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Liebe Leserin, lieber Leser!

Das Urlaubsland Osterreich steht fiir schéne
Landschaften, in denen man wunderbar Win-
tersport betreiben und Wanderungen unter-
nehmen kann. Dariiber hinaus steht Oster-
reich aber auch fiir eine gute Kiiche und eine
gastfreundliche Bevolkerung. Das alles sind
Werte, die in einer von Unsicherheit gepragten
Zeit immer mehr an Bedeutung gewinnen —
und vieles davon haben wir Ihnen, liebe Gas-
tronomen und Hoteliers, zu verdanken. Der
einzigartige Geschmack Osterreichs, der sich
auf jedem Teller und in jeder Serviceleistung
wiederfindet, ist es auch, der unser Land un-
vergleichbar und erfolgreich macht und viele
Géste zu uns bringt.

Um lhren Gdsten noch mehr an Genuss und
Wohlgefiihl bieten zu kdnnen, steht die aktu-
elle Herbst/Winterausgabe des Eurogast Jour-
nals ganz im Zeichen des Friihstiicks, der
wichtigsten Mahlzeit des Tages.

Erfahren Sie, mit welchen Produkten Sie lhre
Gdste Uberraschen und tberzeugen konnen,
welche internationalen Trends sich auftun
und warum das Friihstiick so wichtig ist. Tolle
und exklusive Kooperationen, die wir fiir Sie
im ,,Genuss 360“-Sortiment zusammenge-
stellt haben, machen das Friihstiick fiir lhre
Géste unvergesslich!

Passend zum Thema haben wir uns auch mit
einem international renommierten Barista ge-
troffen, um mehr iber die Kunst des Kaffees

zu erfahren und auch um zu lernen, wie man
einen richtigen Milchschaum macht.

Einem aktuellen Trend, dem Private Dining,
waren wir ebenfalls auf der Spur. Eventuell ist
das auch fiir Sie eine Moglichkeit, den einen
oder anderen leerstehenden Seminarraum
kreativ zu nutzen oder |hren Stammgasten
eine besondere Uberraschung zu bieten.

Lassen Sie sich vom neuen Journal inspirie-
ren, informieren Sie sich iiber die Branche
und die wichtigsten Termine. In diesem Sinne
wiinschen wir lhnen einen guten Start in die
kommende Saison.

Ihr Eurogast Osterreich Team!
Susanna Berner, uPM
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Da geht die

»Friihstiicken wie ein Kaiser, mittagessen wie ein Koni
und abendessen wie ein Bettler®®
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Friihstiicken liegt im Trend, man kann seine Gaste damit iiberraschen
und begeistern. Qualitat und Exklusivitdt stehen ganz oben, und so
kommen nur die besten Produkte ins Eurogast Friihstiickssortiment.

Das ,,Genuss 360*“-Sortiment von Eurogast steht dieses Jahr daher ganz im
Zeichen von Tee, Miisli & Co und verbindet dabei neue Ideen und Inspirationen
aus aller Welt mit regionalen Spitzenprodukten. In vielen Betrieben wurden
die neuen Friihstiicksideen schon umgesetzt, fiir Begeisterung sorgten

die Produkte bei regionalen Events und Messen.
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Eingespielt

In den vergangenen Jahren fanden unzéhli-
ge kulinarische Trends aus der ganzen Welt
ihren Weg zu uns nach Osterreich. Manche
verschwanden nach kurzem Hype schnell
wieder, Mislis und Porridge jedoch sicher-
ten sich schnell einen Fixplatz auf den hei-
mischen Speisekarten. Beliebte Friihstiicks-
klassiker wie Geback, Butter, Honig oder
Marmelade mit Tee oder Kaffee landen aber
nach wie vor am heimischen Friihstiicks-
tisch. Und egal ob Frithstiick im Kreise der
Familie, im Café oder im Hotel — es gibt ein
Stiick Gebdck, das in keinem Brotkdrberl
fehlen darf: die Kaisersemmel! Schon am
Hofe von Maria Theresia galt sie als Delika-
tesse und ist sogar Teil eines Gemadldes in
der Hofburg. Trotz starker Konkurrenz am
Gebick-Markt greift der Osterreicher nach
dem Aufstehen immer noch am liebsten zu
dem goldgelben Rundgeback, bestatigt
auch Johann Eder vom Fairhotel Hochfilzen:
,Das beliebteste Gebdck an unserem Friih-
stiicksbuffet ist das Semmerl. Das gehort

einfach dazu, es muss knackig und frisch
sein und Lust auf mehr machen.“

1

Die Kaisersemmel

Der Erfinder der Kaisersemmel
kann nicht mehr zweifelsfrei ermit-
telt werden. Sicher ist jedoch,
dass sie das erste Mal in Oster-
reich gebacken wurde. Theorien,
wie die Semmel zu ihrem Namen

kam, ranken sich von Kaiser Fried-
rich Ill. im Jahre 1487 (ber einen
Backer namens Kayser um 1730
bis hin zu Kaiser Joseph Il. Mit der
Pariser Weltausstellung 1867 wur-
de die Kaisersemmel weltbekannt.

Von regionalen Kostlichkeiten bis hin zu
internationalen Trends
Eurogast prdsentiert mit ,,Genuss 360“ ein
reichhaltiges Friihstiickssortiment aus hoch-
wertigsten Bio-Kdstlichkeiten, feinsten regi-
onalen Spezialititen aus Osterreich und
vielen weiteren Leckerbissen. Die Mischung
aus internationalen Trends und regionalen
Produkten macht das perfekte Friihstiick
aus. Ob nun Semmel, Kornspitz, Vollkorn-
brot oder vielleicht sogar Toast, was wirk-
lich zahlt ist doch der Belag! Pikant, sif}
oder doch gemischt — die Auswabhl ist viel-
faltig, der Geschmack entscheidet. Verschie-
denste heimische und importierte Kdsesor-
ten gehdren mittlerweile genauso auf den
gut gedeckten Friihstiickstisch wie eine Va-
riation von Wurst, Schinken und Speck.
Beim Vital & Sporthotel Brixen wird darauf
besonders viel Wert gelegt, sagt Kiichen-
chef Franz Dorfer: ,,Die Auswahl an Schin-
ken, Wurst und Kase ist bei uns sehr grof,
die Gdste erwarten ein reichhaltiges Ange-
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bot. Dank Eurogast kann ich alle Wiinsche
und Vorlieben perfekt abdecken.“ Am Mor-
gen dirfen aber vor allem regionale Pro-
dukte aus der unmittelbaren Umgebung
nicht fehlen, bestatigt auch Babara Landlin-
ger vom Hotel Kaiser in Tirol: ,Wir bieten
ein ,Tiroler Eck’, das ausschlieilich regional
bestiickt ist. Bei den Géasten ist es sehr be-
liebt.“

Der Hype ums Friihstiick
Jahrelang fristete das Friihstiick ein stief-
mitterliches Dasein und wurde als notwen-
diges Ubel gesehen. Die Trendumkehr fand
schon vor rund fiinf Jahren statt. Aktuell
kann man von einem wahren Hype rund um
das Thema Friihstiick sprechen, bestatigt
auch Mag. Vera Kremslehner-Braunegg, Ge-
neral Manager der Kremslehner Hotels
GmbH: ,,Wir haben sehr viele internationale
Gaste und kommen daher auch mit vielen
unterschiedlichen Friihstiicksgewohnheiten

und -vorlieben in Bertihrung. Mit dem neu-
en ,Genuss 360°‘-Sortiment haben wir viele
tolle neue Anregungen fiir unsere Gdste be-
kommen. Das erste Feedback ist schon sen-
sationell!”

Hochwertige Produkte

und exklusive Partner
Eurogast Osterreich ist eine exklusive Part-
nerschaft mit dem erfolgreichen Miislipro-
duzenten mymuesli aus Passau eingegan-
gen und bietet seit 4. Juli 2016 mehr als 40
Bio- Mislimischungen an. Das Unterneh-
men mymuesli steht fiir individuelle, hoch-
wertige Bio-Mislikreationen zum Selbermi-
xen. Waren die Miislivariationen bisher nur
in den mymuesli Stores und im ausgewahl-
ten Einzelhandel erhdltlich, sind sie nun
exklusiv bei Eurogast Osterreich auch fiir
die Gastronomie und Hotellerie erhdltlich.
Wie bei Eurogast stehen auch bei mymuesli
Werte wie Regionalitat, Qualitat und Bio-

Friihstiicksstudie*

e Fiir 90% ist das Friihstiick im
Urlaub sehr wichtig

e Man nimmt sich durch-
schnittlich 45 Minuten Zeit

® Regionale Produkte, frisches
Gebdck und Misli sind am
wichtigsten

Produkte im Mittelpunkt. Fiir die zweite ex-
klusive Kooperation konnte Eurogast die
Bio-Bergkrduter aus dem Miihlviertel gewin-
nen. Hochwertigste Biotees, allesamt aus
osterreichischem Anbau, hdndisch geerntet,
abgefiillt und ohne Geschmacksverstarker,
sorgen fiir einen einzigartigen Teegenuss.
»lee ist gesund, wohltuend, warmend, be-
ruhigend und anregend. Unser Tee steht fiir
beste Qualitdt mit regionalem Bezug. In der
Schnelllebigkeit der heutigen Zeit tut eine
heifle Tasse Bio-Tee einfach gut“, berichtet
Karl Dirnberger von den Bio-Bergkrautern.

Neu und exklusiv bei Eurogast: Marmela-
den der Unterweger Friichtekiiche aus
100% 0Osterreichischen Friichten
Ab Herbst gibt es Marmeladen der Familie
Unterweger, die zu 100% aus Osterreichi-
schen Friichten und ohne Konservierungs-
stoffe hergestellt werden, exklusiv bei Euro-
gast. Erhdltlich sind die Marmeladen der

Eurogast Journal #3¢

* Reprasentative Umfrage in Osterreich, 505 Personen zwischen 14 und 69 Jahren wurden zu ihren Friihstiicksgewohnheiten befragt, Zeitraum April bis Mai 2016.
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Mit Bio-Muslimischungen gut in den Tag starten

wTiroler Frichtekiiche“ in den Geschmacks-
sorten Marille, Erdbeere, Zwetschke, Holun-
der-Zwetschke-Apfel und Himbeere. ,,Euro-
gast ist seit Jahrzehnten ein wichtiger
Partner unseres Betriebes, sogar langer, als
ich im Betrieb bin“, schmunzelt Frau Hysek-
Unterweger. ,Fiir das Projekt ,100% 0Oster-
reichische Friichte* brauchen wir einen star-
ken Partner, der auch mit der Saisonalitat
von Osterreichischem Obst umgehen kann.
Eurogast als Spezialist fiir Gastronomie und
Hotellerie war fiir uns deswegen die einzig
richtige Wahl.“

Tradition tragt Friichte
Die Unterweger Friichtekiiche ist ein Famili-
enbetrieb mit langjdhriger Tradition in den
Lienzer Dolomiten. Bereits seit 8o Jahren
produziert das Traditionsunternehmen Mar-
meladen, Fruchtaufstriche, Kompotte sowie
Sirupe und Honige. Der in dritter Generati-

on gefiihrte Familienbetrieb aus Osttirol hat
sich besonderem Genuss mit hochster Qua-
litat verschrieben. Das 50 Mann starke
Team von Michaela Hysek-Unterweger und
ihrem Vater Paul Unterweger ist fiir den Er-
folg des Unternehmens verantwortlich.
,Durch die flachen Strukturen in unserem
Betrieb sind wir einfach flexibler®, erzahlt
Frau Hysek-Unterweger dem Eurogast Jour-
nal. ,Dadurch kénnen wir mehr auf Kunden-
wiinsche eingehen und schneller auf neue
Trends reagieren!*

Starker Partner fiir die Gastronomie
Die Bereitschaft, ihre Produkte auf Kunden
mafizuschneidern, macht die Unterweger
Friichtekiiche zu einem starken Partner fiir
Gastronomie- und Hotelbetriebe. Allein fiir
die Marillenmarmelade hat das innovative
Team rund 9o verschiedene Rezepturen fiir
seine Kunden entwickelt. ,,Eine Besonder-

Frische Minze fiir besten Bio-Tee

heit unseres Betriebes ist auch, dass unser
Produktionschef gelernter Konditor und Pa-
tissier ist. Dadurch und durch unsere lang-
jahrige Erfahrung haben wir ein sehr gutes
Bauchgefiihl fir neue Geschmacksrichtun-
gen entwickelt”, erkldrt uns Frau Hysek-Un-
terweger. ,Jede neue Kreation wird auer-
dem intern und mit potentiellen Kunden
verkostet.*

Innovationsgeist und Kreativitdt in der
Friichtekiiche gehen aber noch viel weiter.
Spezialitdten wie Hollersulze, Honigniisse,
Aronia, Hagebuttenkonfitiire und Rotwein-
gelee stammen ebenfalls aus der Feder des
Familienbetriebs. ,Nattirlich haben wir auch
alle anderen osterreichischen Sorten wie
z.B. Erdbeere, Weichsel, Ribisel und Him-
beere im Repertoire”, erganz Hysek-Unter-
weger. Um den stetig steigenden Erwartun-
gen der Kunden gerecht zu werden, stellt
das Team der Unterweger Friichtekiiche

Eurogast Journal #3¢
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Qualitatskontrolle der Marillen direkt beim Bauern

hochste Anspriiche an Lieferanten und Pro-
dukte. ,Wir pflegen ein sehr enges Verhalt-
nis zu unseren Lieferanten! Mit den meisten
verbindet uns eine langjdhrige Partner-
schaft®, erzahlt die Geschéftsfiihrerin, wah-
rend sie Bilder aus dem Burgenland zeigt.
Dort besuchte sie Anfang Juli mit ihrem Va-
ter einen Bauern bei der Marillenernte. ,,Um
fir die Qualitat unserer Produkte zu garan-
tieren, muss die Qualitat der Friichte stim-
men. Dafiir ist es wichtig, das Verhaltnis zu
hochwertigen Lieferanten zu pflegen!* Im
Burgenland hat die Unterweger Friichtekii-
che ihren zweiten Standort. Dort werden vor
allem Apfelmus und Zwetschkenrdster her-
gestellt sowie frisches Obst fiir die tdgliche
Verarbeitung in Osttirol vorbereitet.

Schon bald gibt es die ndchste Gelegenheit,
das exklusive und reichhaltige Friihstiicks-
sortiment von Eurogast zu probieren. Euro-
gast wird bei der GAST in Salzburg von

05. — 09. November 2016, Halle 10, Stand
324, Frithstiickskostlichkeiten servieren und
wiirde sich freuen, Sie dort begriiBen zu
diirfen. m

1

100% osterreichische Friichte
exklusiv bei Eurogast

® 60% Fruchtanteil
e Ohne Konservierungsstoffe
e Erhaltlich im 830-g-Becher

Sorten:

Marille, Erdbeere, Zwetschke,
Holunder-Zwetschke-Apfel
und Himbeere

Familie Unterweger —
Unterweger Friichtekiiche

Das Familienunternehmen produ-
ziert seit 1931 Gsterreichische
Fruchtaufstriche

Spezialist fiir verarbeitende Be-
triebe, Backereien und Kondi-
toren und verldsslicher Partner
der Gastronomie

Unterweger Friichtekiiche GmbH
Thal-Aue 20

9911 Assling, Osttirol, Osterreich
Telefon +43 (0)4855 8111
office@fruechtekueche.at

Eurogast Journal #3¢




NI~
SOz
-/

‘:«C‘//:&;‘

. 15 seit 1542 y
- — THOD T AprTIONNE

Ythlumberger

1l

e
J

www.schlumberger.at

METHODE TRADITIONNELLE

SCHLUMBERGER
WHITE SECCO
SCHLUMBERGER 11,5% VOL.; O0,75L
SPARKLING BRUT
12% VOL.; 0,75L




Anzeige Seite 10 Foto © istockphoto.com baloon111 (1)

Eingespielt

Der neue Eurogast Webshop -

bietet neben topmodernem Desi

Mit rund 45% macht die Online-Bestellung
bei Eurogast bereits einen beachtlichen Teil
des Geschdftes aus. Dank des neuen Web-
shops wird sich das noch weiter in diese
Richtung verschieben — bringt die aktuali-
sierte Ausfiihrung doch wesentliche Vorziige
mit sich, erklart Thomas Walser, Geschafts-
fithrer eCommerce, Personal, Logistik: ,Alle
Produkte sind online stets verfiigbar und
werden dank Toplogistik in nur 24 Stunden
innerhalb Osterreichs zugestellt! Website
und Shop sind auflerdem nicht mehr ge-
trennt aufrufbar, sondern wurden kombi-
niert. Unser Fokus liegt auf der Aktualitat
der Daten und den ausfiihrlichen Pro-
duktdetails, die nun auch ohne Login er-
reichbar sind.“ Der Besucher landet im o6f-
fentlichen Bereich des Shops und kann sich
nach Lust und Laune zu den Produkten, den
verfiigbaren Einheiten und N&hrwertanga-

ben informieren. Auch die Bilddarstellung
wurde verbessert. Pro Produkt gibt es nun
mehrere Aufnahmen, teilweise ist auch eine
360°-Ansicht méglich. Diese garantiert bes-
te Produktplatzierung im Netz. ,Fiir eine
detaillierte Online-Darstellung lassen wir
von einigen Artikeln ein 3D-Bild vom Profi-
Fotografen anfertigen®, informiert Alexander
Kiennast, Geschaftsfiihrer Vertrieb und Mar-
keting. Bei Bedarf kénnen beim Produkt
auch Videos, zum Beispiel fiir Bedienungs-
anleitungen, hinterlegt werden. Dariiber hi-
naus wartet der neue Webshop mit einer
besseren Darstellung der aktuellen Aktio-
nen auf der Startseite auf.

Neue Features im Kundenbereich
Vor allem im personlichen Bereich hat sich
einiges getan, die Kommunikation mit dem

T

S

n auch viele Vorteile fiir die Gastronomie.

eigenen Ansprechpartner steht im Vorder-
grund. Daher sind dessen Kontaktdaten
sehr prasent platziert, um dem Kunden je-
derzeit mit Rat und Tat zur Seite stehen zu
konnen. Die Artikelsuche wird nun durch
Suchvorschlage und Synonymsuche erleich-
tert. Mit dem neuen Artikelfilter kann das
gesamte Sortiment dank bestimmter Such-
kriterien eingeschrankt werden, gibt Armin
Riedhart, Geschéftsfiihrer Einkauf und Sorti-
ment einen Einblick. ,,Unsere Produkte kon-
nen nun zum Beispiel nach Bio-Artikeln ge-
filtert werden. So findet man noch schneller,
was man braucht.“ In Zukunft gibt es dar-
tber hinaus die Moglichkeit, alle Belege
und Lieferscheine online abzurufen und als
PDF zu speichern. ,,Neu ist auch das Erstel-
len von Bestellvorlagen. Fiir wiederkehren-
de Bestellungen, wie es zum Beispiel bei
den Wildwochen der Fall ist, kann einfach

Eurogast Journal #0316
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eine eigene Vorlage kreiert werden. Das be-
deutet viel Zeitersparnis bei der ohnehin
knappen Zeit der Gastronomen*®, berichtet
Walser. In den Vorlagen finden sich Waren,
die jedes Jahr zu bestimmten Veranstaltun-
gen oder Aktionen bendétigt werden.

Jederzeit von unterwegs bestellen
Und noch etwas hat sich verbessert: Dank
des Responsive Designs des neuen Web-
shops konnen Bestellungen kiinftig auch

problemlos und jederzeit unterwegs mit
dem Smartphone oder Tablet getdtigt wer-
den. ,Sie brauchen dazu keine App down-
loaden, sondern greifen einfach auf die
Website |hres jeweiligen Eurogast Partners

zZu-.

Uberzeugen Sie sich selbst vom neuen
Shop auf der Website Ihres jeweiligen Euro-
gast Partners. m
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Zutaten, Aufbewahrungshinweis

Enthaltene Allergene
(%) Glutenhaltiges Getreide
&Y und daraus hergestelite Erzeugnisse
H 3 :
2 und daraus gewonnene Erzeugnisse

x Erdnusse _
=¥ und daraus gewonnene Erzeugnisse

ﬁ Sojabohnen _
"%  und daraus gewonnene Erzeugnisse

w Milch _ . .
‘W) und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich Lakiose)

@ Schalenfrichte R
= und daraus gewonnene Erzeugnisse

Webshop neu

Erstellung von praktischen
Bestellvorlagen

Vereinfachte Artikelsuche
und Filtermoglichkeiten
Spielend jederzeit am Tablet
und Smartphone bestellen
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Unsere Premium-Tee Highlights

Loser Tee, perfekt
portioniert in der
Pyramide.

TEEKANNE selection 1882 im Luxury Cup — das
sind 6 Meisterwerke in sichtbarer Premiumqualitit.
Der Luxury Cup bietet extra viel Raum, damit
sich der Tee fuir maximalen Genuss perfekt entfalten
kann. Alle Griin- und Schwarztees dieser Linie sind
Fairtrade zertifiziert. Jede Tassenportion ist einzeln
aromaversiegelt und somit bis zum Moment der
Zubereitung optimal geschiitzt.

ORGANIC

HIGHLAND
GREEN TEA

SN

ORGANIC

FRUIT
SELECTION

100 % Organic
Green Tea
20 Tea Bags, Net'Wt 1.2
100% Organic
Fruit Infusion

20 Tea Bags, MNet Wt 212 oz (60g)

ST :
§Lf€fmfﬁu

Superior Earl Grey
FBOFP

Alpenkrdiuter

Alpine Herbs

% HAND PICKED
LOOSE LEAF TEA

Blad Tea with Bergamot Flavour

Schwarzer Tee, g

LOOSE LEAF
HERBAL INFUSIHON

fert mit B

0 Luxnery Cups - Portion Sige 225 ¢ NETWT | 500OZ {45 g}

a—
Di@WKANNE m

100% Bio -
Exklusive
Qualitat liegt
in unserer
Natur.

Die TEEKANNE serviert Thnen
die neue Premium-BIO-Linie in
8 erlesenen Sorten.

¢ den Tee. Seit 1882. r
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rem wie ein Engel und siif} wie d|e Liebe.*

?? (Eharles-Maurlce de Taileyra"nd P&gord

. Georg Buchmann GeflugelteWorte)
;

Sie heif3en Blatt, Tulpe, Herz oder feuerspeiender Drache und man findet sie — ganz klar - in den
Kaffeetassen des Landes. Vorausgesetzt man hat es mit einem echten Barista zu tun. Die Rede ist
von den kleinen Kunstwerken der sogenannten ,Latte Art“, die von Kaffee-Experten mit viel Geschick
in den Milchschaum gezaubert werden. Das Eurogast Journal durfte dem amtierenden europdischen
»Latte Art“-Meister Benjamin Graf iiber die Schulter schauen und Interessantes iiber das liebste

Genussmittel der Osterreicher erfahren.

Wussten Sie, dass ...

.. die Entdeckung des Kaffees einem Ziegenhirten aus dem heutigen Athiopien zu verdanken ist? Er bemerkte die belebende Wirkung
der roten Friichte bei seinen Tieren. Daraufhin brauten Ménche das erste Kaffeegetrank.

hoto.com RyanjLane (1)

.. Licht, Feuchtigkeit und Sauerstoff die grofiten Feinde von geréstetem Kaffee sind? Fiir optimale Qualitat sollte Kaffee daher
ungemahlen, luftdicht und lichtgeschiitzt bei einer Temperatur von 11 — 18°C gelagert werden.

.. Rostkaffee eines der aromareichsten Lebensmittel der Welt ist? Er enthalt bis zu 1.200 verschiedene Geschmacksstoffe und Aromen.

Eurogast Journal #3¢
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Tipps vom Profi fiir die richtige
Maschinenpflege

Nach jedem zubereiteten Kaffee
einmal kurz durchspiilen — das
ist ein Knopfdruck und kostet
keine Zeit, spilt aber Kaffee-
reste ab, die sonst im nachsten
Kaffee landen!

Bei Siebtrdagern nach jedem
Kaffee das Sieb reinigen (nicht
nur ausklopfen) und unter
Wasser abspiilen oder aus-
wischen.

Jeden Tag die Kaffeemiihle von
Fetten befreien — sie tragen
auch zu einem bitteren
Geschmack bei!

Mabhlscheiben der Kaffeemiihle

spdtestens nach einem Jahr
auswechseln.

Jahrlicher Kaffeekonsum
a Finnland: 12 kg/Kopf
0 Norwegen: 9 kg/Kopf
'l Osterreich: 8 kg/Kopf

" europ. Durchschnitt: 5 kg/Kopf

)

Osterreich: 2,9 Tassen pro Tag

Quelle: Osterreichischer Kaffee- und Teeverband, 2016

Kaffee ist nach Erdol das zweitwichtigste
Welthandelsgut. Bereits im 17. Jahrhundert
gelangten erste Kaffeelieferungen in die eu-
ropdischen Hafenstddte. Heute gibt es mehr
als 250 verschiedene Kaffeesorten, die sich
je nach Klima, Aufbereitung und Rd&stung
geschmacklich voneinander unterscheiden.
Auch Osterreich ist ein Land der Kaffeelieb-
haber. Neben neuen Trendkompositionen
sind hierzulande mehr als 40 verschiedene
Kaffeekreationen bekannt. Mélange, Verldn-
gerter, kleiner Schwarzer, Einspanner, Kapu-
ziner — die Liste osterreichischer Kaffeespe-
zialitaten ist lang.

Ein besonderes Gastronomiekonzept zum
Thema Kaffee bietet die Kaffeerdsterei Dinz-
ler im bayrischen Irschenberg. Angelehnt an
eine typisch italienische Espressobar erwar-
tet die Besucher im Foyer eine Riesen-Aus-
wahl an hausgemachten Kuchen, Torten
und natiirlich bestem Kaffee. Im ersten
Stock ist das Restaurant untergebracht, das
gern fiirs regionale Frithstiick geniitzt wird.

Dinzler am Irschenberg

Familiengefiihrtes Unternehmen
seit 1950

Kaffeerosterei & Erlebniswelt,
Gastronomie, Baristakurse
Partner von Eurogast Riedhart

Dinzler am Irschenberg
Wendling 15

D-83737 Irschenberg
www.dinzler.de

Dariiber hinaus hat Familie Richter eine Kaf-
feeerlebniswelt fiir alle Sinne geschaffen,
die den Gdsten einen guten Einblick in das
Thema Kaffee — vom Anbau bis zu Réstung
— ermoglicht. Im Zuge dessen konne die
Gaste die Produktion besuchen und die Kaf-
feebohnen bei der R6stung bestaunen. ,,Wir
mochten Gastronomiekunden zeigen, was
zum Thema Kaffee alles moglich ist. Daher
vereinen wir alles unter einem Dach - Bar,
Restaurant, Kiiche, Backstube, Seminare,
Kaffeerdsterei und die Kaffeewelt”, erzahlt
Mirjam Dalpiaz von der Dinzler Kaffeemanu-
faktur. Das Traditionsunternehmen bezieht
seine Kaffeebohnen direkt bei kleinen Kaf-
feebauern im Ursprungsland und erhdlt so-
mit Top-Qualitdt zu einem fiir beide Seiten
besseren Preis. ,Wir rosten unsere Kaffee-
bohnen im Langzeit-Trommelrgstverfahren
in kleinen Chargen. Dadurch werden die
Gerbstoffe im Kaffee minimiert und der Kun-
de erhalt beste Qualitat.“ Dinzler Kaffee ist
exklusiv bei Eurogast Riedhart erhdltlich.
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Barista Benjamin Graf

e Schulungsleiter bei der Firma
La Cultura del Caffé in Krems/NO
e SCAE zertifizierter Trainer

Erfolge:

e 1. Platz bei der E71 European
Latte Art Challenge in Dublin,
2016
1. Platz in Latte Art bei der
Osterreichischen Barista
Meisterschaft, 2014 & 2016
17. Platz bei der Latte Art
Weltmeisterschaft in Shanghai,
2016

www.passion-barista.at

In der Gastronomie sind die Bediirfnisse je
nach Anspruch und ortlichen Gegebenhei-
ten sehr unterschiedlich. Die meisten Hotels
in Osterreich unterscheiden zwischen Friih-
stiicks- und Nachmittagskaffee und besit-
zen sowohl einen Siebtrager als auch einen
Vollautomaten: ,Je mehr sich ein Betrieb
mit dem Thema Kaffee auseinandersetzt,
umso mehr steigt die Qualitat der Kaffee-
maschine und damit auch des Kaffees”,
weif} Dalpiaz.

Der perfekte Kaffee
Fir eine Einfilhrung in die Welt des Kaffees
traf sich das Eurogast Journal exklusiv mit
Barista Benjamin Graf. An Kaffee liebt Graf
vor allem die Vielfalt: ,,Er bietet unzdhlige
Moglichkeiten der Zubereitung und ist
nicht nur sensorisch vielféltiger als z.B.
Wein.“ Aber was macht guten Kaffee wirk-
lich aus? Darin sind sich die Experten einig:
Er muss angenehm zu trinken sein. ,,Zudem
sollten die Kaffeebohnen immer frisch ge-

In drei Schritten zum optimalen Milchschaum

1. Zuerst die Diise kurz aufdrehen und das Kondenswasser auslassen. Erst dann

die Diise in die Milch tauchen.

2. Phase 1: Ziehphase. Diise aufdrehen und Kanne nach unten ziehen — die Diise
geht etwas aus der Milch heraus und macht ein zischendes Gerdusch.

4 — 6 Sekunden lang zischen.

3. Phase 2: Rollphase. Duse in die Milch eintauchen und warten. Jetzt zirkuliert
die Milch und ,rollt“. So werden die grof3en Bldschen eingesaugt. Die wichtigste
Regel: Nicht zu heil — mehr als 60°C darf die Milch nicht haben, da sonst das
Eiweif} zu gerinnen beginnt und der Milchzucker verbrennt.

mahlen werden, da er sonst schnell aus-
dampft und an Aroma verliert“, weif3 auch
Mirjam Dalpiaz. Grundregel: Nach etwa 10
Minuten sind rund 50% der Aromen ver-
dampft. Doch fiir guten Kaffee braucht es
nicht nur qualitativ hochwertige Kaffeeboh-
nen, auch das verwendete Wasser sowie
die Kaffeemaschine und deren tagliche
Pflege spielen eine wichtige Rolle.

Von Herzen und Tulpen
Grundvoraussetzung fiir die perfekte ,Latte
Art“ ist richtiges Milchschaumen - und das
will gelernt sein. ,,Vom Milchschaum hadngt
alles ab. Wenn er perfekt ist, ist alles ande-
re nur noch Ubung“, weif Graf. Der Milch-
schaum ist dann perfekt, wenn eine cremige,
feinporige, glanzende Emulsion entstanden
ist und er leicht stiBlich riecht und schmeckt.
Der Clou: Milch bringt die SiiBe des Milch-
zuckers mit. Richtig aufgeschdaumt gibt das
ein vollig anderes Mundgefiihl — der Kaffee
schmeckt siiff und man braucht weniger Zu-

cker. ,,Was wir nicht wollen, sind grofle Bla-
sen und festen Schaum®, ergdnzt der Barista.

Die Kaffeetrends von morgen

Was in den Kaffeemekkas der Welt schon
seit Jahren Trend ist, kommt schon langsam
auch nach Osterreich: der Filterkaffee! Den-
ken Sie da etwa an das braune, bittere
HeiRgetrdnk, das sein Dasein stundenlang
auf Omas Warmeplatte fristete? Weit ge-
fehlt. Richtig zubereitet schmeckt Filterkaf-
fee fruchtig, weifl Barista Benjamin Graf:
»Filterkaffeebohnen rostet man etwas hel-
ler, um keine Bitterstoffe zu erhalten. Im
Geschmack dhnelt er dann eher fruchtigem
Tee — dem eigentlichen Geschmack der Kaf-
feekirsche. Das irritiert viele, weil wir uns
schon an den bitteren Geschmack schlech-
ten Kaffees gewohnt haben. m
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Frisches Obst, eine Brennblase und viel Geduld - das sind die drei Grundzutaten
~ fiirs Schnapsbrennen. Aber ist es wirklich so simpel? Und wie entsteht aus

erntefrischem Obst dieses geschmacksintensive Genussmittel? Das Eurogast |
 Journal hat sich bei der Manufaktur Gdlles im siidsteirischen Riegersburg und der}
 Freihof Destillerie in Vorarlberg informiert und ist der Faszination Schnaps
auf den Grund gegangen.
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Himbeere, Birne, Marille, Zirbe, Nuss — kaum
eine Frucht, aus der sich nichts Hochprozen-
tiges herstellen lasst. War friiher der Obstler
hauptsdchlich zur sinnvollen Verwertung
von Obst gedacht, steht heute die Verede-
lung der Frucht im Fokus. Pioniere des
»Qualitdtsbrennertums“ begannen schon
vor mehr als 30 Jahren mit der Herstellung
reiner Destillate ohne Zusatz von Zucker
und Aromen. Heute ist das Schnapsbrennen
jahrhundertealtes Kulturgut, das von Gene-
ration zu Generation weitergegeben wird.

Schritt fiir Schritt zum Edelbrand
Hauptbrennzeit ist von Juli bis November,
da fiir beste Qualitdt das reife Obst sofort
weiterverarbeitet werden muss. Nach sorg-
faltiger Sortierung und Reinigung werden
die Friichte von Rispen und Steinen befreit
und bilden so die Maische aus zerkleinerten
Obststiicken und Most. Diese wird zur Ga-
rung in groBe Edelstahltanks gefiillt, wo
sich der Fruchtzucker innerhalb von ein bis
zwei Wochen in Alkohol umwandelt. ,,Wich-
tig ist eine temperaturkontrollierte Garung
bei 17 — 19°C damit das Aroma nicht ver-
pufft”, informiert Alois Golles. Danach folgt
die Destillation in Kupferkesseln, in denen
die Maische durch das doppelte Brennver-
fahren bei Golles zuerst zu Rau- und dann
zu Feinbrand destilliert wird.

Das Herzstiick des Brandes

Zum Doppeltbrennen gehort auch die Ab-
trennung des Vor- und Nachlaufs. Der Vor-
lauf enthalt einen hohen Anteil an Methanol
und muss von Brennereien zur Ganze abge-
trennt werden. Je nach Obstsorte sind das
2 — 5% des Feinbrands. Der Nachlauf ent-
halt die Fuseléle, die sich am Gaumen mit
unangenehmer Scharfe bemerkbar machen.
Er macht immerhin 10 — 30% des Feinbran-
des aus. ,Einige Brenner verzichten daher
aus wirtschaftlichen Griinden auf die Ab-
trennung des Nachlaufs. Schmeckt ein
Brand deutlich scharfer, als sein Alkoholge-
halt vermuten lasst, ist meist Nachlauf im
Spiel®, erkldrt der Brennmeister. Das Herz-
stiick des Feinbrands ist der Mittellauf. Er
enthdlt die wertvollen Bestandteile des
Brandes — den Trinkalkohol und die Aroma-
stoffe. Zu guter Letzt kommt es noch auf
die Lagerung an. Diese erfolgt entweder 1
Jahr im Glasballon oder 6 — 8 Jahre im Fass.
Dann erst wird der Edelbrand mit Quellwas-
ser auf Trinkstarke (40 — 43 Vol.-%) ge-
bracht und abgefiillt.

Schnaps ist nicht gleich Schnaps
Die wichtigste Voraussetzung fiir einen gu-
ten Brand ist reifes, naturbelassenes, safti-
ges und gut sortiertes Obst. Aber auch der
Verzicht auf zugesetzten Alkohol, Zucker

sowie auf Aroma- und Farbstoffe. ,,Fiir einen
Liter Edelbrand bendtige ich je nach Sorte
10 — 30 Kilogramm Friichte hdchster Quali-
tat. Ein Liter Himbeerbrand beinhaltet z.B.
30 Kilogramm Himbeeren®, erzahlt Golles.
Da der Alkoholgehalt bei Schnaps laut Ge-
setz nur zu 33% aus der namensgebenden
Frucht stammen muss, wird bei einigen
Brennkollegen ein Liter Edelbrand auf drei
Liter Schnaps gestreckt. Ein richtig guter
Brand muss fiir ihn daher einen intensiven
Duft haben, der an die Frucht erinnert. ,,Am
Gaumen merkt man auferdem die Dichte,
Lange und Kraft des Brandes®, informiert
Golles.

»Darf’s a Verdauungsschnapserl sein?*
Wiinsche an die Gastronomen hat Alois Gol-
les einige. So freut er sich, wenn ein Wirt
eine gepflegte, informative Digestifkarte an-
bietet und so das Interesse bei den Gasten
weckt: ,,Proaktives Anbieten von Edelbran-
den und Empfehlungen fiir den richtigen
Brand nach einer kréftigen Hauptspeise
bringen dem Gast das Thema naher.“ Neben
dem obligatorischen ,,Verdauungsschnapserl“
konnen Edelbrénde in der Gastronomie
auch sehr gut zur Verfeinerung von Des-
serts, Suppen und Saucen sowie zum Flam-
bieren verwendet werden. Auch das Anset-
zen von Friichten in Edelbranden ist beliebt.
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Schnaps-ABC

Brand: Spirituose, die ausschlieilich durch alkoholische Garung und Destillation
der namensgebenden Frucht gewonnen wird, sodass Aroma und Geschmack er-
halten bleiben. Nur der fruchteigene Zucker ist darin enthalten. Bei der Verwen-
dung von zwei oder mehr Friichten ist die Bezeichnung ,,Obstbrand“ oder ,,Obst-
ler” gelaufig.

Doppelt brennen: Eine traditionsreiche Brenntechnik, mit der in einem ersten
Destillationsgang ein Raubrand gewonnen wird, aus dem in einem zweiten Des-
tillationsgang der Feinbrand entsteht. Hier konnen Vor- und Nachlauf bei Erhal-
tung des natiirlichen Aromas sehr genau abgetrennt werden. Fiihrt zu dichteren
Branden.

Hochzeit: Das Herabsetzen des Destillats auf Trinkstarke durch die Beigabe von
Wasser (auch ,,Vermahlung® genannt). Mit Ausnahme von Branden in Fassstarke
wird jedem Brand Wasser zugesetzt. Idealerweise wird ganz weiches Quellwasser
verwendet.

Schnaps: Spirituose, in der laut Gesetz zumindest 33 Vol.-% Alkohol aus der
namensgebenden Frucht stammen miissen. Es kann bis zu 67% Fremdalkohol
zugesetzt werden. Deklarierter Marillenschnaps ist daher wesentlich minderwer-
tiger als Marillenbrand. Die Bezeichnung ,,Schnaps®“ wird jedoch im alltaglichen
Sprachgebrauch nach wie vor auch fiir hochwertige Qualitdtsbrande verwendet.

Quelle: Manufaktur Gélles

Uber die Auswahl und Qualitit der Brinde
in heimischen Gastronomiebetrieben zeigt
sich Golles zufrieden: ,,Bereits seit Jahren
werden qualitativ hochwertige Brande an-
geboten. Ganz nach dem Motto ,Weniger ist
mehr‘ zahlt die Qualitat und nicht die Lange
der Digestifkarte“. Dariiber hinaus sind vor
allem in der Gastronomie geeignete
Schnapsgldser und die richtige Lagerung
sehr wichtig. ,,Bei der Zusammenarbeit mit
Eurogast schatzen wir besonders, dass die
Mitarbeiter die Produktvielfalt unserer Ma-
nufaktur so gut reprdsentieren, freut sich
Alois Golles.

Das richtige Glas
»,Stamperl“ gibt es in jeglichen Formen und
GroBen. Doch der Grofiteil davon ist fiir
echten Schnapsgenuss nicht forderlich. Vie-
le der verwendeten Schnapsgldser verhin-
dern die Entfaltung des Duftes. ,,Am besten
genieBt man edle Brande aus einem unten
spitz zulaufenden, tulpenformigen Glas®,
erklart Mag. Johann Drexel, Geschaftsfiihrer
der Freihof Destillerie. Durch die geringe
Bodenfldache entweicht wenig Alkohol, und
die feinen Aromen kdnnen sich im bauchi-
gen Glas entfalten. Dank dem nach auflen
gelippten Glasrand muss man das Getrank

nicht ansaugen und bringt es direkt auf die
sensiblen Bereiche im Mundraum. Der hohe
Stiel, der eine Erwarmung des Getranks in
der Hand verhindert, spielt ebenfalls eine
wichtige Rolle.

Schnaps fachgemas lagern

Auch bei der Lagerung kann man es dem
Schnaps schwer recht machen. Wird er ge-
kiihlt, leidet er. Und eine Lagerung bei einer
Raumtemperatur von 22 — 24°C ist wieder-
um zu warm. ,,Obstbrande haben fast im-
mer die falsche Temperatur. ldeal wdren
15 — 20°C — also am besten ein Weinklima-
schrank, in dem man die Temperatur genau
regeln kann®, fiihrt Drexel weiter aus. ,,Ho-
here Temperaturen beschleunigen die ,Rei-
fung‘, fithren zu Alkoholverlust, und auch
das Aroma kann sich verandern.“

Trendsorten
Aktuell im Trend liegen die fassgelagerten,
braunen Brdande — vor allem die alten Sorten.
HAlter Apfel” und ,Alte Zwetschke“ reifen
mindestens 8 — 10 Jahre, {iberzeugen durch
Fruchtaromen und eine weiche Holznote. Die
Dauerbrenner unter den Edelbranden sind
Williamsbirne und Marille. m

Das 1x1 der Schnapsverkostung

Richtiges Schnapsglas
verwenden

Optimale Trinktemperatur
beachten (15 — 20°C)

Ein paar Minuten warten und
nicht schwenken

Geruch: Hochwertige Brande
riechen nach der jeweiligen
Frucht — siiBlich, fruchtig, voll

Geschmack: Einen kraftigen
Schluck mit Zunge und Gaumen
erfassen
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Feinster Geschmack und héchster
Genuss stehen bel Spitz seit jeher
im Mittelpunkt. Deshalb sind hoch-
wertige Rohstoffe, groite Sorgfalt
bei der Herstellung und streng
geprifte Qualitdt das BErfolgsrezept
unseres Unternehmens.

schmeckt
der Winter!

Feines aus == Osterreich
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Und lan

sam wird es

wieder Winter ...

Mit preiswerten Produkten der Eurogast Eigenmarke zaubern Sie herrliche Stimmung fiir lhre Gaste.

Herrliche Pisten, verschneite Touren-Hange
und romantische Winterlandschaften: Im
Wintersportparadies Osterreich kommt je-
der auf seine Kosten. Egal ob man die
sportliche oder die gemiitliche Variante
wahlt — Winterspaf ist garantiert. Und wenn
wir schon mittendrin sind in der schonsten
Zeit des Jahres, dann darf es natiirlich auch
an leckeren Keksen und Stollen sowie an
erwdarmendem Glihwein und ,Jagertee“
nicht fehlen.

Kothschokolade

Aus der breiten Angebotspalette der Euro-
gast Produkte zaubern Sie feine und unwi-
derstehliche Kostlichkeiten fiir lhre Gaste,
und das in bester Qualitat mit unverfdlsch-
tem und authentischem Geschmack. Mittler-
weile gibt es mehr als 150 Produkte der Ei-
genmarke, wobei hier das Credo der preis-
werten Qualitdit ganz oben steht. Mehr
Informationen zu den Produkten der Eigen-
marke finden Sie unter www.eurogast.at/
eigenmarke. m

I

Eurogast Backzutaten

¢ Premium Universalmargarine 2,5 kg
o Fein-gezuckerte Eierbiskotten 2,4 kg
e Kochschokolade 2 Tafeln a 500 g

Eurogast Molkereiprodukte

 \ollmilch (3,5%) 10 |

e Gastroschlagrahm (32%) ESL 1 |
e Gastroschlagrahm (32%) ESL 5 |
e Gastroschlagrahm (36%) ESL 1 |

Eurogast Heif3getranke

o Gliihwein 11/ 10 |
® Jagertee 10 |
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“"GENUSS

Sortimentskompetenz
hat einen Namen:

Herrlicher Fruchtaufstrich, duftender Krautertee und Bio-Miisli aus der Region — beim Eurogast ,,Genuss
360“-Sortiment dreht sich 2016 alles ums Friihstiick. Was im vergangenen Jahr zum Thema Burger ge-
startet wurde, findet heuer seine Fortsetzung in der wichtigsten Mahlzeit des Tages — dem Friihstiick!

Sorgfdltig ausgewdhlte, hochwertige regio-
nale und internationale Spezialitdten, die
den aktuellen kulinarischen Trends entspre-
chen - das macht das Eurogast ,,Genuss
360“-Sortiment aus. ,,Mit unserem Premi-
umsortiment stellen wir unseren Kunden
eine einzigartige Auswahl an regionalen
und saisonalen Lebensmitteln zur Verfi-
gung. Der Fokus liegt dabei auf frischen,
geschmackvollen  Bio-Produkten®, infor-
miert Thomas Walser, Geschaftsfiihrer von
Eurogast Osterreich. ,,,Genuss 360° bedeu-
tet ein umfangreiches, selektiertes Sorti-
ment hochster Qualitdat mit starkem Bezug
zu Land und Leuten — alles aus einer Hand*,
erganzt Walser.

Friihstiick richtig inszeniert
Porridge, Smoothies oder pochiertes Ei? Ei-
nes ist klar: Friihstiicken liegt im Trend. Um

auch Ihr Frihstiicksbuffet richtig in Szene
zu setzen und zu einem kulinarischen Erleb-
nis fiir den Gast zu machen, hat sich das
»Genuss 360“-Sortiment heuer auf die bes-
ten Zutaten fiir das Frithstiick spezialisiert.
Das Angebot reicht von frischen Saften der
Firma Rauch tber die kostlichen Fruchtauf-
striche von Alpe Pragas bis hin zu internati-
onalen Trends wie Hummus von Maza. Na-
turlich dirfen auch regionale Kostlichkeiten
nicht fehlen. ,,Alle Produkte wurden speziell
fir Ihren Friihstiickstisch ausgewéhlt. Mit
unserem Gastro-Paket sorgen wir auch fir
eine hochwertige Prasentation und Insze-
nierung der Spezialitaten am Friihstiicksbuf-
fet“, zeigt sich Armin Riedhart, Geschafts-
fiihrer von Eurogast, von der Vielfalt des
Sortiments Uberzeugt. Passend zum Thema
konnte Eurogast fiir das ,,Genuss 360“-Sor-
timent drei sehr erfolgreiche Partner gewin-
nen. Zum einen die Osterreichische Berg-

krautergenossenschaft, deren hochwertige
Bio-Krdutertees aus dem oberosterreichi-
schen Miihlviertel das Sortiment bereichern.
Der zweite Partner im Bunde ist der Musli-
hersteller mymuesli aus Passau, dessen
Bio-Misli das ,Genuss 360“-Sortiment
komplettiert. Der dritte Partner im Bunde ist
die Tiroler Friichtekiiche der Familie Unter-
weger aus Osttirol. Fiir ihre feinen Frucht-
aufstriche verwendet sie nur das beste Obst
und tiiftelt standig an kreativen Fruchtinno-
vationen. ,Die hohen Qualitdtsstandards
und eine starke regionale Ausrichtung ma-
chen alle drei Unternehmen zu perfekten
Eurogast-Partnern®, freut sich Eurogast Ge-
schaftsfilhrer Alexander Kiennast.

Der Feinkostladen Osterreich
Regionale Lebensmittel sind ein Mehrwert
fiir lhre Gaste und auch fiir die Wirtschaft.

Eurogast Journal #0316
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Schober GmbH
Waldviertler Bio Wurstmanufaktur

Familienbetrieb in der

7. Generation

100%ige Bio-Fleischhauerei
Alle Produkte ohne Zusatzstoffe
»Babenberger“-Produkte nach
traditioneller Herstellungs-
methode

Partner von Eurogast Kiennast

Dreifaltigkeitsplatz 10
3571 Gars-Thunau am Kamp 10
www.bio-schober.at

Durch die einzigartige Eurogast Struktur mit
11 regional verankerten Unternehmen kon-
nen wir lhnen hier das Beste aus der jewei-
ligen Region bieten: echt und unverfascht.
Die Ennstal Milch KG, die mit 220 Mitarbei-
tern zwei hochmoderne Kdsereien und eine
Molkerei betreibt, ist ein langjdhriger Part-
ner der Eurogast Landmarkt. Eine breite re-
gionale und qualitativ hochwertige Ange-
botspalette zeichnet die Ennstal Milch aus.
Besonders hervorzuheben ist der beim In-
ternational Cheese Award pramierte ,,Enns-
taler Steirerkas“. Der pikant wiirzige Sauer-
milchkdse hat seinen Ursprung auf den Al-
men des steirischen Ennstals und wird nach
traditionellem Rezept in der K&serei Grob-
ming von Ennstal Milch hergestellt. Dir. Ha-
rald Steinlechner, Geschaftsfiihrer der Enn-
stal Milch KG, schatzt die hohe Professiona-
litat und Verlasslichkeit der Zusammenarbeit
mit Eurogast: ,,Seit Jahren ist Eurogast fiir

Ennstal Milch KG

Verarbeitungsmenge:

83 Mio. kg Milch p.a.

Umsatz: 8o Mio. Euro
Mitarbeiter: 220
Milchlieferanten: 765

Partner von Eurogast Landmarkt

Bahnhofstrafie 182,
8950 Stainach-Piirgg
www.ennstalmilch.at

uns ein starker regionaler Partner mit Hand-
schlagqualitdt. Beide haben wir hochste
Anspriiche an Qualitat und Frische der Pro-
dukte.“

Auch bei der Fleisch- und Wurstwaren-Fami-
lie Tasch in Stein an der Enns steht Regio-
nalitdt im Fokus. Seit 2006 wird ein be-
wusster Schwerpunkt auf eine regionale
Wertschopfungskette und natirliche Roh-
stoffe gesetzt. Der Betrieb, der in dritter
Generation von der Familie Tasch gefiihrt
wird, kennt seine heimischen Lieferanten,
die Landwirte und ihre Aufzucht genau.
Ganz nach dem Credo ,,Guter Geschmack
braucht keine kiinstlichen Hilfsmittel* wer-
den mit Handarbeit und Erfahrung schmack-
hafte, einzigartige und regionale Wurstspe-
zialitdten hergestellt. So garantiert Christian
Tasch echt regionale Produkte, die bei Euro-
gast Landmarkt erhéltlich sind.

Fleischerei Tasch

Familienbetrieb in der

3. Generation

Schwerpunkt regionale
Wertschopfung und natiirliche
Rohstoffe

Keine Geschmacksverstarker
Partner von Eurogast Landmarkt

Stein an der Enns 46
8961 GroRsolk

Wenn es um regionales Fleisch geht, arbeitet
Eurogast Kiennast eng mit der Familie Scho-
ber zusammen. Der Familienbetrieb, der in
siebter Generation gefiihrt wird, ist eine der
wenigen 100%-Bio-Fleischhauereien in Oster-
reich. Unter der Filhrung von Roman Schober
stellt die Waldviertler Bio Wurstmanufaktur
Fleisch- und Wurstwaren in hochster Qualitat
her. Besonderes Augenmerk legt der Betrieb
auf artgerechte Tierhaltung und eine scho-
nende Schlachtung im eigenen Haus. Da-
durch kann auch die Warmfleischverarbeitung
angewandt werden, bei der auf Zusatzstoffe
wie Phosphate und Citrate verzichtet werden
kann. m
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sowie kreative und aus
Hotellerie setzen vermehrt auf Exklusivita

Wieder ein Trend aus den USA, der sich bei
uns reger Beliebtheit erfreut: Private Dining,
auch bekannt als Secret Dining oder Gueril-
la Cooking. Bereits 2004 entstanden die
ersten Secret Dining Rooms in New York;
2007 erreichte der Trend auch Osterreich.
Ungezwungene Atmosphdre, wenig verfiig-
bare Platze und exklusive Locations — immer
mehr Menschen zieht es heutzutage zum
Abendessen in private Wohnungen, um sich
von deren Besitzern bekochen zu lassen.
Serviert wird ein Menii pro Abend, denn a la
carte Auswabhl gibt es nicht. Namhaften Re-
staurants stehen diese aber in nichts nach.

Hauptunterschied: der personliche Touch.
Es wird mit dem Privatkoch geplauscht, der
eine oder andere Rezept-Tipp ausgetauscht
und schnell ist vergessen, dass man zahlen-
der Gast ist. Ein leckeres Abendessen unter
Freunden — Exklusivitat inbegriffen.

In Marent’s Kiiche
Auch in der Gastronomie ist der Trend vom
privaten Dinner ldngst angekommen. Menii-
und Getrankeauswahl gestaltet sich hier
zwar grofer, die Raumlichkeiten sind je-
doch nicht weniger exklusiv. So auch im

te inklusive. Auch Gastronomie und
t beim Abendessen.

»Das Marent“ im Tiroler Fiss. Hier bekommt
das Wort ,,privat“ eine ganz andere Bedeu-
tung, denn Gaste erhalten hier wortwértlich
eine Privatvorstellung. 10 Personen haben
Platz an dem Tisch, der mitten in der Kiiche
steht. ,,Unser Private Dining Angebot wird
von den Gasten sehr gut angenommen, und
die Nachfrage ist gro — obwohl wir nir-
gends dafiir werben®, erzéhlt Alexander Ma-
rent, der gemeinsam mit seinem Bruder
Christian im eigenen Hotel mit kreativer Ki-
che begeistert. ,,Fur die Gaste ist es etwas
Besonderes, weil wir als Hotel- und Kiichen-
chefs einen personlichen Bezug zu ihnen

Eurogast Journal #0316



am Plansee (1)

@/

Foto © istockphoto.com Maren Winter (1) / Marent Gastro GmbH (1) /

Eingekauft

Handverlesene Orte und kdstliche 4-Gange-Menis im Raum Kufstein

aufbauen. Sie sind wirklich live beim Zube-
reiten der Speisen dabei und kdnnen jeder-
zeit Fragen stellen“, berichtet Marent wei-
ter. Da das Dinner in der Kiiche stattfindet,
ist neben der Qualitat der Speisen die Hygi-
ene beim Kochen besonders wichtig, betont
Marent: ,,Auch das Verhalten und Auftreten
des Kiichenpersonals spielt eine grof3e Rol-
le. Normalerweise sehen das die Gaste
nicht, beim Private Dining schon.”

Privatbesuch vom Profikoch
Wahrend in einem Betrieb direkt im Restau-
rant extra ein Raum fiirs ,Private Dinner”
zur Verfugung steht, kommen andernorts
Koch und Essen direkt in die eigene Kiiche
nach Hause. So zum Beispiel bei der Mus-
teralpe am Plansee, erzdhlt Kiichenchef
Wolfgang Bunte: ,Private Dining ist die per-
fekte Moglichkeit fiir alle, die exklusives
Essen in der eigenen Wohnung genieflen
wollen, ohne dafiir nur einen Finger zu riih-
ren“. Planen, einkaufen, kochen, dekorieren —
alles wird vom Profi Glbernommen. Neben
den Zutaten fiirs Gericht wird das gesamte
Gedeck mitgebracht. Sogar den Abwasch
erledigt Herr Bunte selbst. Zum kdostlichen
Essen gibt es eine gute Weinempfehlung
und natiirlich auch Tipps vom Profikoch:
»lch zeige den Gdsten gern etwas. Wenn je-
mand selbst einen Fisch unter meiner Anlei-
tung filetieren will, jederzeit!”, versichert
Bunte. Fiir ihn ist es eine tolle Abwechslung

in der Nebensaison, und die Nachfrage ist
sowohl bei Privatpersonen als auch bei Fir-
men grof3. Besonderen Wert legt die Mus-
teralpe auf regionale und natiirliche Pro-
dukte. ,,Wir méchten unsere Kunden mit
ausgefallenen Gerichten uberraschen und
ihnen zeigen, welche Vielfalt an Produkten
die Region bietet”, informiert Bunte.

Secret Dining an handverlesenen Orten
Abendessen gehen, ohne zu wissen wohin?
Genau das bietet der Tourismusverband
Kufsteinerland den Einheimischen und Gds-
ten von Mai bis September. Unter dem Na-
men ,,Natur.Kiiche* erwartet die Teilnehmer
ein Genusserlebnis der etwas anderen Art.
An handverlesenen Orten in und um Kuf-
stein werden die Gdste mit einem kostli-
chen, regionalen 4-Gange-Menii iiberrascht.
Als Kulisse dient die Natur, der genaue Ver-
anstaltungsort wird erst bei der Reservie-
rung bekannt gegeben. ,Die Idee hinter
,Natur.Kiiche‘ ist es, nicht nur die Region
Kufstein vorzustellen, sondern auch heimi-
sche Produkte und deren Besonderheit her-
vorzuheben®, informiert Frau Winkler vom
Tourismusverband. Jedes Mal bittet ein an-
derer Gastgeber zu Tisch. Die Teilnehmer-
zahl ist auf 20 Personen limitiert. m

Tourismusverband Kufsteinerland

Unterer Stadtplatz 8
6330 Kufstein
info@kufstein.com

Telefon +43 (0)5372 62207
www.kufstein.com

Das Marent

Oberer Spelsweg 6

6533 Fiss
info@dasmarent.at

Telefon +43 (0)5476 20320
www.dasmarent.at

Cooking & Catering

Wolfgang Bunte
Fischer am See 1
6611 Heiterwang
Telefon +43 (0)664 1340 016

Eurogast Journal #3¢

27



(KOTANY

—_—

GOURMET

SQUEEZE ME!

Kotanyi Gourmet Glaces beeindrucken durch ihren auBergewdhnlichen
Geschmack, angenehmes Mundgefiihl und cremige Konsistenz.
Alle Variationen sind ideal zum Dekorieren und zum Verfeinern

von pikanten und siiBen Gerichten geeignet.

GOUIMET

GLACE Classic

it Aeets Babiamico d Modes 834

[ kouw

GOURMET

GOUZMET GOUTMET GOURMET

GLACE Classic

et Bahamico i Mode $54

GLA[E Oranct

P .-
Waldbeerenaroma r'|maron‘a |

GLACE Safran 0,251, Flasche 226501 GLACE Orange 0,251, Flasche 226201
GLACE Hibiskus 0,251, Flasche 226401 GLACE Classic 0,51, Flasche 225901
GLACE Waldbeere 0,251, Flasche 226101 GLACE Classic 0,251, Flasche 226001

www.kotanyigourmet.at
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Jausenstation Wechner

Mitteregg 5

6622 Berwang

Telefon +43 (0)5674 8294
jausenstation@mitteregg.at
www.mitteregg.at

Untere Valentinalm

Am Plocken 6

9640 Kotschach-Mauthen
Telefon +43 (0)4715 92215
info@valentinalm.at
www.valentinalm.at

Wimitz Zauberhiitte

Osterwitzgasse 6

9020 Klagenfurt am Worthersee
Telefon +43 (0)4635 01386
office@wimitz-zauberhuette.at
Www.wimitz-zauberhuette.at

Rehragout, Hirschriickensteak oder Wilderer
Braten — halt der Herbst Einzug, finden sich
auf den heimischen Speisekarten wieder
feinste Wildgerichte. Trotz groBer Auswahl
an verschiedensten Wildtieren konsumieren
Herr und Frau Osterreicher durchschnittlich
nur etwa ein halbes Kilogramm Wild pro
Jahr. Zum Vergleich kommen dagegen 40
Kilogramm Schweinefleisch und 12 Kilo-
gramm Rind auf den Tisch. Dabei hat das
dunkle Wildbret einen deutlichen Vorteil zu
anderen Fleischsorten, wei3 Anita Wechner
von der gleichnamigen Jausenstation in Ti-
rol: ,,Wild ist sehr mager, eiweiBreich und
enthdlt viele Nahrstoffe, die im gewdhnli-
chen Schweine- oder Rindfleisch nicht vor-
kommen. Dadurch ist es gesiinder als
Fleisch aus Massentierhaltung.” Tatsdchlich
beinhaltet Wild zahlreiche B-Vitamine und
Mineralstoffe sowie die Spurenelemente Ei-
sen, Zink und Selen. Das fett- und choleste-
rinarme Fleisch trdgt daher zu einer ausge-
wogenen Erndhrung bei. ,,Zudem leben die
Tiere in freier Wildbahn ein stressfreies Le-

ben, kdnnen sich uneingeschrankt bewegen
und gelten deshalb als unbelastet von
Schadstoffen, da sie sich naturlich erndh-
ren“, erganzt Wechner. Im eigenen Betrieb
verwendet Familie Wechner nur frisches
Fleisch: ,,Bei uns wird alles frisch zuberei-
tet. Wir erlegen die vorwiegend jungen Tie-
re selbst und verarbeiten sie gleich weiter.
Am beliebtesten ist unser Gamshackbraten
nach GroBmutters Rezept — den bekommt
man sonst kaum mehr wo.*

Die Wiirze macht’s
Wahrend bei Schwein oder Pute meist kraf-
tig in den Gewirztopf gegriffen werden
kann, sollte Wildbret eher vorsichtig ge-
wiirzt werden, erklart Profikoch Michael Mo-
ser von der ,Wimitz Zauberhiitte” in Kla-
genfurt: ,Die Gewiirze diirffen den Ge-
schmack des Fleisches nicht (iberdecken.
Ich wiirze hauptséchlich mit Rosmarin, Wa-
cholderbeeren und Pfeffer. Frische Krauter
wie Liebstdckel, Majoran und Thymian, aber
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auch Lorbeer, Piment oder Nelken passen gut
zum feinfaserigen Wildfleisch. Salz darf - in
Maf3en verwendet — auch nicht fehlen. ,,Die
Herkunft und Qualitdt des Wildes sind je-
doch das A und O, da hilft auch die beste
Wiirze nichts“, erganzt Moser. Bevor es ans
Garen geht, muss das Fleisch kurz, aber
nicht zu scharf, angebraten werden. Danach
bei ca. 120°C in Brdter, Rémertopf oder
Bratfolie gemeinsam mit Wurzelgemiise,
Brithe und Gewiirzen sanft durchgaren, da-
mit es saftig und zart bleibt. ,Kurzgebrate-
nes wie Medaillons und Filetstiicke aber nur
leicht anbraten. Sonst wird das Fleisch zdh
und hart”, rat Moser.

Herbstliche Beilagen
Genauso wichtig wie das Fleisch selbst sind
bei Wildgerichten auch die richtigen Zuspei-
sen. Da sich die Tiere in der Natur von Bee-
ren, Niissen und verschiedensten Friichten
erndhren, lasst sich das Fleisch in der K-
che perfekt damit kombinieren. ,,Wir servie-

Damit die Suppe nicht kippt: Tipps zur richtigen Lagerung & Kiihlung

Zur Kithlung nur Metallbehalter verwenden. Plastik leitet keine Kalte.
Gefa nicht abdecken! Die Warme muss entweichen und die kihle Luft

einstromen konnen.

Gefaf3 auf einen Gitterrost stellen, damit die Luft auch von unten kiihlen kann.
Warme Suppe auf keinen Fall umriihren, um sie schneller abzukiihlen!
Dadurch wird Sauerstoff hinzugefiigt (= Bakterien).

Vor dem Kiihlprozess unbedingt einen kalten Schopfer oder ein anderes
Metallteil in die Suppe stellen. Dieser wirkt wie eine Antenne, an der die

Hitze optimal entweichen kann.

ren hauptsdchlich Rotkraut, Knédel und
Spatzle zu unserem Wildbret. Obligatorisch
sind natiirlich die Preiselbeeren. lhr siBli-
cher Geschmack passt super zum kraftigen
Geschmack des Wildes“, informiert Markus
Lamprecht vom Gasthof ,,Untere Valentin-
alm* im Karntner Kétschach-Mauthen. Als
sattigende Beilage sind aber auch Kroket-
ten und Résti sehr beliebt. Apfel, Kiirbisse,
Maroni, Pilze - alles, was der Herbst an Ge-
miise so hergibt, wandert ebenfalls auf den
Teller. ,,Wichtig ist, dass das Gemiise wiirzig
genug ist, um mit dem Fleisch mithalten zu
kénnen“, erganzt Lamprecht. Auch er be-
zieht ausschlieBlich Frischfleisch aus der
Region und legt besonderen Wert auf die
hohe Qualitat der Produkte. Fiir eine gelun-
gene Wildsauce empfiehlt der Kiichenchef,
das Fleisch vorher scharf anzubraten: ,,Da-
nach mit gutem Rotwein aufgieffen und
nicht zu lange kochen lassen, damit von der
Sauce noch geniigend iibrig bleibt. Die
Qualitat des Rotweins spielt eine wichtige
Rolle.“

Wilde Suppen
Neben kostlichen Hauptgdngen eignet sich
Wildbret auch hervorragend fiir Eintopfe
und Suppen. Wichtige Basis fiir jede Wild-
suppe: der Wildfond. Hergestellt wird dieser
aus frischen Wildknochen, Wurzelgemise,
Gewiirzen und Krautern. In Portionen einge-
froren, kann dieser bei Bedarf jederzeit ver-
wendet werden. Das bei der Zubereitung
der Suppe eingekochte Wildfleisch kann
danach zum Beispiel als Cremefleisch ver-
wendet werden. ,Das ist dann natirlich
eine besondere Delikatesse. Meine Gams-
suppe beinhaltet aufierdem einen Schuss
Sherry“, verrdt Lamprecht. Die Haltbarkeit
frischer Suppen ist begrenzt, ldsst sich je-
doch durch ein paar einfache Tricks deutlich
verlangern (siehe Infobox). m
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Rehriicken mit mariniertem Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das Reh
Rehriicken
Thymian
Wachholder
Majoran
Knoblauch
Liebstockel
Nelken
Rapsol

750 8

1 Bund
5 Beeren
1TL

4 Zehen
1/2 Bund
1TL

60 ml

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise

Wurzelgemiise
Wildknochen
Portwein
Kartoffeln

Petersilienwurzel
Salz, Thymian, Olivendl

300 g

150 ml
1/2 kg
1 Stiick

Fiir das Petersilienpiiree

Petersilienwurzel

Butter
Thymian, Salz

3 Stiick
1 EL

Fiir die Kiirbiskernstreusel

Kiirbiskerne
Brosel
Krauter

5 EL
2 EL
nach Belieben

Zubereitung

Fleisch:

Fur die Marinade Thymian, zerdriickte
Wachholderbeeren, Majoran, Knoblauch,
Liebstockel, Nelken, Muskatnuss, Salz, Pfef-
fer und Rapsol vermengen. Den Rehriicken
in die Marinade einlegen und anschliefend
vakuumieren. Das vakuumierte Fleisch im
Sud bei 63°C fiir 3 Stunden — sous-vide —
kochen.

Gemiise:

Mit Wurzelgemiise (Karotten, Petersilie und
Zwiebel), Rehknochen/Wildknochen und
Portwein eine Demi-Glace bereiten. Kartof-
fel und Petersilie in diinne Streifen schnei-
den und blanchieren. Mit Salz, Olivensl und
Thymian abschmecken.

Petersilienpiiree:

Petersilienwurzeln weich kochen und mit
Salz sowie Thymian wiirzen. Ein Stiick Butter
zugeben und durch ein Sieb fein piirieren.

Krauterkiirbisstreusel:

Kurbiskerne klein zerhacken und mit fri-
schen Krduter vermengen. Brosel mit einem
kleinen Stiick Butter anbraten und mit den
gehackten Kernen mischen.

Fiir den Petersilienschaum

Petersilie 1 Bund
Gemiisebriihe 250 ml
Olivenol 2 EL
Sauerrahm 125 g
Fiir das Portweingelee
Portwein 1/4 Liter

Gelierzucker

1 Packchen Gelatine

Petersilienschaum:

Die Petersilienbldtter mit einem Teil der Ge-
miisebrithe piirieren. Die restliche Briihe,
Olivendl und Sauerrahm mit der prierten
Petersilie in einem hohen Gefafl vermi-
schen. AnschlieBend per Hand oder mit ei-
nem Elektromixer zu Schaum schlagen.

Portweingelee:

Den Portwein auf mittlerer Hitze mit der Ge-
latine aufkochen und im Kihlschrank oder
an einem kiihlen Ort abkiihlen und stocken
lassen.

Den Rehriicken in Medaillons schneiden
und auf einem Spiegel aus Petersilienpiiree
anrichten. Mit dem Petersilienschaum gar-
nieren und mit den Krauterkirbisstreuseln
bestreuen. Zum Schluss mit dem Gemiise
und dem Portweingelee servieren. m

I

Golfpark Metzenhof

Das Restaurant ist nicht nur fiir Gol-
fer geoffnet, sondern offentlich zu-
ganglich und bietet Sitzplatze fiir
bis zu 300 Personen. Die Gaste er-
wartet ein engagiertes Team, das
regionale und saisonale Schmankerl
auftischt und besonders fiir seine
einzigartigen Wildrezepte bekannt
ist. Einen Vorgeschmack konnen Sie

sich mit dem Rezept fiir ,Rehriicken
mit mariniertem Gemise“ aus dem
Hause Metzenhof holen.

Dorfling 2

4484 Kronstorf

Telefon +43 (0)7225 738910
Mobil +43 (0)676 5633520
www.metzenhof.at
golf@metzenhof.at
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SALOMON
FoodWorld

DAS ERSTE WOK-GERICHT AM SPIESS!

Frisch verarbeitete Zutaten nach traditionellen Rezepturen,
mit Geschick von Hand auf den Stick gedreht, authentisch
asiatisch lecker! Die Range umfasst 3 Varianten:

Teriyaki, Pad Thai und Sweet & Sour.

m NOCH NIE DAGEWESEN:

Nudeln am SpieB!

m ORIGINAL ASIATISCH:

Authentische Zutaten und Rezepturen!

m VON HAND GEWICKELT:

Jeder Stick ein Unikat!

SALOMON FoodWorld® GmbH - Nordring 13 - D-63762 GroBostheim-Ringheim - Tel.: +49 (0) 6026.506.200 - Fax: +49 (0) 6026.506.233 - Email: kontakt@salomon-mail.de
www.salomon-foodworld.com - A Vion Company
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Am 26. August fand das diesjdhrige Sommerfest von Eurogast Kien-
nast statt, wo 250 Mitarbeiterinnen und deren Familienangehorige
bei wunderbarem Wetter eine tolle Atmosphdre genieflen konnten.
Auch die Verpflegung war ansprechend und ausgiebig. Fiir Unter-
haltung sorgte Clown Poppo mit einem bunten Programm mit Zau-
berei, Clownerie, eigenen Kinderliedern und Modellierballons. Ab-
gerundet wurde der schone Abend mit einem beeindruckenden
Feuerwerk. Im Bild v.l.: Hr. Mag. Julius Kiennast mit Gattin Fr. Mag.
Marion Kiennast und Sohn Julius, Hr. Anton Feigl, Fr. Anna Stocsitz,
Fr. Sarah Kiennast und Hr. Mag. (FH) Alexander Kiennast mit den
Sohnen Leander und Elias.

Prickelnde Erfrischung fiir den Mann aus dem Eis. Seit 35 Jahren
steht Franz Séllner (2. v.l.) bereits im Dienst bei Eurogast Sinnes-
berger und leitet die Tiefkiihlabteilung. Zum eiskalten Jubilaum gra-
tulieren Franz Sinnesberger sen., Mag. Veronika Sinnesberger und
Mag. (FH) Franz Sinnesberger jun. gemeinsam mit Genussmarkt-
Leiter Hans Lettenbichler (re.).

Im Sommer wie im Winter ist Pitzis Kinderhotel in Arzl ein beliebtes
Urlaubsziel und bietet von der Kinderfeuerwehr bis hin zum Strei-
chelzoo und der Pitzis-Bambini-Skischule eine Vielzahl an Aktivita-
ten fur Familien. Als jahrelanger Eurogast Grissemann Kunde be-
stellt das Hotel fast ausschlieflich online und kann kiinftig die
Services des neuen Webshops noch besser auch von unterwegs
nutzen. Eurogast Grissemann wiinscht weiterhin viel Erfolg und al-
len Familien einen erholsamen Aufenthalt.

Am 9. Juni fand im Wiener Ruderclub Donaubund ein AuBendienst-
meeting von Eurogast Kiennast statt, wo Arbeit mit Sport verbun-
den wurde. Am Vormittag sind die Umsatzzahlen besprochen wor-
den und am Nachmittag gab es dann eine gemeinsame Ausfahrt auf
der schénen Alten Donau in Wien mit einem Vierer-Ruderboot. Alle
Eurogast Kiennast Teilnehmer waren Anfdanger, dementsprechend
hatte unser Steuermann und Trainer alle Hande voll zu tun, das
Boot stabil zu halten, um eine Kenterung zu vermeiden. Es ist alles
gut gegangen, wir hatten sehr viel Spa3 und sind sehr gut gelaunt
und motiviert nach Hause gegangen. Im Bild von hinten nach vor-
ne: Hr. Walter Mittermann, Hr. Petr Chmel, Hr. Stefan Gamsjager
und Hr. Sascha Zanger.
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Die Soller Hoteliersfamilie Fuchs hat mit ihren langjahrigen Ge-
schaftspartnern das 5o-jahrige Bestandsjubildum mit einem gesel-
ligen und ungezwungenen Fest gefeiert. Wahrend das Kiichenteam
kulinarische Geniisse kredenzte, sorgte die ,,Salvenbrass* fiir musi-
kalische Highlights. Als Draufgabe faszinierte Zauberkiinstler und
Illusionist Markus Gimbel mit seinen Darbietungen. Zu dem rundum
gelungenen Abend und 50 Jahren Ferienhotel Fuchs gratuliert das
Team von Eurogast Riedhart herzlichst. Im Bild v.l.: Helga Fuchs,
Christian Fuchs, Maria Fuchs.

Das Team von Eurogast Riedhart wiinscht Herbert Thaler nochmals
alles Gute zu seinem 7o0. Geburtstag, und wir bedanken uns fiir die
gute Zusammenarbeit und die lange Treue. Im Bild v.l.: Christian
Meinhard (Metzger Riedhart), Frau Thaler, Herr Thaler, Gerhard Kri-
vec (CC Leiter Riedhart) und Sohn Mathias.

= XN

Landesrat Christian Benger (li.) besuchte kiirzlich die Eurogast
Karntner Legro in Klagenfurt und lie} sich von Geschdftsfiihrer Er-
fried Feichter (re.) und Gemuseexpertin Jasmin Reichmann (Mi.) das
reichhaltige Obst- und Gemisesortiment der Karntner Legro zeigen.
Es freute ihn besonders, dass die Karntner Legro einen grof3en Teil
ihres Obst- und Gemisesortiments von Karntner bzw. dsterreichi-
schen Gemisebauern bezieht. Bei Produkten, die nicht vor Ort ein-
gekauft werden kdnnen, achtet die Legro stets darauf, dass sie auf
kiirzestem Weg beschafft werden. Frische und Nachhaltigkeit wer-
den bei der Karntner Legro groBgeschrieben! Nicht Umsonst heif3t
der Spruch bei der Legro: ,,100% Karnten!*

Landeshauptmann Dr. Josef Pihringer (Mi.) und Biirgermeister Norbert
Vogerl (re.) besuchten beim Lederhosentreffen in Windischgarsten
auch das Restaurant Barissimo von Andreas Lanza (li.). Herr Lanza ist
schon Jahrelang Kunde von Eurogast Almauer. Das Restaurant ist in
der Region bekannt fiir seine saftigen Steaks.
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© Franz Putz

© Peter H.

Gute Stimmung herrschte bei der Herbstmesse von 06. — 09. Sep-
tember bei Eurogast Grissemann. Von Vorarlberg bis Innsbruck ka-
men die zahlreichen Besucher, um bei Eurogast die neuesten Ge-
nusstrends zu erleben. Neben der Prdsentation von Produkt-
neuheiten gab es fiir die Gaste viele Verkostungen sowie die Mog-
lichkeit, tolle Sofortgewinne zu ergattern. Der Schwerpunkt lag die-
ses Mal unter anderem auf dem ,,Genuss 360“-Sortiment zum The-
ma Friihstiick. Im Bild v.l.: Mag. Thomas Walser (GF), Vertriebsleiter
Franz Brandhofer und Abteilungsleiter Metzgerei Amon Reinhard.

Riesenandrang beim Jubildumskrapfenkirtag in Monichwald, bei
dem iiber 12.000 Krapfen in kiirzester Zeit verspeist wurden. Hohe-
punkt des 30-Jahr-Jubildums war die Einstellung des Weltrekordes
aus dem Jahr 1997, wo der ldngste Schnurkrapfen der Welt mit 2,51 m
in der Weltrekordpfanne — heuer in Eurogast Frittierfett — herausge-
backen wurde. Die vielen Besucher verspeisten den Rekordkrapfen
im Nu. Das Team von Eurogast Interex gratuliert zur hervorragenden
Leistung der Backer und Verspeiser. Im Bild v.l.: Franz, Erna und
Herbert Schwengerer, Organisatoren der Veranstaltung.

Am 29. und 3o0. Juli konnten Branchenprofis und Genussmenschen
beim gemeinsamen Friithstiick die aktuellen Trends aus dem Euro-
gast ,,Genuss 360“-Sortiment probieren. Mehr als 300 Gaste genos-
sen an den beiden Tagen kostliche Kase- und Wurstvariationen,
Misli, Tee uvm. und wurden von Foodbloggerin CookingCatrin mit
zwei herrlichen Friihstiicksrezepten verwshnt. Unter allen Anwesen-
den wurde auBerdem ein personlicher Eurogast Wertgutschein ver-
lost. Eurogast Sinnesberger gratuliert den Gewinnern! Im Bild v.l.:
Life Radio Moderatorin Sandra Stix, Mag. (FH) Franz Sinnesberger
jun. und Foodbloggerin CookingCatrin.

Die beliebte Interex Golf Classic im Golfclub Bad Waltersdorf fand
heuer am 7. Juni bei herrlichem Golfwetter statt. Nach der Siegereh-
rung wurde auch an einen guten Zweck gedacht. So konnte heuer
dem Verein ,,Mobile Kinderkrankenpflege Steiermark® der Erlés aus
einer Verlosung und einer Versteigerung von zwei Bildern des
Kiinstlers Erich Florl in der Hohe von 4.645 Euro zur Verfligung
gestellt werden. Im Bild: Herbert Jagerhofer, Stefan Jagerhofer und
Judith Fasching (Eurogast Interex) mit den grof3ziigigen Spendern
und den Leitern der Mobilen Kinderkrankenpflege Steiermark sowie
mit dem Kiinstler Erich Florl (re.).
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Mehr als 500 Besucher konnte Eurogast Speckbacher am 12. August
beim heurigen Markttag begriiBen. Wahrend die Erwachsenen Ge-
winnlose aus der Wirbelwindbox angelten, belagerten die Kleinen
die Kinderhiipfburg. Besonderen Anklang fanden die kreativen Pro-
duktverkostungen der Unterweger Friichtekiiche sowie die Kédse-
spezialitdten der Tirol Milch. Ein weiteres grofies Highlight fiir die
kleinen Kunden war der flauschige Polarbdr. Im Bild v.l.: Gabi Eder,
Senior-Chefin Adelinde Speckbacher und Johann Sarg (Unterweger
Marmeladen).

Das alljahrliche Summertime Festival in Simmerlach (Oberkdrnten)
war heuer wieder ein voller Erfolg! Die beiden Abteilungsleiter von
Eurogast Zuegg Manfred Pirkebner (Metzger, li.) und Reinhold Berger
(Lagerleiter, re.) tauschten an diesem Wochenende die Rollen und
verkdstigten die zahlreichen Festivalbesucher mit unzahligen Lecke-
reien vom Wiener Schnitzel bis hin zum Burger vom Fassona-Rind!

Seit 25 Jahren betreut Gabi Depaul (Mi.) in der Fa. Almauer unsere
Kunden am Telefon. Ihre heitere Art ist der Garant, um jeden Kun-
denwunsch rasch in die Tat umzusetzen. Verldsslichkeit und Einsatz
pragen ihren Stil, und wir freuen uns auf viele weitere gemeinsame
Jahre. Geschiéftsfiihrerin Sylvia Almauer (li.) und Prokuristin Micha-
ela Watzka (re.) sowie das gesamte Eurogast Team gratulieren dazu
ganz herzlich.

i

Eine handbemalte Holztafel mit einem Bild der Streif und der Auflis-
tung aller bisherigen 76 Hahnenkamm-Abfahrtssieger bekam Baltha-
sar Hauser (li.) anldsslich seines 70. Geburtstages von der Familie
Sinnesberger (berreicht. Die Geschéftsfiilhrung des Handelshauses,

(im Bild v.l.) Mag. (FH) Franz Sinnesberger jun., Franz Sinnesberger

sen. und Mag. Veronika Sinnesberger besuchte den Stanglwirt, um
ihm personlich zu seinem Ehrentag zu gratulieren.
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Im heurigen Sommer wurde das Hotel Wildauers Haidenhof im Her-
zen der Lienzer Dolomiten um 24 Betten erweitert. Die Zimmer mit
Wohlfiihlatmosphdre bieten dem Gast einen zusatzlichen Balkonbe-
reich bzw. eine Gartenterrasse zum Verweilen. Ebenso wurde ein
Naturpool mit direktem Blick auf die umliegenden Dolomiten errich-
tet, wo sich Gaste nach Herzenslust erfrischen kénnen. Eurogast
Zuegg gratuliert zur gelungenen Erweiterung!

Mit dem Café und Concept Store NANI von Simone gibt es seit
Anfang Juli einen neuen Wobhlfiihlort in S6ll, in dem einen ausge-
zeichnete Kaffeevariationen, besondere Speisen und Getrdanke so-
wie eine feine Auswahl an Schmuck, Dekorations- und Geschenkar-
tikeln erwarten. Ob man den ganzen Tag Uber ein ausgiebiges
Frihstiick — vom traditionellen Semmerl bis hin zu Ricotta-Pancakes
und Blaubeer-Porridge — genieen will, herzhafte Speisenangebote
oder die hausgemachten Kuchen probieren mochte, im NANI ist fiir
jedermann etwas dabei! So modern und kreativ das NANI auch ist,
seine Wurzeln greifen tief. Schon in den 6oer-Jahren fithrten Simo-
nes UrgrofBeltern in den gleichen Raumen ein kleines, feines Kaffee-
restaurant. Und auch namentlich ist das Lokal eine kleine Hom-
mage an die Familie, denn ,Nani“ war der Name ihrer Oma. Eine
liebevolle Frau, die sich immer Zeit fiir andere nahm und Gelassen-
heit und Ruhe ausstrahlte. Werte, die Simone auch in ihrem Lokal
leben mochte. Nani - Kaffee & Konzept, Dorf 112, 6306 Soll,
mmmh@Kkaffeenani.com, +43 (0)660 3017 239

Veranstaltungskalender 2016/2017

Alle wichtigen Eurogast Termine bis April 2017!

Eurogast Messen

Eurogast Osterreich

Alles fiir den GAST

05. — 09.11.2016

Eurogast Karntner Legro

Gast Klagenfurt

12. — 14.03.2017

Eurogast Kiennast

Frithjahrsmesse

13. — 14.03.2017

Eurogast Sinnesberger Frithjahrsmesse 22. — 24.03.2017
Eurogast Interex Frithjahrsmesse 28. — 29.03.2017
Eurogast Riedhart Frithjahrsmesse 28. — 30.03.2017
Eurogast Grissemann Frithjahrsmesse 04. — 05.04.2017

Mehr Infos unter www.eurogast.at

Anderungen sind den jeweiligen Veranstaltern vorbehalten.
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