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Meraner Genusswerkstatt

n Stdtiral bringe die Meraner Genuss-
werkstatt mediterrane und alpine Ki-
che zusammen. Sie ist Bihne fiir die
Gastronomen und gleichzeitig Kontalt-
punlt zwischen den beiden Kiichenli-
nien. Die teilnehmenden Betriebe fiih-
ren Gerichte mit Zutaten aus beiden
Kulturkreisen permanent auf der Kar-
te und die Gastronomen treffen einan-
der auch zum Austausch. Die Koche der
Meraner Genusswerkstatt kreieren kre-
ative Gerichte, welche den alpin-medi-
terranen Charaliter des Meraner Landes
widerspiegeln. Aber es werden auch alte
Rezepte neu interpretiert. Lokale Pro-
duzenten und Ab-Hof-Verkaufer, die
sogenannten Genussstitten, laden bei
Fithrungen zum Entdecken regionaler
Lebensmirttel ein.
Um Aufnahme in die Genusswerk-
statt zu erhalten, kreieren die Koche auf

Gm[@.& [Kéche und kreative Kopfe
treffen einander bei den Fest-
spielen der Alpinen Kuche", dem
Kulinarik-Event fur Genussliebha-
ber, am 19, September 2022 in Zell

sowie [nspirationen. In diesem Jahr
werden vor dem Hintergrund der Kuli-
natik, die Kunst und die Kreativitit ej-
ner eingehenden Betrachtung unter-
zogen; Mit Kochen und Gastgebern,
aber auch Kulturschaffenden sowie
Food-Redakteuren aus dem In- und
Ausland gibt es viel Zeit fiir Verkos-
tungen, Gesprache und Diskussionen.
Erstmals ibernimmt Spitzenkoch An-
dreas Dollerer die Schirmherrschalt
der Veranstaltung

Koche, Bierbrauer, Gastgeber, Ge-

nusshandwerler und Kinstler wid-
N

Fotn Selzburgerisnd Tourismes

am See-Kaprun. Das kulinarische e
Branchen-Event versteht sich als
Plattform fiir den internationalen .

und interdiszipliniren Austausch L

Basis einer ausgearbeiteten Zutatenliste
ihre Rezepte, die mindestens zwei medi-
terrane sowie zwei alpine Zutaten ent-
halten, eine Jury entscheidet dann (iber
die Aufnahme des eingereichten Re-
zeptes in das Projekt ,Meraner Genuss-
werkstatt”.

GEWINNSPIEL

3. Festspiele der Alpinen Kiiche
2022 in Zell am See-Kaprun

et

men sich am 19. September von 9 bis
16 Uhr den Themen ,Kultur, Muse &
Inspiration” sowie , Perspektiven & Vi-
sionen in der Kulinarik™

Das GASTRO Magazin verlost 2x2
Eintrittskarten fir das Event. Schi-
cken Sieuns bis spatestens 26. B. 2002
ein Mail mit dem Kennwort ,Gewinn-
spiel - Festspiele der alpinen Kiiche”
an folgende Adresse: redaktion@gas-
troverlag.at. Das Los entscheidet, der
Rechtsweg ist ausgeschlossen

www.festepiele-alpine-kusche.com
o

Foro: I0M Budtiral
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Nachhaltig-fruchtiger Trinkgenuss

Sirup spart Lager- und Kihlkosten, aber auch Personalressourcen.

Arhsartornl

ehr denn je muss jedermann ne-
M ben einer hohen Produkt- und

Dienstleistungsqualitat auf die
Kosten schauen. Doch die Gaste wollen
davon nichts spuren, sondern ihr  AufSer
Haus-Erlebnis” in vollen Zigen genie-
fen. Mit dem Getrinkekonzept des stei-
rischen Postmix-Profis Grapos ist das
gut moglich. Denn alle Getranke werden
als Sirup produziert und sind dadurch
sparsam was Lager-, Kihlraum- und
Lieferlapazitit sowie Personalressour-
cen angeht. Die 10 Kilogramm Bag-in-
Boxen sind auch fiir zierliche Personen
leicht zu tragen und stapelbar. Erst im
Ausschankgerit wird der Sirup automa-

tisch mit der entsprechenden Menge an
Wasser — und bei Wunsch mit Kohlen-
siure - versetzt. Die Kithlung erfolgt im
Ausschankgeridt. Dadurch erhalt der
Gast ein durchdacht konzipiertes und
gekithlres Getrank und der Gastronom
agiert sparsam und dazu noch umwelt-
freundlich. Mit mehr als 150 Sirupen ist
fiir jede Gelegenheit und jeden Betrieb
das Passende dabei. Selbst 100 Prozent
reine BIO-Fruchtsifte werden mit der
Grapos-Methode zu Sirupen kompri-
miert und ohne Konservierungsstoffe
durch ein Vakuumstystem haltbar ge-
macht. Neben Fruchtsiften und Frucht-
saftgetrinken sind auch alle gangigen

Sorten beliebter Softdrinks inklusive
mehrere Cola-Aufbereitungen als nach-
haltiger Sirup in Topqualitit speziell fir
den professionellen Getrinkeausschank
verfugbar. Dass die Bag-in-Boxen im
Keller oder in einem anderen Raum ge-
lagert und sogar in Serie geschaltet wer-
den konnen, lasst den Mitarbeitenden
mehr Zeit und Aufmerksamkeit fiir die
Giste, So konnen diese ihren Aufenthalt
noch mehr genieften.

Kontakt:
‘Wah www.grapos.com
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Ihr individuelles
Signature-
Getrink

- muss nicht immer ein
Cocktail sein: Auch aus al-
koholfreien Zutaten ldsst
sich ein effektvoller Signa-
ture-Drink kreieren, der mit
wenig Aufwand als wahres
Highlight in Szene gesetzt
werden kann.

Das klingt vielleicht nach
viel Aufwand, doch individa-
ell kann auch einfach gehen.
Unsere Linie Brooklyn Ho-
memade Style® ist fir be-
sondere Getrénke konzipierk,
Verfeinert mit Kréutern und
Olbst schmeckt das Getrank
noch einzigartiger, In einem
coolen Glas serviert macht
das auch optisch einiges her.
Die Brooklyn-Scrten sind
vegan und allerganfrei und
gibt es zum Teil in zertifi-
zierter Bio-Qualitdt. [hr Gast
kann bei der Bestellung zwi-
schen einer stillen oder pri-
ckelnden Variante wéhlen.

Lassen Sie sich einen
kreativen MNamen fur das
Getrank einfallen - es be-
ndtigt kein Grapos-Brand-
ing. Und entscheiden Sie
selbst, ob Sie eine sichtbare
Aufstellung des Schankge-
rits wollen oder a5 lieber ins
Back-Office stellen und die
Getrédnke in Karaffen ser-
vieren. Ein weiterer Vorteil:
Durch unsere programimier-
baren Schankanlagen zap-
fen Sie die Getranke immer
in der gleichen Gualitat und
beschmack — egal, wer gera-
de ausschenkt. So steht dem
perfekten Signature-Drink
nichts im Weg.

KR Wolfgang Zmugg,
Geschaftsfohrer von Grapos.

WWW.grapos.com

etro vereint feine Fruchtsifte und Sirupe in seinem

Getrinkesortiment. Der Hollinger Bio Sirup Mo-
jito 0,71 steht fir Sommer, Sonne und Strand, Ganz
bequem kann man damit einen Mojito mischen, Egal,
ob im Buro oder bei einer Grillparty, denn mit dem 5i-
rup wird jeder Moment zelebriert. Der Hollinger Bio
Sirup Tonic 0,71 eignet sich fiir Tonic-Liebhaber. Er
schmeclt leicht bitter, enthilt eine feine Zitronenno-
te und begeistert mit Chinin, was aus der Rinde des
Chinarindenbaums gewonnen wird. Der Hollinger 5i-
rup Aperitivo 0,71 ist der geeignete Sirup fur Erwachse- °
ne, die gerne den typischen Bitter Orange Geschmack |
schmecken, ganz ohne Alkohol. Der Aperitivo tiber-
zeugt mit seinen naturlichen Extrakten aus dem Wer-
mutkraut und der Enzianwurzel.

D ie Bedeutung von Séften in der Gast-
ronomie nimmt eindeutig zu. Immer
mehr Konsumenten entscheiden sich fiir
eine alkoholfreie Speisebegleitung oder
wiahlen diese erganzend zur Weinbe-
gleitung Mocktails — alkoholtreie Cock-
tails - pushen das Segment genauso wie
das Angebot an gesunden, kalorienre-
duzierten und biologischen Limonaden
und Siften. Klassilker von Transgourmet
sind Portions-Trinkflaschen mit 0,2 bis
0,25 | Inhalt. Die Sorten Orange, Apfel,

Mango, Ananas und Erdbeere sind dabei
die wichtigsten. Der Apfelsaft und der
Johannisbeer-Nektar gespritzt sind die
meistverleaufen Fruchtsafte in der Gas-
tronomie. Bei den Fruchtsiften sind Ap-
fel- und Orangensaft sehr gefragt Neuist
hier, dass vermehrt heimische Obstsor-
ten verarbeitet oder sortenreine Produk-
te angeboten werden. Auch der gesunde
Mix aus Obst- und Gemusesiften wird
wichtiger.



