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Salzburg wird wieder zum
Branchentreffpunkt

Vergangenes Jahr ist die ,Alles fiir den Gast*-Messe in
Salzburg coronabedingt ausgefallen. Heuer soll dem
Comeback nichts mehr im Wege stehern.

ie ,Alles fiir den Gast™Messe, die je-

des Jahr Anfang November in Salz-
burg tber die Bihne geht, musste 2020
erstmals ausfallen. Corona liefs grilen
und lieferte ein erstes boses Omen flir
eine Wintersaison, die mehr oder weni-
ger ebenfalls als Totalausfall in die Tou-
rismusstatistik eingehen sollte. Umso er-
freulicher ist es, dass die Traditionsmesse
heuer von 6. — 10. November wieder ihr
Comeback geben wird. Zwar ist die Ver-
unsicherung bei einigen Stammausstel-
lern nach wie vor grof und der eine oder
andere bekannte Mame wird dieses Jahr
nicht dabei sein, aber die Warteliste un-
ter den Interessenten ist zum Glick lan-
e und so sollen heuer neue Unterneh-
men die Chance bekommen, ihre Waren
oder Dienstleistungen den tausenden
Fachbesuchern varzustellen. Die Messe
selbst ist jedenfalls nicht gefahrdet, wie
Messeveranstalter RX versichert

Heuer will man aufflerdem einen be-
sonderen Fokus auf das Thema Inno-

vation. Das Ergebnis: Die Startup-Area
wurde deutlich vergrofiert. Rund 30
Jungunternehmer werden dort Produkte
zeigen, die man so am Markt noch nicht
lkennt. Auch das GASTRO-Magazin wird
wie tiblich mit einem eigenen Stand in
Halle 10, Stand 0707 vertreten sein. Alle
Leser sind herzlich eingeladen, uns dort
zu besuchen.

Nach aktuellem Stand der Verord-
nung kommt auf der Messe die 3-G-Re-
gel zum Einsatz. Dadurch gibt es we-
der Maskenpflicht noch eine Teilneh-
merbeschrinkung. Durch verbreiterte
Gange wird es auch keine Einbahnre-
gelung in den Hallen geben. Somit sol-
len die Besucher viele Aspelte der Gast-
Messe im gewohnten Rahmen erleben
kénnen Wichtig allerdings: Tickets (Ta-
geskarte 36 €, Daverkarte 66 €) konnen
nur online gebucht werden, vor Ort fin-
det kein Ticketverkauf statt! Alle weite-
ren [nfos unter

www.gastmesse.at

Meiko glanzt an neuer Adresse

E.-; hat doch etwas langer gedauert, als
geplant, aber vor kurzem konnten die
Mitarbeiter von Meiko Austria ihre neu-
en Riumlichkeiten bezichen. Die neue
Adresse lautet: Meiko Clean Solutions
Austria GmbH, Liesinger-Flur-Gasse 17,
Obj. 3, 1230 Wien. Die offizielle Standort-
erdffnung war dabei eine gute Gelegen-
heit, um mit langjahrigen Partnern und
Freunden zu feiern. Die Eroffnungsfeier
mit iiber 135 Besuchern und Mitarbeitern
war ein toller Abend und gleichzeitig eine
willkommene Moglichkeit fiir Meilo, ihr
neues Trainingszentrum mit dem gesam-
ten Produktportfolio zu prisentieren.
www.meiko.at

Fotg: Hulmut Mitter
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Endlich wieder
personlicher
Austausch

Denn die Messen sind zu-
riack! Ab & November findet
sie also endlich wieder in
Présenz statt, die groBte G-
terreichische Gastromesse
Alles filr den Gest® und ich
bin {iberzeugt, dass der An-
drang groB sein wird, denn
wir alle hatten in den letz-
ten beiden Jahren kaum
Gelegenheit uns zu treffen,
Wir von Grapos haben uns
deshalb in Unkositen ge-
stlirzt und unzeren Messe-
stand richtig vergréfert. So
bekommen Sie viele unter-
schiedliche Ausschankgerd-
te zu sehen - und natiirlich
bisten wir auch dieses Jahr
wieder unsere grole Verkos-
tungermeile an. Ungefahr 30
Getranke kénnen Sie gratis
verkosten,

Fur mich personlich ist
diese Veranstsltung ein
Pliichttermin. Ich stehe auch
dieses Mal bereit, urn mich
mit Thnen auszutauschen.
Wir Graposianer entwickaln
unsere Produkte standig
weiter. Dabei héren wir vor
allem auf [hre Wiinsche und
Anregungen - diese Messe
ist eine gute Gelegenheit,
urn zu erfahren, was Sie sich
wilnschern.

KR Wolfgang Zmugg,
Geschaftsfithrer von Grapos.
WWW.GTApos.com

Foto Grapos
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Vielversprechende Investition

Fruchtsaﬁcxp:rte Hol-
linger ist bekannt und
beliebt fiir seinen steiri-
schen Apfelsaft Die Ge-
trinkemarke rund um
Geschiftsfihrer Ger-
hard Hallinger investiert
kraftig und erweiter-
te im Oktober das Ap-
felsaft-Tanklager in der
Steiermark. Zukiinftig
spart man damit Trans-
portwege und CO2-
Emissionen. Rechtzeitig
zur diesjihrigen Apfel-
ernte stehen 50 zusatzliche Lagertanks
mit einer Gesamthillmenge von bis zu
1B Millionen Liter Apfelsaft bereit Hol-
linger stemmt dafiir eine Investition von
rund 1,1 Millionen Euro. In Kooperation
mit Ribes Frucht & Saft KG, die im idyl-
lischen St. Stefan ob Stainz beheima-
tet ist, wird der steirische Apfelsaft zur

Ginze in der Region produziert Bauern
liefern ihr Obst direkt dort an, wo die
gesamte Jahresmenge an Apfelsaft bei
der Ernte im Herbst gepresst und bis zur
Abfiillung in den neuen Tanks gelagert
wird. Das freut nicht nur Hollinger und
die steirischen Bauern, sondern auch die
Umwelt

www.hoellinger-juice.at

Farbenfroher Herbst

D er osterreichische Fruchtsaftprodu-
zent Pago bringt mit der neuen Sorte
Roter ACE Abwechslung ins Saftregal
Die Kombination saftiger Blutoran-
ge, Orange, Karotte und Zitrone er-
weckt die Lust auf den bevorstehenden
Herbst. Mit ihrer intensiven Rot-Oran-
gen Farbe ist Roter ACE nicht nur op-
tisch ein echter Hingucker. Der Ge-
schmack fruchtiger Blutorangen und
Orangen, kombiniert mit knackiger Ka-
rotte und erfrischender Zitrone sorgt
fur ausgewogenen Genuss. Der vega-
ne Fruchtsaft in bewihrter Pago Pre-
mium Qualitit wird in Osterreich ohne
Farb-und Konservierungsstoffe produ-
ziert und enthilt wertvolles Provitamin
A sowie Vitamin C und Vitamin E. Der
hochwertige Saft schmeckt nicht nur
pur oder gespritzt einfach kastlich. Um
fur Abwechslung zwischendurch zu sor-
gen, lasst er sich, wie alle Pago Sorten,
mit wenigen Zutaten in kurzester Zeit
in Cocktails und Mocktails verwandeln.

wWww.pago.at

Fot Foto Fashar

Fouwo Sralfan Gargely
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Getrankeausschank fur
professionelle Gastgeber

Was wunschen sich unsere Géste? Wenn man der Marktforschung Glauben schenken will,
dann kommt als Erstes Qualitat, danach Regionalitit und Klimafreundlichkeit — und das alles

zu einem guten Preis.

nen all diese Wunsche leicht er-

fiillt werden. Mit dem nachhaltigen
Postmix-Konzept von Grapos spart der
Gastronom mittelfristig auch noch Geld
und Zeit

B ei den allkoholfreien Getrinken kon-

Exklusiv fiir die Gastronomie
und Verpfiegung

Das steirische Unternehmen Grapos
setzt seit der Grundung vor mehr als 50
Jahren auf die nachhaltige und klima-
schonende Postmix-Technologie. Alle
Ausschankgerite und Schanksysteme
werden im Haus entwickelt

und hergestellt. Dadurch
kann auf indivi-
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duelle Kundenwiinsche beim Design
eingegangen werden.

Die neveste Entwicklung nennt sich
~Twist” und bietet High-Tech im Retro-
kleid. Unterschiedliche Farben kénnen
sich entweder ins Ambiente integrieren
oder als Eyecatcher alle Blicke auf sich
ziehen.

Die Zeit wihrend der Pandemie wur-
de gut geniitzt und so gibt es jetzt auf
Wunsch auch die Moglichkeit beriih-
rungslos zu zapfen, was vor allem im SB-
Segment Anwendung findet

Fir den Seminarbereich oder die
Eventgastro gibt es mobile Gerdte mit
integriertern Wassertank, Die Gra-

pos-Schankgerate sind mit pflege-
leichten Komponenten und einer
integrierten Reinigungsfunlktion
ausgestattet

.Fur professionelle Gast-
geber ist unser Getranke-
konzept eigentlich al-
ternativlos”, meint
Geschiftsfiihrer
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Wolfgang Zmugg, .es garantiert eine im-
mer gleichbleibende Top-Qualitit bei je-
dern Getrank das frisch gezapft wird, da-
bei spart man Lager- und Kiihlkapazitit
und bei 150 Sirupaufbereitungen bleibt
kein Wunsch unerfiillt Dass die Gaste
gerne mit einem guten Gewissen genie-
fen, ist ein Zusatzgewinn.

Unerreichte Produktvielfalt

Sieben Produktlinien werden ange-
boten. Dabei erstreckt sich die Aus-
wahl von klassischen Softdrinks, (iber
Bie-Getranke, Bio-MNeltare und reine
BIO-Sifte, mineralisiertes Wasser und
Functional-Drinks — alles fiir den nach-
haltigen Offenausschank Beinahe jede
Geschmacksrichtung ist in unterschied-
lichen Sirupaufbereitungen erhaltlich —
mit und ohne Zuckerzusatz, mit Vita-
minen angereichert oder vegan. So wird
eine unerreichte Vielfak erreicht,

Nachhaltig und klimafreundiich

Geliefert werden die Postmix-Sirupe in
100% recyclebaren 10 kg Bag-in-Bo-
xen, Das Grapos-System ist sehr ergie-
big: Fiinf Sorten mal 10 kg der Grapos-
Postmix-Sirupe ergeben bis zu 1.500
Getrinke-Portionen, Das spiegelt sich
auch in der Nachhaltigkeitsbilanz wi-
der. Modernste Produktionsmethoden
und Abfiillanlagen fithren dazu, dass im
Vergleich zu konventionellen Portions-
flaschen die CO2-Belastung sowie der
okologische Fuflabdruclk um 90 % klei-
ner sind. Bestatigt wird das durch eine
Studie der TU-Graz

WVerkosten Sie viele unterschiedliche
Sorten auf der ,Alles fiir den GAST" in
Salzburg von 6. Bis 10. November 2021
in der Halle 10, am neuen groffen Stand
10-0728.

WWW.GTEPOS.COm




