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Text: STROMBERGER PR Paradies für Feinschmecker

Die jungen Wilden aus Lana

(Fortsetzung nächste Seite)

Foto: © Ferienregion Lana

Zu einer gelungenen Reise gehört gutes Essen
ebenso dazu wie ein weiches Bett. Auch die Liebe
der Gäste zur Ferienregion Lana geht definitiv
durch den Magen. Denn die Südtiroler Destination
begeistert zu jeder Jahreszeit mit geschmacksin-
tensiven Gaumenfreuden und Genuss für Körper,
Geist und Seele. Vom Saisongericht bis hin zu
edlen Köstlichkeiten – die Region im Etschtal ist

ein Paradies für Feinschmecker. Dafür sorgen die
gastronomischen Angebote vor Ort, die mit
Qualität, Vielseitigkeit, Authentizität und Krea-
tivität überzeugen. Auch an Nachwuchsförderung
mangelt es in Lana nicht. Im Folgenden stellen wir
Ihnen vier Betriebe und ihre Köche vor – alle
unter 35 Jahren und voller Tatendrang.

Die jungen Wilden aus Lana.
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Andrea Santagiuliana, Aomi Wagyu Restaurant

Mediterran-japanische Verschmelzung

Paradies für Feinschmecker

(Fortsetzung von Seite 1)

Text: STROMBERGER PR

SSeit 2016 dirigiert der junge
Vicentiner Andrea Santagiuliana
die kulinarischen Geschicke im

Hidalgo Grill Restaurant sowie im Aomi
Wagyu Restaurant. “Bei uns kommt
mehr als nur der Geschmackssinn auf
seine Kosten. Hier treffen mediterrane
und japanische Elemente aufeinander,
sowohl in den Gerichten als auch im
Interieur“, so der 34-Jährige. Besucher
finden veredelte Wagyu Feinkost nach
italienischem Vorbild neben Speisen
aus dem Mittelmeerraum, die mit japa-
nischen Geschmacksnoten fusionieren.
So auch die hauseigenen Kobe Beef
Ravioli, ein persönlicher Liebling des
jungen Küchenchefs: „Sei es im
Restaurant als auch privat, ich liebe es,
selbst Ravioli herzustellen und mir

immer neue Füllungen einfallen zu las-
sen. Besonders gerne koche ich die
Kobe Beef Ravioli, welche wir im Aomi
servieren. Durch das zart schmelzende
Fleisch aus Japan bekommen diese,
gepaart mit hauchdünnener Pasta,
einen unvergleichlichen Schmelz und
ungeahnte Geschmackswellen entfal-
ten sich im Mund.“ Das Aomi Wagyu
Restaurant ist seit 2019 das neuste
Mitglied der Hidalgo Collection und
sozusagen ein Restaurant im Restaurant.
Es basiert auf den Fundamenten der
mediterranen Küche und zeigt neue
und innovative Schritte auf. Das japani-
sche Wagyu Rind steht dabei in unter-
schiedlichen Texturen, Herkünften und
Zubereitungen immer im Mittelpunkt.

www.aomi.it

Daniel Werth, Restaurant miil
Kompositionen mit Temperament und Passion

BBereits mit neun Jahren griff
DanielWerth das erste Mal zum
Kochlöffel. Nach einer Ausbil-

dung an der Hotelfachschule Savoy
und verschiedenen Stationen in der
Gastronomie, darunter auch im Drei-
Sterne-Restaurant Amador in Langen
bei Frankfurt, verschlug es den gebürti-
gen Italiener 2011 zurück nach Südtirol.
Seitdem leitet er in Lana das Team des
Restaurantmiil und ist mit Leidenschaft
dabei: „Die wichtigste Station meiner
Karriere war und ist die miil. Ich bin mit
ihr gewachsen und Kochen ist mein
Traumberuf. Ich könnte mir nichts
anderes vorstellen“, so der 30-Jährige.

Seinen Stil beschreibt der junge
Küchenchef als im Kern italienisch mit
alpinen Einflüssen: „Ich möchte eine
ehrliche und verständliche Küche
machen, die in ihrer scheinbaren
Einfachheit begeistert“, so Werth. Die
Speisekarte des Restaurant miil ist von
den Jahreszeiten inspiriert, sodass
Saisonküche und höchste Produkt-
qualität an erster Stelle stehen. Mit
Rücksicht auf die natürlichen Kreisläufe
verarbeitet das Team um Daniel Werth
möglichst biologische und fair erzeugte
Produkte von lokalen Produzenten.

www.miil.it

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos links, oben und unten: © Daniele Paternoster

Foto: © andergassen
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Daniel Werth, Restaurant miil

Kompositionen mit Temperament und Passion

Paradies für Feinschmecker

(Fortsetzung von Seite 2)

Text: STROMBERGER PR

Daniel Überbacher, Hotel Pfeiss
Internationales lokal interpretiert

SSeit 2011 lebt und kocht Daniel
Überbacher im Hotel Pfeiss, einem
Familientrieb den der 29-Jährige

mittlerweile von seinen Eltern über-
nommen hat. Das Kochen wurde ihm
sozusagen in die Wiege gelegt: „Mein
Vater ist meine größte Inspiration. Als
ich noch ein kleiner Junge war, hat er
in unserem Haus die Gäste mit
Südtiroler Köstlichkeiten verwöhnt und
als Erstgeborener war ich immer mit
dabei. Egal ob beim Speck schneiden,
Kartoffeln schälen oder Knödel drehen
– das Arbeiten mit Lebensmitteln hat
mich immer schon wahnsinnig faszi-

niert“, so der Küchenchef und Hotel-
inhaber. Er und sein junges Team ver-
stehen sich als Genussbotschafter in
Lana und versuchen ihren Gästen eine
größtmögliche Vielfalt zu bieten.

Das Restaurant des Hotel Pfeiss
überzeugt durch einen unverkennba-
ren Stil. Altbekannte Klassiker werden
raffiniert neu interpretiert und auch
Regionalität spielt eine große Rolle. So
kommen die Gewürze zum Verfeinern
der Gerichte aus dem hoteleigenen
Kräutergarten und Obst und Gemüse
von örtlichen Bauern.

www.pfeiss.com

(Fortsetzung nächste Seite)

Foto: © Michele Susanna

Fotos links, oben und unten: © Alex Filz
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Filippo Zoncato, Restaurant 1500
Himmlische Aussichten über Lana und Meran

Paradies für Feinschmecker

(Fortsetzung von Seite 3)

Text: STROMBERGER PR

SSeit 2018 leitet der gebürtige
Vicentiner Filippo Zoncato das
Küchenteam des Restaurants

1500 im vigilius mountain resort. Er ist
Koch aus Leidenschaft: „Meine Familie
verbindet eine gemeinsame Passion:
das Kochen. Schon meine Großmutter
gründete eine Trattoria und legte somit
den Grundstein. Mein Vater, mein
Onkel, mehrere Cousins und Cousinen
arbeiten als Köche und Konditoren. Ich
bin sozusagen in der Küche aufge-
wachsen und schon mit sechs Jahren
wollte ich auch das machen was meine
Familie liebt“, so der 35-Jährige. Sein
Kochstil ist auf dasWesentliche bedacht
und lässt die Zutaten als Hauptdarsteller

agieren. „Mein Ziel ist es, den Gästen
jene Emotionen auf den Gaumen zu
zaubern, die man nur in dem zeitlosen
Ambiente und in luftiger Höhe des vigi-
lius mountain resorts erleben kann“,
schwärmt Zoncato.

Neben dem Ausblick auf die
Spitzen der Dolomiten und Lichter des
Tales, verspricht das Restaurant auf
1500 Metern Höhe internationale Spei-
sen in feinster Qualität in Kombination
mit exzellenten Tropfen. Das Interieur
ist geprägt von klaren Linien, natürli-
chen Materialien sowie dezenten war-
men Farben und komplettiert die
behaglich elegante Atmosphäre.
www.vigilius.it/de/geniessen/restaurant-1500

Tourismusverein
Lana und Umgebung

Andreas-Hofer-Straße 9/1
39011 Lana

Tel. +39 0473 561 770
www.visitlana.com

Fotos links, oben und unten: © andergassen

Foto: © Ferienregion Lana
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Tipps für Allergiker und Gesundheitsbewusste!

Green Living und Positive Eating!

DDie Seiser Alm in Südtirol gilt als
die schönste Hochalm Europas.
Sie ist wie geschaffen, um sich

in der Natur zu erholen und kräftig
durchzuatmen. In der klaren Bergluft
auf 1.750 Metern Höhe steht das Tirler-
Dolomites Living Hotel****s, ein Luxus-
hotel, das sich in allen Bereichen der
Nachhaltigkeit und Ökologie verschrie-
ben hat. Das gesamte Hotel wurde
nach dem UNESCO-Biosphären-
Konzept errichtet. Als erstes Hotel in
Italien erhielt das Tirler-Dolomites
Living Hotel das ECARF-Qualitätssiegel
für Allergikerfreundlichkeit. Höchstes
baubiologisches Niveau zeigt sich in der
Erholungsoase inmitten des UNESCO
Weltnaturerbes Dolomiten.

An dieser Adresse wird alles
Mögliche getan, um dem Erholung-
suchenden ein maximal gesundes
Lebensumfeld zu schaffen. Die Zimmer
sind mit dem Holz der Lärche und der
Zirbenkiefer ausgestattet. Die ätheri-
schen Öle des Südtiroler Holzes beruhi-
gen, senken die Herzfrequenz und
garantieren Entspannung und guten
Schlaf. Ein unvergleichliches Raum-
klima erzeugen Fußböden aus Eichen-
dielen und die beheizten Lehm- und
Kalkwände. Von Netzfreischaltern bis
zu Spezialkissen, von der Bio-Kräuter-
sauna aus lokalen Hölzern bis hin zu

von Tageslicht durchfluteten Räumen
steht das gesamteHotel im Zeichen von
Green Living. Die Liste ließe sich noch
lange fortsetzen. Die Auszeichnungen,
die das Tirler für sein Konzept erhielt,
unterstreichen die Konsequenz der
Umsetzung: Green Travel Award, Best
Sleep Hotel Zertifikat, World Luxury
Hotel Award.

Exklusiv im Tirler: Positive Eating
Das Team im Tirler-Dolomites Living
Hotel meint es ernst mit dem
Wohlbefinden seiner Gäste. Das zeigt
sich auch in der überaus engagierten
Küche. Großzügige Essenszeiten kom-
men jedem Biorhythmus entgegen.
Vom köstlichen Frühstücksbuffet bis
hin zu einer enormen Auswahl von 50
Spezialitäten à la carte abends und fri-
schen, regionalen Produkten von früh
bis spät findet jeder das, was ihm
schmeckt und guttut. Gesunde und
sorgsam ausgewählte Zutaten sowie die
schonende Zubereitung sind das Um
und Auf der Genussküche im Tirler.
Auf spezielle Ernährungswünsche,
Lebensmittelallergien oder Unverträg-
lichkeiten geht das Küchenteam profes-
sionell ein. „Tirlers Positive Eating“ ist
eine Errungenschaft des Naturhotels.
Mit alternativen Zuckern wie zum
Beispiel Trehalose, Galactose, Tagatose

Text: mk Salzburg

und Isomaltulose wird– imGegensatz
zum herkömmlichen Zucker – eine
gleichmäßige und langanhaltende
Versorgung des Gehirns und der
Muskeln mit Zucker ermöglicht. So
wird die Leistungsfähigkeit sichergestellt
und gleichzeitig der Fettbildung aus
Zucker entgegengewirkt. Die Experten
in der Tirler-Küche kennen sich aus
und bauen die alternativen, gesunden
Zucker in geschmackvolle Gerichte ein.

Tirlers Kräuterwässer bringen
Balance ins Leben

Die Südtiroler Natur beschenkt das
Tirler-Dolomites Living Hotel mit einem
Schatz. Einige Meter oberhalb des
Hotels entspringt die Curasoa-Quelle
mit reinstem Wasser. Die basische
Zusammensetzung des Quellwassers
fördert vor allem das Entschlacken.
Familie Rabanser stellt diese Rarität
ihren Gästen zur Verfügung. In den
Tirler Kräuterwässern wird das Wasser
aus dem Curasoa-Wald mit wirkungs-
vollen Elixieren und Alpenkräutern
angereichert. Frauenmantel, Zitronen-
melisse, Bergthymian, Römische Minze

und Rosmarin entfalten ihre Kraft.

Zirben, Arnika und Quarzit–das
Erfolgsgeheimnis von Tirlers Pflegelinie

Wie alles im Tirler, so wurde auch die
exklusiv entwickelte Pflegelinie mit ho-
her Achtsamkeit und unter Nutzung der
regionalen Natur konzipiert. Speziell für
das Energie SPA Curasoa wurden aus
dem Tirler-Energie-Quellwasser, aus
Zirben, Arnika und dem Dolomiten-
Juwel Silberner Quarzit hochwertige
Kosmetikprodukte entwickelt. Sie ver-
sprechen Vitalität und Strahlkraft.

Mit dem Tiroler-Dolomites Living
Hotel haben anspruchsvolle „Aussteiger
aus dem Alltag“ einen Urlaubspartner,
der sie teilhaben lässt, an den einmali-
gen Naturschätzen der Dolomiten und
an ihren Kraftressourcen. „Wie neuge-
boren“, so beschreibt Hannes Rabanser
das Lebensgefühl, das er seinen Gästen
mitgeben will. Die Grundidee für sein
außergewöhnliches Hotelkonzept liegt
in der Natur vor der Haustür und der
glasklaren Bergluft. Pollen und
Hausstaubmilben haben in dieser Höhe
keine Chance.

www.hotel-tirler.com

Fotos: © Tirler-Dolomites Living Hotel

Beratungsteam im Bereich des Detox Treatments

Natur-Badeteich und Outdoorpool mit grosser Liegewiese im Hotel Tirler
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MBM setzt Maßstäbe

MBM Möbel aus Resysta

SSeit vielen Jahren verfolgt
MBM die Strategie, in ver-
stärktem Maße nachhaltige

recycelbare Produkte einzusetzen.
Dieser Weg erweist sich nicht nur
immer wieder aktuell, sondern
auch zunehmend als zielführend.
Eine wesentliche Rolle spielt dabei
das Design-Material Resysta, mit

toller Holzoptik und -haptik, 100%
wasser-resistent und ebenso 100%
recycelbar. Gleichzeitig wird für
Gastronomen, Architekten und
Planer die Gestaltung von Außen-
und Wellnessbereichen ein immer
wichtigeres Thema.

MBM seit 1954
1954 öffnete MBM zum ersten mal
seine Pforten in München. Unser
gewachsenes Know-How haben
wir in den vergangenen Jahr-
zehnten vor allem in hochwertige
Gartenmöbel investiert. Hier sind
wir so erfolgreich, dass wir heute
international hohen Bekannt-
heitsgrad genießen und über eige-
ne Produktionsstätten im Ausland
verfügen. Die Erfahrung und den
Vorteil, selbst Hersteller zu sein
geben wir direkt an unsere Kunden
weiter. Die Liebe zu den Möbeln
und die Lust am gelungenen Detail,
spüren Sie in allen Teilen unserer
Kollektion. Damals wie heute.

ANZEIGE

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos: © MBM

Wellness Sessel Ocean
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MBM setzt Maßstäbe

MBM Möbel aus Resysta

Nachhaltig und wirtschaftlich Handeln
Hotellerie, Gastronomie, Wellness

Für Architekten, Planer und
Gastronomen, die sich schon für
Produkte aus Resysta entschieden
haben, ist sehr häufig die hohe
Wirtschaftlichkeit durch die enor-
me Haltbarkeit und den minimalen
Pflegeaufwand der entscheidende
Faktor. Unsere Möbel für mittlere
und große Projekte machen genau
das, was man von guten Gastro-
nomiemöbeln erwartet: sie sehen
gut aus, halten extrem lange und
– verursachen keine Arbeit. Und
da MBM Möbel aus Resysta nicht
nur enorm lange halten, sondern
auch recycelbar sind, beweisen
Entscheider durch die Verwendung
von Möbeln aus Resysta nicht nur
wirtschaftlich klug zu handeln,
sondern auch einen Beitrag zum
nachhaltigen Umgang mit
Rohstoffen leisten.

Wellness hat immer Saison
Für alle, die den Sommer jetzt
schon vermissen haben wir jede
Menge Wellness im Programm.
Egal ob am (Indoor-)Pool oder im
Ruhebereich. MBM Möbel machen
in jedem Fall eine gute Figur und
kommen mit warmem, feuchtem
Klima, wie es in Wellnessbereichen
üblich ist, hervorragend zurecht.
Für die Planung Ihrer professionel-

len Wellnessoase stellen wir
Fachpersonal zur Verfügung und
beraten Sie gerne auch vor Ort.

Aktuelle Kollektion 2021
Und wenn Sie schon beim Planen
sind: Für 2021 erweitert und verfei-
nert MBM seine Kollektion erneut.
Alle Neuheiten 2021 finden Sie jetzt
schon auf

www.mbm-moebel.de

ANZEIGE

(Fortsetzung von Seite 6)

Fotos: © MBM

Heaven Swing Einzel- und Doppelliegen. Zum Entspannen geschaffen.

Liege Conca MBM Katalog 2021
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Merken: 20-12-20 – Gastein blüht auf zum Winteranfang

Hotel Blü

AAus dem Hofgasteiner Salzburger
Hof wird das neueHotelBlü. Im
Winter 2020/21 eröffnet in pro-

minenter Lage am Kaiser Franz Platz,
dem Hauptplatz in Bad Hofgastein, die
neue homebase für die Abenteurer im
Gasteinertal. „Sei so frei“ lautet die
Einladung in das neue Hotel Blü, in
dem eine Philosophie der Offenheit
und der maximalen Freiheit gilt. Die
große Blü-Bar am Kaiser Franz Platz
wird das Herz des Hauses: Ein schnel-
ler caffè al banco im Vorbeigehen, ein
frischer Prosecco mit Freunden nach
der Arbeit, ein gutes Bier von einer
lokalen Brauerei, abends Drinks zur DJ
Line. Das hippe Restaurant vereint lokal
und international. Mit dem „Baumhaus“
entsteht zudem ein komplett neuer Ho-
teltrakt mit 30 neuen, sehr lässig gestal-
teten Zimmern. Für Bad Hofgastein
ganz neu: Gechillt und relaxt wird im
Himmelblü-Spa amDach. Dazu kommt
ein Yogaraum – DER „Freiraum“ über
den Dächern, der Aussichten eröffnet.
Am Himmelblü Garden on top of the
Baumhaus wird es blühen wie im
Bauerngarten. Wer es ruhig mag, der
kommt in die Bibliothek mit ihren
Logenplätzen auf der Terrasse über
dem Kaiser Franz Platz zum Rückzug,
zum Lesen, Schreiben und Entspannen.
Für die Indoor-Sportler wird ein kleiner,
feiner Fitnessbereich eingerichtet. Als
„Gasteinbase“ für die Abenteurer im Tal
bietet das Blü natürlich einen top aus-

gestatteten Ski- und Bikeraum. Das
neue Blü wird ein Treffpunkt sein, eine
„Muss-frei-Zone“, wo man gleichge-
sinnte Genießer findet und kennen-
lernt, zum Sporteln ebenso wie zum
Diskutieren, Philosophieren, „Yogieren“
und „G(B)lücklich sein“. Jeden Tag in
aller Früh auf die höchsten Gipfel stei-
gen oder bis abends im Bett liegen und

faulenzen. Guter Musik lauschen
und beste Drinks kredenzt
bekommen oder sich im Spa in
die Lieblingslektüre vertiefen.
Denken oder tun. Festessen oder
Cocktail-Abend. Bergtour oder
Spa-Session. Alles geht im neuen
Blü.

Die Gastgeberin Eva Eder
freut sich, wenn das Leben neue
Knospen treibt. Sie selbst hat sich
entschieden, ihren Beruf als
Juristin in Wien an den Nagel zu
hängen, um in ihrer Heimat, der
Salzburger Bergwelt, das Hotel
Blü zu eröffnen. Hier verschreibt
sie sich voll und ganz den
unmessbaren Dingen des Le-
bens, so auch der Zufriedenheit

Text: mk Salzburg

ihrer Gäste. In den ehemaligen
Salzburger Hof werden dazu rund 6,5
Mio. Euro investiert.

Gaaanz sanft oder gaaanz extrem
Mitten ins Gasteinertal, mitten in
Hofgastein, genau da hin, wo es guttut,
wird das Hotel Blü „hingepflanzt“. Eva
Eder schafft gemeinsam mit ihren
Partnern den entspanntesten Anker-
punkt für die vielen Abenteuer, die die
Region zu bieten hat. Los geht es im
Winter in einem Skigebiet bis auf 2.700
Meter, mit über 200 Pistenkilometern
und hervorragenden Freeride-Mög-
lichkeiten. Ehe Wandern, Laufen und
Biken die Regie übernehmen. Bei 600
Kilometer Wanderwegen, Biken und
Trailrunning sind naturverliebte Berg-
sportler im Glück. Das Blü Team zeigt
seinen Gästen seine Lieblingsplätze in
Gastein – von gaaanz sanft bis gaaanz
extrem.

„Dufte“ Geschichte
Seit 1847 wacht Kaiser Franz als
Denkmal vor dem Hoteleingang. Und
von dort wird er auch beobachten, wie

die Menschen im neuen Hotel Blü
Freiheit erleben, die Dinge gut sein las-
sen und aufblühen. Dieser Kaiser Franz,
der Bad Hofgastein nachhaltig geprägt
hat, ist der „Blumenkaiser“. Bis zu sei-
nem Tod im Jahre 1835 regierte er das
Kaisertum Österreich – und war dabei
nicht nur den Pflanzen, sondern auch
den Menschen zugetan. So bereitete er
etwa einst der Bevölkerung von Bad
Hofgastein eine große Freude, als er die
Thermalwasserleitung durch das
Gasteinertal bis nach Hofgastein errich-
ten ließ und damit den Grundstein für
einen florierenden Tourismus legte.

Zum Dank wurde dem Kaiser
Franz ein Denkmal gesetzt, das noch
heute am selben Ort steht – nämlich
direkt vor dem Eingang des Hotel Blü.
Und der Hotelname, der ist natürlich
auch eine Referenz an diesen Kaiser
Franz, der stets die Besonderheit der
Natur zu schätzen wusste, der die
Blüten und Blumen, die Berge und
Täler, die Luft und das Leben liebte.
Denn das tun das Blü-Team und seine
Gäste auch – einfach „blücklich“ sein.

www.hotelblue.at
Foto: © Lisa Edi, Hotel Blü, Gastein
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verando® – Ihre Diele für draußen, für immer.

Dielen aus innovativem Material

WWer wünscht sich das nicht:
ein Terrassendecking, das
aussieht wie Holz, sich auch

genauso anfühlt, aber nicht verwittert
und nicht splittert. verando®Terrassen-
dielen bieten genau das!

Die Dielen werden aus dem inno-
vativen Material Resysta® hergestellt. Es
besteht hauptsächlich aus Reishülsen
aus europäischem Anbau, welche in
der Natur das Reiskorn vor äußeren
Einflüssen schützen und als Nahrungs-
mittel ungeeignet sind.

Die Materialqualitäten dieses
außergewöhnlichen Compounds über-
raschen sogar Experten. Aufgrund der
natürlichen optischen Anmutung, der
angenehmen Haptik und weiterer
Vorteile gegenüber Holz versteht sich
verando® als echte Alternative.

Die einzigartige Verbindung von
Reishülsen (60%), Steinsalzen (22%)

und Mineralöl (18%) macht es mög-
lich.
Die Vielzahl an Produktvorteilen führt
dazu, dass das Material Resysta® auch
bei Architekten, Planungsbüros und
in der Gastronomie großen Anklang
findet. Ausschlaggebend ist dabei
nicht nur die hohe Wirtschaftlichkeit,
sondern auch die enorme Haltbarkeit
im Vergleich zu anderen Materialien.
Mit den drei Verlegetechniken von

ANZEIGE

verando® können unterschiedlichste
Verlegemuster realisiert werden –
sogar das derzeit beliebte Fisch-
grätendesign.

Auch der Pflegeaufwand der
verando® Dielen ist minimal. Ver-
schmutzungen können mit klarem
Wasser entfernt werden; vieles spült
sogar bereits der Regen weg. Gröbere
Verschmutzungen können mit einer
weichen Bürste entfernt werden.

Und sollten Sie sich doch einmal
dazu entscheiden, Ihre verando®-
Terrasse komplett zu erneuern, ist
auch das kein Problem: Führen Sie
das ausgediente Material einfach dem
Recycling-Prozess zu. Übriges Mate-
rial oder ausgediente Dielen können
an ausgewählten Collection Points
oder beim Hersteller direkt zurückge-
geben werden.

www.verando.de

verando® ist:
• extrem langlebig
• UV-stabil
• gänzlich rissfrei
• rutschhemmend
• witterungsbeständig

Foto: © Resysta ®

Foto: © Resysta ®

Foto: © alfer® aluminium Gesellschaft mbH
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Hotel „Zur alten Post“ in Büsum macht Lust auf Meer -

Veranstaltungen locken zur kühleren Jahreszeit an die Nordsee

Goldene Herbsttage

DDas UNESCO Weltnaturerbe
Wattenmeer in Schleswig-
Holstein versprüht auch wäh-

rend der Nebensaison seinen Charme.
Nur wenige Schritte von Hafen und
Deich entfernt, befindet sich das Vier-
Sterne-Hotel „Zur alten Post“ in Büsum
und ist damit ein idealer Ort, um herbst-
liche Tage an der See zu genießen. Auf
Abwechslungmuss dabei nicht verzich-
tet werden, denn auch in diesem Jahr
findet eine Reihe von Veranstaltungen
statt. Den Anfang macht mit den
Dithmarscher Kohltagen vom 22. bis
27. September 2020 eines der traditio-
nellsten Herbstfeste Norddeutschlands.
Während der Lichterwoche vom 24.
Oktober bis 1. November 2020 wird
Büsum erhellt. Leuchtskulpturen und
bunte Farbspiele bestimmen dann die

Abende. Die Nordsee kennenlernen
können Besucher bei einer Watt-
wanderung. Wissenswertes über die
Gezeiten und Lebewesen im Watten-
meer werden dabei vermittelt. Das
familiengeführte Hotel „Zur alten Post“
verwöhnt seine Gäste in dem
Traditionsrestaurant während der küh-
leren Jahreszeit zudem kulinarisch mit
saisonalen Gerichten und den passen-
den Weinen. Das Arrangement
„Winterauszeit“ ist ab 135 Euro pro
Person buchbar und beinhaltet neben
zwei Übernachtungen, tägliches
Frühstück sowie ein Zwei- und ein
Drei-Gang Dinner. Gäste erhalten
außerdem freien Eintritt in das Hallen-
und Freibad in Meldorf und ermäßigten
Eintritt in der Dünentherme Sankt Peter-
Ording. Reservierungen werden telefo-

Text: STROMBERGER PR

nisch unter +49(0)4834/95100 oder per
E-Mail an

info@zur-alten-post-buesum.de
entgegengenommen. Weitere Infor-
mationen finden sich unter

www.zur-alten-post-buesum.de

Das Restaurant desHotel „Zur alten
Post“ vereint Tradition und Moderne.
Auf der Speisekarte finden sich klassi-
sche Gerichte und zeitgemäße leichte
Kreationen. Auch während der
Kohltage verfolgen Küchenchef Hauke
Schröder und sein Team das Farm-to-
table Konzept und verwenden heimi-
sche Produkte abgestimmt auf saisonale
Einflüsse. Gäste dürfen sich mit span-
nenden Kohl-Gerichten auf kulinari-
schen Genuss freuen.

Die „minibar – Café und Vino-
thek“ bildet neben dem Restaurant das
Herzstück des Hotels „Zur alten Post“.
DemGastgeberpaar Andra Hansen und
Patrick Kebekus ist es ein besonderes
Anliegen, ihren Gästen regelmäßig kuli-
narische Besonderheiten mit Bezug zur
Region anzubieten. Dazu gehört eine
spannende und gut selektierte Wein-
karte, die vor allem durch die ausge-
wählten bio-organischen Weine auf-
wartet. Am 26. September 2020 findet
das Weintasting „Bio-& Naturweine“
statt. Dabei erfahren Gäste, wie
Biowein hergestellt wird undworin sich
dieser von konventionellem Wein

unterscheidet. Die Verkostung gibt es
für 49 Euro pro Person inklusive
Wasserpauschale und Snacks. Weitere
Veranstaltungen rund um das Thema
Wein folgen im Oktober und
November. Das Hotel informiert dazu
auf seiner Webseite.

Über das Hotel „Zur alten Post“
Bereits in der vierten Generation führen
Andra Hansen und Patrick Kebekus das
Traditionshaus Hotel „Zur alten Post“
mit 50 Zimmern, das 2019 sein 130-jäh-
riges Jubiläum feierte. Das junge
Direktoren-Duo agiert dabei mit
Weitblick und stellt unter dem Motto
„Tradition und Moderne“ die Weichen
für den Weg des Hauses. Einen beson-
deren Zauber strahlt das Restaurant aus,
welches zugleich auch das älteste
Wirtshaus des Ortes ist. Wer dessen
Stuben mit seinen urig-charmanten
Schätzen und maritimen Accessoires
betritt, fühlt sich sofort in eine andere
Zeit versetzt. Ein weiteres Highlight und
Herzensprojekt der beiden Gastgeber
ist die „minibar – Café und Vinothek“.
Eine erlesene Weinkarte in der auch
viele Bio-Weine zu finden sind, regio-
nale Craft-Biere sowie Signature
Cocktails werden zu Bar-Food kre-
denzt. Ein abwechslungsreicher
Eventkalender mit ganzjährig besonde-
ren Menüs, Wein- und Bierproben
unterstreicht das attraktive Konzept.

Fotos: © Hotel Zur alten Post in Büsum

© Hotel Zur alten Post in Büsum, Fotograf Ydo Sol
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FFür viele Menschen ist heute

der Genuss von Kaffee ein
wesentlicher Bestandteil des

täglichen Lebens. Jeder deutsche
Bürger konsumiert etwa 165 Liter
Kaffee im Jahr und wie zahlreiche
wissenschaftliche Studien belegen,
wirkt sich ein mäßiger, aber regel-
mäßiger Kaffeegenuss durchaus
positiv auf die Gesundheit aus.

Die Ursprünge des Kaffee-
trinkens reichen bis ins 14.
Jahrhundert zurück. Äthiopische
Hirten sollen, so sagt es die
Legende, bemerkt haben, dass ihre
Tiere nach dem Genuss der roten
Früchte des Kaffeestrauches ein
geringeres Ruhebedürfnis zeigten
und erkannten durch den Aufguss
der Kaffeesamen die anregende
Wirkung des Kaffees. Die Legende
berichtet auch, dass ein Kaffee-
zweig mit Früchten ins Feuer fiel
und einen herrlichen Duft verbrei-
tete: Dies war die Geburtsstunde
der Kaffeeröstung. Das äthiopische
Königreich “Kaffa” soll als Namens-
geber für den Kaffee fungiert
haben.

Sklavenhändler brachten den
Kaffee zunächst nach Arabien. Dort
wurde er nur wegen seiner anre-
genden medizinischen Wirkung
geschätzt. Erst im 15. Jahrhundert
entdeckten die Araber den Kaffee
als Genussmittel. Scheich Gema-
leddin legte im Jahr 1454 im Jemen
die erste Kaffeepflanzung an.

Die Araber achteten peinlich
auf die Einhaltung ihres Kaffee-
monopols. Verkaufte Bohnen wur-
den mit heißem Wasser überbrüht,
damit sie nicht als Saatgut verwen-
det werden konnten.

Als die Türken jedoch im 16.
Jahrhundert den Jemen, Syrien und
Ägypten eroberten, gelangten auch
die arabischen Kaffeeplantagen in
ihren Besitz und der Kaffee avan-
cierte bald zu einem hoch
geschätzten Getränk im türkischen
Hoheitsbereich – bis ins südöstli-
che Europa.

Gegen Ende des Jahrhunderts

Über die Ursprünge des Kaffeetrinkens

Wie der Kaffee nach Europa kam
gelangten die Niederländer und
Spanier in den Besitz von
Kaffeepflanzen und umgingen das
Monopol des arabischen Kaffees.
Die klimatischen Bedingungen der
spanischen und niederländischen
Kolonien erwiesen sich als sehr
geeignet für den Kaffeeanbau und
ließen die Plantagen von afrikani-
schen Sklaven bewirtschaften.

Die Verkaufszahlen stiegen
und Kaffee avancierte für die
Europäer zu einer höchst gewinn-
trächtigen Einnahmequelle. Spa-
nier, Holländer, Portugiesen und
Franzosen nutzten ihre Kolonien:
Auf der Insel Kuba, auf Ceylon,
Java und Bali, in Guatemala, Puerto
Rico und ab 1726 auch in Brasilien,
aber auch auf den Philippinen,
Jamaica und später in Mexiko wur-
den Kaffeepflanzen angebaut.
Auch die Großmacht England hatte
inzwischen ihre Liebe zum Kaffee
entdeckt und ließ sich die finan-
ziellen Gewinne aus dem Kaffee-
geschäft nicht entgehen.

Säckeweise wurde ab Beginn
des 17. Jahrhunderts über die gro-
ßen Häfen Amsterdam, Venedig,
Hamburg und London Kaffee
importiert, der zu dieser Zeit in
Europa bei der wohlhabenden
Bevölkerungsschicht seinen Durch-
bruch feierte.

In den Jahren 1645 bis 1672
etablierten sich die ersten
Kaffeehäuser in mehreren großen
Städten Europas und der Siegeszug
des Kaffees setzte sich unaufhalt-
sam fort. Aber für die ärmeren
Bevölkerungsschichten war Kaffee
zu dieser Zeit noch unerschwing-
lich.

Das erste Kaffeehaus in
Deutschland eröffnete 1673 in
Bremen, Hamburg folgte vier Jahre
später. Auch hier war das Ge-
nussgetränk für das einfache Volk
noch unerschwinglich, welches
sich zunächst noch mit preiswerten
Ersatzprodukten aus Zichorie oder
Malz begnügen musste.

Durch die weltweite Ver-

ANZEIGE

breitung und die zunehmend tech-
nisierte Verarbeitung des Kaffees
sank der Preis allmählich und
Kaffee wurde ein erschwinglicher
Genuss für jedermann. Ab Mitte
des 19. Jahrhunderts avancierte der
Kaffee zunehmend zum Volks-
getränk. Heutzutage ist der Kaffee
ein Genussmittel, das in vielen ver-
schiedenen Varianten zubereitet
wird. Täglich werden weltweit
etwa eine Milliarde Tassen Kaffee
konsumiert.

Die Kröber GmbH Kaffee
Systeme ist ein Servicepartner der
Franke Coffee Systems GmbH. Die
weltweit tätige Franke Gruppe ist
führender Anbieter von intelligen-
ten Systemen für professionelle
Kaffee- und Getränkezuberei-

tungen und Ihr starker Partner für
professionelle Kaffeemaschinen,
die in der Gastronomie, Hotellerie,
Bäckereien, Handels- und Ver-
kehrsgastronomien, Betriebs- und
Gemeinschaftsverpflegungen sowie
Büros eingesetzt werden können
– einfach überall, wo guter Kaffee
gewünscht wird.

Mit innovativen Produkten in
jeder Leistungsklasse, maßge-
schneiderten Lösungen und erfolg-
reichen Service-konzepten schafft
die Kröber GmbH Kaffee Systeme
die Basis für gemeinsamen Erfolg
und ist ihr kompetenter An-
sprechpartner sowohl für Kunden
in der Region als auch für die Firma
Franke Coffee Systems.

Kröber GmbH Kaffee Systeme

https://www.franke.com/ch/de/cs/your-franke-dealer/dealer-locator/pirna_detail.html
https://www.franke.com/ch/de/cs/your-franke-dealer/dealer-locator/pirna_detail.html
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BBloomix, ein österreichisches
Unternehmen ist speziali-
siert auf doppelwandige

Gläser und bietet eine große
Auswahl an verschiedensten
Thermogläsern in sehr hoher
Qualität an.

Design trifft Funktionalität–und das
inszeniert in hochwertigen Produkten

mit einzigartigerWirkung.
In kürzester Zeit hat diese Pro-
duktphilosophie das dynamische
Unternehmen aus Graz zum Innova-
tionsführer für doppelwandige Ther-

Bloomix – Innovationsführer für doppelwandige Thermogläser in Europa
Design trifft FunktionalitätANZEIGE

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos: © bloomix

mogläser in Europa werden lassen.
Führende Gastronomen, innovative
Baristas und hochorganisierte
Catering-Unternehmen vertrauen
bereits auf die bloomix
Thermogläser in Gastronomie-
qualität und herausragendem
Design.

Die Kunden zeigen sich
durch die entscheidenden
Vorteile in der Gastro-Logistik
ebenso wie die temperatur-hal-
tende Funktionalität der Gläser –

Heißes bleibt länger heiß, Kaltes
bleibt länger kalt–begeistert; und das
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breite Angebot der bloomix-Palette an
Thermogläsern trägt dazu bei – sind
doch verschiedenste Modelle für die
Bereiche Kaffee, Tee, Catering, Bar und
Eis erhältlich.

Das zeichnet die doppelwandigen
Gläser von bloomix aus:

... gefertigt aus hochwertigem
Borosilikat-Glas.

bloomix Thermogläser bestehen aus-
schließlich aus höchstwertigem Boro-
silikat-Glas. Daher sind sie nicht nur
spülmaschinenfest und für die Mikro-
wellen geeignet, sondern auch hoch-
transparent, extrem kratzfest und tem-
peraturbeständig (thermoschock-resis-
tent) - bloomix liefert beste Gastro-
nomie-Qualität.

Bloomix – Innovationsführer für doppelwandige Thermogläser in Europa
Design trifft Funktionalität

(Fortsetzung von Seite 13)

ANZEIGE Fotos: © bloomix

... haltbar und widerstandsfähig
durch starke Glaswände.

Die bloomix Thermogläser erfüllen die
höchsten Anforderungen für alle
Bereiche der Gastronomie. Die Dicke
der Glaswände gewährleistet lange
Haltbarkeit und starke Widerstands-
fähigkeit - die zufriedenen Rückmel-
dungen der Kunden beweisen das.

... handgefertigt undmundgeblasen.
Die doppelwandigen Gläser von bloo-
mix sind handgefertigt undmundgebla-
sen. Die produktionsbedingten kleinen
Abweichungen zeugen von reiner
Handarbeit in der Manufaktur.

... erhältlich in vielen Variationen.
In langjähriger Entwicklungsarbeit hat
bloomix eine breite Auswahl an hoch-

wertigen doppelwandigen Gläsern ent-
wickelt - dazu gehören Kaffee- und
Teegläser, Cateringgläser, Bargläser
sowie Eisbecher und Karaffen.

... in der Funktionsweise besonders.
Die Luft zwischen den Glaswänden iso-
liert und hält dadurch heiße Getränke
länger heiß und kalte Getränke länger
kalt (deshalb werden doppelwandige
Gläser auch "Thermogläser" genannt).
Bei heißen Getränken erwärmt sich die
Außenseite des Glases nur geringfügig -
ein Verbrennen der Finger ist ausge-
schlossen. Außerdem entsteht bei kal-
ten Getränken and der Glasaußenseite
kein Kondenswasser mehr.

... einzigartig durch Schwebe-Effekt - Design.
Durch geschicktes Design der doppel-
wandigen Ausführung erscheint der
Inhalt der Gläser schwerelos schwe-
bend - höchste Ästhetik ergänzt die
praktische Funktionalität aller bloomix
Produkte.

www.bloomix.at

bloomix GmbH
Fabriksgasse 27

8020 Graz
Österreich

E-Mail: office@bloomix.at
Hotline: +43 316 827 877 - 0

Hotline-Zeiten: Mo - Fr: 09-12 Uhr
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Live-Wettbewerb „Koch des Jahres“ kommt nach

Leipzig! Nur noch drei Wochen bis Bewerbungsschluss!

Koch des Jahres

LLeipzig im Rampenlicht der Gastro-
nomieszene: Das erste Vorfinale
des renommierten Live-Wettbe-

werbs „Koch des Jahres“ wird am 16.
November 2020 im Globana in
Leipzig/Schkeuditz stattfinden. Der
Wettbewerb bietet aufstrebenden
Köch*innen eine einzigartige Plattform
ihr Talent zu beweisen. In der Jury sit-
zen, unter anderem lokale Koryphäen
wie Gerd Kastenmeier oder Stefan Her-
mann. Bewerben können sich Profi-
Köch*innen noch bis zum 16.
September 2020.

Bewerbungen noch bis zum
16. September 2020möglich

Im November wird der renommierte
Live-Wettbewerb „Koch des Jahres“ die
neuen Bundesländer erobern. Die
beliebte Event-Reihe zieht als
Roadshow durch ganz Deutschland,
sodass bei jeder Veranstaltung eine
neue Region im Rampenlicht steht. Im
November werden alle Feinschmecker-
augen auf Leipzig gerichtet sein. Dafür
suchen die Veranstalter nach ambitio-
nierten Lokalmatador*innen, die ihr
Handwerk und Talent unter Beweis
stellen und sich den Titel „Koch des

Jahres“ sichern wollen. Ein Karriere-
sprung der in der Branche als
Erfolgsgarant gilt: Innerhalb der letzten
zehn Jahre wurden mit dem Wett-
bewerb schon über 35 Sterne neu ent-
deckt. Bewerben können sich ambitio-

Text: Grupo Caterdata S.L.

nierte Profi-Köch*innen aus der D-A-
CH-Region noch bis zum 16.
September 2020.

So verläuft der Bewerbungsprozess
Die Bewerbung verläuft in zwei

Foto: © Melanie Bauer Photodesign

Schritten, erst müssen sich die Be-
werber*innen unter

www.kochdesjahres.de
über das Anmeldeformular unverbind-
lich für das Vorfinale bewerben. Dann
heißt es kreativ werden! Es gilt, ein
Drei-Gang-Menü für 7 Personen zu kre-
ieren, das denWarenwert von 16 Euro /
30 CHF pro Person nicht überschreitet.
Ganz wichtig dabei ist es, die vorgege-
benen Challenges einzuhalten:

(Fortsetzung nächste Seite)

Vorspeise:
Krustentier | Rettich | Quinoa

Hauptspeise:
Ganze Taube (inkl. Innereien) |
schwarze Bohnen | Physalis

Dessert:
Quitten | Haferflocken | Gianduja

Valrhona

Foto: © Julian Redondo Bueno

2019: Best of Event Küchenparty mit BorisRommel

2019 Siegerehrung Finale
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Live-Wettbewerb „Koch des Jahres“ kommt nach

Leipzig! Nur noch drei Wochen bis Bewerbungsschluss!

Koch des Jahres

Rezeptur, Fotos, Kalkulation und
Philosophie des Menüs müssen bis
zum 16. September per Mail an

info@kochdesjahres.de
geschickt werden.

Sachsens Lokalgrößen Gerd Kastenmeier und
Stefan Hermann am Jurytisch

All jene die sich in der Bewerberrunde
durchsetzen konnten werden ihr
Menü dann am 16. November live
und in Farbe im Globana in Leipzig
für den hochkarätig besetzen Jurytisch
kochen. Als Juroren unterstützen auch
bekannte Lokalgrößen wie Gerd
Kastenmeier (Kastenmeiers, Dresden)
und Stefan Hermann den Wett-
bewerb. Aus Berlin werden die
Sterneköche Sebastian Frank (Hor-
váth**, Berlin) und Marco Müller
(Rutz***, Berlin) dabei sein. Die
Schirmherrschaft übernimmt Dreisterne-
legende Dieter Müller. Nur zwei der
acht Kandidat*innen werden sich in
Leipzig den Einzug ins Finale sichern
können und am 11. Oktober 2021 auf
der Anuga in Köln um den mit 10.000
Euro Preisgeld dotierten Titel kämpfen.

Größtes Netzwerkevent der
Gastronomiebranche

„Koch des Jahres“ gilt als 360° Event
der Gastronomiebranche bei dem der
gemeinsame Austausch und das
Netzwerken im Fokus stehen. Daher
wird es neben dem Live-Wettbewerb
einen innovativen Marktplatz,
Workshops und Podiumsdiskussionen
zu den Themen Nachhaltige
Gastronomie, Gemeinschaft und
Frauengeist geben. Es werden Top-
Speaker wie beispielsweise Sternekoch
Tohru Nakamura, Maria Groß
(Bachstelze, Erfurt), Kerstin Rapp-
Schwan (Schwan Restaurants,
Düsseldorf), Jens Rittmeyer (N°4*,
Navigare NSBhotel, Buxtehude) und
viele Weitere erwartet.

Die Branche nach der Krise wieder
voranzubringen, ist Veranstalterin Nuria
Roig eine Herzensangelegenheit: „Ge-
rade in diesen Zeiten ist es wichtig, den
gegenseitigen Austausch zu fördern
und zu zeigen, was unsere Branche in
all ihren Facetten zu bieten hat! Dazu
wollen wir mit unserem Event in
Leipzig einen Beitrag leisten. Wir wol-

Text: Grupo Caterdata S.L.

len aufstrebende Köch*innen fördern
und sind schon sehr gespannt auf die
hiesige Szene und Lokalmata-
dor*innen.“ Weitere Informationen gibt
es unter

www.kochdesjahres.de

Hintergrundinformationen über
denWettbewerb

Als Live-Wettbewerb mit umfassen-
dem Rahmenprogramm ist das
Networking-Event „Koch des
Jahres“ eine Ideenschmiede für
neue Konzepte, die die
Gastronomie-Branche bewegen.
Veranstalter ist die spanische
Unternehmensgruppe Grupo
Caterdata S.L. mit Sitz in Barcelona
(ES) und Freiburg (DE). Der
Wettbewerb richtet sich an Profi-
Köche aus Deutschland, Öster-
reich, der Schweiz und Südtirol. In
drei Vorfinalen kürt eine Jury inter-
nationaler Spitzengastronomen je
zwei Finalisten. Die Teilnehmer
müssen innerhalb von sieben
Stunden (Sonntag: 2 Stunden Mise
en Place, Montag: 5 Stunden

Wettbewerbszeit) ein Dreigang-
Menü für 7 Personen mit einem
Warenwert von max. 16 Euro pro
Person präsentieren. Am 11.
Oktober 2021 treten die jeweils
sechs Finalisten auf der weltweit
größten Ernährungsmesse Anuga in
Köln gegeneinander an, um den
prestigeträchtigen Titel Koch des
Jahres, Preisgelder in Höhe von
insgesamt 10.000 Euro sowie zahl-
reiche durch die Sponsoren verge-
benen Sonderpreise zu gewinnen.

(Fortsetzung von Seite 15)
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Finale Wettbewerb 2019
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AAus diesem Grund stehen wir in
ständigem Kontakt mit einer
Vielzahl von Gastronomiebe-

trieben, Hotels, Bäckereien und
Metzgereien. Wir hören auf die
Meinungen und Wünsche! Neu steht
für etwas Neues, Frisches und
Innovatives. Außerdem haben wir uns
bewusst für Gast und nicht Gastro im
Namen entschieden, da wir uns nicht
nur auf die Gastronomie beschränken,
sondern jede Branche des Gastgewer-
bes ansprechen möchten.

In unserem Onlineshop bieten
wir Ihnen neben Dienstleistungen eine
breite Auswahl an Gastronomiegeräten,
Equipment und kleinen Küchenhelfern
an. Der Angebotsumfang wird ständig
ausgebaut. Derzeit können wir Ihnen
über 15.000 Produkte von über 30 ver-
schiedenen Partner-Marken präsentie-
ren. Undwir freuen uns stets neue qua-
litativ hochwertige Marken dazu zu
gewinnen.

Unter dem Motto NeuGast goes

Alles für den GastANZEIGE

B2C öffnen wir unseren Shop
mit dem gesamten Sortiment
nun auch für B2C Kunden.
So können wir zukünftig
auch die Nachfrage
von privaten End-
kunden decken.
Infolgedessen
können Sie
auch für
den pri-
va ten

Gebrauch
den Nutzen aus unseren

(Fortsetzung nächste Seite)

hochwertigen Produkten ziehen. Egal
ob Geburtstag, Taufe, Grillparty oder
einfach so – Eine Pizza aus dem eige-
nen Profi-Pizzaofen oder Grillgut vom
professionellen BBQ-Grill machen
sicher etwas her. Einfach die gewünsch-
ten Produkte auswählen, in den
Warenkorb legen und bestellen.

Dabei gewährleisten wir sowohl
Gewerbetreibenden als auch Privatkun-
den einen angenehmen Bestellvorgang.
Von der Bezahlung bis hin zum
Versand setzen wir auf namhafte
Partner. Als Zahlungsarten bieten wir
Ihnen alle Varianten der Paypal-
Zahlung an, darunter auch Raten-
zahlung, Kreditkarte, Lastschrift oder
der Express Checkout. Ebenso sind
diese Varianten für B2C-Kunden mit
Klarna als Zahlplattform möglich. Diese
Plattform bietet zusätzlich den Kauf auf
Rechnung an. Gewerbliche Käufer hin-
gegen können mit unserem neuen
Partner Billie ihre Ware auch auf

Fotos: © NeuGast GmbH & Co. KG

Rechnung kaufen. Mit unserem Partner
Albis Leasing ist außerdem eine
Finanzierung ab 500 Euro Warenwert
erwägenswert. Um einen schnellstmög-
lichen Versand zu garantieren, arbeiten
wir mit verschiedenen Paket-Versand-
dienstleistern, sowie mehreren Spedi-
tionen zusammen.

Unter anderem bieten wir leis-
tungsstarke Fritteusen, Mikrowellen,
Pizzaöfen, Grills, Fleischwölfe, Eiswür-
felbereiter und Tiefkühltruhen an, die
sicherlich auch bei Ihnen zuHause eine
gute Figur machen würden. Die
Produkte zeichnen sich durch Leis-
tungsstärke, Langlebigkeit und Qualität
aus. Vor allemMaterialien wie Edelstahl
machen die Gerätschaften robust, las-
sen sie aber auch gleichzeitig modern
und edel wirken, wobei sie zusätzlich
hygienisches Arbeiten gewährleisten.
Dadurch ist es für Sie möglich von
daheim aus wie ein Semi-Kochprofi zu
arbeiten und beispielsweise größere

Bei NeuGast steht Ihr Gast im Vordergrund!

https://bit.ly/31qSdSV
https://bit.ly/31qSdSV
https://bit.ly/2Erxu8P
https://bit.ly/31sazmq
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Bei NeuGast steht Ihr Gast im Vordergrund!

Alles für den Gast

(Fortsetzung von Seite 17)

ANZEIGE Fotos: © NeuGast GmbH & Co. KG

Mengen zuzubereiten.
Ein ganz neues Highlight ist unser

digitaler Blätterkatalog zur Sommer-
aktion 2020, in dem Sie durch über 200
Produkte auf 16 Seiten blättern können.
Hoteliers und Gastronomen können
gerne unsere derzeitige Sommer-
aktion nutzen, diese ist noch gültig bis
zum 30.09.2020. Profitieren Sie von 15
Best-Deals, ganz neuen Produkten, der
Grill- und Outdoorwelt und unserem
Hygiene-Spezial.

In unserer Sommeraktion finden
Sie außerdem eine große Auswahl an
Getränkekühlschränken, mit denen
Ihre Getränke perfekt für heiße Som-
mertage gekühlt werden. So können
Sie Ihren Gästen eine gelungene
Abkühlung bieten. Zu den Kühlgeräten
gehört auch unsere stylische Black Line.
Diese hebt sich vom klassischen wei-
ßen Kühlschrank-Design ab und
begeistert mit komplett schwarzer
Aufmachung. Dadurch werden die
Produkte zum richtigen Hingucker.

Ein weiterer Blickfang sind die
hochwertigen individualisierbaren
Folierungen auf Kühlgeräten wie
Kühlschränken und Tiefkühltruhen.

Branding und Wiedererkennungswert
sind wichtiger als je zuvor. Heben Sie
sich durch Ihren eigenen Aufdruck auf
den Geräten von der Masse ab. Mit
unserem Partner für Folierung können
wir Ihnen hochwertige und schnelle
Individualisierungen auf den Geräten
anbieten. Das ist definitiv ein
Eyecatcher auf dem nächsten Event!

Durch regen Austausch mit Ihnen
und unseren Partnern versuchen wir
auf Anregungen einzugehen. Neben
dem Thema Hygiene ist auch Umwelt-
und Klimaschutz in aller Munde. So ist
es uns ein Anliegen, auf die Bedürfnisse
einzugehen. Dazu haben wir eine
Green Line zusammengestellt, die
besonders sparsame und umweltscho-
nende Geräte beinhaltet. In Sachen
Hygiene ist vor allem bei der
Zubereitung in der Küche das Material
Edelstahl Vorreiter.

Wir freuen uns, in der nächsten
Ausgabe ausführlicher über unser
Kompetenzzentrum für Edelstahl-
möbelund dieGreen Line berichten zu
dürfen.

www.neugast.de

https://bit.ly/31qSdSV
https://bit.ly/31qSdSV
https://bit.ly/31qSdSV
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Verpackungslösungen zu fairen Preisen

Im Kurzportrait: BB-Verpackungen

WWir von BB-Verpackungen
bieten Ihnen Verpa-
ckungslösungen in jeder

Größe sowie Versand- und Ver-
packungsmaterial zu fairen Preisen.
Sofort, zuverlässig und günstig –
mit diesen Stichworten haben wir
es uns zur Aufgabe gemacht, unse-

ren Kunden stets die bestmögli-
chen Verpackungslösungen anzu-
bieten.

Gemeinsam wollen wir mit
unserer Arbeit qualitative Maßstäbe
in der Branche setzen. Unser jun-
ges und kompetentes Team in
Stuhr bei Bremen setzt die unter-

ANZEIGE

schiedlichen Kundenwünsche pro-
fessionell um und macht individu-
elle Verpackungen für sämtliche
Anwendungsbereiche möglich.

Die Kraft einer Idee
Nachdem sich unsere Geschäfts-
führer Jens Böckenhauer und

Christian Böttcher eine ordentliche
Portion Expertise rund um die
Organisation sowie Durchführung
von Umzügen angeeignet hatten,
gründeten sie 2006 das Unter-
nehmen BB-Verpackungen. Als
junge Existenzgründer hatten die
beiden den fortwährend immensen

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos: © BB-Verpackungen

https://www.bb-verpackungsshop.de/
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Verpackungslösungen zu fairen Preisen

Im Kurzportrait: BB-Verpackungen

Bedarf an Versand- und Ver-
packungsmaterial ausgemacht.

Über den Online-Shop
www.bb-verpackungsshop.de
wurden von Beginn an verlässliche
Verpackungslösungen vertrieben.
Mit unseren beiden Standorten in
Stuhr und Brinkum bei Bremen
sind wir schon jetzt bei BB-
Verpackungen mit über 8.400 m2

Lager-Stellfläche für sämtliche
Situationen bestens gewappnet. In
naher Zukunft werden unsere
Lagerkapazitäten auf ca. 15.000 m2

erweitert, um weiterhin kurze
Lieferzeiten und schnelle Ab-
wicklungen der Bestellungen
garantieren zu können.

Großes Sortiment
Vom Maxibriefkarton bis zum

Palettencontainer – wir von BB-
Verpackungen haben unzählige
Artikel aus den unterschiedlichsten
Bereichen wie Kartonagen, Um-
zugspakete, Versandtaschen, Füll-
material, Polstermaterial, Klebe-
bänder, Umreifungsbänder, Luft-
polsterfolie, Beutel, Folien, Bio-
Verpackungschips, Packmaschi-
nen, Packtische und Betriebsaus-
stattung im Sortiment. Mit unseren
Geschenkverpackungen, Flaschen-
versandkartons und Weinver-
packungen sind wir auf jeden
Kundenwunsch bestens vorberei-
tet.

Ihr exklusiver Gutscheincode -
7 Prozent sparen

Profitieren Sie von einem fabelhaften
Angebot und lösen Sie Ihren 7 % Gut-
scheincode im

ANZEIGE

www.bb-verpackungsshop.de
ein. Der Gutscheincode ist bis zum
16.10.2020 einmalig einlösbar. Der
Mindestbestellwert liegt bei 75 Euro
netto und ist nicht mit anderen
Rabattaktionen kombinierbar.

Die Verpackungsoptimierer
Senken Sie Ihre Kosten und sparen
Sie Zeit, indem Sie sich die
Verpackungsoptimierer ins Haus
holen. Unser Team von BB-
Verpackungen besteht aus einer
Vielzahl von Experten, die sich mit
sämtlichen Verpackungslösungen
auskennen. Profitieren Sie von
unserem umfangreichen Wissen,
um den bestmöglichen Partner an
Ihrer Seite zu haben. Sparen Sie
ganze 7 % bei unserer hervorra-
genden Artikelauswahl im
www.bb-verpackungsshop.de

(Fortsetzung von Seite 19)

Fotos: © BB-Verpackungen

Geschenkverpackungen für
jeden Anlass

Auf bb-verpackungsshop.de finden
Sie eine reiche Auswahl an
Geschenkverpackungen für Handel
und Versandgeschäft. Egal zu wel-
cher Gelegenheit: Wir haben garan-
tiert die richtige Verpackung für Ihre
Geschenke!

Klappdeckel-Boxen
Beliebt als Geschenkverpackungen

sind unsere Klappdeckel-Boxen, die
in vielen Formen, Größen und
Farben erhältlich sind. So bieten wir
beispielsweise quadratische Klapp-
deckel-Boxen in den Maßen 100 mm
x 100 mm x 100 mm an. Wenn Sie
einen Wein- oder Spirituosen-Handel
betreiben, kaufen Sie auf bb-verpa-
ckungsshop.de unsere Klappdeckel-
Boxen für eine, zwei oder drei
Flaschen. Für den sicheren Transport
bietenwir Ihnen außerdem passgenaue
Einsätze für Flaschen und Gläser an.

Flaschen-Boxen und
Flaschen-Versandkartons

Neben unseren Klappdeckel-Boxen für
Flaschen haben wir noch weitere Ge-
schenkverpackungen für Ihren Wein-
oder Spirituosen-Versand. Außer einfa-
chen Flaschenhüllen aus elastischer
Wellpappe finden Sie auf bb-verpa-
ckungsshop.de verschiedene Ausfüh-
rungen hochwertiger Präsent-Kartons in
Holz-Optik, mit Geschenk-Motiv oder
im Christmas-Style. Auch passende
Einsätze für Gläser und Flaschen finden

Sie in unserem Onlineshop.

Flaschentaschen
Unsere Flaschentaschen finden Sie in
verschiedenen Farben auf bb-verpa-
ckungsshop.de. Diese Flaschentaschen
sind die optimalen Geschenkver-
packungen für Weinflaschen, um Ihren
Liebsten eine Weinflasche stilvoll zu
überreichen. Ob zum Geburtstag oder
zu Weihnachten – mit den Flaschen-
taschen von BB-Verpackungen sind Sie
auf jede Feier vorbereitet.
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Entwurf ihrer
Stollenbanderole

Beilegen ihrer Grußkarten,
Geschenke oder ähnlichem

Entwurf von Grußkarten
nach ihren Wünschen

Weltweiter Einzelversand
der Stollen nach Adressliste

Komplettversand an
ihre Adresse

Versand zum Wunschtermin

Verschiedene Sorten Christstollen mit ihrer individuellen
Stollenbanderole – ein exquisites Firmengeschenk
Original Dresdner Christstollen® mit Grußkarte
als individuelles Weihnachtspräsent!

Unser Service für ihr Unternehmen

Unsere Leistungen Ihre Stollenbanderole

CChhrriissttssttoolllleenn aauuss DDrreessddeenn mmiitt iihhrreemm

Stollenbanderole mit dem Logo ihres
Unternehmens und persönlichen Grüßen
als individuelles Geschenk:

– Gestaltung durch unsere Grafiker
– Nach ihrer Vorlage

Wir erstellen ihnen gern
ein Angebot!

https://www.christstollen-shop.com/service-fuer-firmen/
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Unser Service für ihr Unternehmen

Wählen Sie aus verschiedenen Sorten und Größen ihre(n) Christstollen.
Wir erstellen ihnen gern ein individuelles Angebot!

1 2

4 5 6

Unsere Bestseller:
1 Original Dresdner

Christstollen®*
2 Kurfürstlich Sächsischer

Christstollen®*
3 Stollen-Trilogie

(Original Dresdner Christ-
stollen®, Mandelstollen,
Marzipanstollen) je 500 g

4 Mini-Rosinenstollen, 250 g
5 Mandelstollen*
6 Marzipanstollen*

* in den Grammaturen 500, 750, 1000, 1500 und 2000 g erhältlich
Weitere Stollensorten wie z.B. Cranberry oder Eierlikör auf Anfrage möglich

CFG Fischer GmbH
Gambrinusstr. 16
01159 Dresden

Fon: +49 351/49 766 390
Fax: +49 351/ 49 766 392
E-Mail: info@dresden-christmas.de

www.christstollen-shop.com
www.dresden-christmas.de

Steuer-Nr.: 203/107/18115
USt-IdNr.: DE 295 720 954

zum Shop

3

https://www.christstollen-shop.com/service-fuer-firmen/
https://www.instagram.com/christstollenshop/
https://www.facebook.com/Christstollen.Shop

