o GASTRO T T I I e R R (D
Griiezi bei der igeho 2023

Gastro- und Gewerbearmaturen

4KLARCO

www.klagat

)

@gﬁr DRINKS
—

A P

GASTRO * KONZEPT

., % EDNA «,

ol ALITA

ist unsere

‘MISSION

www. EDNA. o

nch-Hi

Vom 18. bis 22. No-
vember 2023 findet
die Igeho, die wichtigs-
te internationale Bran-
chenplattform fiir Ho-
tellerie, Gastronomie,
Take-away und Care-
Institutionen der
Schweiz, in den Hallen
der Messe Basel statt.

In einer komplett
ausgestatteten Show-
kiiche lassen sich ge-
standene Sternekd-
che und aufstrebende [R
Nachwuchstalente in
die Kochtopfe schau-
en. Auf der Igeho 2023 wird zudem das
Format der Cheminée Chats lanciert. In
ungezwungener und gemiitlicher Atmo-
sphare werden auf der Biihne Interviews
stattfinden, Episoden fiir den Igeho-
Podcast ,Hosting the Hosts" live aufge-
zeichnet und Podiumsgesprache veran-

staltet. Das neu lancierte Igeho-Atelier
2023 bietet unterschiedlichste Pop-up-
Veranstaltungen wie Workshops, Mas-
terclasses oder Degustationen, um hier
nur einige Programmhighlights zu nen-
nen.

www.igeho.ch

Wer wird Koch-Olympiasieger?

|n wenigen Monaten sor-
gen Koche aus aller Welt
fur olympische Atmo-
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sphire in Stuttgart. Die
IKA/Olympiade der Ko-
che (IKA) 6ffnet vom 2. bis
7. Februar 2024 nach fast
vier Jahren erneut auf dem
Stuttgarter Messegelinde
im Rahmen der Fachmes-
se Intergastra ihre Pfor-
ten. Sobald das ,olympi-
sche Feuer” entziindet ist,
geht es fir die Teilneh-
menden der IKA nur noch
um eines: moglichst viele
Punkte zu erkochen. Die Jury vergibt an
allen Wettkampftagen je nach Punkte-
stand Gold-, Silber- und Bronzemedail-
len. Bei der Gesamt-Siegerehrung am
Mittwoch, 7. Februar, entscheidet dann
die Gesamtpunktzahl, wer die Olym-
piasieger 2024 sind. Parallel zu den Off-
nungszeiten der INTERGASTRA begeis-

tern die Regionalmannschaften mit
Kreationen in den Wettbewerben Cu-
linary Art und Pastry Art, wihrend die
Einzelaussteller und Live Carver Hand-
werkskunst mit Kreativitit und Finger-
spitzengefiihl vereinen,
htt.ps:l/www.messe-stuttgart.de /

intergastra/ika
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Frisch gezapft und schon gewonnen

Faotos: Grapos

eder Gastronom und Hotelier
J mochte seinen Gisten erstklassi-

ge Erlebnisse bieten — Grapos ist
dabei seit tber 60 Jahren ein verldss-
licher Partner fiir den professionellen
Getrankeausschank. Seit Beginn haben
sich die innovativen Steirer darauf kon-
zentriert, das Postmix-System zu per-
fektionieren. Das Ergebnis kann sich
sehen lassen, sowohl was die Qualitit
angeht also auch in Sachen Nachhal-
tigkeit und Klimaschutz.

Das nachhaltige Raumwunder

Mit einer Bag-in-Box (10 kg) und Lei-
tungswasser konnen bis zu 288 Porti-
onen oder der Inhalt von 12 Getranke-
kisten mit Portionsflaschen zubereitet
werden. Dass dabei ein um 90 % klei-
nerer 6kologischer Fuftabdruck ent-
steht als bei konventionellem Flaschen-
ausschank versteht sich von selbst, und
wurde durch eine Studie der TU Graz
bestitigt.

Geschmacksvielfalt

auf hdchstem Niveau
Das Grapos Postmix-System kann per-
fekt an die Bediirfnisse und das etablier-
te System angepasst werden. Es bietet

eine breite Palette von Sorten, darun-
ter zertifizierte Bio-Qualitit und vega-
ne Varianten.

,Unsere Produktpalette zielt darauf
ab, den Gasten Top-Qualitdt zu bieten
und moderne Anspriiche zu erfiillen. Fir
unsere Sirupe beziehen wir die Zutaten
regional — wo es Sinn macht —und ach-
ten in der Herstellung auf Energieefhizi-
enz. Seit lingerem schon bieten wir bei-
nahe jede Geschmacksrichtung auch in
einer veganen Variante an. Wir haben
vor einigen Jahren mit der Entwick-
lung von veganen Bio-Limonaden fiir
den Offenauschank begonnen, weil ei-
nige Kunden hartnickig danach gefragt
haben®, meint Grapos-Geschaftsfithrer
und Postmix-Pionier Wolfgang Zmugg.

Mit der Schankomat-Technik von
Grapos gibt es immer eiskalte Getran-
ke in gleichbleibend hoher Qualitdt und
100 % frei von Allergenen.

Alles aus einer Hand

Grapos bietet nicht nur hochwertige Ge-
trankesirupe, sondern auch die passen-
de Technik, um das Postmix-System op-
timal zu betreiben. Schankomat, eine
Marke aus dem Hause Grapos, steht seit
25 Jahren fiir dsterreichische Eigenpro-

duktion, Qualitit und Zuverldssigkeit.
Die analogen und computergesteuer-
ten Schankanlagen sind fiir Betriebe je-
der Grofie verfiigbar und zeichnen sich
durch ihre Benutzerfreundlichkeit und
Selbstreinigungsfunktion aus.

Die Vorteile auf einen Blick

) Flexible Programmierung, ein-
schlieftlich Mischverhdltnissen, Por-
tionsgrofien und Kohlensduregehalt.

) Seltene Anlieferung und kein
Abtransport von leeren Behdltern
und damit geringerer Lagerbedarf.

} Keine Kithlgerdte notwendig, was zu
einer Energieeinsparung von bis zu
40% fuhrt.

)} Langfristige Kosteneinsparungen, da
sich das System innerhalb kiirzester
Zeit amortisiert. ‘

) Zufriedene Mitarbeiter, die nicht
mehr schwere Kisten schleppen
mussen.

WWWw.grapos.com
Alles fiir den Gast Halle 10, Stand 10-0728
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