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AB HOF 2023

m Marz bekommt die bauerliche Di-

rektvermarktung die Biihne, die ihr zu
steht: vier Tage, sieben Hallen, 250 nati-
onale und internationale Aussteller und
iber 30.000 erwartete Besucher. Die AB
HOF - Spezialmesse fur baverliche Di-
rektvermarktung- riickt die Direktver-
marktung in den Fokus. Bereits zum
28. Mal findet die Spezialmesse in Wie-
selburg von Freitag, 3. bis 6. Marz 2023
statt. Die Themen Green Care, Milch-

Internorga steht
Startlochern

Vun 10.—14. Marz dffnet die Fachmes-
se fur Gastronomie und Hotellerie in
Hamburg wieder ihre Pforten.

Die Internorga — Treffpunkt hir den
gesamten Aufler-Haus-Markt — findet
heuer wieder von 10. bis 14. Marz 2023
statt. Die internationale Leitmesse will
erneut Losungen, Inspirationen und
Netzwerkmoglichkeiten fiir die von vie-
len Herausforderungen gepragte Bran-
che bieten.

Hierbei setzt die Messe im heurigen
Jahr aufinnovative Konzepte: Es wird ei-
nen neuen Treffpunkt und Diskussions-
forum fur alle Newcomer und Nachhal-
tigkeitsthemen geben. Die neue Internor-
ga Open Stage soll zum Hub fir aktuelle
Themen und Insights werden, die die
Branche bewegen. Dass die Messe auch
als Trendbarometer und Karriere-Boos-
ter fur junge Talente in Gastronomie und

verarbeitung, Ab Hof-Liden, Social
Media in der Direktvermarktung und
die Schlachtung werden auf der Messe
behandelt. In gewohnter Tradition lie-
fertdas Rahmenprogramm fachliche In-
puts sowie Workshops. Ein wesentlicher
Bestandteil der Messe sind die Prodult-
pramierungen, die Siegerprodukte wer-
den vor Ort prasentiert und kénnen so-
gar verkostet werden.

www.messewieselburg.at

inden

Hotellerie fungiert, beweisen die Awards,
die 2023 erneut vergeben werden: So gilt
der Next Chef Award als Sprungbrett
fiir junge Nachwuchskiche, Unter der
Schirmherrschaft von Starkoch Johann
Lafer kochen sie dabei um die begehrte
Auszeichnung, Der Internorga-Zulunfts-
preis wirdigt Visionare, die mit nachhal-
tigen und innovativen ldeen neue Mafi-
stabe fir die Branche setzen.

www.internorga.com

Fora heztaal Sohal ronek

Foto: iIntermorpa
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- OSTERREICHISCHEN STAATSWAPPEN
aller Grapos Getréinke AUSGEZEICHMETES UNTERMWEHMEN

ist um 90% kleiner als der
« konventioneller Portionsflaschen. www.grapos.com




Foto Grapos

Bio-Sé&fte und Offenausschank sind selten gemeinsam anzutreffen. Es braucht dafur eine
herausragende Kompetenz und Erfahrung sowohl in der Entwicklung von Schankgeraten als
auch in der schonenden ,Extraktion® des Saftes.

dem steirischen Lannach bietet

fiir den Offenausschank herrliche
Sifte in zertifizierter Bio-Qualitar. Vier
Sorten der Linie Brooklyn BIO Sifte
kommen ganz thne Zusatz oder Kon-
servierungsstoffe aus und schmecken
sehr erfrischend, Gaste haben hier die
Wahl zwischen den Sorten Apfel, Oran-
ge, Karotte und Sauerkirsche. Die Lage-
rung ist dabei besonders nachhaltig zu
machen.

Die Beigabe eines Anteils Bio-Apfel-
saft zu jeder Geschmacksrichtung ver-
stirkt den Eigengeschmack der Friich-
te und gibt den Biosiften eine fruch-
tig-frische Balance. Alle Brooklyn Bio
Sifte sind vegan und frei von Allerge-

D er Postmix-Spezialist Grapos aus

nen. Speziell fiir diese Linie wurde die
Brooklyn BIO und Vitaminbar konzi-
piert, ein formschones und modernes
Ausschankgerat Sie sorgt immer fur
ein kithles und frisches Getrank. Durch
verschiedene Anbauteile passt sich das
Systern an die jeweiligen Bedurfnisse
an. Besonders ansprechend sehen Krau-
ter und Obsttopfchen aus, die direkt an
das Gerit angebracht werden, Die Saf-
te werden als Extrakt in Bag-in-Boxen
geliefert und direkt im Ausschanlkgerit
geliihlt und mit Wasser vermengt. Die
Bag-in-Boxen sind mit einer Anschluss-
vorrichtung ausgestattet. Sie kénnen
bei der Lagerung praktisch dbereinan-
dergestapelt werden und miissen nicht
extra gekihlt werden,

Mit diesem System spart der Gastro-
nom mit dem Getrankekonzept von
Grapos bis zu 44 Prozent CO; und un-
gefihr 40 Prozent an Energie bei der Ge-
trankekiihlung. Grapos setzt auf nach-
haltige Systeme: So sind zum Beispiel
die Bag-in-Boxen zu 100 Prozent re-
cyclebar und auch die Produktionsme-
thoden und modernste Abfiillanlagen
filhren dazu, dass im Vergleich zu kon-
ventionellen Portionsflaschen die CO5-
Belastung sowie der okologische Fuls-
abdruck um 90 Prozent kleiner ist. Die-
ses Ergebnis wurde von einer Studie der
TU Graz verifiziert.
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