kréswang von der Begeisterung fiir heimische
Qualitat beeindruckt.

HERKUNFT, DIE MAN SCHMECKT

Mit ,,Zeit fir Fleisch. Aus Osterreich® unterstreicht
KROSWANG sein Bekenntnis zu 6sterreichischen
Qualitatsprodukten - fiir Gastronomen, die ihren Gasten
authentischen Genuss und nachhaltige Qualitat bieten
mochten. Nehmen Sie sich Zeit flr Fleisch. Zeit fiir echte
Osterreichische Fleischkultur.

o& kroeswang.at s i den6ast

Halle 08
Stand 0402

?.‘.Der Klt& A

i
auf def GAST.
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In 10 Minuten servierfertig!
RASP Caesar Dressing mit Charakter

Mit dem neuen Caesardressing SF von RAPS bringen Profis Geschmack auf
den Punkt: Eine perfekt abgestimmte All-in-Wirzung mit frecher Scharfe,
feiner Knoblauchnote und zitroniger Frische. Ob zu Blattsalaten mit Croutons
oder herzhaften Varianten mit Gefliigel oder Garnelen - dieses Dressing
verleiht jedem Gericht Weltformat. Ohne zugesetzte Geschmacksverstarker,
vegetarisch einsetzbar und in nur 10 Minuten zubereitet. Einfach 120 g
Wiirzung mit Mayo (klassisch oder vegan) und Wasser vermengen - fertig ist
der unvergessliche Caesar-Moment!

& Www.raps.at

Geballte Magie der japanischen Kiiche
WIBERG Miso-Suppe

Wie bringt man den authentischen Geschmack Japans in seine Gerichte?
Was brauchen Ramen und Bowls fiir richtige Geschmacksexplosionen? Und
gelingt das ohne Glutamat und ohne Chemie? Die neue WIBERG Miso-Suppe
bringt die Essenz traditioneller asiatischer Geniisse in jedes Gericht. Beste
natiirliche Zutaten sorgen fir die einzigartige fermentierte Miso-Note sowie
den vollmundigen und intensiven Umamigeschmack. Mit der WIBERG Miso-
Suppe wird die Zubereitung einer kostlich asiatischen Suppe zum Kinderspiel.
Gleichzeitig bildet diese Zutatenmischung die perfekte Basis fiir japanische
Saucen, sowie GemUse-, Nudel-,
Reis-, oder Ramengerichte.

/ /Mles fir den Gast

; ! \ Hale10 )
& www.wiberg.eu/miso-suppe \ srand 0514 /

Dolce Dessertmanufaktur prasentiert
Bratapfel-Tiramisu fiir Herbst- und
Feiertagskiiche

Wenn die ersten frostigen Morgen den Winter ank(indigen, wéchst die Lust
auf stiBe Genussmomente. Die Antwort der Dolce GmbH darauf ist das

Bratapfel-Tiramisu aus dem Sortiment der tiefgekiihlten ,Alba Desserts”. Zimt,

saftige Apfel und cremiger Mascarpone machen es zur perfekten Erganzung

jeder Dessertkarte in Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.

Neben dem Bratapfel-Tiramisu bietet die Dessertmanufaktur eine Vielzahl
saisonaler Kreationen, wie Apple-Crumble oder Zwetschgen-Zimt-Crumble
flr die kreative und abwechslungsreiche Speisekarte. ,Wir unterstiitzen
unsere Kunden dabei, mit kdstlichen Desserts in bester Qualitit attraktive
Nachspeisen fir ihre Gaste zu kreieren, ohne dass sie dabei viel Zeit und

Personal in die Zubereitung investieren miissen”, erklart Massimo Forgione,
Griinder und Geschaftsfihrer der Dolce GmbH.

/ Miesfiir den Gast |
\ Halle 10
\_ Stand 0641

& www.dolce-gmbh.de

G'schmackig gut
Ein Kochbuch fiir BAD ISCHLER Salzzart

Gemeinsam mit Andreas Déllerer und Stren Herzig prasentierte am
15. September 2025 das Team der Salinen Austria AG ein Kochbuch fir
Koche und Kéchinnen auf der Dachterrasse von Herzigs Restaurant in Wien.

Der Einladung folgten rund flinfzig Vertreter:innen aus der heimischen
Spitzengastronomie sowie Journalist:innen diverser Fachmedien. Alexander
Rabl moderierte einen Talk mit CEO Dr. Peter Untersperger, Andreas Déllerer
und Séren Herzig. Bei schonstem Altweibersommer-Wetter und ausgesuch-

ten Gerichten aus dem Kochbuch wurde (iber Salz fachgesimpelt und sich
{iber Gastro- und Bundeslandergrenzen hinweg vernetzt und ausgetauscht.

Sie haben Interesse an einem Kochbuch? Nahere Infos:

2& badischler@salinen.com | www.hadischler.at

T .
| vln.c: Andreas Dollerer Ariane Herzog (600 MarinaP munikation BAD ISCHLER,
| Redaktion & Text Kochbuch), Pejﬁm Me CE( w (o Vertriebsleitung), Stren Herzig

WERBUNG



WERBUNG, Fotos: Friesenkrone

Mit Friesenkrag

Matjes auf der Alm

Meeresbrise mit Almzauber: Im Herbst und Winter
geht es hoch hinaus fiir Hering und Co. Friesenkrone
ist der Meinung, dass Matjes auch in Bergregionen
locker mit der regionalen Kiiche mithalten kann. Fiir
ein authentisch alpenléndische Rezepturen hat der
nordische Fischfeinkost-Spezialist den Steirer Ster-
nekoch Jiirgen Kettner zu Rate gezogen. In Kettners
raffinierten Kreationen zeigt der Matjes, dass er auch
in h6heren Regionen ein Star auf der Speisekarte sein
kann. Und so trifft der frische Matjes auf alpine Wiirze,
begleitet von liberraschenden Akzenten.

MIT REGIONALEN ZUTATEN

Kettnerschen Rezeptvorschlage dienen als Inspiration und
lassen viel Spielraum, sowohl fiir eigene kulinarische Ideen
als auch bei der Wahl des passenden Matjes-Produkts

von Friesenkrone. Ob mit Kren (Meerrettich), auf original
osterreichischem Erdéapfelsalat (Kartoffelsalat), mit Kiirbis-
kernél oder Alpenkréautern - nicht nur im flachen Norden
sondern auch in héhergelegenen Regionen macht Matjes
mit regionalen bodensténdigen Zutaten eine tolle Figur.

VON SNACK BIS MAHLZEIT

Die Rezepturen mit kiichenfertigen Friesenkrone
Matjesfilets sind skalierbar von Vorspeise bis Teller-
mitte - eignen sich also durchaus fiir den kleinen Hunger
zwischendurch wie fiir ein ausgewogenes Mittag- oder
Abendessen. Die hoch-convenient Friesenkrone-Speziali-
taten lassen sich ohne Aufwand und mit wenig Personal im
Handumdrehen appetitlich servieren, Praxistauglichkeit
ist gewéahrleistet. Dartiber hinaus sind die modernen
Produkte durch garantierte Stiickzahlen kalkulationssi-
cher. Nicht zu vergessen die inneren Werte: Heringsspezi-
alitaten liefern hochwertiges Eiweif3, zahlreiche wichtige
Néhrstoffen, Mineralien und Omega-3-Fettséuren.

Links: Friesenkrone
Matjesfilets mit Linsen-
salat und Kernél-Spinat.
Daneben: Kesser Matjes
von Friesenkrone mit
Erddpfelsalat.

< y
Sternekoch Jiirgen. Ketll
[

REZEPTTIPP: KESSER MATJES MIT ERDAPFEL-
SALAT (FUR 10 PORTIONEN)

Zutaten: 20 Friesenkrone Matjesfilets Nordisch,

300 ml Kiirbiskernol

Flir den Erddpfelsalat: 2 kg festkochende Kartoffeln,

100 ml Balsamicoessig, 1000 ml Hiihnersuppe, 30 g Zucker,
3 Zwiebel, 50 g Senf, 300 ml Sonnenblumendl, 80 g ge-
braunte Butter, 80 g Petersilie, Salz, Pfeffer

fiir den frittierten Knoblauch: 300 g Knoblauchzehen,

200 g Mehl Typ 405, 800 ml Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Matjes zuschneiden, mit Kiirbiskernol
marinieren und bereitstellen.

Erddpfelsalat: Kartoffel in Salzwasser weichkochen, abgie-
3en, moglichst heifd schilen, in Scheiben schneiden und in
eine Schissel geben. Essig, Hihnersuppe, Senfund Zucker
vermischen. Zwiebeln schélen, halbieren, in kleine Wurfel
schneiden, in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Ol anschwit-
zen. Mit der Marinade abléschen und auf die Kartoffelschei-
ben geben. Restliches Ol und fliissige braune Butter unter
den Kartoffelsalat mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frittierter Knoblauch: Knoblauchzehen schélen, halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Mehl in eine Schiissel
geben und Scheiben gut darin wilzen. Ol in einer grofien
Pfanne erhitzen und Knoblauchscheiben hineingeben.

5 Minuten braten, bis sie goldbraun sind. Mit einem
Schaumlo6ffel auf Kiichenpapier legen und abtropfen
lassen. Leicht mit Salz wiirzen.

Marinierten Matjes auf Erdapfelsalat anrichten, mit
Kirbiskerndl, Bliten und Krautern garnieren.

& www.friesenkrone.de
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Recheis Feinster Genuss
Neu: Vegane Fiori fiir die Profikiiche

Vegane Gerichte sind in der Gastronomie gefragter denn je. Teigwarenspezialist Recheis
reagiert auf diesen Bedarf und erweitert sein Feinster Genuss Sortiment um zwei vegane
Spezialitaten: Fiori Peperonata mit Paprika, Tomate und Oliven sowie Fiori Spinat mit
Sonnenblumenkernen. Beide Sorten (iberzeugen mit cremigen Fullungen, hohem Fllanteil
und feinem Geschmack, der auch anspruchsvolle Gaste begeistert. Die tiefgekihlten Con-
venience-Produkte sind einzeln entnehmbar, bestens warmhaltegeeignet und in wenigen
Minuten servierfertig. Frei von Konservierungsstoffen und hergestellt in Osterreich sind
die neuen veganen Fiori die ideale
Wahl fiir kreative Kiichenprofis, die
pflanzlichen Genuss auf htchstem
Niveau servieren wollen. Mehr Infos
und Rezeptinspirationen unter:

% www.recheis.com/gastro pﬁ,ﬂﬁa

Veaniation

/ / Mles filr den Bast \
| e | -
\ Stand 0425 / A

-. / Mles fiir den Gast

\ Halle 10 ‘J
\_ Stand1038 /

Trend trifft Tradition
TONI KAISER bringt zwei neue Germknddel-Highlights!

Seit iber 45 Jahren fertigt TONIKAISER Germknddel nach Originalrezept, traditionell, hochwertig
und mit regionalen Zutaten. Die Vielfalt an GréBen und Fillungen begeistert Gastronomen ebenso
wie Genieler. Nun erweitert TONI KAISER sein Sortiment um zwei Innovationen: den Veganen
Germknddel mit klassischer Powidlfiille - flaumig, authentisch und rein pflanzlich, sowie den
Bio-Germknddel ungefiillt, aus 100 % Bio-Zutaten und ideal fiir kreative Fiillideen. Beide Varianten
sind schnell zubereitet, in wenigen Minuten servierfertig und verbinden bewéhrte Qualitat mit
modernem Genussanspruch.

& www.weinbergmaier.at
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\ Stand 0438 /

Fins fiir alle I
Aviko One-for-all Gratin

Mit seinem neuen One-for-all Gratin hat Aviko ein rein pflanzliches Produkt
mit einem Geschmack und einer Cremigkeit wie ein traditionelles Gratin
auf den Markt gebracht. Da es ganz ohne Milchprodukte und andere
tierische Zutaten auskommt, ist es nicht nur vegan, sondern auch
laktosefrei (und glutenfrei Gbrigens auch) und kann von allen Gasten
problemlos genossen werden. Mit dem Aviko One-for-all Gratin, das direkt
mit dem Superior Taste Award des International Taste Institutes in Briissel
ausgezeichnet wurde, 14sst sich die Effizienz im Kiichenalltag deutlich
steigern: Statt mehrerer Gratin-Variationen fir verschiedene Zielgruppen
kann der Koch ganz einfach eins fiir alle zubereiten.

& www.aviko.at

Jetzt wird's deftig
Ochsenbacke von Block Menii

Die sous-vide gegarten und in Merlot geschmorten Ochsenbdckchen
von Block MenUi (iberzeugen durch besondere Zartheit und ein
intensives Aroma. Das Fleisch besitzt eine saftige Konsistenz, die
formlich auf der Zunge zergeht. Abgerundet wird das Gericht von
einer Sauce mit feinem Rostcharakter und wirzig-stiBlicher Note. Als
ideale Begleiter runden unser cremiges Kartoffelpiiree und eine feine
Variation griiner Bohnen das Geschmackserlebnis harmonisch ab.

Die Ochsenbacke kann von Gastronomen in kleinen Portionen a 250
Gramm oder als 2.000 Gramm-Variante bestellt werden.
Weitere Informationen unter:

A\\esfur denGas{r\‘ & www.block-menue.de

| Haleld
\ Stand 1006 /
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Fir moderne, effiziente Gastronomie
GOODFRY

Entwickelt mit Profikbchen, bietet das Sortiment von GOODFRY Hochleistungs-
6le zum Frittieren und Braten sowie pflanzliche Butteralternativen - fliissig,
cremig oder stichfest. Die Produkte erleichtern Kiichenablaufe, sparen Zeit und
Kosten und sorgen fiir konstant hohe Speisenqualitat. GOODFRY Ultimate lauft
bis zu fiinfmal lnger als herkémmliches Ol und enthalt deutlich weniger gesat-
tigte Fettsauren. Die Butteralternativen sind rein pflanzlich, frei von Transfetten,
enthalten weniger geséattigte Fette und iberzeugen im Geschmack. Das spart | Halle®0
nicht nur Geld, sondern begeistert auch Gaste. Hergestellt wird GOODFRY vom Stand 0845 /
dsterreichischen Familienunternehmen VFI-0ils for Life. N/

Pflanzliche
Bratél  Butteralternative

Frittierol

% www.goodfry.com

Jetzt schon an Weihnachten denken!
NEU: Mozartknodel

Genuss in perfekter Harmonie! Uberraschen Sie lhre Gaste mit einer Dessert-
Sensation, die klingt wie ein Meisterwerk von Mozart. Der neue Mozartkntdel ist
ein feiner Topfenknddel, gefullt mit einer zartschmelzenden Mozartkugel, und
vereint osterreichische Tradition, edlen Geschmack und feine Handwerkskunst in
perfekter Balance. Auften zart, innen schokoladig und aromatisch - ein Genuss,
der alle Sinne bertihrt. Die Knddel sind tiefgekiihlt und einzeln entnehmbar.

RESCH (@ FRISCH

Ob als glanzender Hohepunkt eines festlichen Meniis, als Highlight auf dem
Dessertbuffet oder als stier Gru zum Jahresausklang - sie begeistern mit
Eleganz, Raffinesse und garantiertem Wow-Effekt. Mozartknodel -
ein Dessert wie eine Melodie: zart, rund und unvergesslich.
25 Stiickaca. 80g

2% www.meisterfrost.at

[ ’I’,xlles filr den Gas€ \
| Halle0d
Hommage an Josef Resch \ o ;0335/_“,

Pepi von Resch

Pepi von Resch - ist eine Hommage an unseren Seniorchef Josef Resch und
markiert den Auftakt unserer neuen, exklusiven Premiumlinie von Resch,
die hochste Handwerkskunst, Zeit und Leidenschaft in jedem Detail vereint.
Es handelt sich um ein Weizenmischbrot mit Roggensauerteig, das durch
gine 24-stlindige Langzeitfiihrung und das doppelte Backen eine besonders
aromatische Kruste und saftige Krume erhalt.

& www.resch-frisch.com/vonresch

Genuss fir Feinschmecker

Einfach Unvergleichlich...

DAS ORIGINAL. : | \ 5 9) Die Originale Pinsa Romana
DI PINSA ROMANA. oy ) |

Sie st von Di Marco, eine kulinarische Revolution aus Rom und hat nichts mit
: Ry der Pizza zu tun. Der einzigartige Teig aus Weizen-, Reis- und Sojamehl macht
\ *E s A ] ‘ sie auBen knusprig, innen luftig und dank 72 Stunden Fermentation auBerge-
Annepsanne: : R T A wohnlich bekémmilich. Vielseitig beleghar - ob sommerlich leicht oder winterlich
p EROTESIIONALES RN 4 g deftig - (iberzeugt sie in jedem Gastronomie-Konzept. Als vorgebackene Base,
tiefgekihlt, gekihlt oder ambient erhéltlich, erleichtert sie den Kiichenalltag

und ist in nur ca. b Minuten servierfertig. Seit tiber 20 Jahren pragt Di Marco als
Erfinder und Marktfihrer den weltweiten Erfolg.

Das Original setzt MaBstahe - wer Qualitat will, greift zu Di Marco.

WERBUNG

& hunkeler-distribution.com/de/produkt/pinsa-romana-for-horeca
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TEXT: RENATE ORTNER

Dubai

BAB AL SHAMS

Inmitten der endlosen Sandlandschaft
Dubais. Eine Hommage an die Architek-
turtradition der arabischen Welt - und
als Neuinterpretation fiir das 21. Jahr-
hundert. Helle, lehmfarbene Fassaden,
Windtirme und von Wasser durchzogene
Innenhofe greifen Prinzipien traditi-
oneller Wiistenarchitektur auf und
transformieren die 16 zweigeschossigen
Gebéude mit insgesamt 115 Zimmern und
Suiten in eine zeitgendssische Formen-
sprache mit einer natirlichen Klimati-
sierung, die Sonne, Wind und Schatten

in Balance bringt. Die Architektur folgt

-134-

dabei den Prinzipien jahrhundertealter
Wistenbautraditionen: Dicke Wande
speichern Kiihle, iberdachte Passagen
und Innenhofe schaffen Schatten und
Luftzirkulation. Die charakteristischen
Windtirme leiten Frischluftstrome in die
Gebaude, Wasserflachen kithlen durch
Verdunstung, Baume spenden Schatten
und schaffen Rickzugsorte. Kleine
Durchgénge und iiberdachte Wege eroft-
nen dabei immer wieder Giberraschende
Perspektiven und erzeugen eine raum-
liche Dramaturgie, die an orientalische
Erzéhlungen erinnert - weniger Kulisse,

mehr direktes Erleben. Auch im Inneren
setzt sich dieser Dialog fort: Rdume, die
von Stein, Holz, Antiquitdten und geweb-
ten Textilien gepragt sind, spiegeln die
Ruhe der Wiiste wider. Anstelle dekora-
tiver Uberfrachtung dominieren zuriick-
haltende Farben und naturliche Texturen.
Akzentuierungen entstehen durch gezielt
gesetzte Farbkontraste - das tiefe Grin
eines Olivenbaums oder die filigrane
Ornamentik einer Laterne. Traditionelle
Muster erscheinen in zeitgendssischer
Reduktion und verankern das Resort
zugleich in seiner kulturellen Herkunft.



Ein Hotel zu betreten, gleicht einem Eintauchen in
Atmospharen, ein Sich-Verlieren in Stimmungen,
die sich auftun, ohne dass wir sie immer bewusst
benennen knnen. Schon beim Uberschreiten
einer Schwelle verandert sich die Wahrnehmung:
Réume werden zu Erlebnissen, Formen zu
Botschaften, Farben zu Emotionen. Manchmal
gendgt ein Blick, ein Detail, um eine ganze Welt

zu 6ffnen. Uberall auf der Erde existieren Orte,

die genau dieses Spiel mit unseren Sinnen
beherrschen - sie lehren uns, dass Gestaltung weit
mehr ist als nur eine Frage des AuBeren.
PROST hat sigfiir Sie umgesehen.
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ALLES FUR DEN
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Halle: HI0OGES
Stand: 10-1204

10-1209

VEGA Stuhl Floral, VEGA Stuhl Aimonda

Ihr Raum. lhr Stil.

Mobel, die zu Ihnen passen - - = - \
schnell, verlasslich, unkompliziert. Wl \ ,

Entdecken Sie Vielfalt, die passt. z 1\ \/ - 1 lusini.com
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Wenn Architektur und Gestaltung
mit der Seele eines Ortes verschmel-

zen, entsteht mehr als ein Hotel - es
entsteht ein authentisches Erlebnis fir
den Gast, das Kultur und Atmosphare
der Umé‘ebung splrbar macht.

nsplash - Getty Images




wir stellen aus:
GAST Salzburg
HALLE 10 - 0563

ELLERMAN HOUSE

Das Hotel liegt im
Herzen von Bantry Bay,
einem exklusiven Stadt-
teil Kapstadts hoch auf
einer Klippe mit Blick auf
die Kuste, den Atlantik und
sogar die ehemalige Gefangni-
sinsel Robben Island.

Seit der Eréffnung als
Luxushotel vereint sich
der Stil der Jahrhun-
dertwende mit modernem Design und
Werken zeitgenossischer afrikanischer
Kunst. Nach einer umfassenden Umge-
staltung setzen nun bunt gemusterte
afrikanische Stoffe, Materialien wie Holz
und Bast sowie neue Gemalde, die an
den Sonnenuntergang tber dem Ozean
erinnern, frische Akzente. Wie auch bei
Kunst und Kulinarik ist der neue Stil
inspiriert von der Natur, der Geschichte
und den Farben und Texturen Stdaf-
rikas. Im Spa-Bereich sorgen ein neuer
Polar Plunge Pool und Sensation Sho-
wers fir Erfrischung.

Der Panoramablick von allen Zimmern,
Suiten und Villen Giber den Atlantik und
den endemischen Garten harmoniert
nun perfekt mit dem neu gestalteten
Interior - dabei gleicht kein Zimmer dem
anderen. Antikes Mobiliar wird durch
moderne Skulpturen und neue Gemélde
erganzt. Das Interior Design besticht
zudem durch eine geschickte Kombi-
nation unterschiedlicher Materialien:
Feines Leder trifft auf warmes Holz oder
exquisite Leinenstoffe.

Karasek

OUTDOOR LIVING

<ZELS

& 'CERTIFIED ‘S;“
TEL +43(0)1/865 92 83-21, info@karasek.co.at, HANDLER IN IHRER NAHE UNTER www.karasek.co.at iam\
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Fotos: Stephan Lemke / iStock - GlobalP

. ACTION SUPER PLUS SOCKET 1600 / 1800
FON MIT WANDHALTERUNG / MIT UND OHNE STECKDOSE

LETUBE7L/12L/ TWINBIN TRETEIMER 3L/ 5L
30L FEUERFEST Doppelwandig Mit Inneneimer
Erhaltlich: Erhaltlich: Erhaltlich in 3 und
chrom matt, schwarz,braun, 5 Liter
chrom,schwarz matt  beige, silber, wei3

() F

LOLA 10 LED @ LOLA 20 LED LOLA NERO LED
Rasier- und W Rasier- und W Rasier- und
Kosmetikspiegel = Kosmetikspiegel = Kosmetikspiegel =

b
LOLA 30 LOLA 70 LOLA 80

Rasier- und Rasier- und Rasier- und
Kosmetikspiegel Kosmetikspiegel Kosmetikspiegel

EINBAU ROBERTA TISSUE BOX
KLEENEXBOX KLEENEXBOX Erhaltlich: schwarz,
Erhaltlich: chrom Erhaltlich: chrom, chrom

matt, chrom weiB, schwarz

e y. [ DORIX |

K SERIE

25HOURS HOTEL HAFENCITY HAMBURG

Das Hotel wurde 2011 erbaut und verfigt tber
170 gemiitliche Kojen sowie zahlreiche
weitere Bereiche, die Geschichten von

Seefahrt, Meer und Hafen erzihlen. D32 BADACCESSOIRES VERCHROMT
Die Innenridume sind kreativ gestaltet P
und bieten eine einzigartige Atmosphire, die
die maritime Geschichte der Region
widerspiegelt. Besondere Bereiche wie
der Vinyl Room mit Plattenspielern, der
Club Room mit Lounge-Atmosphare
und die Radio Room mit iMacs und Druckern

HAFENSA

201

i ) pé)
bieten den s ¥
Gasten
. .e . A / A
v1elfa1t1ge d t_rahluﬁg\\[-\l'ngiﬁium'rahmen
e . arben: neutral, warm, kalt
Méglichkeiten Zertifikate: 1P 44 | WandSE o T2mm VIELE WEITERE

PRODUKTE

Zur Entspan— bptional: BerUhrungsschalter und Heizmatte

nung und Unterhaltung.

m K R E U Z E R Viele weitere Modelle

INTERNATIONAL finden sie auf unserer Website

KREUZER INTERNATIONAL GMBH ~ WWW-kreuzer-gmbh.com
HaidbachstraBe 23 / A-4061 Linz Pasching
E-Mail: office@kreuzer-gmbh.com

www.kreuzer-gmbh.com Tel.: +43/7229/66 360



THE NED LONDON

The Ned London befindet sich in einem
ehemaligen Bankgeb&ude in der City

of London. Das denkmalgeschiitzte
Gebaude wurde 1924 von Sir Edwin ,,Ned“
Lutyens entworfen und bietet heute

250 Zimmer, zehn Restaurants sowie
eine Reihe von Schonheitsservices. Die
Innenrdume kombinieren Designele-
mente aus den 1920er und 1930er Jahren,
darunter Vintage-Stiicke, Messing- und
Mahagonimobel, Kronleuchter und reich
gemusterte Mobel. In jedem Badezimmer
finden sich handgekniipfte Teppiche und
Regenduschen. Die beeindruckende Ein-
gangshalle mit 92 griinen Verdite-Saulen
und gewolbten Decken tragt zur majes-
tatischen Atmosphére des Hotels bei.

-140 -

Fotos: The Ned London / Bulgarihotels



Ma iland BULGARIHOTEL MILANO

Das Hotel befindet sich in einem reno-
vierten 18. Jahrhundert Palast im Herzen
von Mailand. Eine Kombination aus
schwarzem Marmor aus Simbabwe, Stein
aus Vicenza und Afyon sowie Teak- und
Eichenholz schafft eine reiche und luxu-
riose Atmosphére. Es strahlt ein Gleich-
gewicht zwischen rigorosem Design und
atmosphérischer Tiefe aus. Die Zimmer
sind mit Mébeln von namhaften italieni-
schen Designmarken wie Flexform und
Maxalto ausgestattet. In den Raumen
finden sich gerahmte Skizzen ikonischer
Bvlgari-Juwelen, um die Verbindung zur
Marke zu betonen. Die Zimmer sind in
eine Abfolge von sorgfiltig gestalteten
Bereichen gegliedert, die Komfort und
Eleganz vermitteln, so z.B. ein eigener
Eingangsbereich mit begehbarem
Kleiderschrank. In den Suiten finden sich
Sammlungen von Kunst- und Design-
bichern sowie aufwendige Textilien wie
Kaschmir. Grofzligige Badezimmer mit
Béadern aus weifem Navona-Travertin,
oft mit einer separaten Dusche und einer
schwarzen Granitwanne.

C Wﬂbiente zum Wohlfﬁh&

Gast Messezentrum Salzburg
8. bis 11. November 2025
Stand 10-0728
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Barcelona

W BARCELONA

liegt in der Nahe des Strandes. Die
Innenrdume sind modern gestaltet und
bieten einen atemberaubenden Blick
auf das Meer. Das Innere des Hotels
wird als eine Meisterklasse im avant-
gardistischen Design beschrieben. Fast
alle Zimmer verfiigen Giber bodentiefe
Fenster, die spektakulare Ausblicke auf
das Mittelmeer oder die Stadt bieten.
Es ist bekannt fur modernen Luxus, Stil
und Komfort, der sich in den stilvollen
Mébeln und der gesamten Asthetik
widerspiegelt. In den Suiten finden sich
inspirierende Farbpaletten, wie dunkle
Blautdne, Bronze und Gold oder die
warmen Farben eines Sonnenunter-
gangs. Das Hotel punktet zudem mit
zeitgenossischer Kunst und tragt so zu
seinem Status als Lifestyle-Ziel bei.

Fotos: W Barceloona / Puerta Amerérica Madrid
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PUERTA AMERICA MADRID Lt ]]

Ein einzigartiges Projekt, das 19 der weltweit besten Architekten und Designer
zusammenbrachte, von denen jeder eine Etage des Hotels entwarf. Dieses avantgar-
distische Designkonzept verleiht dem Hotel einen unverwechselbaren Charakter und
macht es zu einem architektonischen Meisterwerk. Die Innenrdume kombinieren
Design-Elemente aus den 1920er und 1930er Jahren, darunter Vintage-Stiicke und
reich gemusterte Moébel. Die Verwendung von Lederwandverkleidungen und warmen
Creme- und Braunténen schafft eine luxuriése Atmosphére, die sowohl dsthetisch als
auch taktil ansprechend ist. Die Zimmer wurden als ,,urbane Zufluchtsorte® konzi-
piert und bieten einen luxuriésen Riickzugsort vom hektischen Treiben Madrids.

/AN

doppler.

NOCH

[ANGER
DRAUSSEN

SEIN

mit dem

Goliath 5,1x5,1 | 4x4

Fir lave Herbstabende optional
erhaltlich mit dimmbarer
Beleuchtung und Heizstrahler.

dopplerschirme.com




Japan

AMAN TOKYO

Das Aman Tokyo gilt als Meisterwerk
minimalistischen Innendesigns

und vereint traditionelle japanische
Handwerkskunst mit moderner
Architektur. Inspiriert von klassischen
Ryokan-Gasthausern, nutzt das Design
natlrliche Materialien wie Holz, Stein
und Washi-Papier, um Warme und Ruhe
zu schaffen. Die Lobby erinnert mit
ihren hohen Decken und Lichtspielen an
einen zeitgendssischen Tempel. In den
Suiten treffen klare Linien auf grof3zi-
gige Raumkonzepte, die Achtsamkeit
und Balance férdern. Tatami-Matten,
Schiebetiiren und dezente Beleuchtung
schaffen eine Atmosphére, in der sich
Zen-Philosophie und urbaner Luxus
vollkommen durchdringen - ein Riick-
zugsort Uiber den Dachern Tokyos.

TS wmwy
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Fotos: Aman Tokyo / Ben Richards / Renee / Arva
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EXPLORA PATAGONIA

Dieses aufdergewohnliche Hotel liegt im Herzen des Torres del Paine Nationalparks und
ist ein Paradebeispiel fiir minimalistisch-naturinspiriertes Innendesign. Die Raume kom-
binieren warme Holzer, Leder, Natursteine und grofde Glasfronten, die atemberaubende
Ausblicke auf Gletscher, Berge und Seen freigeben. Jedes Detail ist auf Komfort und
Funktionalitat ausgelegt, ohne die Verbindung zur Natur zu verlieren. Die Farbpalette ori-
entiert sich an den Ténen der Landschaft, wahrend Mébel und Einrichtungsgegenstande
schlicht, hochwertig und handverlesen bleiben. Licht- und Raumkonzepte erzeugen

ein Gefihl von Weite, Ruhe und Geborgenheit zugleich. Selbst in den kélteren Monaten
wird ein behagliches, Meditativ-Erlebnis geschaffen. Das Design zielt darauf ab, Natur,
Architektur und Luxus harmonisch zu verbinden. Explora Patagonia zeigt eindrucksvoll,
wie zeitgemafles Design selbst inmitten unbertihrter Wildnis inspirieren kann und jeden

Aufenthalt zu einem unvergesslichen Erlebnis macht.
Besuchen Sie uns auf e:5% I
Gastronomie-Ausstattungen

Fotos: Explora Hotels

der ,,Alles fiir den Gast‘! LEE R
Stand 01-0127

Jetzt live am

Digi Weave -
Messestand erleben!

exklusiv bei Rist!



© Manuel Treffer | Hotel Traul

Der Generalunternehmer im Hotel Innenausbau

VOGLAUER HOTEL CONCEPT

VOGLAUER ist nicht nur Experte fiir die Planung und Realisierung von Hotelprojekten, f"i/\/llesfﬁf den Gas\f"\
sondern produziert dank vielfaltiger MaBnahmen besonders umweltschonend. { Halle 10

Porzellan in zeitloser Eleganz

VEGA Opus I

Ihr Auftrag? Designhotels auf der ganzen Welt mit Charme, Ausstrahlung und dem
gewissen Etwas auszustatten. Ob das kleine Landhotel oder Boutiquehotel in urbaner

Lage: VOGLAUER HOTEL CONCEPT hat sich als Familienunternehmen in tiber 90 Jahren Mit Opus bringt VEGA, eine Marke von LUSINI, eine Porzellanserie, die auf
ginen Namen gemacht, wenn es um exklusive, ansprechende und auch funktionelle Verarbeitung und Alltagstauglichkeit setzt. Alle Teile sind stapelbar und
Ausstattung fir besondere Hauser geht. Die Referenzen sprechen fr sich! damit platzsparend im Handling. Die Serie kombiniert klassische runde

Formen mit organischen Designs und bietet dadurch viel Spielraum fiir
& www.voglauer.com unterschiedliche Prasentationen. Der cremefarbene Farbton sorgt fiir eine

warme, zeitlose Optik und passt in moderne wie traditionelle Konzepte. Die
schnitt- und kratzfeste Glasur halt auch intensiver Nutzung stand -
so bleibt Opus dauerhaft zuverlassig im Einsatz. Erhaltlich auf:

j«““/Nles fiir den Gast’

0 -
| falle J & |usini.com

Hochwertige Terrassenmabel van GARTENMOBELOASE
Loungemaobel als Erlebnisfaktor

Langst ist die AuBenterrasse nicht mehr nur eine Erweiterung des Gastraums. Sie ist
Imagefaktor, Wohlf(ihloase und Umsatzbringer zugleich. Gerade Loungemdbel spielen
dabei eine zentrale Rolle: Sie schaffen eine entspannte Atmosphére, laden zum Verweilen
gin und fordern den Konsum von Getrénken und Speisen in ungezwungenem Ambiente.
Fiir den Gastronomen bedsutet das jedoch auch, dass die Mabel nicht nur gut aussehen,
sondern vor allem den alltaglichen Anforderungen im AuRenbereich standhalten miissen:
UV-Strahlung, Regen, Temperaturschwankungen und haufige Reinigung. Die Antwort:
beschichtete, wetterfeste Loungemdbel von GARTENMOBELOASE.

& www. gartenmoebeloase.at

ﬁ/mles fiir den Gast \
[ |
| Halle 01

\ om0 / & B Cffiziente Warme im Gastgarten
" Die elektrischen Sitzauflagen , Nordkap*

Mit der Nordkap Sitzauflage starten Sie effizient in die kalte Saison! Statt den gesamten
AuBenbereich zu beheizen, sorgt Nordkap direkt am Platz fir wohlige Warme - nachhal-
tig und kostensparend. Die akkubetriebene Auflage hietet mehrere Heizstufen und lange
Laufzeiten von bis zu 8 Stunden, ideal fiir Gastronomie und Hotellerie, die ihren Gésten
auch im Winter héchsten Komfort im Freien bieten mdchten.
Jetzt bei RIST im Sortiment und aktuell in Aktion!

Artikelnr: 0679002

0OR-Code scannen
und die Nordkap
Sitzauflage

"] entdecken!

& www.rist.at

WERBUNG
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offnet Dacher

Die Firma Metallidee verwandelt
geschlossene Gebaude in Panorama-
terrassen der Extraklasse - diesmal
auf einer Nordseeinsel.

STRANDPAVILJOEN PAAL17 - TEXEL

Mit Kreativitat, technischem Know-How
und hochster Prézision hat die Bischof's-
hofener Firma Metallidee ein aufderge-
wohnliches Projekt am niederlandischen
Nordseestrand umgesetzt: Direkt am
Strand gelegen, bietet der rund 400m?
grofde Gastraum des Pavilions seinen
Gaésten eine atemberaubende Aussicht
auf das Meer und die spektakuléren
Sonnenunterginge.

Die baulichen Anforderungen an das
Objekt waren ebenso besonders wie die
Lage: Das Gebaude ruht auf Pféahlen in

,Unsere Projekte sind so individuell wie unsere Kunden
- das macht unsere Arbeit spannend und erftillend",
so Metallidee Geschaftsfiihrer Georg Gsenger. |

einer Sandflache - ein Fundament, das
besondere Planung erforderte. Metallidee
lieferte die technische Lésung fiir die rund
250 m? grofie feste Dachfldche sowie die
fahrbare Dachkonstruktion bestehend
aus drei auffahrbaren Satteldéchern.

Ein weiteres Highlight ist die 40 Ifm. lange
Glasfassade, die sich durch verschieb-
bare Rollwandteile nahezu vollstandig
offnen lasst. Auch logistisch stellte das
Projekt eine Herausforderung dar: die
gesamte Anlieferung musste per LKW
und Fahre erfolgen - ,,Fiir uns war dieses
Projekt eine spannende Kombination
aus technischem Anspruch, logistischem
Aufwand und landschaftlich einzigartigem
Standort. Solche Herausforderungen sind
genau das, woflir wir brennen,” erzahlt
Geschaftsfiihrer Georg Gsenger.

?
:

ASTER’S MOUNTAIN CLUB

Uber den Déchern von Wagrain ist mit
dem neuen Aster’s Mountain Club eine
spektakulare Location entstanden, die
alpinen Lifestyle auf eine neues Level
hebt. Gemeinsam mit den Bauherren
entwickelte Metallidee ein durchdachtes
Cabriodachkonzept mit Panorama-
lounge: ein Formrohrrahmen in Dachnei-
gung mit aufgelegter Isoliersicherheits-
verglasung bildet das Festdach, wahrend
sechs verschraubte Dachrahmen bei Be-
darf zur Seite gefahren werden kénnen -
drei nach rechts, drei nach links.

Ob Aprés-Ski oder Sundowner - mit
einem Knopfdruck 6ffnet sich der Blick
auf die umliegenden Alpengipfel.

% www.metallidee.at

= o =.'-:_'
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GASTE

Halle 05
Stand 0143

METALL IDEE....

Entwurf | Planung | Ausfilhrung
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Ausstattung von KARASEK e )
RAVENNA Stuhl & Sessel

RAVENNA - schlichtes modernes Design trifft auf maximale Funktionalitat fiir den Objektbereich.
Der Ravenna Stuhl & Sessel bieten durch eine ergonomisch geformte Riickenlehne den
optimalen Sitzkomfort bei einem puristisch modernen Look. Durch die Farbvielfalt sind der
Ravenna-Vollaluminium-Stuhl und -Sessel individuell auf jeder Objektterrasse einsetzhar. Passen
Sie die Farbwahl Ihren Cl-Farben an, oder definieren Sie farblich unterschiedliche Themen-
bereiche, oder einfach nur bunt gemischt. Wie gewohnt lasst sich auch das Modell Ravenna
platzsparend stapeln und mit den Tischen aus dem Hause Karasek farblich kombinieren. Wie
alle Produkte von KARASEK ist die Serie Ravenna auch bei intensiver Nutzung ein verlasslicher
Partner (iber viele Jahre.

Sehen Sie den RAVENNA Stuhl und viele andere Produkte Handmade in Austria auf der Alles fir
den Gast in Salzburg. Unsere Mitarbeiter beraten Sie gerne und bringen den Schauraum zu lhnen
vor Ort. Jetzt einen Termin vereinbaren unter +43 1865928337,

& www.karasek.co.at

/ Ales fir den Gast\\
Halle 06 J
\_ Stand 0545 /

Olympiasieger vertrauen auf exito.ag
Markenhotschafter
Goldberger & Morgenstern

Wenn Olympiasieger ihre Unterschrift unter ein Unternehmen setzen,
entsteht eine glaubwiirdige Verbindung zwischen Spitzenleistung und
Markenversprechen. So geschehen bei exito.ag: Thomas Morgenstern

gilt als einer der erfolgreichsten Skispringer weltweit. Er gewann drei

olympische Goldmedaillen und sammelte zahireiche Weltmeistertitel.
Andreas Goldberger war in den 1990ern eine feste GroRe im Skispringen:
mehrfacher Gesamtweltcupsieger, Tourneesieger, mit Olympiamedaillen
im Gepéck. Beide stehen fiir Exzellenz, Durchhaltevermdgen und
Prazision - Werte, die auch exito.ag verkorpert.

Besuchen Sie uns auf der Gast in Salzburg und spiiren Sie Qualitat und
die groRe Auswahl. Wir beraten Sie gerne und freuen uns auf Sie.

& www.exito.ag

Sonnenschutz & Komfort I

MaRgeschneiderte Losungen von doppler

#Interiorheldenimeinsatz

Ohne Griin kein Gefiihl

Wir glauben: Ein Raum wird erst dann besonders, wenn er eine Handschrift tragt. Unsere
entsteht mit (ippigen Deckenbegriinungen, Mooshildern, schwebenden Pflanzenkugeln
und liebevoll gesetzten Details. So verwandeln wir Hotel-Lobbys, Ruhebereiche oder
Suitenin Orte, die (iberraschen, beriihren und in Erinnerung bleiben. Jeder Blickwinkel
erzahlt eine Geschichte, jedes Arrangement ist ein Unikat. Was bleibt, ist ein stimmiges
Ganzes - natlrlich, individuell und unverwechselbar wie wir selbst.

Sie gerne!

Ein Anruf gentigt: +43 664 123 8183 - und Ihr Raum bekommt Charakter.
& www.ahthatsstyle.at

-148-

Ob individuell gestaltete Sonnenschirme mit Firmenlogo, vielseitige Gastroschirme

oder komfortable Sitzauflagen - doppler liefert hochwertige Ldsungen fir stilvolle
AuRenbereiche. Eine breite Auswahl an Modellen, Groften und Befestigungen ermdglicht
maBgeschneiderte, wetterfeste Konzepte, die Gasten hdchsten Komfort bieten. In Europa
gefertigt, verbinden die Produkte &sthetisches Design mit Funktionalitat und Langlebig-
keit. Dank robuster Materialien eignen sie sich ideal fiir den intensiven Einsatz im Freien.
Besonders praktisch: Ersatzbeziige lassen sich jederzeit unkompliziert nachbestellen.
Die flexibel konfigurierbaren Schirme aus dsterreichischer Produktion bieten zudem

die Méglichkeit, Segmente farblich variabel zu gestalten. Von der Farbauswanhl bis zur
idealen Befestigung - persdnliche Beratung unterstiitzt bei der Umsetzung individueller
Sonnenschutzkonzepte. So entsteht eine geschiitzte Atmosphére mit Stil und Charakter.

WERBUNG
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Bist e-fit?

TEXT: PETER EDER

Digitales Bezahlen ist Alltag. Gaste tippen, wischen, halten die Karte oder das Handy hin. Schnell,
bequem, hygienisch. Doch ist die Gastronomie wirklich bereit fir den digitalen Bezahlkomfort, den
Gaste heute erwarten? Und was bedeutet ,fit fir e-Payment” aus Sicht des Gastes?
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Schnell ist nicht unbedingt besser

Gaéste schatzen Tempo, aber nicht auf Kosten von Transparenz.

Wer mit Karte oder Smartphone zahlt, will wissen, was passiert: Wird
das Trinkgeld richtig erfasst? Entstehen Zusatzkosten? Wird der
Betrag sofort abgebucht? Viele Betriebe informieren kaum. Dabei ist
Aufklarung Teil des Services. Ein klarer Hinweis am Tisch oder auf der
Rechnung schafft Vertrauen. Wer erklért, was da gerade passiert, ist
klar im Vorteil, wenn die Maschine PING macht und das Handy ruckelt.

Komfort ist hesser als Routine

Géaste wollen Wahlfreiheit: Kreditkarte,
Debitkarte, Apple Pay, Google Pay, QR-Code.
Wer nur eine Option bietet, verliert Flexibili-
tatspunkte. Besonders internationale Géaste
sind an digitale Wallets gewéhnt. Wenn die
Zahlung scheitert, weil das Terminal das
System nicht erkennt, bleibt ein schlechter
Eindruck. Digitale Offenheit gehort heute zur
Gastfreundschaft. So punktet man gerade bei
den Usern, die noch ungetibt handeln.

Trinkgeld - ein emotionales Nadelohr

Viele Gaste wollen digital zahlen, aber bar Trinkgeld
geben. Weil sie die Geste schatzen. Weil sie sehen
wollen, dass das Geld beim Kellner ankommt. Wenn
Trinkgeldsysteme digital funktionieren, missen sie
transparent sein. Ein Knopfdruck, klare Anzeige, keine
Umwege. Sonst verschwindet der gute Wille im System.

VECTRON

BY SHIFT@

Sei VE

omplettpaket fiir deine di

gitale Zukunft
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Order Hub '

L?,Tﬂ] £ l;l Kasse + E Payment + G Cloud + % Service

Deir]‘smaner Bar- ab 24,90 € mtl. mieten Zwei Terminals & MobileApps gratis Cloud-Dienste inklusive Ein Ansprechpartner fiir alles
& Kiichenmonitor .




Vertrauen ist einfach

Komplexe oder instabile Prozesse sind
der grofite Feind der Akzeptanz. Niemand
will an der Theke erklaren, warum der
Bezahlvorgang hangt. Weder der Gast
noch die Servicemitarbeiter. Systeme
mussen intuitiv sein, auch fir Géaste, die
kein Technikverstdndnis haben. Das gilt
besonders in Hotels, wo Zahlung, Check-in
und Zimmerkarte oft miteinander ver-
knupft sind. Ein undurchsichtiges oder gar
abgestirztes System kann im Fall mehr als
nur Zeit kosten.

,E-fit“zu sein, bedeutet, mehr als nur die Technik im
Griff zu haben. E-Fitness ist eine Haltung. Gdste wollen
sich sicher, verstanden und willkommen fiihlen, egal
womit sie zahlen. Digitale Kompetenz zeigt sich nicht
am modernsten Terminal, sondern an der klarsten

Kommunikation. Wer digital kassiert und menschlich
bleibt, ist wirklich e-fit.
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Barrierefrei heiBt auch:
Digital erreichhar

Nicht jeder Gast ist digital versiert. Senioren, Kinder,
manche Touristengruppen - sie brauchen Alternati-
ven. Ein rein bargeldloses Konzept kann Menschen

ausschlief3en. Das schadet dem Image und wider-
spricht der Idee von Gastfreundschatft. e-fit zu sein
heift, beides zu kénnen: analog und digital.

Daten sind das neue Wechselgeld

Digitale Zahlungen erzeugen Datenspuren.
Gaéste erwarten, dass diese geschiitzt
werden. Vertrauen entsteht, wenn Betriebe
offenlegen, wie sie mit Zahlungsdaten
umgehen. Wer den Datenschutz aktiv mit-
teilt, schafft Glaubwirdigkeit - und bleibt
Gewinner im Wettbewerb.

BARDERSLSI EME (@ Gastrokassensysteme
@ Gemeinschaftsverpflegung

@ Netzwerktechnik
@ Warenwirtschaftssysteme

~APULSE

@ Zutrittssysteme

office@ederedv.at | www.ederedv.at | +43 161549 10-0 e d V
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Bargeldlos
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Bargeldloses Zahlen gilt als
Fortschritt. Es verspricht
schnellere Ablaufe, mehr
Sicherheit, weniger

Aufwand. Doch viele

Betriebe unterschatzen die
Schattenseiten. Wer zu schnell
umstellt, zahlt drauf. Wer zu

spat reagiert, verliert Anschluss.

Dieser PROST Beitrag fasst die
wichtigsten Fragen zusammen,
die sich Gastronomen vor einer
Entscheidung stellen sollten.

Wie stabil ist lhr System im Alltag?

Ein Terminal ist nur so gut, wie die Leitung
dahinter. Fallt das WLAN oder Mobilnetz aus,
steht der Betrieb still. Selbst kurze Ausfille
kénnen an einem vollen Samstagabend teuer
werden. Prifen Sie, ob Ihr System offlineféhig
ist. Gibt es ein Fallback-System = eine offline
Speicherung (der Betrieb kann weiterar-
beiten, auch wenn die Hauptverbindung

oder Technik versagt), etwa auf Lastschrift
oder QR-Code-Bezahlung? Viele Anbieter
versprechen ,,Ausfallsicherheit®, liefern aber
keine praktische Losung.

Kennen Sie lhre tatsichlichen Kosten?

Viele Anbieter locken mit geringen Transaktionsgebiihren. Doch die
wahren Kosten liegen tiefer: monatliche Terminalmieten, Supportge-
bihren, Internetkosten, Ausfallversicherungen, Updates. Bei kleinen
Durchschnittsumsétzen pro Gast kann das die Marge stark driicken.
Auch Trinkgelder werden bei Kartenzahlung oft schlechter verbucht
oder ungleich verteilt. Rechnen Sie genau, bevor Sie unterschreiben.

Ist Ihr Kassensystem
wirklich kompatibel?

In vielen Kiichen und Bars
treffen alte Kassen-Software,
neue Terminals und verschie-
dene Anbieter aufeinander.
Wenn sich diese Systeme nicht
verstehen, entsteht Chaos:
Zahlungen werden doppelt
oder gar nicht gebucht,
Trinkgelder verschwinden,
Tagesabschliisse stimmen
nicht. Priifen Sie oder besser
lassen Sie prifen, ob IThr Kas-
sensystem Schnittstellen zum
gewdahlten Zahlungsanbieter
hat. Lassen Sie sich Referen-
zen zeigen.




Bargeldlos ist kein Allheilmittel. Es spart Zeit, wenn
alles funktioniert, kostet aber Nerven, wenn nicht.
Die Entscheidung sollte betriebswirtschaftlich, nicht
emotional getroffen werden. Wer die Zahlen kennt,
die Technik prlift und die Gdste ernst nimmt, hat die
besten Karten. Oder besser gesagt: das beste System.
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Wie reagieren Ihre Géaste?

Nicht jeder Gast will oder kann bargeldlos zahlen. Besonders
altere Stammgéste oder Touristen aus Bargeldlandern
erwarten Wabhlfreiheit. Wenn Sie Barzahlung abschaffen,
kann das Umsatz kosten. Auch psychologisch spielt Bargeld
eine Rolle - Trinkgeld wird seltener gegeben, wenn kein
Geldschein den Besitzer wechselt. Testen Sie die Akzeptanz,
bevor Sie voll umstellen. Fragen Sie einfach Ihre Géste nach
deren Erfahrungen.

Wer haftet bei Problemen?

Geplatzte Zahlungen, technische Fehler oder dop-
pelte Abbuchungen landen immer bei [hnen. Klaren
Sie im Vertrag, wer bei Ausféllen haftet und wie
schnell der Support reagiert. Viele Anbieter sitzen
im Ausland und haben keinen 24-Stunden-Kunden-
dienst. Priifen Sie, ob Ihr Vertrag Riickerstattungen
oder Entschédigungen vorsieht.

Wie sicher sind lhre Daten und die lhrer Gaste?

Mit jeder digitalen Zahlung geben Sie Daten weiter: Umsatz,
Uhrzeit, Zahlungsart. Diese Informationen sind wertvoll - fiir
Sie, aber auch fir Dritte. Achten Sie auf DSGVO-konforme
Speicherung und Serverstandorte in der EU. Eine fehlende
Datenschutzvereinbarung kann teuer werden.

Was passiert, wenn Sie den Anbieter
wechseln wollen?

Bindungsfristen von 24 oder 36 Monaten sind tblich.
Kiindigungen sind oft nur per Einschreiben méglich
und an Fristen gekoppelt. Achten Sie darauf, dass Sie
Geréte nicht teuer zuriickkaufen missen. Wéhlen Sie
lieber einen Anbieter mit monatlicher Kiindbarkeit,
auch wenn die Gebiihren etwas hoher sind.

WAS
BRAUCHST
DU?

ALS GAST

WILLST DU EIN ERLEBNIS.
ALS GASTRONOM:IN
WILLST DU LOSUNGEN.

APRO BRINGT BEIDES ZUSAMMEN.

WIR BIETEN
DIGITALE LOSUNGEN

FUR DIE GASTRONOMIE
VON HEUTE UND MORGEN.

BESUCHE UNS . ALLES FUR DEN GAST
8.-11. NOVEMBER 2025 . SALZBURG
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Geheim 5 Agenten

Libernehmen
den Einkauf

Ein Gesprdch mit Pascal Beji tiber
die Zukunft des Online-Handels.




Agentic Commerce steht noch
am Anfang, doch das Potenzial
ist enorm. Schon bald kénnten
digitale Einkaufsassistenten
unseren Alltag erleichtern -
sicher, effizient und ganz
einfach per Sprachbefehl.

Ein Interview mit Pascal Beij,
Chief Commercial Officer bei
Unzer.

R

WEBOFFICE

PROST: Herr
Beij, Uberall ist
von Agentic Com-
merce die Rede. Was

steckt eigentlich dahinter?
Pascal Beij: Agentic Com-
merce bedeutet, dass digitale
Agenten kiinftig selbststandig
einkaufen und Transaktionen ausfiih-
ren kénnen - also Dinge, die wir heute
manuell im Online-Shop machen. Der
Kunde gibt dem Agenten einfach einen
Auftrag, etwa: ,,Kauf mir ein Sofa, das zu
meinem Wohnzimmer passt und nicht
mehr als 800 Euro kostet.” Der Agent
sucht dann selbststandig, vergleicht
Angebote, und kann - wenn gewlinscht -
sogar den Kauf abschliefden.

TEXT: PETER EDER

PROST: Das
klingt, als wiirde
der Computer flr

mich shoppen gehen?

Pascal Beij: Genau! Man
gibt ihm einen sogenannten
Prompt, also eine Anweisung
in normaler Sprache. Dann

handelt der Agent online - ganz

ohne dass man selbst jede Website
durchklicken muss. Schon heute gibt
es erste Beispiele: ChatGPT ist mit
der Produktpalette von Ikea verbun-
den und kann passende Vorschléage
machen. Viele Online-Shops stellen
ihre Daten bereits flir solche Systeme
bereit. Die Entwicklung geht unglaub-
lich schnell.

Eine Software.
Fur alles.
Far jeden.

Unsere Tagesempfehlung: weboffice - Die All-in-One Softwarelésung fur die Gastronomie.

Reservieren, Bestellen, Kassieren, Verwalten.

Vielfaltige Funktionen, modernste Gerate, benutzerfreundlich, intuitiv - alles aus einer Hand.

V] Einfache Online-Reservierung

V] Unkomplizierte Tischverwaltung

Ideal fur jeden Bedarf als:

* Smarte Festinstallation im Café

[V] Mobiles Kassieren in bar oder mit Karte ¢ Platzsparendes Bestellterminal im Foodtruck
[V] Digitale Speisekarte * Mobiles Bezahlsystem im Gastgarten

VI Integrierte Warenwirtschaft und Lager * Flexible Komplettsoftware im Filialbetrieb

Aus Osterreich, einsetzbar in der DACH-Region.




PROST: Wie weit ist diese Technik
schon? Kénnen Agenten wirklich selbst
einkaufen?

Pascal Beij: Wir stehen noch am
Anfang - in einer Erprobungsphase.
Besonders beim Thema Sicherheit gibt
es viele offene Fragen. Wir bei Unzer
wickeln Zahlungen ftr Handler ab: Wir
nehmen Geld von Konsumenten entge-
gen, holen es bei Banken ein und zahlen
es an Handler aus. Dabei ist Sicherheit
entscheidend. Wenn kiinftig Agenten
Transaktionen auslosen, mussen wir
sicherstellen, dass der Agent echt ist
und im Auftrag eines realen Menschen
handelt.

PROST: Was sind die grofsten Heraus-
forderungen?

Pascal Beij: Zum einen miissen wir
sicherstellen, dass jede Transaktion
wirklich autorisiert ist. Heute authenti-
fizieren wir Zahlungen etwa mit Karte,
Code oder Gesichtserkennung. Kiinftig
mussen wir dasselbe auch fiir Agenten
sicherstellen. Eine wichtige Rolle spielt
dabei die Tokenisierung - also das Erset-

— UBER PASCAL BEIJ

Pascal Beij ist als Chief Commercial
Officer mafdgeblich fir die Umset-
zung der Wachstumsstrategie von
Unzer verantwortlich. Unter seiner
Fuhrung entwickelt Unzer ein inte-
griertes Okosystem, das Handler
entlang der gesamten Zahlungs-
abwicklung unterstitzt und ihre
digitale Transformation fordert.
Ziel ist es, nahtlose und einfach
integrierbare Zahlungs- und
Softwarel6sungen bereitzustellen,
die Unternehmen helfen, ihre
Prozesse zu digitalisieren und auf
verénderte Kundenerwartungen zu
reagieren. Dabei setzt Unzer insbe-
sondere auf branchenspezifische
Software- und Zahlungsl6sungen
zur Starkung kleiner und mittel-
standischer Unternehmen.

zen echter Kreditkartendaten durch
digitale Tokens. Diese Tokens stehen fiir
echte Zahlungsdaten, sind aber sicherer.
Zum anderen geht es um Haftung: Wer
haftet, wenn ein Agent einen Fehler
macht? Diese Fragen werden in der
Branche gerade intensiv diskutiert.

PROST: Wie sieht es mit gesetzlichen
Regelungen aus?

Pascal Beij: Die EU beschéftigt sich
bereits mit Datenschutz- und Zahlungs-
dienstleistungsthemen. Konkrete
Regeln fiir Agentic Commerce gibt es
aber noch nicht. Wenn Produkte auf den
Markt kommen, stimmen wir uns eng mit
den Regulierungsbehorden ab. Unsere
Rechtsabteilung arbeitet proaktiv daran,
bestehende Gesetze zu interpretieren -
das ist ein dynamischer Prozess.

PROST: Welche Rolle spielen dabei
Kreditkartenunternehmen und Banken?
Pascal Beij: Eine sehr zentrale. Visa und
Mastercard sind quasi die ,,Autobahn®
zwischen Héndlern und Banken. Uber
ihre Netzwerke laufen die Genehmigun-
gen flr Zahlungen. Sie beschéftigen sich
intensiv mit Agentic Commerce - vor
allem mit Betrugspréavention und siche-
ren Prozessen. Auch im Bankensektor
gibt es spannende Anwendungsmoglich-
keiten: Die Er6ffnung eines Kontos oder
die Vergabe eines Darlehens kénnten
kiinftig von Agenten unterstitzt oder
sogar vollstandig automatisiert werden.

PROST: Wann wird Agentic Commerce
fir uns Verbraucher Realitat?

Pascal Beij: Es ist noch Early Stage, aber
es wird schneller kommen, als viele den-
ken. Besonders im B2B-Bereich - also
zwischen Unternehmen - wird es zuerst
Realitat, etwa wenn Handler ihre Waren
automatisiert nachbestellen. Aber auch
im Privatbereich werden wir schon bald
erleben, dass Agenten uns beim Einkau-
fen unterstiitzen.

Foto: Unzer



PROST: Welche Rolle spielt Unzer in
dieser Entwicklung?

Pascal Beij: Wir sind einer der letzten
grofden Zahlungsdienstleister mit Sitz in
Deutschland - und wir sehen uns hier in
einer Vorreiterrolle. Wir haben eine spe-

L,Wir stehen noch am
zielle, abteilungsiibergreifende Gruppe A nfa ng = in ein er
gebildet, die an Agentic-Commerce-The-

men arbeitet. Dabei geht es um Sicher- E”‘p ]"Ob ungsphase.

heit, Tokenisierung und die technische

Anbindung von Héndlern. Vieles ist 4
Learning by doing, aber wir glauben: Das BeSOnderS b elim
wird das néchste grofde Ding. Thema SiChel”heit
PROST: Und zum Schluss: Werden . .

wir bald gar nicht mehr selbst online glb t eS Ul ele
einkaufen miissen? P
Pascal Beij: Ich glaube, viele werden es Oﬁene Fragen .
trotzdem tun wollen - einfach, weil es

Spafd macht. Aber wenn man keine Lust PascalBeji

oder Zeit hat, wird der eigene digitale
Agent das tibernehmen. Wichtig ist: Es
bleibt sicher, transparent und bequem.
Dann wird Agentic Commerce unser
Einkaufen nicht ersetzen, sondern
einfacher machen.

INDIVIDUELL | VOLLINTEGRIERT | INNOVATIV WINN
GASTRONOMIE BLICK.

Kassen- und

E R L E B E N Bezahlsysteme

Py

Self-Ordering Terminals: Effiziente Bestellprozesse -

Tap to Pay: Smartes Bonieren & Bezahlen in einem Gerdt
Cloud-Systeme: Reibungslose & vollintegrierte Abldufe 4
Online-Tischreservierung: Reservierungen 24/7
Monitoring: Strukturierte & schnelle Kichenprozesse

Backoffice & Personalplanung: Mehr Effizienz

uvim.

Alles fur den Gast 2025
08.-11.11. | Salzburg



Fasten
your seatbelts!

ASABLANC
Seamless Pa

WIE DER GAST WILL

Ob internationale Géaste mit Kreditkarte zahlen, Stamm-
géste per SEPA-Lastschrift buchen oder jemand spontan
mit Apple Pay oder Google Pay kontaktlos bezahlt - das
neue Payment Gateway CASABLANCA Seamless Pay
ermoglicht maximale Flexibilitat. Jedes Haus kann jene
Zahlungsmethoden aktivieren, die zu seinen Gasten und
zu deren Gewohnheiten passen.

Beispiel:

Ein Tiroler Boutiquehotel bietet SEPA-Lastschrift und
Kreditkarte, weil viele deutsche Géaste anreisen. Ein
Wiener Stadthotel mit internationalem Publikum setzt auf
Apple Pay und Google Pay. Beide nutzen dieselbe Techno-
logie - zentral gesteuert ilber CASABLANCA.

EINFACH EINFACH EINFACH

Alle Zahlungsarten lassen sich in der CASABLANCA
Cloud direkt verwalten und anpassen. Damit entfallt
mithsames Hantieren mit mehreren Systemen. Und
IT-Unterstiitzung ist gar nicht nétig, weil’s so einfach ist.
Beispiel:

Ein Hotel mochte Klarna Pay Now aktivieren, um Gasten
eine Direktzahlungsmoglichkeit zu bieten. Nachdem die

@ CASABLANCA

@ hotelsoftware

Der letzte Eindruck zahlt.
Meist entscheidet der
Bezahlvorgang dartiber,

ob ein Aufenthalt rundum
positiv in Erinnerung
bleibt. Genau hier setzt
CASABLANCA Seamless
Pay an. CASABLANCA
Hotelsoftware hat inr
System konsequent
weiterentwickelt und bietet
Hoteliers und Gastronomen
nun eine Losung, Buchung,
Abrechnung und Bezahlung
nahtlos miteinander zu
verbinden.

Bezahlmethode durch den jeweiligen Payment-Provider
freigeschalten wurde, gentigen in der Cloud wenige Klicks,
um die neue Zahlungsart zu aktivieren.

VERBINDUNGSSTARK

Das Payment Gateway integriert sich perfekt in das
CASABLANCA-Okosystem. Gutscheinshop, Géste-App
und PMS greifen ineinander.

Beispiel:

Online wird ein Gutschein gekauft. Die Zahlung lauft tber
das Payment Gateway, der Gutschein wird automatisch im
PMS verbucht, das Frontoffice sieht den Zahlungseingang in
Echtzeit.

UBERBLICK

Mit der neuen Zahlungstbersicht behalten Betriebe jeder-
zeit Kontrolle tiber ihre Transaktionen. Tagesabschlisse,
Riuckerstattungen oder offene Betrage sind klar struktu-
riert und sofort abrufbar.

Beispiel:

Die Rezeptionsleitung prift morgens mit einem Klick alle
eingegangenen Zahlungen, erkennt Riickbuchungen oder
offene Posten - ohne Excel-Listen oder Papierbelege.

WERBUNG, Fotos: CASABLANCA / Mathius Gartner



von links: Maximilia}n,
Lena-Maria, Alexand_er,
Elisabeth und Johannes.

INTEGRIERTES PAYMENT

Mit der integrierten Payment-Losung entféllt der Umweg
Uber externe Terminals oder manuelle Eingaben. Alle Zah-
lungen - ob vor Ort, online oder mobil - werden direkt in
der Hotelsoftware verarbeitet und automatisch verbucht.
Das bedeutet: keine doppelten Arbeitsschritte, keine
Zahlendreher, keine komplizierten Abstimmungen. ,,Unser
Ziel war es, den Zahlungsprozess so nahtlos wie moglich
zu gestalten®, erklart COO Johannes Ehrhart. ,,Hoteliers
sollen sich aufihre Gaste konzentrieren kdnnen, nicht auf
manuelle Buchungen oder Abgleiche.”

EFFIZIENZGEWINN BRINGT ZEITGEWINN

Durch die direkte Integration ins PMS werden Zahlungen
automatisch im Journal verbucht, Tagesabschlisse
vereinfacht und Fehlerquellen minimiert. Die Rezeption
profitiert von einem schnelleren Check-in und Check-out,
die Buchhaltung von sauberer, automatisierter Dokumen-
tation. ,,Die Integration unseres Payment-Systems hat
vielen Kunden den Arbeitsalltag sptrbar erleichtert®, so
Ehrhart. ,,Gerade in Zeiten des Fachkréaftemangels ist es
entscheidend, Prozesse zu automatisieren, um nicht an
Servicequalitat zu verlieren.”

SUPPORT, DER SICH ABHEBT

Ein klarer Vorteil: CASABLANCA ist ein 6sterreichisches
Unternehmen. Bei Fragen oder Problemen sind Ansprech-
partner direkt erreichbar - keine Hotline, keine Warte-
schleifen.

Eine Buchung.
1.000 Moglichkeiten.

Die neue CASABLANCA Booking Engine
macht aus jeder Buchung ein persénliches
Erlebnis.

CASABLANCA

hotelsoftware

Payment muss nicht gldnzen - es muss funktionieren.
Genau das tut das neue CASABLANCA Payment Gateway.
Es verbindet moderne Technologie mit echter Service-
kultur. Fur Hoteliers bedeutet das weniger Aufwand im
Backoffice, mehr Komfort fiir Géste und ein System, das
mit der Zukunft des Bezahlens wéchst. Seamless Pay mit
CASABLANCA - weil Gastfreundschaft auch an der Kasse

nicht aufhort.

& www.casablanca.at

— CASABLANCA SEAMLESS PAY

» Nahtlose Integration und maximale Flexibilitat
« Zentrale Verwaltung und Echtzeit-Ubersicht
» Keine IT-Kenntnisse notig

+ Direkte Integration ins PMS S
+ Neue Zahlungsiibersicht 1/\\\es fir den Gest
« Schnellerer Check-in & Check-out Halle 02

« Automatisierte Buchhaltung _ Stand 0202 y
» Nahtlose Verbindung mit Tools N

» Besseres Gasteerlebnis
» Direkter, personlicher Support ohne Wartezeit
» Weniger Fehlerquellen, Zeitersparnis, zukunftssicher




Die digitale Gesamtlosung.
lhr PMS und die Websline Hotelsysteme

Mit den Websline Hotelsystemen gelingt Ihnen eine nahtlose 360°-Digitalisierung Ihres Hotels. Vom ABM V5 fiir
Buchung & Gastekorrespondenz tber das HotelQuality Bewertungssystem, GutscheinShop, Controlling, Ressourcen
Manager 360 bis zum Hotel-CRM mit integriertem Newsletter-System und neuem KI-Chathot. Die Guest-Commerce
Plattform vereint alle Systeme und Daten an einem Ort - perfekt synchronisiert mit Ihrer Hotelsoftware. So ent-
steht ein einzigartiges Datenmanagement, das Ablaufe vereinfacht, Mitarbeiter entlastet und Gaste begeistert.

Unsere Produkte:
ABM V5 - Hotel Quality i N
CRM - Ressourcen Manager Alles filr den Gast \
Gutschein Shop - Guest-Commerce Plattform Halle 02 )
Controlling - Kl-Chathot \_Stend0T0 /

& www.wehbsline.com

V% 7
g W Sicher, schnell, kontaktlos. I

Self-Ordering & Mobiles Bezahlen

Geschwindigkeit und Effizienz sind in der Gastro das Gebot der Stunde. Self-Orde-

ring Terminals erlauben Gasten eine schnelle, kontaktlose Bestellung tiber visuelle
Meniis mit gezielten Upselling-Optionen.

Ein weiterer Game Changer: Mobiles Bonieren und Bezahlen kombiniert in einem
Gerat. Hierdurch entfallen nicht nur Zusatzgeréte, sondern auch Laufwege und
Wartezeit. Komfortabel fiir Gast und Personal.

Beide Losungen reduzieren Fehler, beschleunigen Prozesse und entsprechen den
‘ heutigen Gasteanforderungen. Gleichzeitig wird das Personal spiirbar entlastet.
- Halle®0 Durch die vollstandige Integration in das digitale Kassensystem entstehen
\_ Stend 0%/ rechtskonforme, zukunftssichere Ablufe.

/ e i den Gast

BIRRGR 0 e T
Dienstplanerstellung,

Personalverwaltung und Zeiterfassung AN
/ Miles fiir den Bast
rota N et
Egal ob Tourismus, Béckereien oder andere Bereiche - mit rota hat jede Branche die Standmﬁ,f
Chance ihr Personalmanagement einfach zu gestalten. Von Kleinbetrieben his hin
zu Konzernen - Unternehmen jeglicher GroRe zahlen seit diber 20 Jahren zu unseren
Kundinnen und Kunden. rota vereint Dienstplanerstellung, Personalverwaltung und
Zeiterfassung in einem benutzerfreundlichen Tool. Es hilft Innen den Uherblick tiber die
wichtigsten Ressourcen - Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter - zu behalten.

& gewinnhlick.de

Vorteile auf einem Blick:

- Individuell anpasshar - Flexibel

- Rechtlich sicher - Schnell startklar
- Zahlen im Blick - Effizient lernen
- Branchenlésungen

Melden Sie sich gerne direkt bei uns und vereinbaren Sie einen Termin mit unseren
Expertinnen und Experten!

Kostenireies Messeticket sichem:
gewinnblick.de/allesfusrdengast GEWINNBLICK GMBH

& vertrieh@rota.at | www.rota-zeiterfassung.com

-164-
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FderEDV
GKS-Kassensoftware

Seit fast 30 Jahren setzt EderEDV MaBstabe in der Gastronomie mit der eigenen ,GKS-Kassensoftware".
0b Schankanlage, Hotelsoftware, Webordering, SB-Terminal oder bargeldlose Zahlung - GKS verbindet
alles. Neu: der GKS Order-Tracking-Screen - Gaste sehen auf einen Blick, welche Bestellungen in Zube-

reitung sind und welche abholbereit stehen. Mit starker Hardware, Orderman Gold Partnerschaft und

g Support 365 Tage im Jahr ist GKS die flexible Ldsung

«“’/yt;\\es fiir den Bast\" fiir jedes Haus - vom Bistro bis zur Hotelanlage.

Halle0 | Mit SYMBIO, unserer Saftware fur Kantinen- und
nd1265 / Zutrittsldsungen, erweitern wir unser Portfolio /

z um eine smarte Komplettlosung. ‘ Hallg 08 |

\ Stand 0133/

2% www.ederedv.at

ALLES WAS
DU BRAUCHSJ

INNOVATIV . EFFIZIENT . SKALIERBAR

Vectron Order Hub
Smarter Bar- & Kiichenmonitor

@ Der neue Vectron Order Hub bringt Bestellungen in Echtzeit aus Kasse,
cl I:' o Self-Ordering und Webshop direkt an die richtige Station. Auf Monitoren
< Sl erscheinen sie strukturiert, farblich priorisiert und mit allen Sonderwiinschen

oder Anderungen. Das sorgt fur Ubersicht, vermeidet Fehler und macht
Ausdrucke Uberfliissig. Kiiche und Service behalten so jederzeit die Kontrolle:

APRO ist mehr als ein Kassensystem Génge lassen sich flexibel steuern, Bestellungen automatisch ausgeben und
. . . A Abléufe optimal abstimmen. Das System spart Zeit, reduziert Stress und
APRU bIEtet ein dlgltales UkOSVStem verringert den Papierverbrauch - ein Gewinn fir Effizienz, Team und Umwelt.
Alle Lésungen greifen intelligent ineinander: mobile Bonierung, bargeldloses
Payment, digitales Kiichenmanagement, Webshop und Gutscheinmodule, Reporting o& www.vectron.de

sowie Schnittstellen zu Warenwirtschaft, Schank und Co. - zentral gesteuert,
effizient umgesetzt. Fir Betriebe, die professionell arbeiten und gleichzeitig flexibel
bleiben wollen. Ob Einzelstandort oder komplexe Betrigbsstruktur - APRO verbindet
Technologie mit Praxiserfahrung und schafft Lasungen, die im Alltag iberzeugen.

& www.apro.at

Die moderne

WEBOFFICE Gastro-Losung

/ Mles fiir den Bast
aus Tirol )

O Wale0d
\ Stand 0619 /

: ‘&i_i

Mehr als ein Kassensystem
wehoffice

a’: Die smarte Komplettidsung fiir Gastronomen vereint Tischverwaltung, Online-Reservierungen, Kassa,
ﬂ Tagesabschluss, Lagerstande und mehr - digital, vernetzt und intuitiv. Modular aufgebaut passt sich
weboffice den individuellen Bediirfnissen des Betrighes an und wachst mit. Sie als Kunde entscheiden

flexibel, welche Funktionen sie benétigen und verwalten diese einfach online. wehoffice
unterstitzt Sie auf dem Weg zu mehr Effizienz, Transparenz und Umsatz! Weniger Update-
Chaos, weniger Papier, weniger Schnittstellen! Sie erhalten EIN System, moderne Hardware
und EINEN Ansprechpartner fir alles. PN

Jetzt 14 Tage lang gratis testen: / s fir den Gast )
Halle 08

\ Stand 0302/,

% start.wehoffice.digital




Recycling_ Service

BEI DA RESTFETTN -

EICHT UNS ¥

NIEMAND D

Hotellerie und Gastronomie in ganz Osterreich wissen

seit vielen Jahren, was man mit der Fettn am besten

macht: Fettabscheiderwartung, -entsorgung, Abwasser-

probenahmen, §134-WRG-Uberpriifungen, Planung und tzfatz

Beratung von Fischer! Ratzfa X www.fischer-eatsorgung.at
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XT- RENATE ORTNER

aste betreten ein Restaurant

mit dem unausgesprochenen

Grundvertrauen, dass das, was sie
hier verzehren, weder krank macht noch
ekelerregende Hintergedanken zulésst.
Dieses Vertrauen ist die stille Basis jeder
Mabhlzeit aufder Haus. Doch jenseits der
Selbstverstandlichkeit, dass niemand
Salmonellen im Salat oder Schimmel
auf dem Brot haben mochte, stellt sich
eine interessante Frage: Kann es auch
zu viel Hygiene geben? Gibt es einen
Punkt, an dem Reinlichkeitsfanatismus
ins Absurde kippt - oder gar kontra-
produktiv wird?

WEIL JEDES ESSEN DEN
PERFEKTEN TELLER VERDIENT

lhre Geschirr-, Glaser- & Kiichenreinigung zum Jubildumspreis — B|S L

fiir gldnzende Ergebnisse und zufriedene Gaste. 50 %

EE )
sparen!

! Alle Angebote auf
[=]! ' hollu.com/120jahre/aktionen

hollu Systemhygiene GmbH | Tel. 00800 52800 900 | www.hollu.com



WO HYGIENE UNVERZICHTBARIST

Beginnen wir beim Offensichtlichen:
Es gibt Zonen, in denen Hygiene
schlicht nicht verhandelbar ist. In der
Kiche, wo rohe Lebensmittel verar-
beitet werden, entscheidet Sauberkeit
uber Gesundheit. Niemand méchte,
dass das Huhn auf dem gleichen Brett
liegt wie die frischen Krauter - wegen
der Krauter. Niemand mochte, dass
ein Koch mit ungewaschenen Héanden
rohes Fleisch hélt und anschliefdend
den Teller garniert. Hier geht es nicht
um Pedanterie, sondern um den Schutz
vor echten Gefahren: Bakterien, Viren,
Parasiten.

Auch im Service gibt es Bereiche, in
denen Hygiene die Grundlage von
Professionalitét ist. Ein Glas, das
Lippenabdricke tragt, 16st Ekel aus,
bevor tiberhaupt gekostet wird. Ein
schmutziges Besteck zerstort die
gesamte Atmosphére eines Abends.
Hygiene ist hier nicht nur medizinisch
relevant, sondern auch kulturell. Sie
schitzt nicht nur den Kérper, sondern
auch die Wirde des Gastes.




Die Qualitat verbessern
wir standig.

Manchmal reduzieren
wir den Preis.

Beim Kauf zweier Geréate aus den ausgewahlten Produktgruppen, wird das

glinstigere Gerat im Aktionszeitraum mit dem angegebenen Betrag rabattiert.

Mehr Infos
www.miele.at/pro/save-waschen

Miele Professional. Immer Besser.

WENN SAUBERKEIT ZUM
SELBSTZWECK WIRD

Doch dann gibt es die andere Seite.
Ubertriebene Hygiene kann groteske
Zuge annehmen. Manche Kiichen
wirken wie Operationsséle, blitzend,
steril, ohne eine Spur von Leben. Doch
in Wahrheit wird ein Teller Pasta nicht
besser schmecken, nur weil der Boden
dreimal taglich desinfiziert wird. Ein
Gast mochte nicht das Gefiihl haben, in
einer Chemiefabrik zu speisen.

Die Gastronomie lebt von Sinnlichkeit:
vom Duft frisch gebackenen Brotes, von
der Warme einer offenen Kiiche, von der
Patina eines Weinkellers. Ubertriebene
Reinlichkeitsideale konnen diese Sinnlich-
keit zerstoren. Sie kénnen Atmosphére
austrocknen, Raume in sterile Nicht-Orte
verwandeln. Wenn alles nur noch nach
Putzmittel riecht, statt nach Essen, ist
etwas aus dem Gleichgewicht geraten.

sparen

* Beim Kauf zweier Geréate aus den ausgewahlten Produktgruppen,
wird das gunstigere Gerat mit dem angegebenen Betrag rabattiert

Aktionszeitraum O1. September — 30. November 2025. Die Aktion ist nicht mit anderen Aktionen,
Sonderfinanzierungsformen oder Sonderkonditionen kombinierbar. Der Sofortrabatt versteht sich
exkl. 20 % MwSt. und wird direkt bei der Rechnung abgezogen



HYGIENE ALS KULTURELLE
CHIFFRE

Interessant ist auch, dass Hygiene

im Restaurant weit Gber das rein

. Praktische hinausgeht. Sie ist Symbol.
AT B >, = Ein gldnzender Boden, ein geordnetes
s Regal, die frisch gebiigelte Schiirze

‘. * des Kellners - all das vermittelt: Hier
: herrscht Kontrolle. Hier werden Dinge
h- ernst genommen. Umgekehrt kann ein
. wenig Unordnung schon Verdacht erre-
gen. Ein Brotkorb mit ein paar Kriimeln
16st beim Gast schnell die Assoziation

Lunsauber® aus, obwohl es rational
betrachtet, kaum ein Risiko birgt.

Das zeigt: Hygiene ist auch eine
Inszenierung. Sie ist Teil des gastrono-
mischen Theaters. Der Gast will nicht
nur satt werden, er will auch Vertrauen
fihlen. Und manchmal wird dieses
Vertrauen eher durch Asthetik erzeugt
als durch tatséchliche mikrobiologische
Sauberkeit.




DIE GEFAHR DER
UBERSTEIGERUNG

Doch wenn Hygiene zum Fetisch wird,
kann sie paradoxe Folgen haben. Uber-
méfdige Desinfektion zerstort nicht nur
Bakterien, sondern auch das Mikroklima,
das natirliche Gleichgewicht. Ein
Restaurant, das permanent mit aggres-
siven Mitteln arbeitet, riecht nicht nur
kiinstlich, es kann auch die Gesundheit
der Mitarbeiter belasten. Atemwege,
Haut, Wohlbefinden leiden.

Noch subtiler ist ein kultureller Effekt:
Der Gast, der auf absolute Sterilitat
konditioniert wird, verliert das Gefuhl
fir Normalitat. Der kleinste Makel - ein
Wasserfleck auf der Glasplatte, ein
winziger Rostpunkt am Besteck — wird
sofort als Skandal empfunden. Das
Verhéltnis zur Wirklichkeit verschiebt
sich: Man erwartet eine Perfektion, die
kein menschlicher Raum dauerhaft
bieten kann.

WO DAS ,,ZUVIEL*“ BEGINNT

Wo also liegt die Grenze? Vielleicht dort,
wo Hygiene nicht mehr dem Menschen
dient, sondern der Mensch der Hygiene.
Dort, wo Regeln und Rituale nicht mehr
Sicherheit oder Genuss steigern, son-
dern vor allem Kontrolle ausstrahlen.
Ein Beispiel: der Zwang, jede Gabel mit
Handschuhen zu polieren, obwohl es
genauso mit sauberen Handen ginge.
Oder der Drang, die Kliche so oft zu
desinfizieren, dass Lebensmittelgertiche
verschwinden - genau jene Gerlche, die
eigentlich Lust machen sollen.

Hygiene darf nicht zum Feind der
Gastlichkeit werden. Ein Restaurant ist
kein Labor. Es lebt vom Gleichgewicht
zwischen Verlasslichkeit und Lebendig-
keit. Die patinierte Holzplatte, die schon
tausendmal abgewischt wurde, ohne
makellos zu gldnzen, kann eine wiarmere
Botschaft aussenden als der gléaserne
Designer-Tisch, der antiseptisch wirkt.

— HYGIENE UND VERTRAUEN

Letztlich geht es um Vertrauen.
Hygiene ist die sichtbare Oberfla-
che, hinter der sich Professionali-
tat und Flrsorge verbergen. Géste
wollen das Gefiihl, dass jemand fiir
sie aufpasst, dass niemand acht-
los mit ihrer Gesundheit spielt.
Aber sie wollen auch, dass Essen
menschlich bleibt - mit Warme,
mit Geschichte, mit Atmosphare.

Die grofde Kunst besteht darin,
die Balance zu halten: so sauber,
dass niemand gefahrdet wird,
aber entspannt genug, damit
die Rdume nicht klinisch wirken.
So strukturiert, dass Vertrauen
entsteht, aber so lebendig, dass
Genuss moglich bleibt.

®
|@'9| green

WIR SIND DABEI!

Fiir Kiichenprofis
— von Profis gemacht

Nachhaltig. Leistungsstark.
Lebensmittelsicher.

Treffen Sie den Champion
der Kreislaufwirtschaft.
Halle 10 / Stand 0117

Entdecken Sie unser
vollstandiges Sortiment
fur die Kiiche hier:

A circular future | www.wmprof.com

<
£ Werner & Mertz Professional



DIE UNSICHTBARE DIMENSION

Man kénnte sogar sagen: Hygiene in
der Gastronomie ist nicht nur eine
technische, sondern eine philoso-
phische Frage. Sie zwingt uns, Gber

unser Verhéltnis zu Natur, Kérper und
Kultur nachzudenken. Denn Essen ist
immer beides: Nahrung und Ritual. Zu
viel Reinheit nimmt dem Essen seine
Erdung, zu wenig lasst uns die Verbin-
dung zum Korper riskieren.

So gesehen ist Hygiene ein Spiegel
unserer Zeit. In einer Gesellschaft, die

-, —~ . Angst vor Unsicherheit hat, steigt die
. 1-linir . : : .

Pty Tendenz zum Ubermaf3. Alles muss
geprift, zertifiziert, abgesichert sein.
Doch das kulinarische Erlebnis lebt auch
von einem Rest Risiko, von einem kleinen
Sprung ins Offene: dem Aroma eines
gereiften Kases, der gerade durch seine

lebendige Mikroflora einzigartig wird.

BALANCE STATT BESESSENHEIT

Die Gastronomie braucht Hygiene -

aber nicht um ihrer selbst willen, son-
dern als Rahmen fiir Genuss. Unabding-
bar ist sie dort, wo Krankheit droht: bei
rohen Lebensmitteln, bei Kontaktfla-
chen, beim direkten Service am Gast.
Uberzogen wird sie dort, wo sie Atmo-
sphére erstickt, wo sie menschliche Néhe
ersetzt, wo sie vom Essen ablenkt.

5 »Wie viel Hygiene ist vorgeschrt
-, WievielHygiene dient dem Me |
ab wann beginnt sie, ihn zu beuormundgn. : A

g Die Antwort liegt in der Balance. SSSs | '
Wer diese Balance meistert, SChafft Ré Raume

x die ,'zruglezch sicher und lebendi smd ﬁ‘c/

,r‘

e Und genau das macht die wahre Kunsta—
der Gastronomie-qus===""_




Sanhormachor G L

Longevity fir Ihre Wasche
Green Care Professional SOFT fresh GF protect

Revitalisierte Textilfasern, strahlende Farben und ein angenehmer, langanhaltender Duft - all diese Vorteile
vereint der neue Weichspller SOFT fresh CF protect mit Re-New-Effekt von Werner & Mertz Professional. SANITARREINIGER
WEITER GEDACHT

Anti-Pilling-Wirkung fiir eine auRergewshnliche Weichheit und Iebendige Farben .aa
Langanhaltende Wohlfiihifrische durch angenehmen Duft | >
Schutz von Textilfasern fiir eine héhere Textilqualitat und angere Nutzungsdauer

100 % pflanzliche Tenside - (iberwiegend aus europaischem Raps & Sonnenblumen

Fiir natrliche Fasern geeignet (z. B. Baumwolle) A\\esﬁlr den Gas{?\
“ ‘
| Halle 10

Ideal flir Wascheprofis, die Nachhaltigkeit und Qualitdt verbinden und dabei Zeit & Kosten sparen wollen. Stand 0945

& green-care-professional.com/produkte/soft-fresh-cf-protect o .
Sanitarreinigung weiter gedacht

MILIZID ONE
|

Der innovative Sanitarreiniger MILIZID ONE besteht vollstandig aus regenerati-
ven Inhaltsstoffen - ganz ohne fossile Komponenten -, stammt komplett aus
Europa und bietet die bewahrte MILIZID Wirkung. Auch dieses Produkt zeichnet
der bewahrte EASY-to-CLEAN-Effekt aus, entwickelt von DR.SCHNELL. Dieses
Verfahren reduziert die Wiederanschmutzung, was die Reinigungszeit in der
Unterhaltsreinigung verkiirzt oder Reinigungsintervalle verlangert. MILIZID
ONE ist ein Hochkonzentrat mit spiirbar reduziertem Verbrauch - fir eine
7 ressourcenschonende Sanitarreinigung bei gewohnt einfacher Anwendung.

N\esfur den Gast \

] | walle 10 “} MILIZID ONE ist dank seiner besonderen Eigenschaften mit dem Purus
:g:f:";i:’:de"ret :lew “Effekt i L El Stand 0117 Innovation Award 2025 ausgezeichnet.
re: protect rur & . /

revitalisierte Farben und Fasern

Beispiethafte Darstellung 1 3

NACH 15

VORHER - % - WASCHGANGEN

WERBUNG

& www.dr-schnell.com

r

ALLES FUR DEN

GAST
[ ——

SAVE THE DATE

lhr personliches Reinigungsteam, save THE pae |
in nur einem Tab. el

ReadyDose™ ist ein effektives und anwenderfreund-
liches Tab-Programm, das entwickelt wurde, um in
lhrem Betrieb groBBe Wirkung zu erzielen. Es bietet die
Sauberkeit, die lhre Gaste erwarten, und die einfache
Anwendung, die sich Ihre Mitarbeitenden wiinschen.

Einfach zu Leicht zu Leicht zu
verwenden verstauen bewegen

ECQOLAB

PROTECTING WHAT'S VITAL"

ReadyDose™

Z4

i

Z

o
- N

Q Tel.: +43 (0) 171 52550 = Mail: orderdesk@ecolab.com = Web: www.ecolab.com ©2025 ECOLAB™ USA Inc, Al ights reserved.
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Herbstaktion von Miele Professional
Zwei Waschereimaschinen kaufen -
und mehrfach sparen

Wer jetzt in Miele-Waschereitechnik investiert, profitiert von noch mehr Qualitit zum
glnstigeren Preis. Beim Kauf von zwei Geraten aus einer Produktgruppe - Waschmaschinen
und/oder Trockner aus einer Baureihe - erhalten Kundinnen und Kunden sofort bis zu

1.500 Euro vom Preis zuriick. Die Herbstaktion dauert bis 30. November 2025.

Kurze Laufzeiten, automatische Erkennung des Beladungsgewichts und entsprechend
angepasste niedrige Verbrauche von Strom und Wasser: all das macht Waschereimaschinen
von Miele Professional im Arbeitsalltag unentbehrlich.

& www.miele.at/pro/save-waschen

/ Nies fir den Gast |
| |
| Hale®
\_Stand 0942 /

So einfach war Spiilen noch nie!

hollutech DISHES

Mit hollutech DISHES automatisieren Sie lhre Geschirrhygiene - fiir sauberes
Geschirr, mehr Sicherheit im Team und spiirbare Entlastung im Kiichenalltag. Die
intelligente Dosiertechnik ibernimmt den gesamten Splilprozess und sorgt bei
jedem Spiilgang fiir erstklassige Ergebnisse. Dank automatischer Dosierung
direkt aus der Patrone ist der Kontakt mit Chemie ausgeschlossen. Das schiitzt
Ihr Team. Weiterer Vorteil: Die exakte Dosierung optimiert lhren Verbrauch. Sparen
Sie Ressourcen, Reinigungsmittel und Kosten - ganz ohne Aufwand. Und mit dem

digitalen Prozessmanager NOA haben Sie Spilgénge, Fiillstdnde und Geratestatus o Revolutlonargs

Jederzeit im Blick. Reinigungsprogramm auf Tab-Basis
™

hollu berét Sie gerne personlich: Ec0|3b® HeadyDose

Einfachheit, Effizienz und extrem praktisch zu handhaben. Idgal
aufzufiillen, Tab hinzugeben und aufltsen lassen. Mitarbeitende und
Betriebsverantwortliche sind mit den ReadyDose Tabs jedes Mal auf der
sicheren Seite in punkto exakter Menge und garantiert richtiger Dosierung.
ReadyDose ist bequem zu lagern und henttigt 84% weniger Lagerflache.
Das deutlich geringere Gewicht erleichtert und vereinfacht den Transport.
Der Kunststoffabfall wird um 98,8% reduziert, zudem enorm Wasser und
Energie gespart. Mit Mehrzweckreiniger, Kalkloser,
Spezialgetrankereiniger und Bodenreiniger ist das
ReadyDose™ Produktsortiment komplett.

& www.hollu.com/kontakt

& www.ecolab.com

WERBUNG



Kraftpaket und Umweltchampion I
hollueco Universalreiniger

Der hollueco Universalreiniger ist ein zuverlassiger Allrounder fiir die tagliche
Unterhaltsreinigung, der auf allen alkohol- und Iasemittelbestandigen Ober-
flachen flr glanzende Ergebnisse sorgt. Ob Edelstahl, Resopal oder Fliesen:

Die gebrauchsfertige Losung reinigt kraftvoll und haftet dank Schaumbildung
optimal auch an senkrechten Flachen und tiber Kopf. Einfache Reinigung, erst-
klassige Hygiene! Aufgrund seiner umweltfreundlichen Rezeptur ist der Reiniger
mit dem dsterreichischen Umweltzeichen und EU Ecolabel zertifiziert - ideal flir
alle Hotel- und Gastronomiebetriebe, die groken Wert auf Nachhaltigkeit legen.

& www.hollu.com

Bitte warten!
Fettabscheideranlagen

Die Abscheideranlagen sind fixer Bestandteil der Kanalisation von Gastronomiebetrieben.
Die Abwasserverbande tberpriifen regelmaBig die Reinheit des Abwassers und fordern
von den Betrieben eine umfassende Dokumentation (iber die Wartung, Abwasser-
analysen und Uberpriifungen der Funktionstiichtigkeit der Anlagen. Wir hieten unseren
Kunden ein umfangreiches Servicepaket von der Planung beim Einbau, die regelmaRige
Wartung und Entleerung, Eintrag in ein Wartungsbuch als Nachweis gegeniiber dem
Abwasserverband, Beratung bei Abwasseranalysen und fiinfiahrliche Uberpriifung.
Alles aus einer Hand und sorgenfrei mit einem Wartungsvertrag.

WERBUNG

& www.fischer-entsorgung.at

DR.S@HNELL !EE ii===

&0
100%

regenerative
nhalts-
stoffe®

$
100%

europdische
Rohstoff-
quellen®

B
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MILIZID ONE .m= ""'"
O £ T

Der innovative Sanitdrreiniger aus

100 % regenerativen Inhaltsstoffen’ §

INNOVATION
AWARD

GEWINNER 2025

it
HIHTPAL
mg==s ONE

* Anteilig gemaB ISCC plus Massebilanzansatz. Bilanziert nach DIN ISO 14067 Scope 1-3
** Im Vergleich zu MILIZID SHINE ECO. 6,3 % weniger, nach DIN ISO 14067 Scope 1-3

SANITARREINIGER 100%
WEITER GEDACHT Wirksamkeit
.Lt-i‘.-"}_- 3 @"\r B
;".:I;{-:: -_. MITDEM ) 3 ‘ 2 r_'” PC-Recyclat
8 EASY-TO- . S— : =
CLEAN =t = i . N e e, ~
EFFEKT ;o = b
MILIZID ONE ist der erste methansulfonséure-basierte Sanitdrreiniger aus ausschlieBlich regenerativen Rohstoffquellen.™ B e
Seine Wirksamkeit steht seinem umweltfreundlichen Charakter in nichts nach: Keine fossilen Inhaltsstoffe — %ﬁ;
das reduziert den CO2-FuBBabdruck™®, verkirzt Lieferketten und verdndert Reinigung nachhaltig. www.dr-schnell.com

Besuchen Sie uns auf der Alles fir den Gast vom 08.-11.11.2025 in Salzburg - Sie finden DR.SCHNELL in Halle 10 | Stand 10-0545



Ktichengefliister

Ein Gesprach mit Kiichenpapast Werner (Nie-rosta) Redolfi.

Peter Eder: Werner, du wirst oft Klichenpapst genannt.
Dein erstes Gebot ist die Spiile. Die schwerste Stinde
Fetzen. Reden wir Giber die Sptile. Warum ist sie fiir
dich das Zentrum der Kiiche?

Werner Redolfi: Weil ohne sauberes Geschirr nichts lauft.
Wenn die Abwasch klemmt, steht der Betrieb. Teller, T6pfe,
Besteck, Glaser. Alles muss hygienisch und schnell
zuriickkommen. Das ist das Nadelohr.

ERSETZEN

SIE JETZT IHRE' T
HANDBRAUSE "~ 7
DURCH UNSERE

ENERGIE-
SPARBRAUSE

PP 6 o T www.Klarco.at

~4KLARCO

Gastro- und Gewerbearmaturen

>



INTERVIEW & FOTOS: PETER EDER

Peter: Viele planen das anders.
Werner: Ein Fehler. Ich setze die Splle an
den Anfang jeder Planung. Und ich schaue
mir vorab den Betrieb an. Drei Tage, wenn
notig. Ich beobachte Wege, Engstellen,
Lastspitzen. Ich rede mit allen, auch mit
den Abwéschern. Von dort kommen oft die
wichtigsten Hinweise.

Peter: Was braucht eine professionelle

Sptlzone konkret?

Werner:

» Eigene Maschine fir Glas, eigene fiir Weifdge-
schirr und Besteck.

» Flr Topfe eine Topfsplilmaschine. Wenn der
Platz fehlt, dann eine Weifdgeschirrmaschine mit
erhohbarem Wasserdruck.

» Besteck stehend in Kéchern sptilen. Gemischt, nicht
sortenrein. Nur so bleiben Zwischenraume frei.

» Koérbe richtig bestiicken. Abstand halten.
Sonst trifft der 3D-Wasserstrahl nicht.

» Halbjahrlich handisch genau nacharbeiten.
Eiweifdreste setzen sich an, vor allem an
Tellerunterseiten.

Peter: Ist die Maschine immer sauberer
als das Becken?

Werner: Ja. Frischwasser, richtige Chemie,
reproduzierbare Prozesse. Ein Becken ist
Kompromiss, mehr nicht.

9
2 X
SPULTECHNIK o

GLANZENDE ERGEBNISSE BACKEN & GAREN.
UND GLASKLARE VORTEILE - TECHNIK & SERVICE.
WINTERHALTER SPULMASCHINEN!

Ein Mitgliedsuntermehmen der

PENTAGAST

B&G Backen.und Gal




Peter: Du sprichst oft von Kiichenhygiene. Was
ist dein grofites No-Go?

Werner: Der Fetzen. Ein Lappen sammelt Fett
(Achtung Gefahr der Selbstentziindung), Keime,
Gertiche. Er wird selten rechtzeitig gewechselt.
Schlechte Betriebe waschen ihn nicht, gute
zerschneiden Handtiicher und verwenden sehr
viele frische Ticher, die schnell wieder gewa-
schen werden. Aber besser z.B. flir den Pass ist
Papier plus Zitronenwasser oder Alkohol. Frisch
verwenden, wegwerfen. Punkt.

Peter: Papier ist doch Mill.

Werner: Rechne dagegen die Waschmaschine,
Reinigungsmittel, Kreuzkontamination. In der
Profiklche zahlt Hygiene. Papier gewinnt.

Peter: Moderne Kochtechnik. Was muss heute
Standard sein - kurz und knapp?

Werner: Cook and Chill. Produktion in Ruhepha-
sen. Rasches Kiihlen. Spateres Regenerieren.
Qualitat steigt, Stress sinkt. Kombidampfer
richtig nutzen. Grillen im Kombi funktioniert, oft
besser als auf der Platte. Druckgaren im Kessel
oder Drucksteamer. 119 Grad, kein Sauerstoff,
weniger Oxidation. 30 Prozent Zeit und Energie
sparst du leicht.
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Peter: Du betonst auch Druckgeréte.
Wo lohnen sie sich?

Werner: In der Grofdproduktion.
Suppen, Fonds, Schmorstiicke. Unter Druck
geht es schneller und schonender.

Wir haben Betriebe auf Druck umgestellt.

N

N\

Ergebnis: splirbare Energie- und Zeitersparnis.

Da reden wir von 20 bis 30 %.

Peter: Viele lehnen das ab. Aussage: Wer Cook
and Chill macht, muss nicht mehr kochen
koénnen.

Werner: Falsch. Du musst sogar besser kochen
kénnen. Weil du musst planen, sauberer arbei-
ten, schneller kiihlen, kliger wiirzen. Wer das
nicht kann, versteht die Technik nicht. Das ist
ein Schulungsthema, kein Ideologieproblem.

Peter: Wie bringst du Teams dorthin?

Werner: Mit Ausbildung. Ich bilde auch aus.
Menschen mit Sterneerfahrung, die Geréate und
Prozesse schulen. Die Industrie muss 6fter in die
Kichen. Einige tun es gut. Andere kaum.



S)artscher

seit 1876

SNACKIJET 500

Der High-Speed-Ofen

Peter: Was rappst du zu Vakuum und Systemen
wie Freeze and Go (Hugentobler)?

Werner: Stark. Produktion im Kombidampfer,
abktihlen, verschliefRen, Vakuum setzen. Das
kann bis zu 16 Tage ohne Qualitatsverlust, wenn
du sauber arbeitest, halten. Die Speisen bleiben
naturbelassen, nicht totgewtirzt. Das ist die
Technik der Zukunft, weil planbar qualitatssi- Weitere Infos
cher und top im Geschmackserlebnis. At 12(.)741_

N et
e A

« HeiBluft & Mikrowelle

* Plug & Play |
Steckerfertig 230V

- TK & Frischware in
Sekunden verzehrfertig

L —

Peter: Gas oder Induktion?

Werner: Heute Induktion. Exakt, effizient,
kihler im Raum. Gas hat eine weiche Hitze, ja.
Aber es verbrennt Sauerstoff. Kéche atmen

CO (Kohlenmonoxid geruchlos und gefahr-

lich - verdréngt den Sauerstoff) und CO, ein.
Das macht miide und auflange Sicht krank. In
Umstellungen haben wir die Raumtemperatur
messbar massiv gesenkt. Wichtig dabei ist gutes,
ferromagnetisches Geschirr mit starkem Boden.
Sonst verschenkst du Wirkungsgrad.

Kaffeevollautomat KV2 Topping

Art.-Nr. 190097

Peter: L.uftung. Haube oder Decke? e
Werner: Ich bin Team Liftungsdecke. Die ;
Haube héngt 2100 mm UFFB und kann sehr oft =
das notwendige Luftvolumen nicht aufnehmen. % ©
Decken ziehen gleichmafig ab, Zuluft wird = %
besser Uber Rieselgitter verteilt. Die Prallfilter %"Zf
miussen nur wochentlich in die Sptilmaschine. g £

Das Licht ist integriert, im Grofden und Ganzen
gibt die Deckenlésung ein besseres Raumgefiihl

und eine bessere Hygiene. ALLES FUR DEN Besuchen Sie uns in Salzburg
G A S T vom 08. - 11.11.2025.

[ msssm| Halle: 1| Stand: 0123

www.bartscher.com




Peter: Wie reinigt man eine Profiklche
richtig?

Werner: Da gibt es wieder ein Gebot ;-)
Ein Trockendampf-Sauger gehort in
jede Profikiche. Der 16st das Fett nicht
nur, der saugt auch ab und wie der Name
schon sagt, er hinterlasst alles trocken.
Mit Schlauch und Gummiwischer kommt
man da nicht weiter - das ist Vergangen-
heit pur.

Peter: Was muss eine Hygienestation
kénnen?

Werner: Zum einen ist sie Pflicht.
Funktionieren tut sie nur mit Sensorar-
matur (Knie- oder Fufshebel halten die
Belastung nicht aus), Seife muss aus dem
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Beriihrungslos-Spender kommen, Papier
muss reichlich vorhanden sein und es
sollte einen offenen Papierkorb geben,
der regelméafig geleert werden muss.
Eine reicht formal oft nicht, praktisch
brauchst du mehrere - und die gut
erreichbar.

Peter: Thema Warenlbernahme.

Was fehlt in vielen Kiichen?

Werner: Eine Kontrollwaage, ein
Thermometer und eine Umfullstation.
Stichprobenartig muss man das Gewicht
der Waren priifen. Ebenso die Tem-
peratur - denke an Fisch und Fleisch.
Strafdenverpackungen sollten drauféen
bleiben. Ich rate zum Umfiillen auf haus-

eigenes, sauberes Material. So stoppst
du Krabbeltiere und Dreck im Haus.

Peter: Du bist ein Kiichen-Wege-
Lagerer - warum?

Werner: Ja, der bin ich. Ich schau mir
die Wege an, die die Partie zurtickle-
gen muss. Ubers Jahr kann eine gute
Planung viele 100 Kilometer einsparen.
Die Kiiche ist zum Kochen da und nicht
um Kilometer zu machen. Also Rundlauf
statt Sackgassen, Gehwege miissen
breit genug sein, Lager Keller, Sptle
etc. sollten sich ,,nahe” sein. Da gibt es
viele Regeln, die die Planung kennen
muss, um sie einzuhalten und trotzdem
praktikabel zu bleiben.



Peter: Was sagst Du zu Mobel
und Unterbauten?

Werner: Ich bin fur ,,offene Planung®.

Also keine Vollverbauten bis zum Boden.
Ich rate zu hdngenden Unterbauten mit

40 Zentimeter Luft, damit man besser reinigen
kann und den Platz darunter fiir Rollwagen mit

Euronorm-Kisten nutzen kann.

Peter: Die vielen Vorschriften - nerven
die nicht?

Werner: Ja. Oft sind sie praxisfern Histo-
rische Hauser arbeiten seit Jahrzehnten
sicher im Keller. Bei neuen Genehmigun-
gen scheitert es. In anderen Regionen geht
das pragmatischer. Mir ist reale Arbeits-
sicherheit wichtiger als Formalismen.

Peter: Du sagst oft, Kl ware in der Kiiche
sinnvoll. Was meinst du damit?

Werner: Kl bedeutet: Koch(en) mit
Intelligenz. Mengen rechnen, Produkti-
onsplane bauen, Engpésse erkennen etc.
Die Technik ersetzt kein Handwerk, sie
macht es planbarer. Wer sich weiterbil-
det, profitiert. Wer blockt, verliert.

So bleiben die Gehwege frei.

Peter: Personalmangel driickt die Bran-
che, kann Technik das auffangen?
Werner: Teilweise. Wenn frither 40 in der
Brigade standen, sind es heute vielleicht
10. Ohne Cook and Chill, Druck, Kombi,
Vakuum, klare Wege und gute Spiilzonen
geht es nicht.

Peter: Gib mir ein Beispiel fur intelli-
gente Nutzung vorhandener Energie?
Werner: Rauchern am groféen Holzkoh-
legrill wie am Pogusch. Der Fisch hangt
oberhalb der Grillfliche im Warmen.
Morgens liegt er perfekt gerauchert
am Buffet. Keine Extraenergie, starke
Qualitat. So musst du denken.

Peter: Erklar kurz drei hygienische

Mobelstandards?

Werner:

» Hygiene l: verschweifdte Ecken.

» Hygiene 2: verschweifdte, gerundete
Ecken.

» Hygiene 3: Das ist Krankenhausstan-
dard - zusatzlich gerundete, ver-
schweifdte Ecken am Kastendeckel.

Peter: Fur dich stehen die Menschen
immer im Mittelpunkt deiner Planung -
was ist im Team nicht verhandelbar?
Werner: Hoflichkeit und Respekt. Jeder
wird gleich behandelt. Kiichenchef,
Servicemitarbeier, Abwéascherin, Lehr-
ling. Beim Reden und beim Zuhoren.
Und ja, ich frage gezielt die Kollegen der
Abwasch. Dort siehst du zuerst, wo es
klemmt. Du weif3t, die Sptle ...

WELBILT

an Ali Group Company

Energieeffiziente
und nachhaltige
Gastronomie-
konzepte

fur Gourmet-Genuss
per Fingertipp

-,

CON\@THERM

Kombiddmpfer

MERRYCHEF

High-Speed Ofen

Frymaster

Frittierstationen

GARLAND

Clam Shell Grills

Lincoln

Impinger-Ofen

oMmerco

Warmhaltestationen

CRYSTAL TIPS

Eisbereiter

Delfield

Schnellkiihler & Schockfroster

WMA XX

WAREWASHING

Geschirrsptlmaschinen
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Peter: Zum Schluss. Was mussen
Betriebe morgen konkret tun, wenn sie
verbessern wollen?

We
1.

9.
10.

. Hygienestationen nachriisten.

rner:
Spulzone prifen. Maschinen, Koérbe,
Besteckkocher, Ablaufe.

Sensor, Seife, Papier.

Trockendampf-Sauger anschaffen. -
Reinigungsplan festlegen. _’
Cook and Chill sauber einfiihren.
Schnellkiihlen, dokumentieren.
Drucktechnik dort einsetzen, wo es
passt.

Luftungsdecke planen oder beste-
hende Hauben optimieren.

Wege freirdumen. Unterbauten Werner: Gern.

Peter: Danke, Werner.

finen, Rollware nutzen. Gute Kichen entstehen durch Respekt,

WarenlUbernahme mit Waage und

Thermometer standardisieren, Technik und klare Prozesse. Jeden Tag.

Geschirrqualitat fur Induktion prifen.
Team schulen - fortlaufend.

-

Mit nur einer Maschine

Spiilen und Polieren

HOBART présentiert die erste Untertischspilmaschine mit integriertem BESTECK PREMIUM Feature. Damit

entfallt das zeitaufwendige manuelle Polieren, Gastronomen sparen Platz, Arbeitszeit und Personalkosten.

Ein herausnehmbarer, rotierender Besteckkorb verhindert Spriihschatten und sorgt fir hygienisch sauberes,

fleckenfreies Besteck. Flexibel einsetzbar: Besteckkorh raus, Tellerkorb rein. Eine automatische Programmein-
stellung erleichtert die Bedienung, in StoRzeiten ist Besteck sofort wieder verfiighar,

& hobart.de/produkte/spueltechnik/untertischspuelmaschinen

/ Ml fir den Gast |
| Halle08

\_ Stand 0104 /

/ Nles fiir den Gast \

L el
\_ Stand0123 /

High-Speed-Genuss fiir Profis
Snackjet 500 S

Zeit ist Geld - und Geschmack entscheidet. Der Snackjet 500 S vereint HeiRluft und
Mikrowelle zu einer Hochgeschwindigkeits-Ktiche im Kompaktformat. Ob Frihstiicks-Snack,
knusprige Pizza, goldbraune Panini oder kreative Hotelkiiche: Mit 78 erprobten Programmen
und bis zu 1.000 individuellen Rezepten gelingen Speisen in Rekordzeit - zuverlassig, energie-
sparend und ohne Kompromisse im Geschmack. Intuitives Touchdisplay, einfache Reinigung
und steckerfertige Nutzung machen ihn zum unverzichtbaren Partner fir Gastronomen,
Hoteliers und Imbissbetriebe, die Effizienz und Qualitdt auf den Punkt bringen wollen.

& hartscher.com

WERBUNG
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RATHOMAL

iHexagon

Hdochste Speisenqualitdit in Riirzester Zeit

Ein neues Kochsystem fiir
Osterreichs Proﬁkuchen

Die Anforderungen an professionelle Kiichen sind

in den letzten Jahren deutlich gestiegen. Schnellig-
keit, gleichbleibende Qualitit und effiziente Ablaufe
sind langst nicht mehr nur Wunschdenken, sondern
betriebswirtschaftliche Notwendigkeit. Mit dem
iHexagon bringt RATIONAL ein neues Kochsystem auf
den 6sterreichischen Markt, das genau hier ansetzt -
und dabei neue Maf3stibe setzt.

Das Gerat kombiniert drei Energieformen — Dampf, Heif3-
luft und Mikrowellen - und nutzt sie in einem abgestimm-
ten Zusammenspiel. Das Ziel: Speisen sollen schneller,
gleichmafiger und ressourcenschonender zubereitet
werden. In der Praxis bedeutet das: volle Einschtibe, kurze
Garzeiten und eine Qualitat, die sich sehen lassen kann -
unabhangig davon, ob es sich um Fleisch, Gemuse oder
Backwaren handelt.

Besonders interessant ist die intelligente Steuerung des
Systems. Der sogenannte iClimateBoost passt die Energie-
zufuhr automatisch an das jeweilige Gargut an. Fiir Kiichen
mit hohem Durchsatz oder wechselndem Personal ist das
ein echter Vorteil. Die Bedienung erfolgt Giber ein intuitives
Display, das sich individuell anpassen lasst - auch fir
angelerntes Personal leicht verstandlich.

Ein weiterer Aspekt, der in der Praxis tiberzeugt: Die Rei-
nigung erfolgt vollautomatisch und sicher. Das integrierte
System dosiert Reinigungsmittel selbststéandig und sorgt

fur hygienische Bedingungen - ohne zusétzlichen Aufwand.

Uber die digitale Plattform ConnectedCooking lassen sich
Garprozesse zentral verwalten, HACCP-Daten dokumen-
tieren und Programme standortiibergreifend steuern. Das
schafft Transparenz und erleichtert die Organisation -
besonders in Betrieben mit mehreren Kiichen oder Filialen.

Mit dem Marktstart in
Osterreich steht der
iHexagon nun auch
heimischen Gastro-
nomiebetrieben zur
Verfugung. Fir viele
Kichen kénnte das der
Beginn einer neuen Ara
sein - mit mehr Effi-
zienz, mehr Qualitat
und weniger Stress im
Alltag.

Der iHexagon ist auf der Fachmesse ,,Alles fir den
GAST“ in Salzburg am RATIONAL-Stand live im
Einsatz zu sehen. Wer Speisenqualitét in kiirzester
Zeit selbst erleben mochte, ist herzlich ein-
geladen - vorbeikommen, ausprobieren,
mit den Experten ins Gesprach kommen.
Weitere Informationen unter:

/ ‘s fir den Gast. \
{ Arena |

\stand 0328 /

2% www.rational-online.at




MaRgeschneiderte Losungen mit Zube-
hor und Wasseraufbereitung inklusive

Mit B&G zur perfek-
ten Spiilanlage

Als erfahrener Komplettanbieter fiur Gas-
tronomie, Hotellerie und Gemeinschafts-
verpflegung bietet die B&G Backen und
Garen Technik Service GmbH aus dem
Salzburger Land einen besonderen Rund-
um-Service - und das Osterreichweit.

Denn fiir dauerhaft hygienisch sauberes
Geschirr, glanzende Glaser und fleckenfreies
Besteck reicht es nicht aus, einfach eine leis-
tungsstarke Spilmaschine und hochwertige
Reinigungsmittel zu verwenden. Entscheidend
fir optimale Spulergebnisse ist die richtige
Abstimmung aller Komponenten - insbeson-
dere die Qualitéat des eingesetzten Wassers.

B&G geht daher einen Schritt weiter und ana-
lysiert das Wasser vor Ort hinsichtlich Har-
tegrades und Leitfahigkeit. Auf Basis dieser
Werte ermitteln die Fachleute von B&G die
ideale Art der Wasseraufbereitung - indivi-
duell angepasst an den jeweiligen Standort
und die Anforderungen des Betriebs. So
entsteht eine durchdachte Gesamtlésung
aus Spiultechnik, Wasserbehandlung und
abgestimmtem Zubehor, die zuverléssig fur
strahlende Sauberkeit sorgt - Tag fir Tag.

Interessierte Betriebe kénnen sich jederzeit
an das kompetente Team von B&G wenden -

fir eine personliche Beratung und ein mafi-
geschneidertes Angebot.

2 info@backenundgaren.com | +43 662 8567770
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High-Speed-Genuss fir Profis
Starke Losungen fiir Gastro & Handel

0b Take-away-Box, Serviette oder Tragetasche - Halek liefert seit (iber 30 Jahren clevere Losungen
flir Gastronomie, Hotellerie und Handel. Unser Sortiment umfasst tiber 2000 Produkte, die Design,
Funktion und Wirtschaftlichkeit verbinden. Mit dem Label ECO STAR by Halek kennzeichnen wir
Verpackungen, die besonders umweltfreundlich und zugleich preislich attraktiv bleiben. So verbinden
wir Funktionalitat, Qualitat und Nachhaltigkeit im Alltag. Von unserem Standort in Hagenbrunn aus
sorgen wir fiir schnelle, verldssliche Lieferung und personlichen Service.

Entdecken Sie unser gesamtes Sortiment online:;

& www.halek.at

Lon't worry. Just wash.”
Winterhalter stellt innovative Next Level Services vor.

Jeder gastronomische Betrieb hat seinen eigenen Rhythmus, mit StoRzeiten und

Phasen geringerer Auslastung. Hier setzt der neue EcoPilot an: Mithilfe von kiinst-

licher Intelligenz wird der Spiilprozess automatisch auf den individuellen Bedarf
abgestimmt. Das Splilverhalten wird analysiert, Muster erkannt und Vorhersagen

getroffen. D.h. in Stolzeiten schaltet die Splilmaschine in das zeitsparende Kurzpro-
gramm, in ruhigen Phasen in das besonders ressourcen-schonende ECO-Programm.
Alle Untertischspilmaschinen der UC-Serie und Haubensptilmaschinen der PT-Serie,
die tiber CONNECTED WASH vernetzt sind, kénnen mit dem EcoPilot optimiert werden.

2% www.winterhalter.at

/ s iir denGast |
| Hale0l
Stand 0208

WERBUNG



Professionelle Spullésungen
und Speisereste-Management
fur die Gastronomie von morgen.
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AIRELIFE

Wohlbefinden des Gastes ist mehr, als Wellnessbereich,
gute Lage oder 6-Gang-Menii.

Frische Luft ist der erste Eindruck, den Gaste unbewusst
wahrnehmen - und oft der, der bleibt. Muffige Zimmer,
Uringeruch in Toiletten, Chlorgeruch im Wellnessbereich,
abgestandene oder intensive parfumierte Luft im Zimmer oder
im Schischuh-Raum etc. beeintrachtigen unterbewusst das
Wohlbefinden und die Zufriedenheit. Die neue, wartungsfreie
und 6kologische Losung heifdt: AIR2LIFE.

AIR2LIFE ist eine einzigartige und nachhaltige Beschich-
tungs-Technologie, die die Luftqualitat spiirbar verbessert. Sie
wird auf Glasflachen, Wanden oder Decken aufgetragen und
reinigt durch Photokatalyse die Raumluft dauerhaft. Sichtbares
und kiinstliches Licht aktivieren die beschichteten Oberflachen.
Dadurch werden organische Molekiile, Viren (inkl. Noroviren,
Corona- und Grippe-Viren), Bakterien, Keime (inkl. antibioti-
ka-resistente MRSA), Schimmelsporen, Feinstaub, Gerliche und
auch allergie-auslésende Stoffe (Pollen, Feinststaub) zersetzt.
Bereits nach 1 Stunde reduziert AIR2LIFE die Schadstoffbelas-
tung um signifikant - ganz ohne Filter, Chemie oder Strom.Die
transparente Beschichtung arbeitet dauerhaft, gerduschlos und
vollig wartungsfrei. Eine einmalige Beschichtung gentigt: Licht
reicht, um die Aktivierung 30 Jahre lang in Gang zu setzen. Der
Katalysator verbraucht sich nicht. Sie bieten Ihren Géasten und
Mitarbeitenden dauerhaft gesunde Luft und Wohlbefinden.

Hotels aller Kategorien, Restaurants/Gasthofe, Pflegeheime/
Sanatorien/Krankenhauser, Studentenheime, Grofdkiichen,
Arztpraxen, Fitness-Studios, Verwaltungsbereiche, KFZ-In-
nenraume, Haus/Wohnung etc.: Den Einsatzbereichen von
AIR2LIFE sind keine Grenzen gesetzt.

— KONTAKT OSTERREICHWEIT

AWT-AT Water Technologies GmbH

Dipl. Fachwirt Siegmund Appl, MSc
Reithenweg 4, A-3130 Ein6éd/Herzogenburg
T: +431317 83 47 | office@wasserbuero.at
& www.air2.life/austria | www.wasserbuero.at

Gesunde Luft -
gesunde Gdiste

AIR2LIFE
revolutioniert

die Hygiene auch
in der Hotellerie

Allergikerfreundlich

Qualitétsgepriift
ECARF J

www.ecarf-siegel.org

WISSENSCHAFTLICH BESTATIGT - WERBEWERT PUR

AIR2LIFE steht fiir Hygiene, Nachhaltigkeit/Okologie und
Wirtschaftlichkeit zugleich. Gastgeber sparen langfristig
Kosten und senken die Umweltbelastung, weil weder Strom
noch Wartung oder Filterwechsel erforderlich sind. Gaste mit
empfindlichen Atemwegen oder Allergien erleben spiirbar
mehr Wohlbefinden. Der Gast flihlt sich unbewusst sicher
und erholter - von der Lobby bis zum Wellnessbereich.
Hotelbewertungen verbessern sich. Gaste als auch (in Zeiten
von Personal-Knappheit) die Mitarbeitenden profitieren von
deutlich sauberer, gestinderer, allergenfreier Luft. Die Wir-
kung ist wissenschaftlich bestéatigt durch Charité Berlin und
ausgezeichnet mit dem “Giitesiegel fiir allergiker-freundliche
Produkte” des Européischen Allergieforschungszentrums
(ECARF). Als Gastgeber diirfen Sie damit auch werben und so
hohere Umsétze generieren.

RAUMLUFT-HYGIENE-OKOLOGIE GANZHEITLICH

In Kombination mit den wasserlosen oder hybrid betriebenen
Urinalen von KemTec, dem innovativen Geruchsverschluss
econstop und den bertihrungslosen Sensorarmaturen von
wasserburo entstehen Toilettenrdume, die endlich frei von
Uringerichen und zusatzlich mikrobiologisch sicher sind. So
wird AIR2LIFE mit der AWT-AT Water Technologies GmbH
zum zentralen Baustein eines ganzheitlichen Hygienekonzepts
fur alle Gastgeber.

LICHT STATT CHEMIE, WIRKUNG STATT AUFWAND

AIR2LIFE schafft ein neues Hygiene- und Wohlfiihlklima - ftr
Gaéste, die aufatmen, und Gastgeber, die nachhaltig
sparen. Wer heute in gesunde Raumluft inves-
tiert, starkt seine Marke und auch die Zukunft
seines Betriebes. AIR2LIFE sorgt dafiir, dass
aus einem Aufenthalt ein Erlebnis wird -
gesund, sicher und unvergesslich.

A

AIR2LIFE’

JUST BREATHE.

/ Nies fir den Bast \
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VERPACKUNG MIT
LUKUNEFT

U

Seit Uber 30 Jahren beliefert
Halek Gastronomie, Hotellerie
und Handel mit innovativen
Verpackungslosungen.

Mehr als 2.000 Produkte - von
To-Go-Boxen uber Servietten
bis Tragetaschen - stehen fur
Qualitat, Funktionalitat und
Nachhaltigkeit.

ECO STAR by Halek
kennzeichnet Verpackungen, die
besonders umweltfreundlich,
funktional und zugleich preislich
attraktiv sind.

' Ei Scan me

Entdecken Sie alle

oy Lo L
M=l 1 Produkte online
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WWW.HALEK.AT | +43 (0) 2246/31 25 | OFFICE@HALEK.AT



Vom A la carte zur
leisen Hochleistung

Salzburg. Die Familie Gmachl hat ihren Betrigh
neu ausgerichtet, weg vom grofen A la carE%
Geschaft mit 300 bis 400 Essen pro Tag, hin zu
einem Wellnesshotel mit rund 200 Betten und
verpflichtender Halbpension. A la carte gibt es
weiterhin, im hauseigenen Restaurant Franz.

Mlt elgener F|e|schere| und elge om
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Sieben Generationen Gastronomie. Bergheim bei. .

ZWEIWELTEN, EIN SYSTEM

Im Hotel gilt Halbpension. Wer bucht, isst auch im Haus.
Das Restaurant Franz, benannt nach dem Junior der
achten Generation, bietet zusatzlich biirgerliche Kiiche,
mittags und abends. Burger, Steak, Klassiker, klar kal-
kulierbar, stark nachgefragt. Die 6ffentliche Fleischerei
liefert die Basis. So trennen die Gmachls Geschéaftsmo-
delle und biindeln trotzdem die Wertschépfung im Haus.

FAMILIE VORNE, STRUKTUR HINTEN

Die Familie ist prasent. Von der Begriifdung an der Tir,
bis zum personlichen Service. Dieses Bild zieht sich durch
das Haus. Die Seniors helfen mit, die Juniors fiihren,

die Kommunikation ist ruhig, wertschatzend und klar.
Das Team profitiert von durchdachter Organisation.

Das senkt Stress und Fehler.

Fotos: Gmachl / Patrese



Planung: Werner Redolfi
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DIE KUCHENREFORM

Ziel war fur Kiichenchef Andreas Fuchs und sein Team

nicht nur neue Gerate, sondern eine neue Organisation.

Weniger Larm, kiirzere Wege, sichere Ablaufe. Kernpunkte:

« Combi first: Zwei Kombiddmpfer nahe am Pass erlauben
z. B. Fischfilets anstatt in der Pfanne auf der Grillplatte
im Kombisteamer, zu grillen. So ist jeder Teller perfekt
reproduzierbar. Die eigentliche Grillflaiche schrumpft
auf notwenidgstes Mass - genauso wie der Stress.

« Cook and Chill dort, wo es sinnvoll ist: Fonds, Suppen,
Saucen und Grundzubereitungen werden heifd produ-
ziert, dann im Schockkiihler rasch auf 2 bis 3 Grad im
Kern heruntergekiihlt. So bleiben Farbe, Aroma und
Vitamine erhalten. Wiener Schnitzel oder Gebackenes
wird weiterhin a la minute zubereitet.

+ Klare Zonen: Warme Kiiche und kalte Kiiche sind
getrennt. Die Patisserie liegt gegentiiber der Ausgabe.
Die Bar liegt sichtbar, die Glaserspiile dahinter, akus-
tisch abgeschirmt.

« Leiser Pass: Die druckimprégniert Holzoberflache am
Pass verhindert klappernde Teller, Optik und Haptik
sind warm. Kiihlwannen und Heifsbereiche sind in den
Metallmodulen integriert und von aufden kaum sichtbar.

« Saubere Luft, gute Sicht: Die Liiftungsdecke erlaubt
héhere Raumhohen, durch aufgeléste Zwischenmauern
wird der Raum offen. Die Partie sieht von der Ausgabe
bis in die Spiile. Das schafft Uberblick und Tempo und
Zusammenarbeit auf Sicht.

« Spile mit Tageslicht: Ganz nach hinten verlegt, arbeitet
man dort mit nattirlichem Licht. In der ,,Gast- und
Kichenzone® herrscht so angenehme Akustik und
bessere Arbeits-Ergonomie.

» Produktion im Hintergrund: Kochkessel und Geréte
fir grofde Mengen sind so logisch angeordnet das ein
schnelles Arbeiten garantiert ist. So verarbeitet man
z. B.150 Liter Rindsuppe rasch im Schockkiihler fir
sichere, schnelle Kithlung. Die Lager sind nach Posten
organisiert. Die Zentralen Kiihlraume sind auf der-
selben Ebene wie die Kiiche .

Ergebnis: Vier bis funf Kéche stemmen rund 200 warme
Gerichte Mens pro Service. Zwei arbeiten aus dem
Kombidampfer hinter dem Herdblock und ibergeben die
frisch gekochten Gerichte an das 2er-Team vor dem Herd
die dann auch gleich am Pass anrichten das geht alles
ohne laute Zurufe, ohne Hektik. Gleichméf3ige Tellerquali-
tat in verlasslichen Zeiteneinheiten ist so garantiert.

LEARNINGS FUR BETRIEBE:

« Trenne Geschéftsmodelle klar. Halbpension im
Hotel, A la carte in einem eigenen Outlet.

+ Plane den Pass als akustisch ruhige Zone. Holz-
oberflachen reduzieren Larm spuirbar.

« Setze Kombidampfer als Primértechnik ein.
Entkopple Qualitét von Einzelkénnen.

» Nutze Cook and Chill fir Grundzubereitungen.
Spare Zeit im Service, halte Qualitat stabil.

+ Verlege Spiile und Glaserzone aus Sicht- und
Horweite. Das senkt Stresspegel.

. Offne Sichtachsen. Transparenz schafft Uberblick
und Disziplin.

- Baue eigene Produktionszonen fiir Mengen, Kessel,
Schockkiihler, Postenlager.

« Investiere in ein gutes Teamrestaurant. Das hilft
beim Halten von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.

— FUR DIE PRAXIS

Die Gmachls zeigen, wie man Tradition in ein belast-
bares System tberfihrt. Die Familie kimmert sich
personlich um den Gast, Die Kiiche funktioniert
professionell ruhig, dank klarer Prozesse, moderner
Technik und intelligente Raumakustik. Wer dhnlich
umstellt, gewinnt: weniger Hektik, mehr Konstanz,
bessere Planbarkeit. Das ist in Zeiten knapper Fach-
krafte ein echter Wettbewerbsvorteil.

"
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Tourism Fast &
Forward 2025 [QURISM

05. bis 06. November. FORWARD
Kurhaus, Hall in Tirol

TourismFastForward ist die Konferenz zum aktiven Netzwerken mit Branchenexperten aus
den Bereichen Hotellerie, Berghahnen, Destinationsmanagement, IT/Travel-Technologie,
Marketing, Consulting und Wissenschaft. Unter dem Leitthema ,TOURISM REIMAGINED:
Transformation durch Technologie & globale Reisetrends” hietet das TourismFastForward
2025 wieder hochkaratige Key-Notes, use-cases und best-practice aus dem Tourismus
sowie ein Workshop im Laufe des Nachmittags. Im Fokus steht die Digitalisierung im
Tourismus und innovative Technologien im Tourismuskontext. Experten und Unternehmen
prasentieren neueste Trends, Technologien und Innovationen als auch heimische Praxisbei-
spiele und Erfolgsprojekte - grenziiberschreitend und interdisziplinér,

Foto: TourismFastForward

Kernfragen in den Vortragen und Diskussionen:

- Globale Reisetrends: Droht dem Alpenraum der Anschlussverlust? Was China, Saudi-Ara-
bien & Co. vormachen?

- Tourismus im Umbruch: Ist der Alpenraum bereit fir die neuen Entwicklungen in Techno-
logie und internationalen Reisestréme?

- Was sind neueste Entwicklungen im Bereich Kiinstlicher Intelligenz und deren Bedeutung
flr den Tourismus?

GastroDialoge
2025

23. bis 20. November, B
Gut Brandlhof, Saalfelden B

Das Hotel Gut Brandlhof in Saalfelden wird vom 23. bis 25. November 2025 zur attraktiven
Biihne fiir die 17. GastroDialoge. Das Versprechen dieses 4 Sterne superior Hotels ,Urbaner
Chic und Alpine Eleganz” sowie das attraktive Rundum-Angebot hat das GastroBizz Team
{iberzeugt. Wie in den letzten Jahren lautet das Motto ,Netzwerken mit Hoch-Genuss",
womit Veranstalter Herbert Starl einmal mehr dem erfolgreichen Weg treu bleibt. Der Mix
von spannenden, branchenorientierten Vortragen, Workshops, Prasentation von Produktin-
novationen, genussvollen Verkostungen und geselligen Freizeit- und Rahmenprogrammen
war schon hisher der Schltissel zum Erfolg. Besonderes Highlight wird ,Elements" - das
Gourmet Dinner von Haubenkoch Markus Héller.

Foto: Gut Brandihof

Programm-Highlights:

- "M APP - Digitales Qualitdts Management" Qualitdt, Effizienz und Sicherheit in Hotel &
Gastro neu gedacht! von Christian Viechtbauer und Gerhard Leskovar

- Smarte Kundenverbliiffung - Umsatzsteigerung inklusive!" Praxisheispiele - sofort umsetz-
bar und wie Sie einen unvergesslichen Eindruck hinterlassen von Dominic Pfeffer

- Meine kostenlose Assistentin, Mitarbeiterin, Beraterin, und vieles mehr!" Praxisworkshop
zum Thema Kiinstliche Intelligenz und Chat GPT" von Stefan SiiR (Gastronom,/Unternehmer)
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Steirische
Riedenweine

21. November,
Alte Universitat Graz

Rund 50 steirische Winzer:innen préasentieren ihre groRen Weine aus den besten Rieden
der Steiermark. Uber 250 Weine stehen zur Verkostung bereit - eine einmalige Gelegen-
heit, die Vielfalt der Steiermark im Glas zu erleben und persénlich mit den Winzer:innen
ins Gesprach zu kommen. Im Fokus stehen neben den groBen Lagenweinen auch gereifte
Kreszenzen und feine Sekte, die eindrucksvoll zeigen, dass die Steiermark auch im Bereich
der anspruchsvollen Schaumweine MaRstabe setzt. Der Termin im Spatherbst ist ideal: Die
Winzer:innen prasentieren ihre Riedenweine in perfekter Reife - genau die richtige Zeit, um
charaktervolle Weine zu verkosten, die sich wunderbar als Kaminwein, festlicher Speisen-
begleiter oder stilvolles Weihnachtsgeschenk eignen.

WERNUNG, Foto: Fotokuchl

Vorverkauf: € 39,- | Abendkasse: € 45,- exkl. 0-Ticket Gebtihren
Tickets tber QR-Code oder unter:
& steiermark.wine/events

Profis only: Freier Eintritt ab 15 Uhr bei Angabe der beruflichen Tatigkeit
Anmeldung dber QR-Code oder unter:
& steiermark.wine/events

BIOFACH
2026

10. bis 13. Februar,
NirnbergMesse

Vom 10. bis 13. Februar 2026 trifft sich die internationale Bio-Community auf der BIOFACH,
der Weltleitmesse fiir Bio-Lebensmittel, in Nirnberg. Unter dem Leitthema ,Growing
Tomorrow: Young Voices, Bold Visions" steht die ndchste Bio-Generation im Fokus: junge
Akteurinnen und Akteure, die mit frischen Ideen, mutigen Visionen und klaren Forderungen
die Zukunft von Bio gestalten. In diesem Sinne prasentiert die Messe aktuelle Trends und
Innovationen und bietet weitere Highlights wie sortimentsspezifische Erlebniswelten und
zielgruppenspezifische Formate - etwa fiir die Gemeinschaftsverpflegung, die Landwirt-
schaft oder den Handel. Die BIOFACH schafft damit einen Raum flir generationstibergreifen-
den Austausch, gegenseitige Inspiration und gemeinsame Losungen. Land des Jahres 2026
ist Indien. Die gesellschaftlichen Fragen, sind dringlicher denn je: Wie bleibt Bio Teil einer
offenen, inklusiven und demokratischen Bewegung? Wie gelingt der Generationenwechsel
als gemeinschaftlicher Prozess - getragen von Vertrauen und Dialog? Wie kdnnen junge
Menschen Unternehmen, Organisationen und politische Strukturen
Yo

WERBUNG, Foto: NarnbergMesse

aktiv mitgestalten? o,
il

Tickets und Informationen:
& www.biofach.de




Koch dich gliicklich - Natiirlich. Pflanzlich. Gesund.

Wie glticklich kann Essen machen? Sehr! - findet Dr. Line

Sjolte Byskov, promovierte Physikerin und leidenschaftliche
Alltagskachin. Fiir die gebrtige Kopenhagenerin steckt im
Kochen eine der groliten Gliicksquellen - eine Quelle von Freude,
Entspannung und Gemeinschaft. Vor allem, wenn es frisch,
gesund und pflanzenbasiert ist. Mit tiber 90 Rezepten - bunt,
vegetarisch, vegan und alltagstauglich - zeigt sie, wie einfach
sich Gliick auf den Teller bringen lasst. Von Friihstiicksideen
{iber schnelle Mahlzeiten bis hin zu Meal-Prep-Tipps ist fiir jede
Gelegenheit etwas dabei. Leicht umsetzhar, voller Aroma und
immer mit einer Prise Lebensfreude.

Kiirbis - 130 geniale Rezeptideen

Der Kiirhis ist ein echtes Multitalent in der
Kiiche! In 130 Rezepten zeigt Maria Wurzer,

wie vielseitig dieses GemUise sein kann-von
herzhaft bis siif, von Hokkaido bis Butternuss.
Seit (iber 25 Jahren entwickelt die Kiirbishdue-
rin kreative Gerichte, die den Kiirbis in all seinen
Facetten zur Geltung bringen. Ob vegetarische
Kiirbis-Krautwickel oder Kiirbis-Pizza - hier
entdeckt jede:r neue Lieblingsrezepte. Nebenbei
verrat die Autorin wertvolle Tipps zur richtigen
Auswahl, Lagerung und Verarbeitung, damit
der Kiirbis in seiner ganzen Pracht genossen
werden kann. Also, ran an den Kirbis und
entdecke die unendlichen Mdglichkeiten dieses

Tre Torri
35,00 Euro viglseitigen Gemuses!
Léwenzahn Verlag
24,90 Euro
__.——'-".-..---ﬂ

DR. MED. STEFAN WOHRER
TTINTS I
GENia

abnehmen

- GENE den
o g il d “.ﬁamm napl beeinflmssen
L und welche NANRUNG
am besten zu dir passt

Secret Hideaways

Die verborgenen Schétze des Mittelmeerraums mit Secret Hideaways ent-
decken - dieser exklusive Bildband ist eine Hommage an die mediter-
rane Lebensart und stellt rund 30 der bezauberndsten und luxu-
ridsesten Ferienhduser vor. Die renommierte Journalistin Christine

GENial abnehmen

\ Mit seinem neuen Buch ,GENial abnehmen” bringt
% Or. Stefan Wohrer Licht ins Dunkel und enthiillt, warum

von der Pahlen nimmt die Leser:innen mit auf eine inspirierende Reise herkémmliche Abnehmversuche oft zum Scheitern
entlang der Kisten Italiens, Spaniens, Frankreichs und Griechenlands. ' verurteilt sind. Er zeigt, dass es keine ,beste Diat" fir alle
Jedes vorgestellte Refugium bietet nicht nur atemberaubende Einblicke in gibt, sondern dass der Schiiissel zu nachhaltigem Erfolg in unseren
Architektur und Interior, sondern erzahit auch die persdnliche Geschichte seiner Genen liegt. Basierend auf seiner eigenen Erfahrung und neuesten
Besitzer:innen. Spannende Interviews mit lokalen SzenegroRen und wertvolle Erkenntnissen der Nutrigenomik erklart der Internist, wie der Stoffwechsel
Geheimtipps 7U Restaurantsy Markten und Shopping runden die Home Stories durchindividuelle genetische Veranlagungen besinflusst wird. Mit wissen-
perfekt ab. Alle Vorgeste”ten Hideaways sind zudem mietbar - eine Ein|adung' schaftlicher Prazision und verstandlicher Spl’ache flhrt der Autor in die faszi-
die verhorgene Magie des Mittelmeers selbst zu erleben. nierende Welt der Nutrigenetik ein - jenes Forschungsfeld, das entschlisselt,
wie genetische Anlagen bestimmen, ob wir Nahrstoffe optimal verarbeiten und

Callwey effizient nutzen oder wie wir auf bestimmte Nahrungsmittel reagieren.

46,30 Euro

KNEIPP Verlag Wien

24,00 Euro

Regional global - Andreas Ddllerer und Soren Herzig

: = : — - Wir verlosen
Ein Kochbuch ist immer mehr als nur eine Sammlung von Rezepten. Es ist ein Spiegel der kulinarischen

Haltung seiner Autoren, eine Einladung, die eigene Esskultur neu zu entdecken - und manchmal auch

ein Briickenschlag zwischen Tradition und Innovation. Genau das wollen die beiden Spitzenktche mit L Salz*
Saren Herzig und Andreas Ddllerer mit ihrem Werk ,Regional Global” zeigen. Entstanden ist es in Adress’e an
Zusammenarheit mit der Salinen Austria AG, die seit Jahrhunderten fir Osterreichische Salzproduktion 01617 007
steht. ,Regional Global* sammelt Rezepte, die im heimischen Kontext verwurzelt sind, gleichzeitig aber )
mutig ber den Tellerrand hinausblicken. Dollerer zeigt etwa, wie traditionelle Zutaten wie Stér, Lamm oder

Almkréuter mit modernen Techniken und ungewéhnlichen Kombinationen eine neue Strahlkraft entfalten.

Herzig wiederum verbindet dsterreichische Klassiker mit internationalen Impulsen - etwa wenn knuspriger Salat,
Japanische Waffeln oder exotische Gewiirze die Basis fiir véllig neue Geschmackserlebnisse bilden.

Teilnahmeschluss ist Mittwoch, 0312.2025 um 12:00 Uhr (MESZ). Die Gewinner werden nach dem Zufallsprinzip ermittelt und per
Salinen Austria AG SMS verstandigt. Der Gewinn kann nicht in bar eingelost werden, der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Details zu den Teilnahme-
badischler@salinen.com bedingungen aller Gewinnspiele im Magazin PROST finden Sie unter prost-magazin.at




W . lhr Gastronomie- und Hotellerie-Verzeichnis
e g W e I S e r Weitere Top-Anbieter unter www.hoeb.at

Armaturen Einrichtung und Planung

e

www.mft-tech.at

/

Vielfalt in Perfektion

gy, Gastgartenmobel

Sonderausfirungen miglich
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aus Osterrelch www.elefant-moebel.at  07258/21208

AOUO LUCE

4800 Wels | EuropastraBe 45
1230 Wien | Vorarlberger Allee 28
8055 Graz | Robert-Viertl-StraBe 2
6020 Innsbruck | ResselstraBe 33

MOLTOLUCE.COM

Objektmobel vom Spezialisten

= Tel: +49-5924-78279-0
WORLDWIDE i Fax: +49-5924-78279-15
b et oo info@abc-worldwide.de

HE| concepts

Tel: 07435/709 70
www.hg-concepts.at

OUTDOOR LIVING

) Karasek ]
.~ ZAURITZ o

Objektmdbel  te|: +49 (0) 9562 3811380
! Einrichtungskonzepte info@zauritz-objekt.de
| nach MaR! zauritz-objekt.de

Wenn es um echte Qualitat geht.
GASTROMOBEL von KARASEK

WWW.KARASEK.CO.AT info@karasek.co.at Tel +43(0)1/865 92 83-21

fiir individuelle KASON

Inspiration seit 1925

(L
e BohE
-'ilﬁFwﬁFn%A

% T‘H Mehr Mébel im Shop! -
www._kason.at www.maroniofen.at 7

Verkauf - Verleit - Catering

o, Tel.: +43-664-24 24 135 & =,




Erlebnisfernrohre

VISCOPE

DAS INTELLIGENTE FERNROHR

idee GmbH, Maximilianstr. 2, Innsbruck
t +43 699 17701851, www.viscope.at

Hotelbedarf

~>DOMETIC

Minibars, Zimmersafes,
Weinklima- und Weintemparierschranke

mKREUZER g
w?

INTERNATIONAL

HaidbachstraBe 23

A-4061 Linz Pasching

Tel.: +43/7229/66 360

E-mail: office@kreuzer-gmbh.com

www.kreuzer-gmbh.com

SPIELZEUG. SCHUHE. STIEFEL TROCKEN. SAUBER. SICHER
OSMA = Das Original!

Jetzt Produkte
entdecken!
+43 4782 2910
www.osma.at

IHR PARTNER
FUR GASTRO
& CO.

EINKAUFSFUHRER

Alle wichtigen Lieferanten fiir Osterreichs
Hotellerie & Gastronomie auf einen B(K)lick

Hygiene

v EE
zum Katalog > &

-

=1
Hygiene, die schitzt. o
Qualitst, die spart. _ ‘ KLA R pAC
y . ‘Q > ’ — ‘ www klarpac.at
&

GrokUche

GASTRO-KALTE
GROSSKUCHEN
KLIMATECHNIK
1 lanung & Verkauf

Kassen- und EDV-Systeme

MEHR )

berger-communication
gmbh - Professionelle und
effiziente Kommunikation
schon seit 43 Jahren.

office@berger-com.

@® CASABLANCA
.' hotelsoftware

www.casablanca.at

GL=

KASSENSYSTE

+43 (1) 615 49 10 | office@ederedv.at |
LamezanstraBe 17, A - 1230 Wien | www.ederedv.at

www.hoeb.at



Kassen- und EDV-Systeme

Raus aus der Komfortzone!

HIN ZUM GASTRO-PROFI!

Die richtige Vernetzung der ric
Von Kassen- & Bezahlsystem, Online-
Self Service Uber Kichenmonitoring,

GEWINN
BLICK J.

Kassen- und
Bezahlsysteme

teme

Clevere Digitalisierung in Gastro & Hotellerie
gewinnblick.de

KASSENSYSTEME

WENN QUALITAT ENTSCHEIDET.

WWW.ZETA-PLATTFORM.AT

All-in-One-Software +43'(0) 681 20601198

fiir die Gastronomie
adg Wm/z/

Die Zeta-Plattform
ab 8,94 € monatlich

Sonnenschutz-Konzepte
., —

* ':\ n
pemwieserat:
. 3
Sonnenschutz fiir héchste Anspriiche ’:@‘ t, .

A M

-

Ing. Martin Pemwieser GmbH !
= <l
= - s 4%

-

Spultechnik

PAY PER WASH |

e Inklusive Service und Wartung)

*Preis bezieht sich auf eine UC-S im XL-Tarif und kann je nach Ausstattung, Wasseraufbereitung und Sptilverhalten abweichen.

winterhalter®

TV-Magazin

DAS 4 WOCHEN TOURISMUS
TV-MAGAZIN FUR
ERSTKLASSIGE HOTELS

JETZT GRATIS TESTEN: WWW.HOTELE.AT

\erpackungen

DECOR i
SERVICE

Gut fur Ihr Geschaft.
Gut fir die Umwelt.

T

Entdecken Sie unser Sortiment —
Vielfalt, die begeistert!
Qualitat, die bleibt.

www.decorservice.com

office@decorservice.com
+43 3476 2894

Wir bedrucken lhre Lebensmittelverpackungen bereits
ab kleinen Mengen - individuell mit lhrem Logo!

Einfach anfragen: info@fast-pack.at, ww.fast-pack.at

halek

IHR PARTNER
FUR GASTRO
& CO.

cﬁ/}TED BY
KLARPAC

www.klarpac.at
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www.caterline.at

IV!'ISE EN PLACE v——
FUR PROFIS

VORGEBACKENER

Caterline Produkte sind im Grofshandel und tber
den Vertrieb von Unilever Food Solutions erhdltlich.
Webshop: www.unileverfoodsolutions.at
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