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Natirlicher Genuss

as genau Luxus ist, bestimmt jeder

fiir sich selbst. Geht es nach dem
Koch Norbert Niederkofler, Trager von
drei Michelin-Sternen und einem griinen
Stern fiir Nachhaltigkeit, liegt, jedenfalls
was den kulinarischen Genuss betrifft,
der wahre Luxus im Einfachen. Der Stid-
tiroler gilt als Pionier der Alpinen Berg-
kiiche und war beim diesjahrigen Feldge-
sprach am Stiegl-Gut Wildshut zu Gast.
Mit den Initiatoren der Plattform ,Bauer

to the people”, Bianca Blasl und Wilhelm
Geiger, sowie dem Salzburger Erzabt Dr.
Korbinian Birnbacher philosophierte
Niederkofler iiber Genuss und Verzicht,
Qualitit und Herkunft sowie die Sicht-
barkeit der Menschen, die hinter unseren
Lebensmitteln stehen. Regionalitat, der
Luxus des Einfachen sowie der bewuss-
te Umgang mit den Ressourcen seien die
Grundlage fur Genuss.

www.stieglat

Neueroffnung Hotel 011

otel, Club & Restaurant:

Das neue Boutiqueho-
tel 011 an der noblen Wie-
ner Adresse Opernring 11
setzt sich mit einem neu-
en Konzept in Szene: In ei-
nem Haus werden Enter-
tainment und Hospitality
vereint und bietet damit den
Gasten alles auf einem Platz.
Hotel und Club sind eroffnet,
das Restaurant folgt Anfang
des kommenden Jahres und
wird auch fiir externe Gas-
te offen sein. ,Hochste Qua-
litat in Wien liefern” ist der
Anspruch der Horst Group rund um Jo-
achim Natschlager, der gemeinsam mit
Ronny Pecik (RPR) das ehemalige ,Hotel
am Opernring” zum neuen Hotspot von
Wien machen will. Das Konzept bleibt
damit ein dhnliches: Essen, feiern und
schlafen unter einem Dach. Fir die K-

chenlinie im Restaurant Hayaka zeich-
net niemand Geringerer als Kochwelt-
meister Kevin Micheli verantwortlich,
der bis zur Eréffnung des Hotels zwi-
schenzeitlich bei kleinen Events ver-
wohnt.

https://oll-hotel.com/

Foto. Wildbild

Foto: Hotel OT1
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Der dkologische FuBabdruck
aller Grapos Getranke
ist um 90% kleiner als der
konventioneller Portionsflaschen.

(evaluiert durch die Technische Universitéit Graz )
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Tipp aus der Praxis

Wozu auf die
Messe fahren?

Natirlich sind Messen
far Aussteller und Be-
sucher gleichermalBen
ein ziemlicher Aufwand.
Aber ich bin davon
Uberzeugt, dass der An-
drang auf der ,Alles fur
den GAST“ in Salzburg
grof sein wird, denn wir
alle hatten in den letz-
ten.Jahren wenig Ge-
legenheit uns zu einem
Austausch zu treffen.
Und es geht doch nichts
Uber ein persdnliches
Gesprach!

Fur Sie ist es die Ge-
legenheit, unterschied-

liche Ausschankgerate

ZUu sehen, im wahrsten
Sinne des Wortes zu be-
greifen und auszupro-
bieren - und natirlich
bieten wir auch dieses
Jahr wieder unsere gro-
Be Verkostungsmeile an.
Viele unterschiedliche
Getrankeaufbereitun-
gen kénnen Sie gratis
verkosten.

Flr mich personlich
ist diese Veranstaltung
ein Pflichttermin. Ich
stehe auch dieses Mal
bereit, um mich mit Ih-
nen auszutauschen. Die
Messe ist eine gute Ge-
legenheit, um zu erfah-
ren, was Sie sich wiin-
schen.

KR Wolfgang Zmugg, Ge-
schaftsfiihrer von Grapos.
wWww.grapos.com

Foto: Grapos
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Positives Ergebnis fur

Hotel-Messe Bozen

|

8.000 Besucher kamen an vier Mes-
setagen, um sich iber Neuheiten und
Trends aus der Branche zu informieren.
Nach einer sehr guten Sommersai-
son trafen sich von 17. — 20. Oktober in
den Hallen der Messe Bozen vier Tage
lang die Gastronomie und Hotellerie
des Landes mit ihren Dienstleitern, Lie-
feranten, Partnern und Verbanden. Mit
18.000 Besuchern konnte sich die Fach-
messe Hotel wieder als wichtige Platt-
form fiir die gesamte Branche bestati-
gen. :
,Die vier Messetage waren von einer
auffallend guten Stimmung und sptirba-
rer Zuversicht in die Zukunft unter Aus-
stellern, Besuchern und Partnern ge-
prigt. Uber die aktuellen Herausforde-
rungen hinaus konnten damit konkrete
Impulse fiir einen nachhaltigeren Tou-

Respekt am Berg

ln Groden in Siidtirol setzte man sich
auch dieses Jahr fur mehr Regionali-
tat ein. Die besonderen Alctivitaten ,Re-
spect the Dolomites” sind Veranstaltun-
genund [nitiativen als konkrete Antwort
zum Thema Nachhaltigkeit. Denn das
Dolomiten Unesco Welterbe verpflich-
tet, die faszinierenden Berge bringen
auch Verbindlichkeiten mit sich. Auf die-
sem Konzept basiert ,Respect the Dolo-
mites"”, eine Organisation, die alle Men-
schen, sowohl Einwohner als auch Gaste,
daraufhin sensibilisiert, einen angemes-

rismus in Stdtirol vermittelt werden®,
erklarte Messedirektor Thomas Mur.

Zudem wurde mit dem Sustaina-
bility Award 2022 bereits zum vierten
Mal ein Nachhaltigkeitspreis vergeben.
Den Sieg in der Kategorie Sustainable
Food & Drinks teilte sich Gastrofresh
aus Atzwang mit seinem Lieferanten,
dem Jungunternehmen Solos fiir Salat
und Krauter in Bioqualitdt aus Aquapo-
nik-Kultur. Der zweite Platz ging an das
Unternehmen Rizzi Group aus Latsch
fur ihren Limestone Drink Organic by
Drinkfabrik, der dritte an Menz & Gas-
ser aus Novaledo im Trentino fiir ihre
Konfitiire Bio-Fairtrade 28gr.

Die ndchste Hotel-Messe findet von
23. bis 26. Oktober 2023 in den Hallen
der Messe Bozen statt.

www.fieramesse.com/hotel

senen Verhaltenskodex gegeniiber den
Grodner Dolomiten einzuhalten. Sie or-
ganisiert Veranstaltungen und Events
zur Forderung der Nachhaltigkeit im Tal
und vermittelt tiber ihre Aktivitaten allen
Personen, wie wichtig es ist, dieses Erbe
zu bewahren. Das Projekt ,Achtsam am
Berg" etwa zielt darauf ab, fiir ein um-
weltfreundliches Verhalten zu sensibili-
sieren. Die Themenschwerpunkte liegen
beim Trinkwasser und der Abfallvermei-
dung

www.valgardena.it

Fotos: Marco Parisi
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Nachhaltiger und energiesparender

Getrankeausschank

GASTRO &3

Nach einem umsatzstarken Sommer folgt die nachste Krise: Energie sparen ist das Gebot
der Wintersaison und dazu noch der Mangel an Mitarbeitern erfordert es, alle Vorgange auf

Effizienz zu Uberprufen.

Grapos bietet eine nachhaltige Stra-
tegie gegen die steigenden Energie-
preise — zumindest beim Getrinkeaus-
schank, der oft mit groflem Aufwand
verbunden ist. Denn die Logistik rund
um Transport, Lagerung und gutes Zeit-
management beim Ausschank sind eine
Herausforderung — und personalinten-
siv. Zugleich bleiben alkoholfreie Ge-
tranke in der Gastronomie ein wesent-
licher Faktor: Sie sind bei den Gasten
beliebt und bringen viel Umsatz. Auf
diese Anforderungen hat sich Grapos
spezialisiert: ,Bei uns bekommt man al-
les aus einer Hand. Moderne Schankge-
rate, viele verschiedene Sirupe und ein
umfangreiches Servicepaket®, erzdhlt
Wolfgang Zmugg.

So spart der Gastronom beim Ge-
trinkekonzept von Grapos bis zu 44
Prozent CO2 und ca. 40 Prozent an
Energie bei der Getrankekithlung, Kiihl-
hauser und Kiihlladen sind fiir die alko-
holfreien Getranke nicht mehr notig,

wird doch das Getrank direlt beim Zap-
fen in der Schankanlage gekdhlt.

Gut durchdachte Konzepte

,Nicht jedes Unternehmen ist gleich,
deshalb haben wir uns fiir jeden Bereich
etwas iberlegt. Dabei sind Konzepte
fur Gastronomie, Hotellerie, Gemein-
schaftsverpflegung sowie Streetfood-
und Eventgastronomie entstanden”,
sagt Wolfgang Zmugg. Im Mittelpunkt
steht immer ansprechender Offenaus-
schank, der fiir den Gastronomen prak-
tikabel ist und den Gisten eine ge-
schmackvolle Erfrischung bietet.

Dabei werden unterschiedliche Be-
dirfnisse bedacht und die Funktionen an-
gepasst: In das Schanksystem integrierte
Kiihlgerate, vorprogrammierbare Portio-
nierungen und vorabfiillbare Frischefla-
schen zum Mitnehmen. Fiir das Buffet
gibt es exklusives Design und erstklas-
sige BIO-Qualitat oder zuckerreduzierte
Frihstiicksgetranke. Die Gemeinschafts-

verpflegung profitiert von Schankanlagen,
die mit dem Abrechnungssystem kombi-
nierbar sind und von der integrierten Rei-
nigungsfunktion der Schankgerite.

Nachhaltig & intelligent

Das Thema Nachhaltigkeit ist fiir Wolf-
gang Zmugg seit vielen Jahren ein Her-
zensprojekt: ,Bei Nachhaltigkeit geht
es fir mich unter anderem darum, Zu-
taten dort regional zu beziehen, wo es
Sinn macht und im Herstellungsprozess
auf energieeffiziente Systeme zu achten.
Auch Verpackung, Transport sowie La-
gerung spielen eine grofie Rolle. Damit
konnen auch unsere Kunden einen Bei-
trag zum Klima leisten und dabei ihren
Getrankeausschank professionalisieren
— was im Endeffekt auch Kosten spart”
Besuchen Sie Grapos auf der ,Alles fiir
den GAST", 5. bis 9. November 2022 in
der Halle 10, Stand 10-0728 und verkos-
ten Sie viele unterschiedliche Getranke-
aufbereitungen. Www.grapos.com
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