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Streetfood zu Mittag

org Spreitzer eroffnete mit dem Loca

Deli einen neuen Lunch-Hotspot. Im
ersten Bezirk kommen Fans von hoch-
wertigemn Streetfood in der Stubenbas-
tei 12 auf ihre Kosten. Die Gerichte zum
Abholen konnen entweder im Buro oder
im Gastgarten des Lokals genossen wer-
den. ,Mit dem Deli wollen wir jene Men-
schen abholen, die auch untertags in der
Mittagspause gerne gut essen - ob vegan,
vegetarisch, glutenfrei, fermentiert oder
low carb. Uns war es ein besonderes An-
liegen, unsere Gaste mit lokalen Lieferan-

ten und Predukten zu verwohnen und
somit wirklich nachhaltig zu arbeiten®, so
Spreitzer. Geschaftsfihrer ist der Gastro-
nom Christian Fihrich. Zudem kdnnen
Kunden tiber die Verpackung entschei-
den: Entweder die Produlte werden in
zero waste Behaltern oder in den innova-
tiven Mehrweg-Verpackungen von VYytal
itberreicht bzw. geliefert. Die wiederver-
wendbaren Behalter kénnen anschlie-
ftend bei Vytal-Partner Restaurants zu-
rickgebracht werden.

www.loca-deli.com

Schlemmen auf der
MariahilferstraBBe

aniel's Bistronomie” ist in der Capis-

trangasse an der ,Mahu” im 6, Wie-
ner Gemeindebezirk gelegen. Hinter dem
neuen Lolal stehen die beiden Wiener
Gastronomen Daniel Hnolik und Sebas-
tian Tiefenbacher. Wir wollen die Fines-
se einer typischen Bistrokuche mit der
Qualitdt der Gsterreichischen Gastro-
nomie verbinden. Garniert mit einer or-
dentlichen Portion Gastfreundlichkeit”,
so Hnolile. .Daniel's Bistronomie” bietet
durchgehend warme [{iche, kombiniert
mit Barbetrieb. Die Speisen zu fairen Prei-
sen reichen von vegan tiber vegetarisch
bis traditionell mit Fleisch. Zu den be-
liebtesten Speisen zahlen die  Asia Bowl',
die ,,GI‘IEI"ITELl Bowl” und der Edel Do-
ner’. Auf Basis von frischem Lavastein-
brot, Bio-Paradeiser, Hummus, Rotkraut,
Rostzwiebel und Wasabi, kann er vegan

mit Jackfruit und Senf-Mayo, mit Rau-
cherlachs und Triiffel oder fleischig mit
selbstgemachtemn Bio-Pulled Porlc geges-
sen werden. Hnolik und Tiefenbacher ist
es ein Anliegen, dass die Grundzutaten
fur ihre Speisen von lokalen und regiona-
len Zulieferern stammen.

www.danielkocht.at
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Nachhaltiger Trinkgenuss
zum Friihstiick

as Fruhstiick ist ein wichtiges Instrument zur Kunden-

bindung, Denn fiir viele Gaste ist es die letzte Station im
Hotel vor dem Checl out — und es bleibt nachhaltig in Er-
innerung,

Wie attraktiv sind Speisen und Getrinke am Buffet an-
gerichtet? Wird auf Regionalitat, Nachhaltigkeit und Top-
Qualitat geachtet?

Mit Grapisan Fruhstucksgetranken und den Brooklyn
BIO Siften von Grapos versorgt man Gaste mit einer herrli-
chen Auswahl. Mit seinem durchdachten Offenausschank-
System bietet Grapos flexible Systeme. ,Die Stand-alone
Ausschankgerate kinnen fix montiert werden — wer eine fle-
xiblere Losung bendtigt, kann die mobilen Gerate nutzen”,
meint Geschaftsfihrer KR Wolfgang Zmugg

Gut & praktisch
Perfekt zum Frithstiick passen die Brooklyn BIO Safte von
Grapos. Diese Postmix-Safte sind 100% Bio und in ihrer Art
bis heute einzigartig. Die Getranke sind frei von Konservie-
rungsstoffen und in vier Sorten erhaltlich.

Eine Alternative zu den BIO-Saften sind die Frihstiicks-
getranke der Produktlinie Grapisan. Sie wurden speziel fur
den Frithstiicks-, Wellness- und Seminarbetrieb entwickelt
und bieten als Functional Drinks mit neun verschiedenen
Geschmacksrichtungen das gewisse Plus fur anspruchsvol-
le Gaste. Sie sind vitaminreich, kalorienarm und enthalten
keinen zugesetzten Zucker. Ein erfrischendes Extra bringt
das Eiswasser — egal ob pur oder zum Mischen.

WWW.gTapos.com

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

ALLE VORTEILE
FUR HOTELS UND
CASTRONOMIE:
gastro.eipro.de

EIPRO

Eifix Schlemmer RUhrei von EIPRO:
fir prazise Gelingsicherheit und besten
Ceschmack. Wenn es um hochwertige und
kreative Eiprodukte geht, ist EIPRO
seit 30 Jahren Ihr Qualitatsgarant.



