Nz

4 KLARCO at A

Gastro- und Gewerbearmaturen

GASTRO * KONZEPT

gﬁa’fra goes

e

. x EDNA »

QUALIT >

iIst unsere

MISSION

Dieser Ausgabe von GASTRO liegt
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Die Messe ,Alles fiir den Gast” wird
vom 9. bis 13. November zum Schau-
platz fiir eine faszinierende Premiere:
The SOBaR", die erste No & Low Al-
cohol Bar Osterreichs, hebt das be-
wusste Trinken auf ein vollig neues
Niveau. Diese aufiergewohnliche Bar,
die sich ganz auf alkoholfreie und al-
koholreduzierte Getranke konzentriert,
verkorpert den Trend zu einem gesiin-
deren und achtsameren Lebensstil.
Unter der kreativen Leitung von Frank
P. Spangler und dem Team von One-
WORLD HEROES bringt ,The SOBaR"
fihrende Marken der No & Low-ABV-
Kategorie zusammen, die durch ihren
herausragenden Geschmack und ihre
Qualitat bestechen. Hier verschmelzen
die Kunst der Mixologie und das Stre-
ben nach bewusstem Genuss zu einem
einzigartigen Erlebnis, das die Besucher
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No & Low Alcohol

sowohl geschmacklich als auch kultu-
rell bereichert.
www.gastmesse.at

Die Zukunft im Fokus

ie FAFGA 2024 prasentiert sich als

Branchentreff fiir die Tiroler Gast-
ronomie und Hotellerie. Vom 16. bis 18.
September verwandelt sich die Mes-
se Innsbruck in eine Plattform fiir In-
novationen und Losungen flir die Her-
ausforderungen der Branche. Rund 250
Aussteller und Formate wie das ,FAF-
GA FUTURE FEAST" bieten den Besu-
chern Inspiration und Perspektiven fiir
die Zukunft. Im Folkus stehen Themen
wie Nachhaltigkeit, neue Technologien

und kreative Vermarktungskonzepte.
Christian Mayerhofer, Geschaftsfiih-
rer der Congress Messe Innsbruck, be-
tont: ,Mit ihrem Angebot unterstutzt
die FAFGA MEETS FUTURE den Dis-
kurs zur Zukunft der touristischen Be-
triebe mit neuen Impulsen und Denk-
modellen.” Die Messe bietet nicht nur
Raum fiir Networking, sondern fordert
auch den Austausch tber die Zukunft
der Branche.

www.fafga.at
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D ank kreativen Rezepturen
und modernen Farben ist Si-
rup in der Gastronomie heutzu-
tage nicht mehr wegzudenken.
Das gilt auch fiir Betriebe fernab
der Skihiitten, die seit jeher mit
Skiwasser Umsdtze generieren:
Schnell und einfach dosiert, setzt
ein Schuss Sirup den eigenen Ge-
trankekreationen das farbige
und geschmackliche ,Krénchen®
auf. ,Trink Pink!“ — Diese Devi-
se eroberte zahlreiche Cocktails
und Mocktails in der heimischen
Gastronomie durch die neueste
Sirup-Kreation ,YO Pink Paradi-
se” von Eckes-Granini Austria.
Die leuchtend-pinke Farbe bringt
einen visuellen Genuss, wahrend
die exotische Kombination aus
Drachenfrucht- und Passions-
fruchtnote geschmackliche Ak-
zente setzt. Der Launch von ,YO
Ohne Zucker Pink Paradise zahlt
zu den erfolgreichsten in der Ge-
schichte des Unternehmens.
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as innovative Getrankekonzept von

Grapos, dem steirischen Postmix-
Profi, vereint Nachhaltigkeit und Effizi-
enz auf beeindruckende Weise. Gerade
in der Gastronomie, wo hohe Quali-
tat und Kostenefhzienz entscheidend
sind, ermoglicht das System zahlrei-
che Vorteile. Die Getranke werden als
Konzentrate in praktischen 10-kg-Bag-
in-Box-Systemen geliefert. Diese sind
platzsparend, leicht stapelbar und ein-
fach zu handhaben. Dadurch verringern
sich Lager- und Kiihlraumbedarf sowie
der Personalaufwand erheblich. Im Aus-
schankgerat wird das Konzentrat mit
Wasser und auf Wunsch mit Kohlen-
saure versetzt — frisch gekihlt und per-
fekt abgestimmt fiir den Gast.
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Ein besonderes Highlight ist das An-
gebot von Bio-Fruchtsaften im Offen-
ausschank, was in der Branche selten zu
finden ist. Mithilfe schonender Metho-
den werden 100 Prozent reine Bio-Saf-
te zu Sirupen verarbeitet und ohne Kon-
servierungsstoffe haltbar gemacht. Das
Grapos-System sorgt zudem fiir einen
deutlich geringeren 6kologischen Fuf3-
abdruck. Studien der TU Graz belegen
eine bis zu 90 Prozent reduzierte CO,-
Belastung und etwa 40 Prozent Ener-
gieeinsparung bei der Getrankekihlung,
Grapos setzt damit auf Nachhaltigkeit
und Umweltschutz - eine zukunftswei-
sende Losung flir Gastronom und Kon-
sument gleichermafien.
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