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Homemade

Lemonades

als Gewinnbringer

en genieflen, dabei geht der Trend

in Richtung Alkoholreduktion und
Mocktails. Vegan, Bioqualitidt und Regi-
onalitdt ist Gasten besonders wichtig.
Grapos hat sich bereits vor 60 Jahren auf
Offenausschank und Post-Mix-Sirupe
spezialisiert. ,Sirup in Bioqualitat, vegan
und allergenfrei — das geht. Wir wissen,
was den Gidsten wichtig ist und bieten
derzeit 150 unterschiedliche Sirupe und
Konzentrate an. Bei Nachhaltigkeit geht
es fiir mich unter anderem darum, Zu-
taten dort regional zu beziehen, wo es
Sinn macht und im Herstellungsprozess
aufenergieeffiziente Systeme zu achten.
Auch Verpackung, Transport sowie La-
gerung spielen eine grofe Rolle. Damit
konnen auch unsere Kunden einen Bei-
trag zum Klima leisten®, sagt Grapos-
Geschiftsfithrer Wolfgang Zmugg,

G aste wollen die warme Zeit im Frei-

Natiirliches Geschmackserlebnis

Die beliebte Brooklyn-Homemade-Sty-
le Linie beinhaltet 10 Sorten. Die Brook-

lyn-Geschmacksliste umfasst aufSerdem
ein Vitaminwasser, dieses kommt klima-
freundlich aus der Wasserleitung, wird im
Schankgerat aufbereitet und mit Vitami-
nen aufgewertet. Grapos setzt auf natiir-
liche Inhaltsstoffe, somit wird auch der
beliebte Eistee aus echten Tee-Blattern
hergestellt. Die Getranke werden in Ka-
raffen unterschiedlicher Grofien serviert,
zum Direkt-Trinken mit Strohhalm. Al-
ternativ gibt es unterschiedliche Gebin-
de, wie z. B. das Brooklyn-Glas mit oder
ohne Schraubdeckel.

Flexible Schankgerate:

ein Blickfang
Die Ausschankgerite prasentieren
sich besonders stylisch. So sind die
Schankanlagen der hauseigenen Mar-
ke SCHANKOMAT von Grapos in viel-
faltigen Versionen verfiigbar und op-
tisch besonders modern. Speziell flir den
Event oder Outdoorbereich gibt es mo-
bile Schankgerite, die auf Wunsch auch
uber einen Wassertank verfligen. Sie
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NO BOTTLE, NO WASTE.

lkonnen tiberall dort, wo es einen Strom-
anschluss gibt, flexibel eingesetzt wer-
den. Ein besonderes Asset ist eine spezi-
elle Anti-Insekten-Technologie, denn im
Freien werden Getrankebars gerne von
Wespen und Miicken umschwarmt. Ein
Highlight ist das Brooklyn-Lastenrad.

Nachhaltig und klimafreundich

Alle Produlte von Grapos sind nicht nur
kostlich, sondern auch nachhaltig. Das
zeigt sich schon beim Transport und
in der Lagerung. Die Post-Mix-Sirupe
kommen in 10 kg Bag-in-Boxen. Diese
bestehen aus Karton und einem reiftfes-
ten Beutel. Sie sind mit einer Anschluss-
vorrichtung furr die Schankanlage ausge-
stattet. Die Boxen konnen platzsparend
ibereinandergestapelt und ungekihlt
gelagert werden. Der Sirup wird in der
Schankanlage mit Wasser und wahl-
weise mit CO, versetzt — dabei entsteht
eine prickelnde Limonade, die frisch ge-
zapft und eisgekiihlt ist.
WWW.grapos.com



ALLE GRAPOS Limos, Sifte, Nektare kommen als Postmixsirupe fiir den nachhaltigen Offenausschank in Bag-in-Boxen.
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ORT IN ALLER MUNDE...

Der okologische FuBBabdruck
o° O, % aller Grapos Getranke
Yo% istum 90% kleiner als der

konventioneller Portionsflaschen.

(evaluiert durch die Technische Universiiat Graz )
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" OSTERREICHISCHEN STAATSWAPPEN

AUSGEZEICHNETES UNTERNEHMEN

www.grapos.com
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www.koll.co.at

MISSION

| Dieser Ausgabe
von GASTRO

{ liegt eine
Beilage der

AKTUELL & ANGESAGT

Preis fiir ,Nachhaltiges Wirten“

ETRO Osterreich sucht gemeinsam

mit dem Wirtshausfiihrer Land-
wirtshiuser und Stadtwirtshauser, die
erfolgreich ein nachhaltiges Konzept
umsetzen. Erstmalig wird unter allen
Einreichungen der Preis fiir ,Nachhal-
tiges Wirten“ vergeben. Der Bewer-
bungszeitraum begann am 18. Juni und
dauert bis 31. Juli. Die Siegerbetriebe
erwartet ein Kommunikations- und
Medienpaket sowie Unterstlitzung fir
die Umsetzung weiterer Mallnahmen.
Dazu zdhlen medienwirksame Aus-
zeichnung im Rahmen der ,Alles fiir
den Gast"im November 2023, Prisenz
im Wirtshausfithrer 2024 im Rahmen
einer Prasentation des Betriebes so-
wie ein Jahr lang DISH Premium und
HoReCa Hero. Interessierte Wirte pra-
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sentieren eine Zusammenfassung des
Projektes/Konzepts, entweder in Form
eines Videos oder schriftlich per ,One
Pager”.

www.wirtshausfuehrer.at
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Feierlicher Tortenanschnitt:
Mario Imann, Vertriebsleiter
Transgourmet Wien Nord; Leo
Bayrleitner, Marktleiter Trans-
gourmet Wien Nord; Bianca Sten-
ger-Schneider, Logistikleitung
Wien Nord und Manfred Mlado-
sevits, Standortgeschaftsleiter
Wien Nord.

Foto: Mila Zytka flr Transgourmet Wien Nord
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Transgourmet Wien Nord feiert
15-jahriges Jubilaum

ransgourmet feierte dieser Tage am

Standort Wien Nord seinen 15. Ge-
burtstag. Gemeinsam mit Kunden, Ge-
schiftspartnern und Mitarbeitenden
wurde auf die Erfolge der letzten Jahre
angestoflen. ,Transgourmet Wien Nord
hat sich einen hervorragenden Ruf als
zuverlassiger und qualitatsorientierter
GrofShandler mit treuem Stammbkun-
denstock aufgebaut®, freut sich Stand-

ortgeschiftsleiter Manfred Mladosevits.
Die Leistungsbilanz der ersten 15 Jahre
- kann sich dabei sehen lassen: Der Abhol-
markt in Wien Nord hat seit der Griin-
dung bereits tiber zwei Millionen Rech-
nungen ausgestellt, jahrlich werden rund
150.000 Rollbehalter an Zustellkunden
in Wien und Niederosterreich geliefert.
Heuer wird erstmals die 80-Millionen-
Euro-Umsatz-Marke tiberschritten.



	Seite 1
	Seite 2
	Seite 3

