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Innovative Hygiene. agleltner

Gute Gastgeber
denken an alles.

g
¥ pliv® Hy®
o

An das Design. An den Komfort. An jedes

Detail. Und natirlich an perfekte Hygiene.

Firr den Gast soll alles selbstver-

standlich funktionieren, wahrend

im Hintergrund effiziente Ablaufe

zdhlen. Genau dort beginnt fiir \
uns moderne Hygiene: asthetisch,

intelligent und dauerhaft verlasslich. Q‘\Q

Wir sagen dazu: \a‘

continUSE Hygiene

Damit erreichen Sie in Ihrer Organisation -

ein 100 % Hygiene-Rating, minimieren Pro- '
duktreste gegen Null und reduzieren unnétige -
Tatigkeiten und Kosten. Wie einfach sich das "
umsetzen lasst, erfahren Sie in unserer neuen

good life 2
Darin erwarten Sie unter anderem auch

e foamGUN PRO - elektrische Schaumpistole: bis zu
60% schnellere Reinigung, die auch noch Spa macht

* neue systemKANISTER - mit mehr Ergonomie und
44% weniger Primarkunststoff gilt ,,handle with a smile“

e XIBU DISINFECTION SEAT - 96% wiinschen sich einen
desinfizierten WC-Sitz. Das ldssst sich ohne Umbau,
extra Strom- oder Wasseranschluss nachrlisten

e For You - |hr Hagleitner Leistungspaket: Buy Direct,
Use & Refill oder Hygiene-Partner?

Aktionen: Jetzt Waschraum auf- & umrlisten

loT Schaum-Seifenspender inkl. 10.000
Portionen foamSOAP PREMIUM gelie-

- fert, montiert & 3 Jahre Reparaturservice
statt 303,20 nur 150,- (-51%)

Diese und mehr als 50 weitere Aktionen
mit bis zu 72% Preisvorteil finden Sie auf
shop.hagleitner.com. =

I'F.l

Preise exkl. MwSt. Aktionsdetails auf shop.hagleitner.com




VERERRTE
LESERSCHAFT!

Die Welt befindet sich im Umbruch - Was bis vor
Kurzem ,normal”, ,legitim”, ,vertretbar”war, gilt
heute nicht mehr, hat seinen Stellenwert verlo-
ren. Ob in der Politik, in der Wirtschaft, oder im
Zusammenlebender Menschen. Grenzenwerden
volliganders gezogen, verschwimmenund das ist
jetzt einmal nicht auf Putins Angriffskrieg bezo-
gen. Wird heute demonstriert, gibt es Straflen-
schlachten, herrscht Anarchie, es wird geplin-
dert, geraubtund gebrandschatzt - mit Freiheits-
rechten hat das nichts zu tun. Die Politik findet
keine richtigen Antworten und Lésungen und be-
reitet so den Nahrboden fir Extremismus - egal
ob von rechts oder links. Die sooft beschriebene
.Politische Mitte” zerbréselt, ist nichtin der Lage
starken Gegenwind gegendie Extremisten aufzu-
bauen. Wer heute laut schreit, sich an keinerlei
Ordnung halt, hat Erfolg. Alles schon dagewesen
und die Menschheithat nichts dazugelernt. Junge
Menschentraumenvon kommunistischenIdeen -
siehe Berlin, odergebensichdem Faschismushin
- siehe die Gewalt und Ablehnung gegentber Ju-
den. .Die Welt steht nimmerlang”, hatschon Nes-
troygesungen. Man sollte dennoch nichtverzwei-
feln und mit einem Hauch von Optimismus in die
Zukunft schauen. Und genau das machen wir mit
unserem Magazin. Wir stellen rund um die Gast-
Messe wieder zahlreiche Firmen vor, die mit viel
Innovation, Kreativitat, Qualitat und Glauben an
eine Zukunft, Produkte fertigen, die fur die Bran-
che essenziel sein
konnen. Und natir-
lich prasentieren wir
Ihnen wie immer Be-
triebe aus dem In-
sowie Ausland, die
auf jeden Fall vor die
Biihne geholtwerden
mussen.

DerCRL;urzvorn“,
¢ Sprunginden beheizt@

In diesem Sinne
Vielen Vergniigen
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DIE AUSSERGEWOHNLICHE

* e sy T Y

HERBERGE

DASHOTEL LARIMAR IN STEGERSBACH IST ALLES ANDERE
ALS EIN GEWOHNLICHES WELLNESSHOTEL - ES IST EIN GANZ
BESONDERER ORT DER ERHOLUNG UND ENTSCHLEUNIGUNG

Schonalleine die 6kologische Bau-
weise mitZiegeln, vielHolzund be-
griinten Dachern spiegelt seine
Verankerung in der natiirlichen
Umgebung wider. Errichtet wurde
das Thermenhotel Larimarim Gol-
denen Schnitt nach der Heiligen
Geometrie und Symmetrie. Der
Grundriss des Hauptgebaudes
entspricht der Ei-Form und ist
nach Siiden hin geoffnet. Das Ei gilt
alsder Ursprungallen Lebens und
als Inbegriff von Geborgenheit.
Diese Konzeption zieht sich durch
das gesamte Gebaude und ist auch
liberall im Haus spiirbar. Hier wir
ganz bewusst fiir Wohlgefiihl auf
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hochstem Niveau gesorgt. Master-
mind Johann Haberlist ein Beses-
sener im positiven Sinn. Er mochte
seinen Gasten ,Wohlbefinden” in
all seinen Varianten anbieten. Und
wer den Hotelfanatiker kennt,
weil, dass dies kein Marketinggag,
sondern gelebte Wirklichkeit ist.
Rund um die Gastgeberfamilie Da-
niela und Johann Haberlist ein en-
gagiertes Team professioneller
Mitarbeiter im Einsatz. Und die
sind wohlgemerkt nicht nur bes-
tens geschult, sondern auch herz-
lich und sind damit wichtiger Be-
standteil einer ganz besonderen
Urlaubserlebniswelt.

Wir mitmehrals 140
Mitarbeitern freuen
uns, Gaste aufallen
Ebenenverwohnen zu
diirfen. Besonders
wichtigistuns, dass
sich jeder Gast wohl-
fiihlt und mitviel posi-
tiver Energie gestarkt
nach Hause fahrt

Gastgeberfamilie
HABERL



Die Wasserwelten

Hinzu kommt die hoteleigene Larimar Thermen-,
Wasser- und Saunawelt die sich wahrlich sehen und
fiihlen lassen kannund das mitgeniigend Ruheliegen
im Innenbereich und Auflenbereich. Ein Thema das
beivielen anderen Hotels oft straflich vernachlassigt
wird. Hierwird dem Gastaus Uberzeugung besonders
viel Platz geboten. Und als logische Erklarung fiir die
Philosophie des Hauses - Namensgeber des Hotelist
der hellblau-tirkise karibische Halbedelstein , Lari-
mar”, derals Unterstitzer beikérperlichenund emo-
tionalen Heilprozessen gilt. Auf 7.000m? erstreckt
sich die Wellness- und Spalandschaft. Neben drei
Thermalwasserbecken, zwei Meerwasser-Detox-
pools und vier StiBwasserpools, sorgen zahlreiche
Entspannungsmaglichkeiten sowieinsgesamt 9 Sau-
nen fiir wohltuende Abwechslung. Die Larimar Well-
nesstherme empfangt Gaste mit wohltuendem 36 °C
warmen Thermalwasser,im Innen-oderim Auf3enbe-
cken.Im 32 °C warmen, basischen Meerwasser-Au-
Benpool mit 0,9 % Salzgehalt, kann man authenti-
sches Meerwasserfeeling erleben. Der 20 Meter lan-
ge Infinity-Sportpool mit 28 °C warmen Siflwasser
eignet sich ideal zum Schwimmen und zum Relaxen.
Als besonderes Geschenk der Natur gelangt das
wertvolle mineralische Thermalwasser der Therme
Stegersbach aus bis zu 1.200 Metern Tiefe an die Erd-
oberflache und flieRtindie BeckenderLarimarTher-
me. Vollbluthotelier Johann Haberl denkt sichimmer
etwas Neues aus, um selbst verwohnteste Gaste zu
begeistern.Sobaute erkiirzlich 17 neue Zimmerdazu
- Einzelzimmer sei vermerkt, denn ,.Die Nachfrage
Einzelreisender wird immer hcher. Besonders Frau-
en jeglichen Alters, verreisen gerne alleine und wol-
len kein Doppelzimmer beziehen. Diesen Umstand
haben wir nun mit unseren grofiziigigen neuen Zim-
mern Rechnung getragen,” so Haberl. Und so kdnnen
sich Gaste sicher sein, immer wieder mit neuen ldeen
Uberraschtzuwerden.

HOTEL&DESIGN BEWERTUNG
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Mitviel Liebe kreiert

Fir die Kostlichkeiten aus der Larimar-Gourmetkii-
cheistnurdas Beste gut genug. Besondere kulinari-
sche Kreationen mit natiirlicher Energie kommen auf
denTisch. Derbiologischen undvitalen Kiiche wurde
vom Verein Styria Vitalis die ..Griine Haube" verge-
ben. Regionalitat und Saisonalitat sind bei der Aus-
wahl der Lebensmittel von Produzenten aus der Re-
gion eine Selbstverstandlichkeit. Mit diesem ,Ja" zur
Nachhaltigkeit sorgt man nicht nur fir kurze Trans-
portwege, Umweltschutz und den Erhalt der klein-
bauerlichen regionalen Strukturen, sondern vor al-
lem fir frischere, gesiindere und geschmackvollere
GerichteamTeller.Im Larimarwirsoaufgesunde Art
und Weise geschlemmt, konnte man sagen.

Viele Gaste habenimmer mehr ganz spezielle Ernah-
rungsbediirfnisse oder besondere Speisenwiinsche.
Kein Problem - das Kiichenteam geht auf Nahrungs-
mittelunvertraglichkeiten, Allergien und speziellen
Wiinsche gerne ein. So wird auch eine Larimar Ba-
sen-Vitalkostangeboten. Derspeziell entwickelte ba-
sische Mentiplanist fiir viele Intoleranzen geeignet.
DerZugang, den Gastrundum . gliicklich”zumachen,
ziehtsichauchdurch die Architektur wie einroter Fa-
den. Die Suiten und Zimmerverleihen den Gastenein
Geflhl von Geborgenheit. Ohne viel ,Design-Gim-
micks”, wird auch hier auf innerliche Ruhe geachtet.

H&D Fazit: Das Larimar besticht durch ein wirklich
vielseitiges, bestens durchdachtes Angebot. Viel
mehr geht da nicht mehr - aber Johann Haberl wird
sicher wieder etwas Verniinftiges einfallen.

Copyrights © Hotel Larimar, Bernhard Bergmann



Textvon: Peter A. de Cillia

ALPINE ELEGANZ, GROSSE KULINARIK
UND ECHTE GASTFREUNDSCHAFT -
GENUSSMOMENTE MIT KAISERBLICK

Das GeniefBerhotel Der Bar vor der prachtigen Ge-
birgskulisse der Region Wilder Kaiser punktet mit
einemyvielseitigen Relax-, Sport- und Freizeitange-
bot in einer wohltuend privaten Atmosphare mit
landlicher Wohnkultur. Die Kiichenerlebnisse spie-
lenim Haus aber eine ganz besondere Rolle. In der
alpenlandischen Tradition sind Baren ein Symbol fir
Natur, Kraft, aber auch Ruhe. Dafiir steht das Hotel
.Der Bar” seitvielen Generationen. Ursula und And-
reas WindischfiihrenihrWellnesshotelaufeiner An-
hohe Giber dem Ort Ellmau mit einer spiirbaren, we-
der gespielten, eingelernten noch aufgesetzten
Freude.Und das merkt der Gast ziemlich schnell,
wenn zum Abendessen einer der beiden zum Tisch
kommt und sich als Gastgeber vorstellt. Dieses an-
genehme Gefiihlt der Wertschatzungvermitteltaber
auch Oberkellner und Sommelier Robert Lechner
oder Kichenchef Herbert Wieser.

Und genaudiesistesjaschluflendlich,wennweit ge-
reiste Gaste ein Haus bevorzugen. Der verwdhnte
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Gast von heute, setzt beste Kulinarik, gelungenes
Ambiente und ein bestens ausgestattetes Spa vor-
aus.Die Mitarbeiter gebendem Ganzen aberdenent-
scheidenden Impuls um vollends zufriedene Gaste
zukreieren.

Die Liebewar's

Seit 1999 in Familienbesitz fihren heute Ursulaund
Andreas Windisch das Hotel. Kosmopolitin Ursula
Windisch wuchs in Namibia auf, studierte in Kap-
stadt und lebtein London, als sie bei einem berufli-
chen Termin in Berlin den Hotelierssohn Andreas
Windisch kennenlernte. Der Restist Geschichte. Ei-
nesehrschone obendrein, denn das Gastgeberpaar
harmoniert bestens und verleiht dem Haus eine
ganz personliche Note.

Copyrights © Der Baer/Guenter Standl, Peter Rigaud, Michael Huber



Zimmer mit Aussicht

.Der Bar ist mit den Jahren behutsam gewachsen.
Mitviel Feingefihlwurde darauf geachtet, das Alte zu
bewahrenunddennoch zu modernisieren, damitsich
G&ste wohlfiihlen,” so Andreas Windisch. Geradlinig-
keitziehtsichdurchdieinsgesamt 62 Zimmer, darun-
terauch Suiten mit Kamin oder eigener Sauna, grof3e
Glasflachen holen dabei gefiihlt die Naturins Innere.
Hochwertige Stoffe wie Tiroler Loden, Altholz, helle
Eichenholzbdden und sanfte Erdtdne sorgenfiireine
behagliche Atmosphare. Ein zurickgenommenes,
ehrliches und vor allem heimelige Anbiete wurde
aufdiese Artund Weise geschaffen.

’ ’ Abgesehen von

unserem wohl
einzigartigen schénen
Ausblick und dem gebote-
nen Komfort, legen wir be-
sonderen Wert auf unsere
- teils langjdhrigen - Mit-
arbeiter. Freundlich und
zuvorkommend und mit
dem richtigen Gespdir, das
zeichnet sie aus. Das ist es
auch, was unsere Géste
besonders schatzen,”
erzahlt Gastgeberin Ursula Windisch

HOTEL&DESIGN BEWERTUNG
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H&D Fazit: Ein ganzbesonders, mitviel Liebe gefiihr-
tes Hotel. Hier fuhlen sich verschiedene Altersgrup-
pen bestens aufgehoben. Die Eigentimer und das
Team verstehen es auf unkomplizierte aber profes-
sioneller Weise den Gaste eine Wohlfihlstimmung
aufallen Ebenen zuvermitteln.

Kulinarik fur
verwohnte Foodies

Auf der Restaurantterrasse, vor dem
Kamin oder in der gemiitlichen Bauernstube - in je-
dem Ambiente erwartet den Gast ein besonderes ku-
linarisches Erlebnis. Serviert werden regionale
Schmankerl, Fischspezialitaten sowie kreative Ge-
richte mit einer weltoffenen Raffinesse produziert
und am teller arrangiert. Was das Team rund um K-
chenchef Herbert Wieser auf den Teller zaubert, har-
moniertbestens mitdem guten Tropfen, den Somme-
lier Robert Lechnerausdem Keller mit Jahrgangstie-
fen holt. Auch das Team an der lassigen Hotelbar ist
charmantundversiert, die Auswahlan Cocktails kre-
ativ. Etwa ,Tiroler Mule” mit Mountain Gin, Heublu-
tensirup und Eiweil3.

Wellness zur Entspannung

Im exklusiv den Hotelgasten vorbehaltenen Spa
sitzt man wellnesstechnisch an einem reich ge-
decktenTisch: Obim 20 Meter langen, auchim Win-
ter nutzbaren Infinitypool oder im 30 Meter langen
Sommerpool samt Bar und grofBziigiger Liegewie-
se-Entspannungisthierimmermitdem spektaku-
laren Ausblick auf den Wilden Kaiser verbunden.
Zudem stehen zwei finnische Saunen, ein Dampf-
bad sowie ein traditionelles Tiroler Brechlbad zum
Schwitzen im Krauterdunst bereit.

www.hotelbaer.com




HOTEL NATION?

DIE ZUKUNFT KANN KOMMEN

Textvon : Peter A. de Cillia

DAS GOURMET- & GENIESSERHOTEL MINGLERS SPORTALM DER FAMILIE
MINGLER IN DEN KITZBUHELER ALPEN PUNKTET GANZ NACH DEM MOTTO
,TRADITION TRIFFT MODERNE"

Beim Wort ,Sporthotel” halteich es eher
wie weiland Winston Churchill und ver-
liere mich oft in Gedanken in absoluter
Ruhe einfach zu entspannen und nicht
Sport zu betrieben. Ich konzentriere , ,
mich dabeilieber auf Aktivitaten wie gute

Kulinarik und Wellness. Jaund das alles —
gehtfiiralldiejenigen, die nichtirgendei-

.. - Man muss die
ner Sportart fronen in diesem Haus vor- )
ziiglich. Silvia Mingler, die Seniorchefin Vergangenheit
ist noch immer im Betrieb anzutreffen verstehen,
und hat dem Haus den ganz besonderen um die Zukunft
persénlichen und familidren Stempel préagen
aufgedriickt. zukénnen E
Tochter Julia Mingler- Haueis und ihr £
Mann Philipp Haueis, verstehen es mit “;
viel Engagement, Entwicklungsdrang JULIA E
und ldeenreichtumihre neuenldeen um- MINGLER- é
zusetzen und fihren so gekonnt das Ho- HAUEIS Eg

telin die nachste Generation.
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Modernindie Zukunft

Skifahren, Biken, Wein. Diese drei Leidenschaften
pragen Philipp Haueis und er bringt dies auf lockere
Artund Weise zu den Gasten. Ehefrau Julia versteht
sich gekonnt in allen Belangen rund um das Design
des Hauses. Jedes der Zimmer ist anders dekoriert
und hier wird nicht auf .springende Hirsche” als De-
ko gesetzt. Man spiirtals Gast den persdnlichen Ge-
schmack derjungen Gastgeberin aufeine unkonven-
tionelle Art. Absoluter, neuer Hohepunktistaberder
neue Pool am Dach. Uber dem Eingangsbereich des
Kirchberger Genieflerhotels schwebt ein Aufienpool
- knapp 17 Meter lang, spektakular in luftige Hohen
gesetzt. So entstand ein neues Wahrzeichen, nicht
nur fur das Hotel, sondern fir die ganze touristische
Umgebung. Uber einen neuen Stegistderauf5,5Me-
tern schwebende Panoramapool direkt mit der
Dachterrasse des Hauptgebaudes verbunden - in-
klusive Poolbar, Loungebereich und Sandstrand.
Das Ergebnis: ein zusammenhangendes Auflen-Er-
lebnis, das den bestehenden Infinity-Indoorpool im
Alpin Spa mit Saunen und Dampfbad, nahtlos er-
ganzt. Gaste schwimmen buchstablich tGber die Da-
chervonKirchberg-denSonnbergdirektvor Augen,
dahinterdie Kitzbheler Alpen. Der . Wow-Effekt”ist
perfektinszeniert.

Zeit zum Genieflen

Frisch und bodenstandig und mit viel Fingerspit-
zengefihlangerichtet, prasentiert sich die ambitio-
nierte und mehrfach ausgezeichnete Kiiche von
Bernhard Hochkogler und seinem Kichenteam.
Nicht nur im traditionell-gemiitlichen Ambiente
des A-la-carte-Restaurants ,Stubn 1972 kann
man diesen Hochgenuss erleben. Auch im Rahmen

Copyrights © Herbert Lehmann, Studio Andorfer, Minglers Sportalm

der Verwohn-Pension kommt Genuss fir hochste
kulinarische Anspriiche auf den Teller. Da kommt
sehrschnell Wohlfiihlatmosphare auf. Man genief3t
eine ausgewogene, kreative Kiche mit regionalen
Zutaten der Saison, mit Produkten von hdchster
Qualitat aus heimischer Herstellung - nach Még-

lichkeit biozertifiziert.

Bettgefliister

Mit natiirlichen Materialien wie duftendem Holz
und Loden, warmem Licht, ganzviel Liebe zum De-
tail und verzaubernden Ausblicken auf die Kitzbi-
heler Berge schaffen die Zimmer und Suiten eine
entspannte Wohnatmosphare und Raum fir eine
gewisse Leichtigkeit . Hier trifft Tradition auf Mo-
derne - nicht schreiend laut, eher zuriickgenom-

men, mitvielen liebenswerten Details.
H&D Fazit: Ein Hotel, das es verstanden hat mit dem

Blick dernachste Generation ein liebenswertes Haus
zu schaffen, dass ganz sicher auch ein neues Gaste-
klientel iberzeugen wird.

HOTEL&DESIGN BEWERTUNG
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www.hotel-sportalm.at
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HOTEL NATIONAL | FALKENSTEINER

FINRESORT DER
ENTSPANNUNG

Textvon: Peter A. de Cillia

DAS 5-STERNE FALKENSTEINER BALANCE RESORT STEGERSBACH SPIEGELT EIN
PARADEBEISPIEL WIDER; DASS WOHLBEFINDEN, GESUNDHEIT UND WELLNESS
SEHR WOHL IN EINEM HAUS FUNKTIONIEREN KANN

Im sonnenverwdhnten Siidburgenland gelegen, ist
die Thermenregion Stegersbach bekannt als Ur-
laubsdestination fiir Familien, Sportbegeisterte,
Radfahrer, Golfer, Wanderer und alle, die sich nach
Wellnessund Entspannung sehnen. Fiir ein Hotel auf
der einen Seite hervorragende Bedingungen, ande-
rerseits ist man umgebenvonvielen Mitbewerbern,
die auch vom Wellness-Kuchen profitieren wollen.

Zimmer mit Aussicht

Das Falkensteiner Hotel verfiigt Uber insgesamt
141 lichtdurchflutete Zimmer und Suiten - alle mit
Balkon. Die Architektur des Resorts vereint ge-
konnt modernes Design mit einer zeitlosen Wohl-
fihlatmosphare. Beruhigende Blautone treffen auf
warme Sand- und Brauntone, edles Steingrau und
Akzente in leuchtendem Gold. Die Zimmer wurden
mit Holzboden ausgestattet. Die Bader sind mit Na-
tursteinwaschtischen, Vollholzgestellen, groffor-
matigen Wandfliesen, Marmorplatten sowie grof3-
zligigen Duschenversehen. Der Rezeptionsbereich
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geht nahtlos in die Bar Uber. Die Gartenterrasse
ladt zum Verweilen ein,wahrend sich die Bibliothek
ideal fur Kamingesprache prasentiert. Auf der un-
tersten Ebene befindetsich der Seminarbereich mit
funf zusammenlegbaren Seminarraumen. Wenn
man bedenkt, dass das Das Resort auf Basis eines
Architektenwettbewerbs im Herbst 2002 und mit
der Eréffnungim Marz 2005 entstand, ist man posi-
tiv Uber die noch immer einladende Architektur,
tberrascht. Das frische Design wurde in Laufe der
Jahreimmer wieder dem Zeitgeist angepasst. Man
fuhlt sich einfach wohl. Die Sinne sind ziemlich
schnellauf Entspannungeingestellt. Hier erscheint
nichts .laut” oder auf schrillen Design getrimmt
und genaudieses Umfeld strahlt Gemitlichkeit aus.

Feines ausdem Garten

Eine Besonderheit des Resorts ist der hauseigene
Permakultur-Garten. Der Begriff ..Permakultur”
verkdrpert einen respektvollen Umgang mit der
Natur, Umwelt- und Ressourcenschutz sowie eine



nachhaltige Nutzung der Natur. Dieser Ansatz har-
moniert mit der gesundheitsbewussten und natur-
verbundenen Philosophie des Hotels. Der Garten
tragt zur teilweisen kulinarischen Selbstversor-
gung des Resorts bei, indem er Obst, Gemise,
Krauter, Honig und Gewiirze liefert und damit eine
CO2-freundliche Null-Kilometer-Philosophie ver-
folgt. Die Wein-, Obst- und Beerenhecken sowie die
Wildobstflache schaffen schattige Riickzugsorte
fir streBgeplagte Stadter, sondern dienen auch als
Brutplatze firVégelund Igel.

Feinste Kulinarik

Das neue Kulinarik-Konzept ..Cook The Garden”
stellt frische, saisonale Zutaten aus dem Perma-
garteninden Fokus. Auf den Teller kommt, was ak-
tuellim Gartenwachst, erganzt durch hochwertige,
regionale und saisonale Produkte von lokalen Pro-
duzentinnen. Eswird bewusst aufkiinstliche Zusat-
ze verzichtet, dafiir kommen hochwertige Ole wie
Oliven-, Nuss- und Kirbiskernol zum Einsatz. Die
Speisekarte entwickelt sich dynamisch und passt
sichdensaisonalen Gegebenheitenan. Alldiese ku-
linarischen Gentlisse erlebt man im Restaurant
Imago sowie im Gartenestaurant mit Living Lounge.

Wellness

Der 2.700 m2 groBe Acquapura SPA by Merkur
Health bietet Wohl- befinden auf hochstem Niveau.
Zur Ausstattung gehoren zwei ganzjahrig beheizte
Outdoor Infinity Pools und ein Innenpool. Die Sau-
nawelt umfasst all das, was man sich in einem
5-Sterne - Haus erwarten darf. Merkur Kundinnen
konnen im Rahmen ihrer Vorsorgeprogramme aus
einer breiten Palette an Massage- und Kosmetik-
treatments sowie Gesundheits- und Lifestylepro-
grammen wahlen. Aber auch fiir die Urlaubsgaste
des Balance Resorts besteht die Moglichkeit die
Angebote des Acquapura SPA by Merkur Health zu
buchen. Zusatzlich verfiigt der SPA Bereich ber
ein modern ausgestattetes Fitnessstudio.

DasHauswird nunschonseitJahrenerfolgreichvon
einer Touristik-Professionistin gefiihrt. General Ma-
nagerin Angelika Stranner und ihr Team, verstehen
es, Gaste schnellfiirein paar Tage abzuholenundih-
nen Ruhe und Entspannung zu vermitteln. Speziell

das Team im Restaurant agiert unaufgeregt und
herzlich. Ein Umstand, der leider nicht Gberall mehr
zur Selbstverstandlichkeit zahlt. Die geblrtige
Karntnerin Stranner hat ihre Kariere im Falken-
steiner Club Funimation Katscberg begonnen. Nach
Auslandaufenthalten zog es die Vollblutmanagerin
wieder in die Falkensteiner-Familie. Ein Beweis
mehr, dass Frauen Uber hervorragende Fiihrungs-
qualitatenverfiigen, wenn man es zulasst.

H&D Fazit: Ein bestens gefiihrtes Resort, mitten in
einer reich gegliederten Hotellandschaft. Das Haus
lebt seine Philosophie und nimmt schnell Gaste auf
einen geruhsamen Entspannungsweg.

www.falkensteiner.com

HOTEL&DESIGN BEWERTUNG
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UGENDSTIL TRIFFT

Das neue Boutique-Hotel verbindet Wiener Ju-
gendstil mit modernem Lebensgefiihl, lokale Ge-
schichte mitinternationalem Lifestyle und smarte
Technologie mit Gastfreundschaft. 90 Zimmer, ei-
ne starke Designhandschrift, die neue Rooftop-
Adresse,Vieami“und ein digitaler Avatar als Gast-
geber machen das Haus zu einem der bislang au-
Bergewohnlichsten Projekte der Schani Hotels.

Mitdem Hotel SchaniNaschmarktwird ein weiteres
Kapitel in der Geschichte der Schani Hotels aufge-
schlagen. Auf neun Stockwerken verbindet das
Boutique- Hotel die reiche Geschichte Wiens mit
zeitgemafBem Design und moderner Technologie.
Der Standort an der Linken Wienzeile, unweit des
Naschmarkts, greift dabeinicht nur die architekto-
nische Vergangenheit der Stadt auf, sondern auch
die Geschichte des 6. Bezirks und seiner ehemali-
gen Gewerbe- und Handwerksbetriebe.

Im Hotel erwacht der Wiener Jugendstil zu neuem
Leben. Schon im Erdgeschoss treffen gedeckte
Farben, Metallakzente und prazise Handwerkskunst

auf eine Gestaltung, die den grofien Namen dieser
Epoche Tribut zollt: Josef Hoffmann, Otto Wagner
und Joseph Maria Olbrich. Aluminium und Messing,
klare Linienund sorgfaltig gesetzte Details schaffen
eine Atmosphare, die geschichtsbewusstund gleich-
zeitig zeitgemal ist. Doch das Design erzahlt nicht
nurvonderkinstlerischen Blitezeit Wiens, sondern
auch von der industriellen Geschichte des Bezirks.
Einst war die Gegend ein bedeutender Standort
der Textil- und Metallindustrie - Auch Emilie Louise



Floge findet ihren Platz in der Geschichte des
Hauses. Die Modeschdopferin, Geschaftsfrau und
Wegbegleiterin Gustav Klimts fiihrte in der nahege-
legenen Mariahilfer StralBe einen Modesalon, des-
sen Gestaltung von der Wiener Werkstatte gepragt
war. lhre Verbindung von Mode, Gestaltung und
Wiener Moderne wird zu einem weiteren Bezugs-
punkt fiir die subtile Eleganz des Hotels

Am Weg nach obenverandertsich die Farbwelt des
Hauses. Die Gestaltung wird nach oben hin leben-
digerund leichter -bis sieim neunten Stock schlief3-
lichineinevolligneue Atmosphare ibergeht.

Miami trifft Wien

Ganz oben wartet mit Vieami eine neue gastronomi-
sche Adresse Uber den Dachern Wiens. Vieami ver-
bindet Vienna und Miami, Wiener Identitat mit inter-
nationalem Lifestyle und Art-Déco- Elemente mit
einem modernen Food-, Bar- und Musikkonzept.
Die Kiche interpretiert modern und spielerisch
sidamerikanische Aromen mit asiatischen Einflis-
sen. Bar, Rooftop und Social-Dining-Erlebnis
verschmelzen zu einem Ort, an dem man unabhan-
gig von einer Hoteliibernachtung essen, trinken,
Musik genieflen und Zeit miteinander verbringen
kann. ,Dieses Haus ist fiir uns weit mehr als ein
Hotel - es ist eine Biihne fir die Geschichte Wiens
und gleichzeitig ein sehr zeitgemafBer Blick nach
vorne”, sagt Benedikt Komarek, CEO und Co-Foun-
der der Schani Hotels. Architektonisch wurde das
Projekt erneut von Gabriel Kacerovsky vom Biiro
Archisphere begleitet, das bereits bei friheren

H&D Fazit:

Jung, frisch und
sehrcool. Hier wird
gekonnt eine neue
Hotelgeneration
angeboten, die sicher
ganz schnell Stamm-
gaste finden wird.

Projekten der Schani Hotels mafigeblich involviert
war. Auch Michael Widmann von PKF hospitality
group brachte seine Expertise erneutin die Entwick-
lung des Hauses ein.

Digitaler Gastgeber

Auch technologisch setzt das Hotel Schani Nasch-
markt neue Akzente. Gemeinsam mit dem Fraun-
hofer IAO kommt ein digitaler Avatar zum Einsatz,
der Gaste direkt vor Ort unterstiitzt. Uber einen
Monitor konnen Gaste den vollstandigen Check-in-
Prozessvom Check-in bis zu Services wahrend des
Aufenthalts, durchfiihren. Am Ende des Prozesses
wird der Zimmerschlisseldirekt ausgegeben.

Das EU GreenBuilding zertifizierte Hotel setzt auf
ein umfassendes Nachhaltigkeitskonzept. Neben
einer hochwertigen thermischen Gebaudehiille
und einem auf Energieeffizienz und reduzierte
CO2-Emissionen ausgerichteten Haustechnikkon-
zept kommen weitere MalBinahmen zum Einsatz.
Eine intelligente Gebaudesteuerung, sowie unter
anderem Photovoltaik, Fernwirme, Okostrom,
begriinte Dachflachen, recycelbare Circular-
Matratzen sowie bio- und Fairtrade-zertifizierte

Bett- und Frotteewasche.

HOTEL&DESIGN BEWERTUNG
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HOTEL NATIONAL | GLOCKNA

NEU AN DER
GROSSGLOCKNERSTRASSE

FUNF EIGENSTANDIGE CHALETS AUF DER OBERSTEN EBENE EINES HOTELS

Mitden jetzt fertiggestellten BergHausernist eines
der ungewohnlichsten Elemente des neuen Desig-
ner Motels glockna in Fusch an der Grof3glockner-
strafle vollendet. Drei zweistockige Hauser mit
jeweils 110 Quadratmetern und zwei eingeschos-
sige mit jeweils 100 Quadratmetern bilden ein klei-
nes Bergdorfinnerhalb des Hotelprojekts. Eine bis
sechs Personen finden jeweils Platz - mit der Frei-
heit und Privatsphare eines Chalets, gleichzeitig
aber mitdenServicesdes Hotels. Die Erdffnung des
glocknaistfiir den 19. Dezember 2026 geplant.

Hotel-Luxus trifft Chalet-Freiheit

Die Idee hinter den BergHausern: Gaste sollen sich
nicht zwischen Hotel und Chalet entscheiden miis-
sen. Jedes Hausverfligt iber zwei Schlafzimmerund
zwei Bader sowie einen grofiziigigen Wohnbereich
und eine Gourmet-Nische. ,Wer die Kiiche lieber
anderen Uberldsst, kann auf die Gastronomie des
Hotels zurickgreifen oder sich das Frihstiick bis vor
die Tire bringen lassen”, so Martin Grobner, Gast-
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geberim glockna. Terrassen mit eigenen Almgarten
erweitern die Hauser nach drauflen. Hinzu kommen
eine eigene Sauna sowie eine Outdoor-Badewanne.

Auch der Infinitypoolist fertig

Mit den BergHausern ist zugleich ein weiteres pra-
gendes Element des glockna fertiggestellt: der Infi-
nitypool. Teilverglaste Wande 6ffnen den Blick auf
die umliegende Alpenlandschaft. Er gehdrt zum
grofiziigigen Spa-Bereich, der auflerdem verschie-
dene Ruheraume sowie eine finnische und eine
Bio-Sauna umfasst. Das Designer Motel glockna
entsteht auf einem rund 25.000 Quadratmeter gro-
Ben Gelande in Fusch an der Grof3glocknerstrafe.
Gastgeber HelmutWimreiter und Nicole Kéhlbichler
entwickeln das Areal zu einem neuen Hotelkonzept
mit BergHausern, Zimmern und Suiten, Spa, A la
carte Restaurant glockna und Eventflache weiter.

Mehr Infos unter www.glockna.com

Copyrights © zuchnavisualisierung



b

{‘apiial SonntogsTeftung

v.l.n.r.: Wolfgang Greiner, Johannes Mitterer, Matthias

Winkler, Ursula Schelle-Mdiller, Dieter Miiller, Carsten Rath

DIE SPITZENROTELLERIE M

Am 11. Oktober 2026, bot das Hotel
Kitzhof den festlichen Rahmen fir
die Verleihung der renommierten
Auszeichnung ,Die 101 Besten Hotel
in Osterreich und Siidtirol”. Das Ran-
king wurde 2020 mit der ersten
Preisverleihung im Hotel Vier Jah-
reszeiten in Hamburg ins Leben ge-
rufen und hat sich seither als feste
GrofBe in der Luxushotellerie etab-
liert. Das Event fand erstmals in Os-
terreich statt. Den Abend erdffnete
ein Champagner-Empfang in der
Kitz Lounge, bevor die feierliche
Award Ceremony begann. Auch das
Hotel Kitzhof selbst durfte sich liber
eine Auszeichnung freuen: Das
Mountain Design Resort wurde als
.Luxury Design & Architecture Re-

sortoftheYear2027" ausgezeichnet.
Gewdlrdigtwurden insbesondere die
architektonische Gestaltungunddas
hochwertige Designkonzept des
Hauses, das alpine Materialien wie
Altholz, Loden und Stein mit zeitge-
mafBer Architektur und ausgewahl-
ten Designelementenverbindet.

Im Anschluss an die Preisverlei-
hungfolgte das 101 Soirée Dinnerim
Kitzhof Restaurant. Executive Chef
Jirgen Bartl und sein Kiichenteam
begleiteten den Abend mit einem
mehrgangigen Menu. Den kronen-
den Abschluss bildete die Auszeich-
nung des Hotel Sacher Wien als Ge-
samtsieger sowie die Ehrung von
Matthias Winkler als . Icon Hotelier
des Jahres 2027".

Esmachtuns sehr
stolz, soviele ge-
schétzte Kolleginnen
und Kollegen aus der
Hotellerie beiunsim
Hotel Kitzhof wieder-
zusehen, umdiesen
Abend gemeinsam

zu feiern. Der persén-
liche Austausch
innerhalb unserer
Branche unddie
vielen Gespréache sind
sehrinspirierend.
Esistunseine Ehre,
Gastgeber dieser
besonderen Veran-
staltung zu sein

Johannes Mitterer

Geschaftsfiihrender
Direktordes
Hotel Kitzhof

Copyrights © David Hofer



URLAUB MITVIEL
PASSIONE

IMHOTEL BERGZEIT IN GROSSARL
VEREINEN SICH HERZLICHKEIT,
MEDITERRANES FLAIR UND DIE

HANDSCHRIFT DER TISCHLEREI HUBER

Familie Nalin-Prommegger fiihrendas 4-Sterne Supe-
rior Hotel mit viel Professionalitat und Liebe zum
Detail. Mariano, Eva, Gloria und Valentina leben das,
wassie lieben: Gastfreundschaft mit Charakter, einem
Augenzwinkern und Amore per i Dettagli. Er: Bringt
Italien mit. Sie: Das 6sterreichische Herz. Gemeinsam
schaffensie einen Ort,an dem gutes Essen, Abenteuer
und Lebensfreude zusammenfinden fiir Zwei- und
auch Vierbeiner gleichermafien. Das Bergzeit hat sich
auch einen Namen als eines der fiihrenden Hunde-
hotels im Land erworben. Hier darf’s sehr personlich
werden: vom Willkommensgruf3 bis zum letzten
Espresso.0ObbeimWandern, beim Genieflenoderbeim
Kuscheln mit dem Hund im Hotel geht es immer um
erlebnisreiche Begegnungen, tierische Unterhaltung
und das gute Gefiihl, angekommen zu sein.

18 — H&D | NOVEMBER | 2026
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Ein Zuhause fernab des Alltags

Im Hotel Bergzeit trifft dank Sauna, Bio-Sauna,
Dampfbad und Naturholz Ruheraum alpine Gemiit-
lichkeit auf italienische Leichtigkeit. Ein Ort zum
Durchatmen, Auftanken und Wieder-Ich-Sein.

Die Zimmer und Suiten sind hier so konzipiert, dass
sowohl Mensch wie auch Hund sich schnell wohl
fihlen.Sehrgemiitliche Doppelzimmerund grof3zi-
gige Suiten mit natiirlichen Materialien, viel Licht
und einem unwiderstehlichen Bergblick, Uberzeu-
gen selbst Verwohnteste. Und im Hotel sind Vierbei-
ner natirlich auch im Zimmer willkommen.
Wahrend der Vierbeiner sein Platzchen entdeckt,
falltdie Last des Alltags fiirden Gast Stiick fir Stiick
ab. Hundebett, Napfe und weitere durchdachte Ext-
ras machen den gemeinsamen Aufenthalt beson-
ders unkompliziert und sind Teil des Konzepts rund
umden . Urlaub mit Hund".

Gemeinsam ausschlafen, genieflen - so funktioniert
hier das perfekte Urlaubsangebot. Ein Urlaub mit
Hund aber kann nur funktionieren, wenn dem Vier-
beiner nicht nur naturnahe Erholung, sondern
auch durchdachte Services, wie eigene Hundeme-
nis, eigener Hunde-Spa und vieles mehrangeboten
werden. Und hier wird esvorgelebt - naturalmente.

Naturbelassenes Design

Auch beim jingsten Umbau der bestehenden Zim-
mer durch die Tischlerei Huberaus Hiittschlagwur-
de auf viel Atmosphare gréfiten Wert gelegt. Mit
dunklem Hartholzboden als Kontrast zu den hellen
Mobeln entstand ein Design, das sogleich Geborgen-
heit ausstrahlt. Immer mehr Kunden vertrauen der
Tischlerei, fiir die beste Qualitat, Liebe zum Hand-
werk, Rundum-Beratung und Sensibilitat fir pas-

sendes Design, eine Selbstverstandlichkeit ist.
Zimmer und Suiten sollen Geborgenheit und maxi-
malen Komfort schenken. Diese Gedanken wurden
vom Architekten mit individuellem Interior-Design,
das die Seele und Sinne der Gaste schnell gewinnt,
bestens umgesetzt. Das Restaurant und die Lobby-
bereiche wurden zudem in strapazierfahiger Eiche
Fischgratverlegt.

Ein Hauch Dolce Vita

Das Restaurant iiberzeugt mit kulinarischer Vielfalt.
In der Kiiche duftet es nach Krautern, Olivendl, fri-
schem BrotundsiifienVersuchungen, wie einkleiner
Urlaub zwischen GrofBarl und Bella Italia. Ob am
Morgen mit Cappuccino-Feeling, am Nachmittag,
oder Abends dann bei der vera cucina: ein 5-Gange-
Meni mit osterreichischen Schmankerln, mediter-
ranen Highlights und liebevoll abgestimmten Gan-
gen. Hier wird Genuss wirklich grofigeschrieben -
fir Zwei- und Vierbeiner.

HOTEL BERGZEIT 4* Superior

Familie Nalin-Prommegger
UnterbergstraBe 56,5611 GroBarl

Kontaktieren Sie uns fur |hr Projekt:

HOLZUND TEXTIL MIT STIL

Tischlerei Huber
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www.tischlerei-huber.at
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Seit 1876 gehort der Steigenberger Icon
Frankfurter Hof fest zu Frankfurt. Ein Haus,
das die Stadt seit Generationen begleitet,
Menschenzusammenbringt und bis heute fir

grofle Momente, zeitlose Eleganz und echte

Gastlichkeit steht. Am 26. Juni 2026 jahrte
sichder Tag,andemdas Grandhotelerstmals

seine Tiiren offnete und die ersten Gaste

empfing, zum 150. Mal. Unter dem Motto
F E I E RT 150 Years of Shared Moments” blickt das
Hotel in diesem besonderen Jubildaumsjahr

auf seine traditionsreiche Vergangenheit zu-
rickundrichtet zugleich denBlick nachvorn.

10 ; Geschichte erleben

Als eines der bedeutendsten Grandhotels
AHRE Deutschlandsistder Frankfurter Hof seit sei-
ner Eroffnung eng mit der Geschichte der
Mainmetropole verbunden. Uber Genera-
tionen hinweg empfing es Gaste aus aller Welt,

DAS GRANDHOTEL BEGEHT darurlwter Persénlif:hkeiten. wie Jimmy Car.ter,
SEINEN GEBURTSTAG UNTER DEM Sophia Loren, Prince Phillip, Steven Spiel-

berg, Ken Follett und Hermann Hesse. ,Der

MOTTO ,,15[] YEARS OF SHARED Frankfurter Hof ist seit 150 Jahren ein Ort,
MUMENTS MlT BESUNDEREN an dem Menschen zusammenkommen, Ge-

schichten entstehen und Erinnerungen

GASTEERLEBNISSEN bleiben. Dieses Jubilaum ist fir uns ein be-
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sonderer Anlass, die Geschichte des Hotels erleb-
bar zu machen und zugleich zu zeigen, woflr der
Frankfurter Hof heute steht: fir gelebte Gastlich-
keit, zeitlose Eleganz und ein Hotelerlebnis, das
Tradition und Gegenwart verbindet”, erklart der
General Manager Stefan Frank.

Besondere Angebote und Erlebnisse sollen Gaste in
diesem Jubilaumsjahr dazu einladen, die Geschichte
des Frankfurter Hofs auf unterschiedliche Weise zu
entdecken. In der Autorenbar erzahlt die Founder’s
Cocktail Selection von der Barkultur des Hauses.
Die Signature-Cocktails basieren auf historischen
Rezepturen, die urspriinglich von Steigenberger
Barchefs entwickelt und heute modern uUbersetzt
werden. Ein Beispielistder ,ChezHeinz", der 1953im
Frankfurter Hof entstand. Mit Apfelwein, Wodka mit
Apfelzusatz, Curacao und Zitronenbitter erinnert
der Drink an den legendaren Barchef Heinz, der Giber

mehralsdreiJahrzehnte die Barkulturdes Frankfur-
ter Hofs pragte. Mit seinen Jubilaumsangebo-
ten macht der Steigenberger Icon Frankfurter Hof
seine 150-jahrige Geschichte fir Gaste erlebbar.
Vergangenheit und Gegenwart verbinden sich zu
Momenten, die an die grof3e Tradition des Hauses
anknipfen und zugleich zeigen, warum es seit jeher
als Wohnzimmer der Stadt und bis heute als ,,Frank-
furt's True Legend” gilt.

www.hrewards.com

B FBF

BED & MORE

Boxspringbetten

Matratzen | Topper

Schlafsofas

StUhle und Sessel

Copyrights © Steigenberger Hotels GmbH

Bettwaren | Bettwasche

Frottierwaren

FBF bed & more GmbH
+49 9161 660-660
info@fbf-bedandmore.de
www.fbf-bedandmore.de
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PERSONCICHE REISERITUALE

Duft und Musik verbinden sich zu einem sinnlichen
Erlebnis, beidem Gaste die Moglichkeit haben, ihren
personlichen Lieblingssong von Céline Dion iiber
feine Aromen sensorisch mitder Nase zu entdecken
und diesen neben ikonischen Hits an der Listening
Station zu horen. Erganzt wird der Bereich durch
eine Schmetterlingsinstallation aus Samenpapier,
die fir Wandel und Neuanfang steht. Besucher kon-
nen darauf personliche Botschaften hinterlassen,
die spater eingepflanzt werden und zu Wildblumen
heranwachsen. Auch nach dem Konzert dauert die
besondere Atmosphare im Le Méridien Paris Arcde
Triomphe an: In der Luna Bar & Lounge klingt der
Abend stilvoll bei einem passenden After-Show-
Drink und stimmungsvoller Live-Pianomusik aus.

Inspiration fiirdie Suite, dievom 12. Septemberbisins
Jahr 2027 hinein buchbar ist, bildet der legendare
Moment, in dem Céline Dion ihre Rickkehr auf die
Biihne verkiindete. Fiir die Suite wurde ein indivi-
duelles Designkonzept entwickelt. Unter anderem
ladt eine Karaoke-Wand ein, die eigenen Lieblings-
songs mitzusingen; dank eigenem Beauty-Wagen
und Schminkbereich kann man sich perfekt fur die
Show zurechtmachen und beleuchtete Spiegel, die
Konzertmotive an die Wande projizieren, sorgen fir
ganz besondere Erinnerungsfotos. Vom 10. Septem-

Ich liebe es, mit einer guten Tasse
Kaffee im Hotelzimmer in den Tag

zu starten. Das ist mein kleiner
Moment der Ruhe und Geborgenheit,
wenn ich unterwegs bin

ber bis Ende Januar 2027 schaltet Marriott Bonvoy
schrittweise weitere begehrte ,Marriott Bonvoy
Moments” fiir die Konzerte im Jahr 2027 frei. Als
absolutes Highlight gilt die ,Ultimate Céline Dion
Experience”: Das Arrangement umfasst eine exklu-
sive Backstage-Fihrung durch die Plenitude Arena,
zwei ,Salon Premium” Hospitality Tickets inklusive
VIP-Zugang und reservierten Sitzplatzen im Unter-
rang sowie eine Ubernachtungin der neu gestalteten
Suite ,.Paris, I'm Ready” im Le Méridien Paris Arc de
Triomphe. Zusatzlich werden fortlaufend weitere
Marriott Bonvoy Moments freigeschaltet, die in
einem der Pariser Hotels aus dem Portfolio von
Marriott Bonvoy, darunter das Le Méridien Paris Arc
de Triomphe, das Renaissance Paris La Défense
Hotel, das Renaissance Paris Nobel Tour Ei el sowie
das citizenM Paris La Défense, gebucht werden
konnen.

moments.marriottbonvoy.com

Copyrights © fred-h.com
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HOTEL INTERNATIONAL | MARRIOT BERLIN

EIN GANZ
BESONDERER

ORT
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WO EINST DIE DRUCKMASCHINEN
DER VERLAGE ROTIERTEN,
EMPFANGT HEUTE DAS

COURTYARD BY MARRIOTT BERLIN
MITTE GASTE AUS ALLER WELT

Inmitten des ehemals groBten Zeitungs-
viertels der Welt, befindet sich das Hotel
aneiner Schnittstelle bewegter deutscher
Geschichte. Das Areal hat sich inzwischen
zu einem lebendigen Quartier aus Arbei-
ten, Wohnen und Kultur entwickelt. Mit
den Elektrifizierungslosungen von EVOLi-
ne werden die flieBenden Raumzonen der
.Open Lobby" zum urbanen Wohnzimmer
der Gaste. Das Hotel fligt sich stadtebau-
lich als Blockrandbebauungin die histori-
schen Blockstrukturen ein. Hinter der
transparenten Fassade des Sockels befin-
det sich das Herzstiick: Die Lobby des
Courtyards, welche vor kurzem durch das
Schwedische Design Studio , Living De-
sign”“ umfassend modernisiert wurde.




Multifunktionalitat als
Gestaltungsprinzip

Der Innenraum des Courtyards wurde grundlegend
transformiert und an die Bedirfnisse des zeitgema-
Ben Reisens angepasst. Das Berliner Hotel ist das
erste europaische Projekt der Marke Courtyard by
Marriott, welches das neue Courtyard-Designkon-
zeptumsetzt. Ziel der Strategie ist die Schaffung zeit-
loser und funktionaler Umgebungen mit unterstiit-
zender, moderner Ausstattung. Um das zu erreichen
wurde die Elektrifizierung von Beginn an in das Ge-
staltungskonzeptintegriertund nicht nachtraglicher-
ganzt. Das .Open-Lobby” Konzept setzt auf multi-
funktionale Raumzonen, die Rezeption, Bar, Restau-
rant, Lounge und Arbeitsbereiche zu einerflieenden
Einheitverbinden. Grof3ziigige Lounge-Sofas, flexible
Sitzgruppen und gemeinschaftliche Arbeitsbereiche
strukturieren den Raum und bilden eine klare For-
mensprache. Warme Materialien, textile Oberflachen
und eine reduzierte Farbpalette schaffen eine Atmo-
sphare, die sowohl entspannt als auch professionell
wirkt. Smartphones, Tablets und Laptops missen je-
derzeit geladen werden konnen - moglichst unkom-
pliziert und frei zuganglich. Dabei spielt die dezente
Integration der Ladeanschliisse eine zentrale Rolle.
Die Stromversorgung sollte funktional sein, sich op-

tisch zuricknehmen, um das klare Gestaltungskon-
zeptzuerhalten. Durch die biindige Montage des EVO-
line One in die Sitzgelegenheiten sowie des BackFlip
indie Arbeitstische flgtsich die Technik unauffalligin
die Mobel ein und wird Teil des Entwurfs.

Strom dort, wo Gaste ihn brauchen

In den Sockeln der fest installierten Lounge-Sofas
wurden Steckdosen und USB-Ladeanschlisse der
EVOline One-Serieintegriert. Die Anschlisse befin-
densich direktin den Sitzmdbeln und bieten Gasten
eine leichterreichbare Moglichkeit, ihre Gerate wah-
rend des Aufenthalts in der Lobby zu laden. Da die
Elemente mit klassischen Steckdosen sowie USB-
Ladeanschlissen ausgestattet sind, konnen Gerate
direkt ohne zusatzliche Adapter geladen werden.
Der EVOline One kann biindig in Mébeloberflachen
integriertwerden und benétigt nur eine geringe Ein-
bautiefe. Dadurch lieB sich die Elektrifizierung prob-
lemlosindie maf3gefertigten Sofasintegrieren, ohne
deren Konstruktion oder Polsterung zu beeintrach-
tigen. Gleichzeitig bleiben die Anschlisse fur die
Gaste intuitiv erreichbar.

Bestes Co-Working

In den Co-Working-Zonen an den zentralen Arbeits-
tischender Lobby sorgtder EVOline BackFlip fiir eine
zuverlassige Energieversorgung auf Knopfdruck. Im
geschlossenen Zustand prasentiert sich das System
als elegante, flache Ebene auf der Tischoberflache
und versteckt die Anschliisse. Bei Bedarf geniigt
dann ein leichter Fingerdruck und die Einheit dreht
sich um 180 Grad nach oben. Dieser intuitive Zugang
erspart Gasten das miihsame Suchen nach Strom-
quellen unter dem Mobiliar und ermaglicht ein ergo-
nomisches Arbeiten ohne Kabelchaos. Die Lobby des
Courtyard by Marriott Berlin zeigt damit exempla-
risch, wie sich moderne Innenarchitektur und digita-
le Anforderungen miteinander verbinden lassen.

www.evoline.com ——— www.maipr.com
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,,RUBY LILOU“
IN MARSEILLE

Die urbane Lifestyle-Hotelmarke Ruby, Teil der
IHG Hotels and Resorts, erdoffnet das Ruby Lilou in
Marseille und markiert damit sein Debiit in Frank-
reich. Zeitgleich fiihrt Ruby mit dem Ruby Yani
erstmals Ruby Workspaces auf dem franzdsischen
Markt ein. Inspiriert von Marseilles einzigartiger
Mischungaus mediterraner Gelassenheitundrebel-
lischer Kreativitat spiegelt das neueste Ruby wider,
was die Marke ausmacht: Hotels mit echtem Bezug
zu ihrer Stadt. Das neue Hotel liegt zwischen dem
historischen Vieux Port und dem kreativen Viertel
LaJoliette. Esverbindet charaktervolles Design mit
einladenden offentlichen Bereichen, einer sonnen-
verwohnten Dachterrasse und der warmen, unge-
zwungenen Atmosphare, die einen Aufenthalt bei
Ruby besonders macht.

.Die Eroffnung von Ruby Lilou ist fiir uns ein wichti-
ger Meilenstein, da es gleichzeitig die Markteinfiih-
rung von Ruby in Frankreich bedeutet”, so Michael
Struck, Founder und CEO der Ruby Group.

Marseilleistschonimmerseinem eigenen Rhythmus
gefolgt. Als alteste Stadt mit dem groften Hafen
Frankreichswurde sie Uber Jahrhunderte von Bewe-
gung, kulturellem Austausch und kreativer Neu-
erfindung gepragt. Dieser Geist hat das Design des
Ruby Lilouinspiriert. Sanfte Farbtdne, die von Laven-
delfeldern, sonnengebleichtem Stein und dem Mittel-
meer inspiriert sind, treffen auf auffallige Muster,
kraftige Farbenund Anspielungen aufdierebellische
Kreativkultur der Stadt. Das Ergebnis ist ein Hotel,
das unverkennbar den Flair von Marseille verspriiht
und gleichzeitig dem charaktervollen, designorien-
tierten Stil von Ruby treu bleibt. Das Ruby Lilou
bietet 237 Zimmer, die durch clevere Raumgestal-
tung und hohen Komfort Giberzeugen. Inspiriert vom
Interieur luxurioser Yachten, erwarten Gaste Uber-
grofe Betten, begehbare Regenduschen, Verdunke-
lungsvorhange und ein durchdachtes Design.
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Das Hotel richtet sich an weltoffene Reisende, die
Wert auf Stilund besondere Erlebnisse legen. Musik
gehort dabei fest zur Ruby-DNA: Neben sorgfaltig
ausgewahlten Playlistsin den 6ffentlichen Bereichen
und Gitarrenzum Ausleihen sorgen Live-Auftritteam
Abend fur die passende Atmosphare. Auch in den
Zimmern kommt Musik dank Marshall-Verstarkern
und Bluetooth-Lautsprechern nicht zu kurz. Ein zen-
traler Treffpunkt ist die rund um die Uhr gedffnete
Barmit Café, diedenganzen Tag liber Barista-Kaffee,
lokale Weine, Cocktails und Snacks in entspannter
Atmosphare serviert. Ein weiteres Highlight ist die
300 m2grofle Dachterrasse mit Panoramablick tber
Marseille bis zum Mittelmeer.

Mit dem Ruby Yani bringt Ruby gemeinsam mit dem
Ruby Lilou erstmals Ruby Workspaces nach Frank-
reich. Das von der Ruby Group betriebene Work-
space-Konzept bietet mehr als 126 flexible Arbeits-
platze, Einzelbiiros, Meetingraume, Telefonkabinen
und einladend gestaltete Gemeinschaftsbereiche.

Soentstehteininspirierender Ort fir Selbststandige,
Unternehmer, Unternehmen und Hotelgaste,andem
konzentriertes Arbeiten, kreativer Austausch und
neue Kontakte gleichermafien Platz finden. Mitglie-
der haben auBerdem Zugang zur Dachterrasse des
Hotels, sodass sich Arbeiten, Gastfreundschaft und
gemeinsames Zusammenkommen ganz selbstver-
standlich verbinden. Die Mitgliedschaften sind ab
60 EuroproMonaterhaltlich, Tagespasse ab 30 Euro.
Je nach Bedarf kénnen Nutzende flexibel zwischen
einem einzelnen Arbeitstag, regelmafigem Cowor-
king und einem festen Bliroraum wahlen.

LTI

Tischlerei - Ges.m.b.H. & Co KG

Entdecken Sie unser neues Gesicht!

Uber 135 Jahre haben Spitzenleistungen fiir die Tourismuswirtschaft und private Kunden

unseren Charakter geprigt. Jetzt haben wir der Tradition ein neues, modernes Gesicht verliehen.

Uberzeugen Sie sich personlich! Wir freuen uns auf Ihren Besuch.
Voranmeldungen unter: +43 6417 234

Tischlerei Huber -

der Markentischler

5612 Hiittschlag, Nr. 96a - Tel. +43 6417 234 - www.tischlerei-huber.at




HUTELIMMOBILIEN M
ALPENRAUM

Analyse von 26 alpinen Tourismusdestinationen
zeigt erhebliche Unterschiede bei Preisniveau,
Wertschopfung und wirtschaftlicher Leistungsfa-
higkeit. Der wirtschaftliche Erfolg einer Hotelim-
mobilie hangt nicht allein von der Qualitat des Ho-
tels, seiner Architektur oder dem Betreiberkonzept
ab. Entscheidend ist vielmehr auch die touristische
Destination, in der sich die Immobilie befindet. lhre
Attraktivitat, internationale Marktpositionierung,
Preisdurchsetzungskraft und wirtschaftliche Leis-
tungsfahigkeit beeinflussen wesentlich, welche
Umsatze ein Hotel langfristig erzielen kann und ob
sich eine Investition nachhaltig rechnet.

Eine aktuelle Analyse untersucht das Preis- und
Wertschopfungsniveau von 26 fiihrenden alpinen
Tourismusdestinationen. Die Ergebnisse zeigen
deutliche Unterschiede zwischen den einzelnen
Regionen und verdeutlichen, weshalb die Standort-
qualitat bei Hotelinvestitionen zunehmend an Be-
deutung gewinnt.

Im untersuchten Preisniveau-Ranking belegt Lech
Ziirs [/ Warth-Schrécken den ersten Platz, gefolgt
von Kitzbihel Tourismus und Serfaus-Fiss-Ladis.
Auf den weiteren Platzen folgen St. Anton am Arl-
berg, Obertauern, Saalbach Hinterglemm und Paz-
naun-Ischgl.Besonders deutlichwerdendie Unter-
schiede beim erzielbaren Ubernachtungspreis.
Wihrend in Lech Zirs / Warth-Schrécken fur die
Wintersaison 2026/27 ein durchschnittlicher Preis
von 569 Eurofiirein Doppelzimmer mit Halbpension
in untersuchten Vier-Sterne-Hotels erhoben wur-
de, liegt dieserin Kitzbiihel bei 510 Euro und in Ser-
faus-Fiss-Ladis bei 503 Euro. In anderen alpinen
Destinationen bewegtsich das untersuchte Preisni-
veau hingegen teilweise unter 350 Euro.

Auch bei den Beherbergungsumsatzen je Bett zei-
gensicherhebliche Unterschiede. Der Achenseeer-
reicht mit 27.061 Euro den hochsten jahrlichen Um-
satz pro Bett, gefolgt von Kitzbiihel mit 23.184 Euro
sowie Lech Zlirs/Warth-Schrécken mit 21.979 Euro.
Am unteren Ende des untersuchten Spektrums lie-
gen Werte von weniger als 9.000 Euro. Diese Unter-
schiede verdeutlichen, dass alpine Destinationen
trotz vergleichbarer naturrdumlicher Vorausset-
zungen sehr unterschiedliche wirtschaftliche Rah-
menbedingungen fir Hotelinvestitionen bieten.

.Bei der Entwicklung einer neuen Hotelimmobilie
wird haufig zuerst Uber Zimmeranzahl, Ausstat-
tung, Architektur und Investitionskosten diskutiert.
Die entscheidende Frage muss jedoch viel friher
gestelltwerden: Welche wirtschaftliche Leistungs-
fahigkeitermaoglicht die Destination iiberhaupt? Ein
hochwertiges Hotelkonzept allein kann strukturel-
le Schwachen eines touristischen Standorts nicht
ausgleichen”, erklart Thomas Reisenzahn von der
Prodinger Tourismusberatung.

Fir die Bewertung eines Hotelstandorts reicht es
daher nicht aus, ausschlief3lich Nachtigungszahlen
oder Auslastungsquoten zu betrachten. Entschei-
dend ist insbesondere, welche Preise am Markt
durchgesetzt werden konnen und welche Wert-
schopfung daraus entsteht.

Die Analyse bericksichtigt sechs wirtschaftliche
Indikatoren: den jahrlichen Beherbergungsumsatz
pro Bett, die durchschnittlichen Ubernachtungs-
preise,die Hohe der Kreditkartentransaktionen, die
Skipasspreise, das regionale Einkommensniveau
sowie die Baulandpreise.
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Hohe Grundstickspreise erho-
hen den wirtschaftlichen Druck

Neben den erzielbaren Hotelumsatzen spielen die
Grundstiickskosten eine zentrale Rolle bei der Ent-
wicklung neuer Hotelimmobilien.

Die Analyse zeigtauch hiererhebliche Unterschiede.
In Kitzblhel erreicht der untersuchte Baulandpreis
2.742 Euro pro Quadratmeter, in Lech Zirs / Warth-
Schrocken 2.108 Euro und am Wilden Kaiser 1.864
Euro. Andere Destinationen weisen deutlich niedri-
gere Grundstiickspreise auf. Hohe Grundstiickskos-
ten konnen Ausdruck einer starken Marktposition
und einer hohen Standortattraktivitat sein. Gleich-
zeitig erhchen sie das erforderliche Investitionsvo-
lumen und damit die wirtschaftlichen Anforderun-
gen an ein Hotelprojekt. , Je hoher die Grundstiicks-
und Baukosten, desto entscheidender wird die Fihig-
keit eines Hotelbetriebs, langfristig entsprechende
Zimmerpreise und operative Ergebnisse zu erzielen.
Nicht jede attraktive Destination ist deshalb automa-
tisch auch ein wirtschaftlich attraktiver Investitions-
standort”, so Reisenzahn.

homas Reisenzahn

Rickfragen und Kontakt: —_@

Prodinger Tourismusberatung

Thomas Reisenzahn
+4318907309
t.reisenzahnf@prodinger.at

Neue Hotelprojekte

Fur die zukinftige Hotelentwicklung im Alpenraum
ergibt sich daraus eine klare Konsequenz: Die wirt-
schaftliche Analyse einer Destination muss am An-
fangjeder Projektentwicklung stehen. Erst wenn die
touristische Marktposition, die erzielbaren Preise,
die Wertschopfungsstruktur und die Investitionskos-
ten bekannt sind, lasst sich beurteilen, welches Be-
herbergungskonzept an einem Standort wirtschaft-
lichtragfahigist. Dabeikonnensich fiireinzelne Des-
tinationen sehr unterschiedliche Entwicklungsstra-
tegien ergeben - vom international positionierten
Premiumhotel Uber spezialisierte Ferienhotels bis
hin zu effizient organisierten, kostenbewussten Be-
herbergungsmodellen. , Die Zukunft der alpinen Ho-
tellerie wird nicht allein durch immer hohere Investiti-
onen entschieden, sondern durch die richtige Abstim-
mung von Destination, Hotelkonzept und wirtschaftli-
cher Tragfahigkeit. Entscheidend ist nicht, welches Ho-
tel man bauen mochte, sondern welches Hotel der
Marktan diesem Standortlangfristig tragen kann”, be-
tont Reisenzahn abschlieBend.

Die 26 untersuchten alpinen Destina-
tionen im Preisniveau-Ranking

1. LechZirs/Warth- 14. Hochkonig
Schrocken 15. Seefeld
2. Kitzbihel Tourismus 16. Mayrhofen-Hippach
3. Serfaus-Fiss-Ladis 17. Salzburger Sportwelt
4. St. Anton am Arlberg (Neufusionierung)
5. Obertauern 18. Montafon
6. Saalbach Hinterglemm 19. Gasteinertal
7. Paznaun-Ischgl 20. Erste Ferienregion im Zillertal
8. Achensee 21. Pitztal
9. Otztal Tourismus 22. Turracher Hohe
10. Wilder Kaiser 23. Tiroler Zugspitz Arena
11. Tux-Finkenberg 24. Kitzbiheler Alpen-St. Johann
12. Schladming-Dachstein 25. Stubai Tirol
13. Zell am See-Kaprun 26. Kitzbiiheler Alpen-Brixental

Methodik: Die Bewertungbasiertaufsechs gewichte-
ten Kennzahlen: Ubernachtungspreise (35 %), Beher-
bergungsumsatz pro Bett (25 %), Kreditkartentrans-
aktionen (10 %), Skipasspreise (10 %), regionales Ein-
kommen (10 %) und Baulandpreise (10 %). Die Kenn-
zahlenbeziehensichaufunterschiedliche Erhebungs-
zeitrdume. Das RankingbildetausschlieBlich daswirt-
schaftliche Preisniveauder Destinationenabund stellt
wederein Gesamtranking dertouristischen Attraktivi-
tatnoch eine abschlieBende Beurteilung der Rentabi-
litateinzelner Hotelprojekte dar.
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ADER BRAUCHEN ATMOSPHARE -
1~ SMIMMUNGSVOLLE UND
/4 UNKTIONALE RAUME, DIE JAHRE
DEN GASTEN FREUDE BEREITEN
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.Wasser ist unser Element. Innovation unser An-
trieb.” - unter diesem Mottoistdieinterbad 2026 in
Stuttgarterfolgreichzu Ende gegangen.Vom 6. bis
8. Oktober kamen etwa 7.500 Besucherinnen und
Besucher zusammen, um sich bei rund 300 aus-
stellenden Unternehmen zu informieren. Die von
der Messe Stuttgart gemeinsam mit der Deut-
schen Gesellschaftfiirdas Badewesene. V. (DGfdB)
veranstaltete interbad 2026 setzte einen klaren
Fokus auf die Anforderungen der Betreiberinnen
und Betreiber von Schwimmbadern, Saunen und
Spa-Anlagen. Die interbad unterstreicht ihre in-
ternationale Bedeutung mit einem Besuchsanteil
von 25 Prozent aus dem Ausland und ausstellen-
den Unternehmen aus 28 Landern. Auch die Quali-
tat des Fachpublikums iliberzeugte: 82 Prozent
sind an Einkaufs- und Beschaffungsentscheidun-
gen beteiligt und kamen mit konkreten Kauf- oder
Investitionsabsichten nach Stuttgart.

1. Platz: STEULER-KCH GmbH mit Steuler
BekaBoost, ein durchdringungsfreies Sys-
tem.

2.Platz: THE PAULY GROUP GmbH & Co. KG
mit dem Geomatrix®-Bodenfilter fir die
biologische Wasseraufbereitung - ganz oh-
ne Chlor.

3. Platz: AQUARENA GmbH mit SmartSlide,
die erste Wasserrutsche, die Gaste direkt
Ubereine App konfigurieren konnen.

Die nachste interbad findet vom

aufdem Gelande der Messe Stuttgart statt.

INTERBAD

Eine neue, offene Bihne erganzte das Fachpro-
gramm in der Halle und wurde sehr gut angenom-
men. Mit einem eigenen Themenschwerpunkt an
jedem Messetag schlug das Bihnenprogramm die
Briickevonder Gestaltung attraktiver Bader-Land-
schaften Uiber neue Longevity-Konzepte bis zum ef-
fizienten Betrieb. In einem weiteren Vortragsfor-
mat erhielten Fachangestellte fir Baderbetriebe
praxisnahe Impulse fiirihren Berufsalltag.
.Dieinterbad bringt Menschen aus In- und Ausland
in Stuttgart zusammen, die die Zukunft von
Schwimmbad, Sauna und Spa gestalten. Die hohe
Qualitat des Fachpublikums ist eine besondere
Starke der interbad”, sagt Claudia Déttinger, Mit-
glied der Geschaftsleitung der Messe Stuttgart.

Der71. DGfdB-Kongress vertiefte erfolgreich zent-
rale Themen der Baderbranche. Die englischspra-
chige International Session und die Themenbldcke
.Baderbau und -technik” sowie ,,Personal und Ba-
derbetrieb” boten neue Perspektiven. ,Der 71.
DGfdB-Kongress hatdeutlich gemacht, dass wir die
Zukunft unserer Bader ganzheitlich betrachten
missen: von Bau und Technik tber qualifiziertes
Personal bis zu tragfahigen Betriebskonzepten®,
sagt Christian Mankel, Geschaftsfuhrer der DGfdB.

Wie vielfaltig Innovation sein kann, zeigte derinter-
bad Innovation Award. Die eingereichten Lésungen
reichten von personalisierbaren Wasserrutschen
und einer Kampagne flir respektvolles Miteinander
bis zu neuen Baustoffen, Beckenauskleidungen und
Verfahren fir Wasseraufbereitung.



Zur Ruhe kommen und den Alltag hinter sich lassen -
Japanische Badkulturverbindet bewusste Rituale mit
einer wohltuenden Raumgestaltung. Wie sich diese
Idee in europaische Wohnwelten Ubertragen lasst,
zeigendasjapanische SanitarunternehmenTOTO und
Floralmmler, Griinderin von studio ukiyo in Miinchen
und Expertin fiirjapanische Raumgestaltung. Ihr Bad-
konzept vereint natiirliche Materialien, sanftes Licht
und modernen Komfort. ,Ein Badezimmer sollte ein
Ortsein,andem manentschleunigt”,so Floralmmler.

, , Ein gutes Badezimmer vermittelt Ruhe und

Geborgenheit. Es geht um Licht, Materialien,
Proportionen und die Frage, wie sich ein Raum
anfihlt. Fiir mich entsteht Qualitat aus dem
Zusammenspiel aller Elemente und nicht
durcheinzelne Highlights.

FLORAIMMLER
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FIN STUCK
JAPAN

IM BAD

NATURLICHE MATERIALIEN,
SANFTES LICHT UND
BEWUSSTE RITUALE.

GEMEINSAM MIT
JAPANEXPERTIN FLORA
IMMLER ZEIGT TOTO, WIE
DAS BADEZIMMER ZUM

GANZ PERSONLICHEN ORT

DER REGENERATION WIRD
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Weniger Dinge, mehr Ruhe

Den Unterschied macht das Zusammenspiel von
Materialien, Licht und Raumaufteilung. Aufge-
raumte Flachen geben dem Blick Raum, gut ge-
planter Stauraum lasst Alltagsgegenstande ver-
schwinden. Nischen und Materialwechsel gliedern
das Bad, wahrendwarmes, dimmbares Licht unter-
schiedliche Stimmungen schafft. Dafiir braucht es
keinen grof3ziigigen Grundriss. Auch kleine Bade-
zimmer profitierenvonwenigen, aufeinanderabge-
stimmten Materialien und einer klaren Ordnung.
.0ft gewinnt ein Bad enorm, wenn man reduziert
und klar priorisiert”, betont die Expertin.

Komfort gehort dazu

Im japanischen Bad greifen Gestaltung und Komfort
ineinander.ImwarmenWannenbad lasstsichdas un-
mittelbar erleben: Es ladt dazu ein, sich Zeit zu neh-
menund zur Ruhe zu kommen. TOTO unterstitzt die-
se Form der Entspannung mit Badewannen, deren
Form und Technik auf eine entspannte Korperhal-
tung abgestimmt sind. Ein weiterer Bestandteil des
modernen japanischen Badezimmersistdas Dusch-
WC. Das WASHLET von TOTO bietet Intimreinigung
mitfrischem Wasser undfligt sich mitseiner zuriick-
haltenden Gestaltung in das Raumkonzept ein. Die
Produkte konzentrieren sich auf das Wesentliche.

www.eu.toto.com

Japaninspiriert

Wer das Land bereist, begegnet einer Architektur-
und Gestaltungskultur, die mit bemerkenswerter
Selbstverstandlichkeit Ruhe, Klarheit und Sinn-
lichkeit vereint. Raume wirken ausgewogen und
wohltuend reduziert. Licht, Materialien und Pro-
portionen sind sorgfaltig aufeinander abgestimmt
und erzeugen eine Atmosphare, die lange nach-
wirkt. Gerade im Badezimmer wird diese Haltung
auf besondere Weise erlebbar. ,In Japan hat auch
der leere Raum eine Funktion. Dieses Prinzip des
,Ma’ pragt meine Arbeit sehr stark”, erlautert sie.
Das gemeinsam entwickelte Konzept Gibersetzt die-
se Haltungin eine zeitlose Gestaltungssprache. Na-
turliche Materialienwie Holz, Stein, Kalk- und Lehm-
putz sowie Sichtschutzelemente aus Washi-Papier
pragendasErscheinungsbild. Warme Naturtone, in-
direkte Beleuchtung und gezielt eingesetzte Kont-
raste schaffen Geborgenheit und Klarheit zugleich.
Ubergénge zwischen einzelnen Bereichen werden
durch Materialwechsel, Podeste oder unterschiedli-
che Lichtstimmungen inszeniert und verleihen dem
Raum Tiefe und Struktur. So entsteht ein Badezim-
mer, das weit Uber seine Funktion hinausgeht: ein
OrtderRegeneration,andem Architekturund Alltag
ineinen harmonischen Dialog treten. Die japanische
Badkultur zeigt, wie mit bewusster Reduktion, na-
turlichen Materialien und einer prazisen Gestaltung
eine besondere Qualitat entstehen kann.
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KALDEWEI
PRAGT DAS BADERLEBNIS

MIT DEM ARDBEG HOUSE AUF DER SCHOTTISCHEN INSEL ISLAY
EROFFNETE EINES DER AUSSERGEWOHNLICHSTEN BOUTIQUEHOTELS
DES LANDES, IN DEM JEDER RAUM SEINE EIGENE GESCHICHTE ERZAHLT.
KALDEWEIISTEIN TEIL DIESER BESONDEREN INSZENIERUNG

Das Hotel wurde in Zusammenarbeit mit Russell Sage
Studio im Rahmen einer designorientierten Neugestal-
tung vollstandig transformiert. Kaldewei tragt mit sei-
nen Badlosungen mafigeblich dazu bei, ein besonderes
Gasteerlebnis zu pragen und lieferte Badewannen und
Duschflachen fiir dieses Leuchtturmprojekt. Dank ihrer
klarenarchitektonischen Formensprache, der hochwer-
tigen Materialitat und ihrer nachhaltigen Langlebigkeit
unterstiitzen sie das gestalterische Gesamtkonzept
ebenso wie die ambitionierten Umweltziele des Hotels.




Design, inspiriertvonder
Kultur Islays

Das Ardbeg House versteht sich als Hommage an
die Folklore, die spektakuldre Landschaft und die
Uber 200-jahrige Geschichte der Ardbeg Distille-
ry. Gemeinsam mit Russell Sage Studio und mehr
als 20 schottischen Kunsthandwerkern entwi-
ckelte das Projektteam ein Hotel, dessen zwolf
Zimmer jeweils eine eigene Geschichte erzahlen -
inspiriert von Islays bewegter Vergangenheit.
Die Innenarchitektur verbindet diese mit erst-
klassiger Handwerkskunst und Materialien aus
der Region. Bereitsander Rezeption empfangtdie
Gaste ein markantes A" fiir Ardbeg, geschmiedet
aus einer ausgedienten Whisky-Brennblase. In
derlslay Barsetzteinindividuell gefertigter Kron-
leuchterausgrinenArdbeg-Flascheneinspekta-
kulares Statement. Natirliche Texturen und
Oberflachen greifen die Geologie und das wech-
selhafte Klima der Insel auf - und diese expres-
sive Designsprache setzt sich konsequent in den
Badezimmern fort.

Kaldewei mit liberzeugender
Performance

Fir das Ardbeg House wurden Badlosungen ge-
sucht, die hochsten Anspriichen an Design, Quali-
tatund Nachhaltigkeit gerecht werden.
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Sie sollten den luxuriésen Charakter des exklusi-
ven Boutiquehotels unterstreichen und auch bei
hoher Gastefrequenz dauerhaft iberzeugen. Die
Entscheidung fiel auf Badewannen und Dusch-
flachen aus Kaldewei Stahl-Emaille. Diese konn-
ten nicht nur durch ihre klare architektonische
Formensprache tGberzeugen, sondern punkteten
auch mit ihrer edlen Glasoberflache, die beson-
ders robust ist und uber viele Jahre hinweg hy-
gienisch und pflegeleicht bleibt. Zudem sind die
Badlosungen von Kaldewei ausgesprochen lang-
lebig, vollstandig recycelbar und konnen eine
Uberzeugende Nachhaltigkeitsbilanz vorweisen.
In den mit Marmor gestalteten Badezimmern
setzen Kaldewei Badewannen und Duschflachen
in Warm Grey und Schwarz matt markante
Designakzente. Sie erganzen die vielschichtigen
Raumkonzepte mit eleganter Zurickhaltung
und fiigen sich harmonisch in die individuelle
Geschichte jedes Zimmers ein.

Kaldewei als Teil eines wegwei-
senden Hotelprojekts

Welchen Beitrag durchdachtes Baddesign zu ei-
nem ganzheitlichen Hospitality-Konzept leisten
kann zeigt das Ardbeg House auf besondere
Weise. Die Verbindung aus ausdrucksstarker
Innenarchitektur und prazise gefertigten, langle-
bigen Badlosungen unterstreicht Kaldeweis Kom-
petenz als Partner anspruchsvoller Hotelpro-
jekte. So ist das Ardbeg House fur Architekten,
Interior Designer und Hoteliers ein Uberzeugen-
des Beispiel dafiir, wie sich Produkte von Kaldewei
in anspruchsvolle Designkonzepte integrieren
lassen und dabei hochste asthetische wie funktio-
nale Anforderungen erfiillen.

www.ardbeghouse.com

Weitere Informationen finden Sie unter
www.kaldewei.com

35




Mit dem Einbauwaschbecken
Fuente erweitert Agape das
modulare Stauraumsystem
Bloque von Patricia Urquiola.
Die spanische Designerin setzt
damit ihre langjahrige Zusam-
menarbeit mitdemitalienischen
Badspezialisten fort.

Ein Badezimmer kann morgens
ganzanderswirken als am Abend
- und Licht spielt dabei eine ent-
scheidende Rolle. Wahrendfiirdie
morgendliche Pflege eine gute,
klare Ausleuchtung gefragt ist,
darf die Beleuchtung spater am
Tag stimmungsvollerwerden. Pelipal greift diese unterschiedlichen An-
forderungen mit variablen LED-L&sungen fiir Badmdbel und Spiegel
auf.Solasstsichdas Lichtje nach Tageszeitund Situation anpassen. Ge-
radeinderdunkleren Jahreszeit zeigt sich, wie wichtig eine durchdach-

te Beleuchtung fur die Nutzung und Atmosphare des Badezimmersiist.

Copyrights © Agape, Pelipal Badmaobel, Reisser, Atelier/Fabian Freytag



Nattlirlich schon

Das Bad bekommt Kurven. Wo bislang klare
Kanten und strenge Geometrien dominierten,
ziehen jetzt bei den Vorschldgen von Reisser or-
ganisch geformte Waschtische, geschwungene
Wannen und weich gezeichnete Armaturen ein.
Dazu helle Naturtone und heimelige Oberfla-
chen, Ankldnge an Sand und Stein, viel Holz und
warme Materialien - fertig ist der Spa-Look fir
daheim.

Die besondere Armatur

Mit Dornbracht Atelier hat Fabian Freytag seine
ganz personliche Vision einer Armatur verwirk-
licht. Der renommierte Architekt kombinierte
exklusive Materialien wie Amethyst, Opal und
rotlichen Marmorzu einereinzigartigen Kompo-
sition. Mineralische Strukturen treffen dabei auf
prazise geometrische Formen und schaffen ein
expressives Zusammenspiel aus Handwerk,
Kunst und Funktionalitat.

NEOREST.

NDER.

STATEMENT
IT STILBE-
IUSSTSEIN.

NEOREST® WX 1
MATT WEISS

Lassen Sie sich von unserer
NEOREST®-Kollektion in matt Weil3
und matt Schwarz inspirieren:
eu.toto.com/de/produkte/neorest

INOUNO

Life Anew

eu.toto.com




OPTIMALEM

SCHLAFKOMFORT FUIIRVER NE SCHLAFTYPEN




DAS HOTEL
ISTTOP

ABER SCHLAFT MAN
DORTAUCH GUT?

Ein schones Zimmer, ein perfek-
tes Frihstiick, erstklassiger
Service-unddannpasstdas Bett
nicht. Zu warm, zu wenig kom-
fortabel, das Kissen zuhoch oder
zu flach - wenn der Schlafkom-
fort nicht stimmt, kann auch das
schonste Hotelzimmer nichtdar-
tber hinwegtrosten. Denn eine
unruhige Nachttriibtschnellden
Gesamteindruck eines ansons-
ten perfekten Hotelaufenthaltes.

Komfort flir erholsame Nachte

Mit dem Bettwarenprogramm HEFEL Wellness
Vitasan bietet HEFEL eine durchdachte Losung fiir
die Anforderungen der modernen Hotellerie. Bett-
decken, Kissen und Unterbetten vereinen hohen
Schlafkomfort, ausgezeichnetes Schlafklima und
langlebige Qualitat ,Made in Austria”.

Die formstabilen Kissen sorgen fiir angenehme Un-
terstitzungvon Kopfund Nacken. Bettdecken mitun-
terschiedlichen Fillmengen ermaglichen eine indivi-
duelle Anpassung an die Bedirfnisse der Gaste und
tragen zu einem angenehm ausgeglichenen Schlaf-
klima bei. Komfortable Unterbetten erganzen das
Schlafsystem und erhohen das Wohlbefinden zusatz-
lich. Ein besonderer Vorteil: Das gesamte Wellness
Vitasan Sortiment ist allergikerfreundlich, bei 60 °C
waschbarund damit optimal fir eine hygienische und
unkomplizierte Pflege im Hotelalltag geeignet.

BETT WELTEN | HEFEL

Qualitat, die Gaste spiren

Guter Schlaf zahlt zu den wichtigsten Faktoren fir
einen gelungenen Hotelaufenthalt. Deshalb setzen
immer mehr Hoteliers auf hochwertige Bettwaren,
die Komfort, Funktionalitat und Langlebigkeit verbin-
den. Mit seiner osterreichischen Fertigungskompe-
tenz und jahrzehntelangen Erfahrung bietet HEFEL
Bettwarenlosungen, die den hohen Anforderungen
professioneller Hotelbetriebe gerecht werden und
gleichzeitig fur erholsame Nachte sorgen.

HEFEL Wellness Vitasan - fur

Hotelbetten, die halten, was

das Haus verspricht. Damit

sich Gaste nicht nurwohl-

fuhlen,
ausgeruht und
gerne wieder-
kommen.

sondern

100% MADE = IN AUSTRIA

| BeD AnD sieer | www.hefel.com

Copyrights © HEFEL
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INSPIRATION,
INNOVATION_

1()5 i-'lf' ﬁ

JAHRE A&

QUALITAT

Fulminante
JOKA-Hausmesse
in Schwanenstadt

Rund 100 Gaste erlebten im JOKA-
Schauraum in Schwanenstadt einen
Abend voller Inspiration, musikali-
scher Highlights und innovativer
Wohnideen. Im Mittelpunkt standen
der Impulsvortrag von Ski-Ass und
Doppelweltmeisterin Lizz Gorgl und
die Prasentation des neuen JOKA Bet-
tensystems VarioSleep. Das abwechs-
lungsreiche Programmverband span-
nende Impulse zur personlichen
Weiterentwicklung mit musikalischen
Einlagen und innovativen Losungen
fur erholsamen Schlaf.
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LizzGorgl(li.) und JOKA
Geschéftsfihrerin
Anna Kapsamer-Fellner
aufeinemderneuen
VarioSleep Betten.
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Eigene Fahigkeiten entdecken

Ein besonderer Hohepunkt des Abends war der
Impulsvortrag von Ski-Ass und Doppelweltmeisterin
Lizz Gorgl. Im Mittelpunkt stand ihr Buch ,.Die Magie
des Flows", in dem sie sich mit Potenzialentwicklung
und der Frage beschaftigt, wie Menschen ihre eigenen
Fahigkeiten entdecken und entfalten konnen. Mitihren
Gedanken und Erfahrungen setzte sie inspirierende
Impulse und sorgte fir einen abwechslungsreichen
Programmpunkt. Auch musikalisch begeisterte Lizz
Gorgldas Publikum und verlieh der Veranstaltung eine
besondere Atmosphare.

VarioSleep

Nebenden personlichen und musikalischen Highlights
stand auch die Produktinnovation im Mittelpunkt:
JOKAprasentierte das neue Bettensystem VarioSleep.
Das durchdachte System erdffnet vielfaltige Moglich-
keiten, individuelle Schlafbediirfnisse und personliche
Wohnvorstellungen miteinander zu verbinden. Mit ei-
ner attraktiven Auswahlan Unterbetten, Kopfhauptern
und Matratzen bietet VarioSleep zahlreiche Kombina-
tionsmaglichkeiten. So entsteht ein Schlafsystem, das
sich an unterschiedliche Anspriiche anpassen lasst
und in puncto Komfort, Design und Individualitat keine
Wiinsche offenlasst. Die Prasentation bot den Gasten
die Gelegenheit, die neue Produktwelt kennenzu-
lernen und sich von denvielseitigen Gestaltungsmog-
lichkeiten inspirieren zu lassen.

Qualitat mit Tradition und Zukunft

Die Hausmesse stand auch im Zeichen eines besonde-
ren Meilensteins: JOKA feiert heuer sein 105-jahriges
Bestehen. Das Jubilaum unterstreicht, wofiir JOKA seit
Generationensteht: hochwertige Losungen, fundiertes
Fachwissen und den Anspruch, Wohn- und Schlafrau-
me mitdurchdachten Produkten zu bereichern. Gleich-
zeitig richtet sich der Blick nach vorne - mit neuen
Ideen, innovativen Systemen und einem klaren Fokus
auf die Bedirfnisse der Kundinnen und Kunden.

Die gelungene Hausmesse in Schwanenstadt zeigte
eindrucksvoll, wie sich Tradition, Innovation und inspi-
rierende Begegnungen verbinden lassen.

MehrInfos unter
www.joka.at
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BEWAHRTES VERKNURRT

P el

MIT NEUEN IDEEN

FBF BED & MORE VERBINDET ERFAHRUNG,
DESIGN UND DIGITALE INNOVATION

FBF bed & more GmbH (vormals Frankische
Bettwarenfabrik GmbH) begeistert mit hoch-
wertigen Schlaf- und Einrichtungslosungen fiir den
Hospitality-Bereich. Mit durchdachten Produkten
und individuellen Konzepten unterstiitzt das
Unternehmen Hotels und Ferienvermietungen
dabei, Komfort, Funktionalitat und Design optimal
miteinander zu verbinden. Die Anforderungen der
Branche stehen dabei stets im Vordergrund.
Deshalb entwickelt FBF bed & more sein Angebot
kontinuierlich weiter, sowohl bei den Produkten als
auchbeider Art, wie diese prasentiertund erlebbar
gemachtwerden.

, , Individualitat, Komfort

und Funktionalitat gehen
beiuns Hand in Hand

FBF bed & more
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Weiterentwicklung der Marke

Ab November prasentiert sich FBF bed & more mit
einem neuen Corporate Design und Logo. Der mo-
dernisierte Markenauftritt unterstreicht den An-
spruch, Bewahrtes mit neuen Ideen zu verbinden
und die Marke konsequent weiterzuentwickeln.

Neuer Markenauftritt
mit klarer Botschaft

Mit dem neuen Corporate Design macht FBF bed &
more sichtbar, woflir das Unternehmen steht: als
verlasslicher Partner und Concierge fiir die Hotel-
welt. Persdnliche Betreuung, umfassender Service
und losungsorientiertes Denken stehen dabei im
Mittelpunkt. Zielist es, Kunden nicht nur mit passen-
den Produkten zu unterstitzen, sondern ihre Anfor-
derungen vorausschauend zu verstehen und
gemeinsam die beste Losung zu finden. Im Zentrum
des neuen Markenauftritts steht eine Bildmarke,



deren Gestaltung von den klassischen Schlisseln
eines Hotel-Concierges inspiriert ist. Die Schlissel
symbolisieren Losungen, Service, Vertrauen und
neue Moglichkeiten. Damit steht das Logo fir das
Selbstverstandnis von FBF bed & more, Kunden
personlich zu begleiten, Potenziale aufzuzeigen und
Einrichtungsprojekte vonderersten Beratung bis zur
Umsetzung zuverlassig zu unterstiitzen. Das neue
Design prasentiertsich klarer, modernerund selbst-
bewusster. Gleichzeitig bleiben die Werte erhalten,
die das familiengefiihrte deutsche Unternehmen seit
jeher pragen: Leidenschaft fur Qualitat, personliche
N&ahe und Verlasslichkeit. So verbindet der neue
Markenauftritt die gewachsene Erfahrung von FBF
bed & more mitdem Anspruch, die Zukunft der Hotel-
welt aktivmitzugestalten.

Individuelle Sofakonfiguration,
digital erlebbar

Auchbeiderdigitalen Produktprasentation setzt FBF
bed & more auf neue Méglichkeiten, die Beratungund
Planung komfortabler gestalten. Mit dem neuen
Sofakonfigurator geht das Unternehmen einen wei-
teren Schritt in Richtung digitales Beratungser-
lebnis. Nutzerinnen und Nutzer kénnen ihr Wunsch-
sofaindividuellzusammenstellen und die vielfaltigen
Mdoglichkeiten interaktiv entdecken, weit Uber eine
klassische Produktdarstellung hinaus. Realistische
Funktionsanimationen zeigen das Ein- und Ausklap-
pendes Sofas anschaulich. Sowerden Funktionalitat
und Anwendung bereits bei der digitalen Produkt-
auswahlverstandlich. Mit der integrierten Augmen-
ted-Reality-Funktion (AR] lasst sich das Sofa digital
im Hotelzimmer oder in der Ferienwohnung pla-
tzieren. Erganzend unterstitzt eine Kl-gestiitzte
Beratung bei der Produktauswahl und hilft dabei,
passende Konfigurationen zu entdecken. Auch die
weitere Planung ist unkompliziert:
Konfigurationen konnen gespeichert und als PDF
heruntergeladen werden. Das erleichtert die Doku-
mentation und unterstitzt die Abstimmung und
Bestellung im Rahmen von Einrichtungsprojekten.
Mit interaktiver Produktdarstellung, Funktionsani-
mationen, AR und Kl-gestitzter Beratung schafft
FBF bed & more einen zeitgemaBen Zugang zu seinen
Sofalosungen. Ziel ist es, individuelle Wiinsche ein-
facher sichtbar zu machen und die Auswahl des
passenden Sofas komfortabler zu gestalten.

Individuelle

BETT WELTEN | FBF BED & MORE

Perfekte Losungsvorschlage

Auch der persdnliche Austausch mit der Branche
bleibt fir FBF bed & more ein wichtiger Impulsgeber.
Beim Messeauftritt auf der ,Alles fir den Gast” in
Salzburgprasentiertdas Unternehmen seine Losun-
genund aktuellen Entwicklungen im direkten Dialog
mit Fachbesuchern.

Wn

FBF BED & MORE AUF DER
ALLES FURDEN GAST

7. bis 10. November,
Halle 9, Stand 09-0419

B FBF

BED & MORE

FBF bed & more GmbH
Josef-Kihnl-Weg 1-5
91413 Neustadta.d. Aisch, Germany

Bei Fragen zu Produktenist die FBF bed&more
telefonisch unter der +49 9161 660 660 zu erreichen,
ebenso kann 24/7 auf dem Onlineshop unter
www.fbf-bedandmore.de im Produktsortiment
gestobertwerden.

Fir Osterreich steht Ihnen Herr Andreas Kummer
per Mailunter A.Kummer(@fbf-bedandmore.de
oder mobilunter +43 664 4013475 zur Verfligung.

www.fbf-bedandmore.de

43

Copyrights © FBF, KI-generiert



TRENDS 27+

Wie kdnnen unterschiedliche Stile gleichberechtigt
nebeneinander bestehen und sich gegenseitig
bereichern? Unter dem Leitmotiv Coexistence fei-
erndie Ambiente Trends 27+ ein freudvolles Mitein-
ander statt eines Entweder-Oder.

Die drei Ambiente Trends 2027 heifen clear + lovely,
structural + emotive und noble + fancy. Die drei Stil-
welten machen zentrale Stromungen aus Design,
Kunst, Mode und Lifestyle greifbar und werden auf
der Ambiente 2027 mit ausgewahlten Aussteller-
produkteninszeniert. Gegensatze werden aktivge-
sucht, Verschiedenheiten bewusst zelebriert. cle-
ar+ lovely entfaltet mit Ruhe und Klarheit seine
ganz eigene Poesie. structural+ emotive bringt as-
thetisch ausgewogenes Wohnen mit konzentrier-
ter Atmosphare hervor. noble + fancy erscheint
klassisch und stylisch wie eine zeitgenossische
Wunderkammer. Gemeinsam stehen die drei Stil-
welten fur Offenheit und Wertschatzung gegen-
tiber unterschiedlichen Designs, die sich gegen-
seitig beleben und den Alltag wertvoll machen.

Materialien werden dabei mit ihrer Optik, Haptik,
ihrem Duft und ihrer handwerklichen Qualitat
ganzheitlich erlebbar.

Die Stilwelt clear + lovely vermittelt ein modernes
Lebensgefiihl, das Nostalgisches ganz gezielt mit-
einschlief3t. Helle Naturmaterialien, handwerklich
bearbeitete Werkstoffe und eine Vielfalt an Formen
und Oberflachen schaffen ein modernes Lebensge-
fuhl, das Nostalgisches bewusst einbezieht. Strenge
Formen treffen auf verspielte Elemente, Funktionel-
les tritt mit Kiinstlerischem in Dialog. Das Ergebnis
isteineruhige, anmutige Wohnweltvoller Raffinesse.
Matte und glanzende Oberflachen verstarken das

Copyrights © Messe Frankfurt Exhibition GmbH/ Pietro Sutera



Wechselspielvon Ruhe und Prasenz. Flechtwerk aus
Weide, Raffia oder Jute, Keramik, pures Holz und vor
allem Glas bringen Licht und Schatten, Dichte und
Transparenzinden Raum.

MESSETERMINE

Ambiente/Christmasworld:
29. Januar bis02. Februar 2027

Creativeworld:
29. Januar bis01. Februar 2027

Prazise, sinnlich, ausgewogen

structural + emotive bringt Struktur und Emotion in
eine wohltuende Balance. Monochrome Farben,
klare Formen und grafische Muster schaffen kon-
zentrierte Atmospharen. Architektonische Anord-
nungen und geometrische Details riicken Funktio-
nales in den Fokus, sprechen zugleich aber gezielt
die Sinne an. Minimalistische Gestaltung wird damit
weder streng noch distanziert, sondern zu einer
unmittelbar erfahrbaren Qualitat des Alltaglichen.

DESIGN | AMBIENETE TRENDS 27

Duftende Holzer, haptische Papiere und struktu-
riertes Glas stehen fur einen materialorientierten
Ansatz. Natirliche Eigenschaften, bewusste Unre-
gelmaBigkeiten und sogar das Aroma eines Werk-
stoffswerden Teil des Designs.

vornehm, eklektisch,
auflergewohnlich

noble + fancy zelebriert die Lust am Auflergewohn-
lichen. Historisches Erbe, kulturelle Traditionen und
erinnerte Formen liefern Inspiration fiir das Wohnen
im Jetzt. Botanische Farbatmospharen, kunstvoll
gefertigte Materialienund ausgewahlte Einzelstiicke
schaffen eine noble und zugleich moderne Umge-
bung. Edle Holztone wie Deep Walnut und Smooth
Elder bilden die Basis der Palette. Kunstobjekte,
Sammlerstiicke, Handwerkskunst und Mdbel mit
Couture-Anklangen lassen die Wunderkammer neu
aufleben. Einflisse unterschiedlicher Epochen
verbinden sich zu einer zeitgendssischen Wohnwelt.
Kunst, Handwerk und Material gehen dabei Hand
inHand.

1c5

VARIOSLEEP.
DAS MODULARE BETTSYSTEM VON JOKA.
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Nach 10 erfolgreichen Jahren setzte Lukas Kien-
bauerinseinemyvielfach ausgezeichneten Restau-
rant ,Lukas” den nachsten konsequenten Schritt.
Nachumfassender Neugestaltung hat das Restau-
rant kiirzlich wieder seine Tiiren geoffnet - mit
noch mehr Privatsphare und einem neuen Rahmen
fir eine Kiiche, diein denvergangenen Jahrenim-
mer praziser und eigenstandiger geworden ist.
Scharding, die schone Barockstadtam Inn, mit sei-
nen gerade einmal knappen 5.500 Einwohnern,
spielt mitden beiden Lokalen von Kienbauerinder
obersten Kulinarik-Ligaundist fiir foodies, die die-
sen Begriff wirklich verdienen, seit Anbeginn ein
Begriff fur Qualitat, Konzentration aufdas Wesent-
liche und vor allem fiir vielerlei Geschmackerleb-
nisse.

Unsere Kiiche hat sich in den
vergangenen Jahren stark
verandert. Sie ist klarer,
préaziser und eigenstandiger
geworden. Jetzt wollten wir
auch alles rundherum auf

dieses Niveau bringen -
vor allem fiir unsere Géaste

Zehn Jahre nach der Eréffnung beginnt nun fiir das
Lukas Restaurantein neues Kapitel. Dabeisteht nicht
der Umbau selbstim Mittelpunkt, sonderndie konse-
quente Weiterentwicklung des gesamten Restau-
ranterlebnisses. So wurde das Restaurant neuge-
staltet. GroBere Abstande zwischen den Tischen,
mehr Privatsphare und ein ruhigeres Raumgefiihl
sollenden Gastenermoglichen, sich noch starker auf
den Abend und das gesamte Erlebnis einzulassen.



Ein besonderer Abend beginnt
fir mich nicht erst mitdem
ersten Gericht. Es geht um das
Ankommen, die Atmosphare,
den Service und darum, sicham
Tisch wirklich wohlzufiihlen.
Genau dieses Gesamtgefiihl
wollten wir noch einmal
weiterentwickeln.

Parallelzur raumlichen Veranderung hat Kienbau-
erdie Handschriftseiner Kiicheindenvergangenen
Jahren immer weiter gescharft. Japanische Prazi-
sion und Reduktion treffen auf klassische franzosi-
sche Handwerkskunstsowie Produkte und Jahres-
zeiten der eigenen Region. Daraus hat sich eine zu-
nehmend eigenstandige kulinarische Sprache, die
man in Osterreich erst suchen muss, entwickelt.
Ein wesentlicher Schritt dieser Entwicklung ist die
vom japanischen Kaiseki inspirierte Dramaturgie
des Menis. Dabei geht es nicht darum, japanische
Tradition zu kopieren. Vielmehr dient , Kaiseki” als
Inspiration fir die Struktur eines gesamten Abends:
Abfolge, Jahreszeit, Produkt, Zubereitung, Ge-
schirr, Service und Atmosphéare werden starker
miteinander gedacht. .Mich fasziniert am Kaiseki
besondersdie Dramaturgie. Nicht jeder Gang muss
fur sich maoglichst laut sein. Entscheidend ist, wie
Rhythmus, Spannung und Ruhe iber den gesamten
Abend funktionieren. Diese Denkweise hat unsere
Kiiche noch einmalverandert.”

Das vollstandige Menl umfasst zwolf kulinarische
Momente und verbindet diese Inspiration mit Kien-
bauers eigener Handschrift zwischen Japan,
Frankreichunddem Innviertel. Da passtjeder Gang
und zeichnet sich mit Geschmacksexplosionen am
Gaumenaus. Unddie kongeniale, fachlichversierte
und lockere Menibegleitung durch die Mitarbeiter,
sucht Ihresgleichen und ist leider zu selten bei uns
anzutreffen.




Pure japanische Cuisine

Mitdem 2021 eroffneten Lukas lzakaya entstand am
selben Standort eine zweitekulinarische Welt. Ge-
meinsam bilden das Restaurant und Izakaya heute
eineigenstandiges kulinarisches. Lukas Kienbauer
schafft es gekonnt in beiden Restaurants, Fine Di-
ning zu etwas Besonderem zu machen. Aufmerk-
samkeit und das Geflhl, wirklich willkommen zu
sein,wir hier gelebt. Das Lukas |zakayaist Bar, Res-
taurantund Treffpunkt zugleich. Hier kann man Su-
shi, Sashimi, warme Gerichte vom Konro-Grill und
japanisch inspiriertes Soulfood - begleitet von
Cocktails, Sake und Wein genieflien. Auch hier -
Nichts ist steif. Nichts ist aut. Viel Geschmack und
Atmosphare, bestimmen den Besuch. Natdrliche
Materialien,warme Farben und dezente japanische
Stilelemente schaffen ein Ambiente, das gleichzei-
tig stilvoll und entspannt bleibt.

Trotzdes hohen kulinarischen Anspruchs bleibt die
Atmosphare bewusst persdnlich und freivonunno-
tiger Férmlichkeit. Kiiche und Service begleiten die
Gaste ruhig durch den Abend, wobei das Produkt
und der jeweilige Gang stets im Mittelpunkt stehen.

H&D Fazit: In beiden Lokalen erlebtman nichtnurein
perfektes kulinarisches Angebot, sondern auch ein
hohes Mafl an Gastfreudschaft. Das Preis/Leis-
tungsverhaltnis ist zudem ebenfalls hervorragend.
Wer perfekte inszenierte kulinarische Erlebnisse
und hochste Produkt-Qualitat sucht, sollte hier un-
bedingtvorbeischauen.

\/
AUSGEZEICHNET GENIESSEN

Das Lukas Restaurantwurde miteinem
Michelin-Stern, vier Hauben und 17 Punkten
von Gault&Millau sowie 97 Punktenim
Falstaff Restaurantguide ausgezeichnet.

Die Lukas Izakaya wird vom Guide Michelin
empfohlen undist mit 93 Punktenim
Falstaff Restaurantguide ausgezeichnet.

Izakaya bedeutet sinngemaf:
Sake-Laden zum Bleiben.

HOTEL&DESIGN BEWERTUNG

ﬁ Architektur * % k% % %
Design * % k Kk
7\ Kulinarik * %k k kK
28 Service * % Kk kK
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FOOD & BEVERAGE | METRO

R KONIG
DER MODERNEN

FISCHKUCHE

KAUM EIN FISCH HAT DIE INTERNATIONALE
GASTRONOMIE SO NACHHALTIG GEPRAGT WIE
DER THUNFISCH. PROFESSIONELLE EINKAUFER,
WIE JENE VON R EXPRESS, ACHTEN AUF DABEI
HOCHSTE QUALITATSKRITERIEN

EXCLUSIVE QUALITAT ObinderjapanischenSpitzenkiiche, in mediterranen Res-
Einzigartiger Geschmack, beeindruckende Textur taurants oder in modernen Bowl- und Grillkonzepten -

das Einsatzgebiet ist nahezu grenzenlos. Was Koche be-
sonders schatzen, ist die Kombination aus fester Textur,
NACHHAALTIGER FANG ausdrucksstarkem Geschmack und auflergewohnlicher

Verantwortung fiir Meere und Zukunft Vielseitigkeit. Anders als viele klassische Speisefische
besitzt Thunfisch eine beinahe fleischahnliche Struktur.
VIELSEITIG INDER KUCHE Hochwertige Zuschnitte erinnernin Optik und Konsistenz
Von klassisch bis modern - ein Fisch fiir jede Idee eheraneinedles Steakalsaneintraditionelles Fischfilet.
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Ein Hochleistungsfisch der Ozeane

Thunfische leben liberwiegendindentropischenund sub-
tropischen Regionen der Weltmeere. Als aktive
Jagerlegensiegrof3e Distanzenzuriick. Jenach Art, Fang-
gebiet und Alter des Fisches unterscheiden sich
Geschmack, Fettgehalt und Textur deutlich. Gerade des-
halb spielt die Auswahldes richtigen Produkts in der Gas-
tronomie eine entscheidende Rolle.

Warum Thunfisch Koche begeistert

Die grofle Starke des Thunfischs liegt in seiner kulinari-
schen Vielseitigkeit. Kaum ein anderer Fisch lasst sich so
flexibel einsetzen. Roh prasentiert er sich puristisch und
elegant als Sashimi oder Carpaccio. Kurz angebraten
entwickelt er feine Rostaromen, ohne seinen saftigen Kern
zuverlieren. Auf dem Grill iberzeugt er durch seine feste
Struktur, die auch hoheren Temperaturen standhalt.
Diese Vielseitigkeit macht ihn sowohl fur Fine Dining als
auch fur Casual Dining wirtschaftlich interessant. Vor al-
lem die Kombination aus asiatischer Produktphilosophie
und europaischer Kiiche eroffnetimmer neue Maglichkei-
ten fur kreative Gerichte. Thunfisch verbindet handwerk-
liche Prazision mit kulinarischer Kreativitat. Wer die
Besonderheitendereinzelnen Cuts kenntund das Produkt
mit Sorgfalt behandelt, verfiigt iber einen Rohstoff, der
aufjeder Speisekarte Akzente setzen kann.

THUNFISCHTATAR | SAUCE MECHOUIA

ZUTATEN:
120 g Thunfisch fein gewiirfelt,

30g halbgetrocknete Tomaten,

Concassé, 30g gelbe Paprika
geschéltund fein gewiirfelt,
109 Olivenél,

359 Sauce Mechouia,
Limettensaft, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten vorsichtig
vermengen und mit
Limettensaft, Salzund
Pfefferabschmecken.

Bis zum Anrichten kalt stellen.

ZUTATEN:

é rote Paprika, 800 g Tomaten,
Tweifle Zwiebel, 4 Knoblauchzehen,
Chili, geschroteter Pfeffer, Meersalz

ZUBEREITUNG:

Paprikaschmoren, hdutenund
anschlieflend unter dem
Salamander résten. Tomaten
blanchieren, hdutenund
entkernen, anschlieflend ebenfalls
rosten. Zwiebel auf Meersalz bei
160 °C ca. 45Min. schmoren,
Knoblauchin Folie weich garen.
Paprika, Tomaten, Zwiebelund
Knoblauch fein mixen, passieren
und mit Chili, Pfeffer und
Salzabschmecken.

Rezeptvon Markus Mayr, Produkt- und Qualitdtsmanager bei R express

WWW.r-express.com/at

Als Lebensmittellieferant

fur die gehobene Gastronomie
beliefert R express Kunden mit
Thunfisch von hochster Qualitat,
natlirlich MSC gepriift.

Von Thunfisch Carpaccio, Uber
Akami Center Cut bis hin zu
ganzem Thunfisch (ca. 180 kg].

Qualitat beginnt beim Einkauf

Die Qualitat eines Thunfischgerichts wird
mafigeblich von der Qualitat des Ausgangs-
produkts bestimmt.

Markus Mayr

E

nachvollziehbare Herkunft
fachgerechte Verarbeitung
gleichmaBige Farbe
saubere Schnittflachen
ausgewogene Fettverteilung
lickenlose Kiihlkette

EXPRESS

ol sEracE. quality. -
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Ein gelungenes Hotelerlebnis be-
ginnt oft mit den kleinen Details.
Ein abwechslungsreiches Friih-
stiicksbuffet, erfrischende Getran-
ke im Wellnessbereich oder eine
stilvoll prasentierte alkoholfreie
Alternative an der Bar tragen zum
Wohlbefinden der Gaste bei.

~ VON FRUH BIS SPAT

-

Gleichzeitig miissen die Ablaufe
hinter den Kulissen effizient funkti-
onieren. Mit einem breiten Getran-
kesortiment und den Ausschank-
systemen der Marke Schankomat
bietetder dsterreichische Postmix-
Spezialist Grapos dafiir ein durch-
dachtes Gesamtkonzept.



Copyrights © Grapos

Vielfalt am Friihstiicksbuffet

Gerade beim Friihstlick erwarten Hotelgaste heute
mehr als Orangensaft und Kaffee. Unterschiedliche
Fruchtsafte, leichte Erfrischungsgetranke und
abwechslungsreiche Geschmackskombinationen
schaffen ein attraktives Angebot. Mitder speziell fiir
Frihstlick, Wellness und Seminarbereiche entwi-
ckelten GrapiSan-Linie bietet Grapos fruchtige
Getrankevarianten, darunter Orange, Apfel, Multivi-
taminund Beerenmischungen. Die Getranke werden
als Konzentrate geliefert und erst direkt in der
Schankanlage mit frischem Wasser zum fertigen
Getrank aufbereitet und gekihlt. Das sorgt fiur
gleichbleibende Qualitat und vereinfacht das Nach-
fullen wahrend der Frihstiickszeiten. Auch optisch
lassen sich die Ausschanksysteme harmonisch in
hochwertige Buffetlandschaften integrieren. Ele-
gante Oberthekengerate und moderne Selbstbedie-
nungslosungen der Marke Schankomat verbinden
ansprechendes Design mit komfortabler Bedienung
und hygienischer Getrankeausgabe.

Weniger Aufwand hinter den
Kulissen

Neben dem Gasteerlebnis zahlt im Hotelbetrieb die
Wirtschaftlichkeit. Samtliche Grapos Getranke wer-
den als Sirup oder Konzentrat in platzsparenden
Bag-in-Box-Verpackungen geliefert. Ein 10-kg-Bag-
in-Box ersetzt bis zu zwolf Getrankekisten. Das redu-
ziert Lagerbedarf und Handling erheblich. Ein zu-
satzlicher Vorteil - Die Verpackungen sind pfandfrei.
Leere Flaschen und Kisten missen weder gesam-
melt noch zwischengelagert oder zuriicktranspor-
tiert werden. Gerade in Hotels mit mehreren Aus-
schankstellen - vom Frithsticksraum tber den
Spa-Bereich bis zur Hotelbar - erleichtert
dies die interne Getrankelogistik.

Erfrischung fiir Wellness und Spa

ImWellnessbereich stehen leichte, fruchtige Getran-
ke und unkomplizierter Genuss im Vordergrund.
Neben Fruchtsaften und GrapiSan bieten sich auch
die leichten Geschmackskombinationen der Linie
Grapos Balance sowie stilles und prickelndes Was-
seran. Mitpassenden Schankomat-Systemen lassen
sich Getranke sowohl in betreuten Bereichen als
auch in Selbstbedienung komfortabel bereitstellen.
Die Zubereitung direkt beim Ausschank ermdoglicht
eine bedarfsgerechte Versorgung, ohne grof3e Men-
gentrinkfertiger Getranke vorhalten zu missen.

GRAPOS AUF DER
ALLES FURDEN GAST

7.bis 10. November,

Vom 7. bis 10. November zeigt Grapos auf der
Allesfiirden GAST zahlreiche unterschiedliche
Schankomat-Ausschanksysteme fiir Hotellerie

und Gastronomie. Dazu stehen 80 Getranke-

sorten zur Auswahl, von denen Besucher
40 selbst zapfen und verkosten konnen.

www.grapos.com

Ausschanktechnik fur
jedes Hotelkonzept

MitSchankomatbietet Grapos eigene Ausschanksys-
teme fiirunterschiedliche Anforderungen. Das Spek-
trum reicht von kompakten Geraten fiir das Frih-
stiicksbuffet iiber mobile Lésungen
bis zuvernetzten, computerge-
steuerten Anlagen. Je nach
Modell unterstitzen
komfortable Bedien-
oberflachen,integrier-
te Kihlung und auto-
matische Reinigungs-
funktionen den tagli-
Betrieb. So verbinden
Genuss, Design und
tionalitat zu einem
Getrankekonzept.



£IN PARTNER

FUR ALLE F/ LLE

y oY

GUTE PRODUKTE ALLEIN REICHEN
NICHT MEHR. PERSONALMANGEL,
KOSTENDRUCK UND STEIGENDE
GASTEANSPRUCHE MACHEN PARTNER
GEFRAGT, DIE ENTLASTEN, MITDENKEN
UND PRAKTISCHE LOSUNGEN BIETEN

Mitarbeiter sind schwer zu finden, Kosten miissen
genauerdennje kalkuliertwerden, gleichzeitiger-
warten Gaste Qualitat, Auswahl und zunehmend
nachvollziehbare Herkunft. Fiir Hoteliers heif3t
das: Komplexitat reduzieren, ohne beim Angebot
Abstriche zu machen. Damit verandert sich auch
die Rolle des Gastronomie-GroBhandels. Gefragt
sind Partner, die den Betrieb verstehen, Entwick-
lungenfriih erkennenund Sortiment, Servicesund
Beratung darauf ausrichten.

Wissen wird zum Service

Beim heimischen Marktfiihrer Transgourmet be-
ginnt Partnerschaft auf Augenhohe mit personli-
cher Beratung: Fleischfachberater mit Metzger-
ausbildung, Fisch-Sommeliers und die Kéche von
Transgourmet Cook bringen ihr Spezialwissen di-
rekt in die Betriebe. Sie beraten bei der Produkt-
auswahl, geben Know-how in Schulungen weiter
oder entwickeln gemeinsam mit Kichenteams
neue Gerichte. Dazu kommtein breites Sortimentin
unterschiedlichen Preis- und Qualitatsstufen - da-
mit jeder Betrieb die fir sein Konzept passende
Qualitat zu einem fairen Preis findet.
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Wenn Convenience Freiraum
schafft

Wie wichtig es ist, das Ohr am Puls der Branche zu
haben, zeigt der Personalmangel in den Kiichen.
~Convenience ist einerseits eine Reaktion auf struk-
turelle Herausforderungen, andererseits eine Er-
leichterung in der Kiiche", sagt Thomas Panholzer,
Geschaftsfiihrervon Transgourmet Osterreich.
MitSmart Cuisine bietet Transgourmet eine Antwort
darauf: In Osterreich frisch zubereitete Speisen und
Komponenten werden zu festgelegten Terminen
geliefert und im Betrieb regeneriert, individuell
verfeinert und angerichtet. Mise-en-Place und
Personalaufwand lassen sich dadurch deutlich
reduzieren. ,Smart Cuisine ist ein kulinarisches
Baukastensystem, das Betrieben hilft, effizienter
zu arbeiten und hohe Qualitat zu servieren”, so
Panholzer. Die eigene Handschrift bleibt beim
Finish auf dem Teller erhalten.

Copyrights © Transgourmet Osterreich GmbH/ Christian Maisxlinger/
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Transgourmet bietet eine Auswahlaus fast 3.000 verschiedenen
Weinen und Schaumweinen - Beratung durch Sommeliers inklusive

Mehr als Bio:
Bio + Geschichte = Vonatur

Weitere Trends: Gaste wollen zunehmend wissen,
woher Lebensmittel kommen und wer dahinter-
steht. Und: Bio erlebt einen Boom - die Sparte
wachst bei Transgourmet um tiber 20 Prozent! Mit
Vonatur greift Transgourmet auch diese Entwick-
lung auf. Die Eigenmarke wird auf eine reine Bio-
marke umgestellt, doch Bio alleine “reicht nicht”.
Hinzukommen muss die sprichwortliche Extra-
Meile: eine klar verortbare Herkunft, besonderes
Handwerk und Tradition, Produzenten mit span-
nender Philosophie oder zusatzliche ethische und
okologische Leistungen.

Ein Bergkase, der monatelangineinemTiroler Fel-
senkeller reift, bringt damit nicht nur Qualitat auf
den Teller, sondern auch eine Geschichte, die Gast-
geberihren Gasten erzahlen konnen.

Alles aus einer Hand

Fleisch und Fisch, Frischware und Convenience,
Getranke und Wein bis hinzu Non-Food: Je mehrein
Hotel iber einen Partner beziehen kann, desto we-
niger Schnittstellen miissen im taglichen Betrieb
organisiert werden. Transgourmet verbindet ein
breites Sortiment mit personlicher Beratung, fle-
xiblen Bestellmdoglichkeiten und dsterreichweiter
Zustellung. 18 Standorte und rund 2.200 Mitarbei-
tende sorgen dabei fiir Nahe zu den Kunden.
Sozeigt sich Partnerschaft heute nichtallein darin,
was geliefert wird. Sondern auch darin, wie gut ein
Partnerzuhort, Entwicklungen erkenntund daraus
Losungen macht, die seinen Kunden das Arbeitsle-
benerleichtern.

TRANSGOURMET
AUF EINEN BLICK

Fleisch & Wild:
Mehrals 1.300 Artikel; mehrals die Halfte
des Sortiments stammt aus Osterreich,
Wild aus heimischer Jagd.

Fisch:
Uber 300 Fisch- und Meeresfriichtearten,
ASC- und MSC-zertifiziertes Sortiment sowie
fangfrischer SiiBwasserfisch aus Osterreich.

Kompetenz:
Fachberatung durch Spezialisten und die
Koche von Transgourmet Cook.

Bestellung:
Webshop, App, Telefon, EDI oder direktim
Abholmarkt.

Osterreichweit:
18 Standorte, rund 2.200 Mitarbeitende.



IR KOMMERTIONG
UMS SPULEL

IM JAHR 2027 VERTRAUEN-AGE IRV EIT
KUNDEN AUS'GASTRONOMIE,
SYSTEMGASTRONOMIESHOTELLERIE "N
UND GEMEINSCHAFTSVERRFLEGUNG
SOWTE BACKEREIEN UNDSBEEISCHEREIEN
ACHT JAHRZEHNTE AUF SBULPRODUKTE
VON WINTERHALTER

Seit der Griindung wird grofiter Wert auf Kunden-
nahe, Wirtschaftlichkeit, Bedienfreundlichkeit,
Innovation, Zuverlassigkeit und Teamspirit gelegt.
Uber die Jahreistim stetigen Dialog, nachauBen wie
nach innen, ein sicheres Wertesystem gewachsen.
Mit mehr als 2.000 Mitarbeitenden in mehr als 70
Landern mit 41 Niederlassungen sowie Partnern
zahlt die inhabergefiihrte Firmengruppe zu den
Global-Playern der GroBkiichenbranche.
Auf der GAST 2026 zeigt Winterhalter einmal mehr,
was entsteht, wenn man mit Ausdauer und Emp-
fangsbereitschaft am Puls der Zeit Wiinsche und
Bediirfnisse spiirt und diese in professionelle Lo-
sungen verpackt.
Am Messestandwird an Themeninseln das Portfolio
analog und digital, Face-to-Face und zum Anfassen
prasentiert. Wie die neuen Next Level Services.
Spiilspezialist Winterhalter entwickelt das Spiilen
weiter, mitdigitalen Losungen, die das Spiilen einfa-
cherundbesser machen:
e CONNECTEDWASH:Vernetzung der
Spilmaschine
e EasyAccess:einfacher Zugang zu digitalen
Servicesvia QR-Code
e EcoPilot: KI-Modus zur Senkung des
Energiebedarfs um bis zu 17 Prozent
e RemoteServices: Fernzugriff und Diagnose
von Fehlerursachen

Patrick Mangelberger
Geschéftsfiihrer Winterhalter Osterreich.

Energiesparende Systemlésungen leisten nicht nur
erstklassige Sauberkeit und Hygiene. Sie erlauben
durch ihre innovative Spiltechnik die Einsparung
von Wasser, ressourcenschonendes und wirt-
schaftliches Spilen.

Die beste Entscheidung ist auch die fir die richtige
Beratung, fir ein passgenaues Spllsystem zur
Optimierung des Spulprozesses, mit Support und
Tipps fireinenwirtschaftlichen Betrieb. Beispiels-
weise eine Untertischspilmaschine der UC-Serie,
die Gastronomen in aller Welt Uberzeugt und
begeistert, weil sie eine Klasse fir sich ist: mit



Hochleistungsspiilsystem fir erstklassige Spiler-
gebnisse, minimiertem Verbrauch von Wasser, Strom
und Spuilchemie, smartem Touch-Display fureinfache
und intuitive Bedienung sowie digitalen Services und
Solutions mit echtem Mehrwert.

Oder fur den harten Spilalltag eine Winterhalter
Durchschubspilmaschine der PT-Serie, die ihren Job
sauber, effizient und absolut zuverlassig durchzieht,
wo andere Haubenspiilmaschinenanihre Grenze kom-
men. Bereit fur Schwerstarbeit sind die Korb- und
Bandtransportspilmaschinen, weil sie auf Hochstleis-
tungen zugeschnitten sind und das modulare System
der MTR- und MTF-Serie Investitionssicherheit durch
die Maglichkeit der Um- und Nachristung bietet.
Ressourcenschonender und effizienter Betrieb, einfa-
che Bedienung, ergonomisches Handling und zerti-
fizierte Hygiene-Sicherheit nach DIN EN 17735 on top.
Und wer immer noch wissen will, wie Glaserspilen
wirklich geht, muss einmal die Kunstdes Glaserspilen
kennenlernen - live: Winterhalter beherrscht sie wie
keinanderer. Perfekt saubersollen sie seinund gleich-
zeitig so schnell und schonend wie maglich gespult
werden. Professionelle Systemlosung fur strahlende
Sauberkeitund maximale Hygiene, variable Spildruck-
anpassung zum Schutz empfindlicher Glaser und aus-
gezeichnete Wasseraufbereitung fir polierfreie und
brillante Glaser.

.Auf der diesjahrigen GAST stellen
wir zudem die neue Feststoffdosie-
rung SPX vor und erweitern damit
unser Portfolio um eine leistungs-
starke Losung fiir den Einsatzvon
Pulverreinigern. Wir empfehlen das
neue Dosiergerat fiir Maschinen mit
vielen Spiilgangen, insbesondere
fiir Transport- und Haubenspiilma-
schinen. Eben weil der hochkonzen-
trierte Pulverreiniger rund zwei
Drittel ergiebiger ist als Fliissigrei-
niger und die Handhabung mittels
der Reinigerkartuschen komfortab-
ler und sicherer ist”, so Patrick
Mangelberger, Geschaftsfiihrer
Winterhalter Osterreich und weiter:

.Wir bietenimmer unsere beste
Spiiltechnik an, seit wir uns ums
Spiilen kiimmern - seit 1947."

3

A

Winterhalter CTR-Serie: Kompakte Korbtransport-
spllmaschine fir GroBkichen, Hotels oder Kantinen

Effiziente Spullésungen firjede Anforderung Connected Wash: Vernetzt. Einfach. Sicher.

Copyrights © Winterhalter Gastronom GmbH



FOOD & BEVERAGE | LUSINI

PERFEKTE

LOSUNGS-

VORSCHLAGE

MIT DEN PRODUKTEN
VALINTAUND ESINO VON VEGA
IST DIE BRANCHE FUR
VERSCHIEDENE EINSATZ-
MOGLICHKEITEN IM SERVICE &
BUFFETBESTENS AUSGESTATTET

VALINTA

DAS MODULARE
BUFFET-SYSTEM

Kaum ein Buffet gleicht dem nachsten.
Entsprechend flexibel muss auch die
Ausstattung sein. Die Buffettisch-Serie
Valinta bietet dafiir ein modulares Kon-
zept aus Insel- und Wandelementen, das
sich passend zum verfiigbaren Platz und
zum jeweiligen Speisenangebot zusam-
menstellen lasst. Unterschiedliche Ein-
legeplatten erdffnen verschiedene Ein-
satzmoglichkeiten - von klassischen
Buffetflachen Uber GN-Behalter bis hin
zu Chafing Dishes. Im Unterbau sorgen
héhenverstellbare Fachboden fiir zu-
satzlichen Stauraum. Strom- und Was-
seranschlisse verschwinden unauffallig
im Mobel, Hygieneschutz und Nischen-
wande erweitern das System um prakti-
sche Funktionen. Mehrere Farbvarian-
ten sowie eine XL-Ausfiihrung bieten zu-
satzlichen Spielraum fiir grof3e und klei-
ne Buffetbereiche.
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PRODUKTDETAILS VALINTA:

Vielseitige Einlegeplatten: Drei Varianten ermdgli-
chenunterschiedliche Buffet-Konzepte
- Geschlossene Platte fiir klassische Buffetaufbauten
+ GN-Ausschnitt zur flexiblen Integration von
GN-Behaltern, auch mit Kiihl-Akku kombinierbar
- Chafing-Dish-Aufsatz fir die sichere Platzierung
von Warmhaltebehaltern
Individuelle Buffetgestaltung: Durch die Kombination
von Insel- und Wandelementen entsteht eine mafige-
schneiderte Buffetlosung
Hygieneschutz & Nischenwand fir mehr Sicherheit
und optische Klarheit
Optimierte Stauraumlosungen: Hohenverstellbare
Fachboden bieten Platz fiir Teller, Tassen und Zubehor
Praktische Kabel- & Wasseranschlisse:
Durchdachte Kabeloffnungen ermaglichen die ele-
gante Integration von Strom- und Wasserleitungen




ESINO

DAS FLEXIBLE
BUFFETMODUL

Buffets leben von einer klaren Struktur und
einer ansprechenden Prasentation. Mit Esi-
no hat VEGA ein System entwickelt, das sich
am GN-Formatorientiertund unterschiedli-
che Buffetbausteine zu einer durchgangigen
Gestaltung verbindet. Den Ausgangspunkt
bilden Grundboxenin unterschiedlichen GN-
GrofBen und Hohen. Sie lassen sich mit
Steckelementen erweitern und schaffen zu-
satzliche Prasentationsebenen fiir Speisen
und Getranke. Erganzt wird die Serie durch
Etageren, Kiihlboxen, Brotboxen und Brot-
schiitten sowie Module fiir Getranke, Servi-
etten, Menagen und Beschilderungen. Die
Zusammenstellung kann jederzeit veran-
dert werden - sei es fir ein Frihsticksbuf-
fet, eine Kaffeestation oder den Abendser-
vice. Hygieneschutz-Elemente erganzendas
Sortiment dort, wo sie bendtigt werden.
Massives Eichenholz pragt den natirlichen
Charakter der Serie und setzt einen ruhigen
Kontrast zu den prasentierten Speisen.

PRODUKTDETAILS ESINO:

Material: Massives Eichenholz, robust & langlebig
Modulares Baukastensystem
Vielseitige Kombinationsmdoglichkeiten fir indivi-
duelle Buffets
Erhaltliche Komponenten:
- Grundboxen inverschiedenen GN-Grof3en
und Hohen (zweistufig erweiterbar)
- Etageren (3- und 5-stockig)
» Brotschitten, Toastboxen & Speisenbretter
- Getranke-, Servietten- und Menagenboxen
- Verschiedene Besteckbehalter mit und ohne Griff
- Tropfschalen & Hygieneschutz
- Beschriftungstafeln & Pfeffer-/Salzmihlen

e Schneller Auf- und Abbau fir maximale Flexibilitat

VALINTAUND ESINO AUF DER

ALLES FURDEN GAST

LUSINISTAND 10-1204, 10-1209, 10-1212

7. bis 10. November

www.lusini.com
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FOOD & BEVERAGE | DACHSTEIN RESORT

FEUER
FINE

DINING gl

IM DEZEMBER 2026 EROFFNET
IMDACHSTEINKONIG - FAMILUX RESORT
INGOSAU IM SALZKAMMERGUT DAS
NEUE FIREDECK RESTAURANT

Das gemeinsam mit Spitzenkoch Mike Siisser kon-
zipierte A-la-carte-Restaurant verbindet kreative
Kiiche mit einem stilvollen, gemiitlichen Ambien-
te. Das Firedeck steht Hotelgasten ebenso offen
wie allen anderen Genief3ern.
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Vom offenen Feuer auf den Teller

Das Feuerbildetdas Herzstlick des Restaurants. Von
jedem Sitzplatzaus sind die Flammen zu sehen, wah-
rend die Kéche am offenen Feuer Gerichte zuberei-
ten. Beim Live Cooking erleben die Gaste die einzel-
nen Handgriffe aus nachster Nahe. Das Zusammen-
spielvon Flammen, Duft und Geschmack macht den
Firedeck-Besuch zu einem Erlebnis fir alle Sinne.
Die Grundlage fir den kulinarischen Genuss bil-
den sorgfaltig ausgewahlte Zutaten, darunter hoch-
wertige Produkte aus der Region. Das Wagyu-Rind
stammt etwavom Dachstein Wagyu Hof in Gosau, nur
rund zwei Kilometer entfernt. So findet ein besonde-
res Produkt aus der Nachbarschaft seinen Weg auf
die Tellerund lasst sichin einem neuen kulinarischen
Rahmen entdecken.

Zum gemeinsamen Genief3en

Fine Dining fur Grof3 und Klein bedeutet im Firedeck
auch, den Abend passend zu den eigenen Winschen
zugestalten. Beiderersten Tischzeit sind Kinder mit
dabei. Sie konnen den Kochen bei der Zubereitung
zusehen und teilweise sogar selbst mithelfen. Das
weckt Neugier auf Zutaten und macht aus dem ge-
meinsamen Essen ein Erlebnis, an dem auch die
Jungsten teilhaben. Die zweite, spatere Tisch-
zeit richtet sich an Eltern, die einen ruhigen Abend
genieen mochten. Dannbleibt Zeit, sich ganzaufdie
Kiche, ein gutes Glas Wein und Gesprache zu kon-
zentrieren. Mit rund 1.200 Positionen auf der Wein-
karte bietet das Firedeck auch Weinliebhabern eine
umfangreiche Auswahl. Der Dresscode ,Casual
Chic” unterstreicht die entspannte Atmosphare.

Fur Urlaubsgaste gehort das Firedeck zu den Neue-
rungen, mit denen das Familienresort in den Winter
2026/27 startet. Elf neue, zweistéckige Luxus-Cha-
lets bieten Familien privaten Freiraum mit eigenem,
ganzjahrig 36 Grad warmem Pool, Sauna, Fitnessbe-
reich und einer Play Area auf zwei Ebenen. Dazu
kommen die professionelle Kinderbetreuung, das
Spaund die Spielwelten des Hauses. Der erweiterte
Poolbereich mit einer zweiten Wasserrutsche sowie
das Active Studio mit Yoga, Reformer Pilates und TRX
erganzen die Maglichkeiten, den Urlaub zwischen
Bewegung, Entspannung und gemeinsamen Ge-
nussmomenten zu gestalten.

www.dachseinkoenig.at
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NEUES AUS DEM

Was haben ein japanischer Strafienstand und ein
Wiener Wiirstelstand gemeinsam? Beide sind weit
mehr als Orte fiir einen schnellen Imbiss: sie sind
Treffpunkte, Teil der gelebten Stadtkultur und
Schauplatze unzahliger Begegnungen. Genaudiese
Gemeinsamkeit inspirierte Barchef Anton Peschka
zur neuen Signature-Cocktailkarte YATAIim Atelier
7 lzakaya & Bar. Neun Monate lang experimentierte
er mit typischen Geschmackern des Wiener Wiirs-
telstands und interpretierte sie mit japanischen
Zutaten neu. Auch kulinarisch setzt das Atelier 7
zum Saisonstart neue Akzente: Executive Chef
Thomas Seifried prasentiert eine neue Brasserie-
karte, die beliebte Klassiker mit internationalen,
insbesondere franzosischen, asiatischen und kari-
bischen Einfliissen neu interpretiert. Abgerundet
wird das Angebot durch die Oyster & Champagne
Bar, die dem Zusammenspiel von Champagner und
Austern eine eigene Biihne bietet.

Perlzwiebel, Senf und Kren treffen auf Sake, Umes-
hu und Yuzu: Mit seiner neuen Signature-Cocktail-
karte YATAI Ubersetzt Barchef Anton Peschka
vertraute Aromen der Wiener Alltagskulturin iber-
raschende Cocktailkreationen mit japanischer
Handschrift. Selbst die siiBe Erinnerung an ein
Wiener Zuckerl wird zur Inspiration fir ungewdéhn-
liche Geschmackskombinationen. In Japan sind
Yatais kleine, traditionelle Stra3enstande, an denen
Menschen unterschiedlichster Herkunft und Gene-



rationen zusammenkommen, essen, trinken und fir
einen Moment den Alltag hinter sich lassen. In Wien
ubernimmt der Wirstelstand eine ganz ahnliche
Funktion: als Treffpunkt nach einem Theaterbesuch,
auf dem Heimweg oder zu spater Stunde. Beide sind
festim gesellschaftlichen Lebenihrer Stadte. Diese
Gemeinsamkeit bildet den Ausgangspunkt fir die
neue Cocktailkarte. Dabei geht es Peschka weniger
um klassische Fusion als um die Begegnung zweier
Kulturen, die trotz ihrer Unterschiede eine dhnliche
Vorstellung von Genuss und Gemeinschaft teilen.

Die Inspiration fiir YATAI findet sich nicht in aufer-
gewohnlichen Luxusprodukten, sondern in den
kleinen, charakteristischen Details der Wiener
Alltagskultur: der feinen Saure einer Perlzwiebel,
der Wiirze von Senf oder der unverwechselbaren
Scharfe von Kren. In Verbindung mit japanischen
Zutaten wie Sake, Umeshu und Yuzu entstehen
Cocktailcompositionen, die mit Erwartungen spie-
len und bekannte Geschmacker in einem neuen
Kontext erlebbar machen.

“Wir haben neun Monate experimentiert, Aromen
kombiniert, Rezepturen verfeinert und haben uns
dabei etwas Neues ausgedacht. Die grofite Her-
ausforderungwares, vertraute Geschmackervom
Wiener Wiirstelstandin einen Cocktail zu iiberset-
zen”, erklart Anton Peschka. Entscheidendist dabei
die Balance: “Die charakteristischen Aromen
sollen erkennbar bleiben, ohne den Cocktail zu
dominieren. Sie sollen nicht nur geschmacklich
iberraschen, sondernauch Erinnerungenwecken
und Geschichten erzidhlen.”

Mit der neuen A-la-carte-Karte setzt Kiichenchef
Thomas Seifried auf eine zeitgemale Interpretation
derfranzosischen Brasserie-Kiiche. Seineinterna-
tionale Erfahrung, insbesondere aus China und der
Karibik, pragt dabei eine kulinarische Handschrift,
die klassische Techniken mit asiatischen und kari-
bischen Aromenverbindet. Aufder Speisekarte fin-
den sich Thunfisch-Carpaccio, Garnelen-Ceviche
und Jakobsmuscheln ebenso wie Ganseleber,

Tomatentarte und Short Rib. Bei den Hauptgerich-
ten reicht die Auswahl von Zander, Thunfisch und
Seesaibling bis hin zu Lamm und kreativen Gemii-
sekompositionen mit Topinambur.

Seifried legt besonderen Wert auf hochwertige
Produkte, prazises Handwerk und Respekt fur die
Reinheit der Zutaten. Seine Brasserie-Kiche greift
vertraute Klassiker auf und entwickelt sie mit
internationalen Akzenten und einereigenstandigen
kulinarischen Handschrift weiter.

Abends verwandelt sich The Café in die Oyster &
Champagne Bar, mit der Atelier 7 sein Angebot um
einen weiteren Genussmoment erweitert. Die
zeitlose Kombination aus frischen Austern und aus-
gewahltem Champagner steht fur eleganten,
unkomplizierten Genuss. Mit diesen Neuheiten un-
terstreicht das Atelier 7 seine Position als vielseiti-
ge gastronomische Adresse fir Wienerinnen und
Wiener ebenso wie fir internationale Gaste.

www.mandarinoriental.com

Copyrights © Mandarin Oriental, Vienna; Moritz Beichl
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VON APFEL BIS SPEKULATIUS

BRIDOR PRASENTIERT SAISONALE REZEPTIDEEN

Wenn die Tage kiirzer werden, drauflen die ersten
Blatter fallen und der Duft von Zimt, karamelli-
sierten Apfeln und Schokolade durch die Kiiche
zieht, beginnt die Zeit fiir warmende Genussmo-
mente. Auch in der Gastronomie und Hotellerie
bietet die kalte Jahreszeit zahlreiche Moglichkei-
ten, vertraute Klassiker neuzuinterpretieren. Bri-
dor, einer der fiihrenden Hersteller hochwertiger
Tiefkihlbackwaren, zeigt mit drei saisonalen Re-
zeptideen, wie sich franzosische Viennoiserie mit
herbstlichen und winterlichen Aromen kombinie-
ren und zu Desserts und siiBen Snacks weiterent-
wickeln lasst.

Croissant trifft karamellisierten
Apfel

Ein Klassikerfurdie kaltere Jahreszeitist die Kom-
binationaus Apfelund Zimt. Beim Croissantpudding
mit Apfeln werden Croissants vom Vortag mit einer
aromatischen Eiermilch getranktund mit karamel-
lisierten Apfelstiicken kombiniert. Durch die Zuga-
be von Zitronenschale erhalt das Dessert eine fri-
sche Note, wahrend Zimt und optionales Salzbut-
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terkaramellfiirden passenden saisonalen Charak-
ter sorgen. So wird aus lbrig gebliebener Viennoi-
serie ein Dessert, das sich sowohl im Restaurant

als auch im Frihstlicks- oder Buffetangebot ein-
setzen lasst.

Spekulatius trifft franzosische
Viennoiserie

Winterliche Gewiirze dirfen natiirlich ebenfalls
nicht fehlen. Fir die Butter-Couque Spekulatius
wird eine cremige Fillungaus Milch, Eigelb, Speku-
latiusaufstrich und einer Prise Salzblume zuberei-
tet. AnschlieBend wird die Creme in vollstandig ab-
gekihlte Couques gefiillt. Das Ergebnis verbindet
die buttrige Textur der franzdsischen Viennoiserie
mit dem charakteristischen Geschmack von Spe-
kulatius und eignet sich damit als saisonales Ge-
back fur die Vorweihnachtszeit.

Weitere inspirierende Rezepte

finden sich auf:
www.bridor.com/de-de/

Copyrights © Bridor
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WIBERG AUF DER
ALLES FURDEN GAST

Messezentrum Salzburg

7. bis 10. November,
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WIBERG LANCIERT NEUPRODUKTE
FUR DIE KOREANISCHE TRENDKUCHE

Reis, glasiertes Gemiise, Kimchi, ein Bissen
Fleisch: Auf einem koreanisch inspirierten
Teller finden viele Elemente auf natiirliche Art
zusammen. Warm trifft kiihl, weich trifft knu-
sprig, milde Siife trifft Chili, Scharfe und
sauerlich Fermentiertes. Fiir Profikiichen liegt
der Reiz in der markanten Geschmackswelt,
die sichungebremster Beliebtheit erfreut.

Intensivund unverwechselbar

Korea & Kimchi Style bringt die vielen Nuancen
der koreanischen Kiche direkt auf den Teller.
Die fein abgestimmte Gewlirzmischung bietet
ein Geschmacksprofil, das dem Trend rund um
Kimchiund Co. entspricht. Aromatischer Knob-
lauch und wirziger Lauch bilden die kraftige
Basis, wahrend warmender Ingwer und feiner
Chili den typischen Korea-Kick liefern. Ein
Hauch Zitrone sorgt fiir belebende Frische,
wahrend Soja harmonisch abrundet und der
Mischung die authentische Umami-Tiefe gibt.

Feuer trifft Frische

Die neue Korean Style Sauce sorgt fur erfri-
schend feurige. Chili, Ingwer und Knoblauch
sorgen fir eine angenehm scharf-wirzige
Basis, die von einem belebenden Limet-
ten-Kick harmonisch aufgefrischt wird. Ob kalt
oder warm angewendet - die Korean Style
Sauceistideal zum Dippen sowie zum Finishen
von Fleisch, Gemiise, Wraps oder Sandwiches.
Pfannen- und Wok-Gerichte erhalten mit die-
ser Sauce im Handumdrehen eine markante,
koreanischinspirierte Handschrift.

65



FOOD & BEVERAGE | WILDSHUT

FIN REFUGIUM FUR
GENUSS-SUCHENDE

DEN GASTEN PRASENTIERT SICH DAS WILDSHUT ALS VIELFALTIGER ORT.
BRAUEREI, MALZEREI, BIO-LANDWIRTSCHAFT, GASTRONOMIE UND GASTEHAUS
GREIFEN DABEI'WIE IN EINEM KREISLAUF INEINANDER

Stiegl-Eigentiimer Heinrich Dieter und Alessandra
Kiener haben das Stiegl-Gut Wildshutim Jahr 2012
gegriindet, um ihre ,Vision vom guten Leben” fiir
einneues Erndahrungs-und Lebensbewusstseinzu
realisieren. Im Mittelpunkt stehen dabei ein ganz-
heitlicher Ansatz und eine achtsame Haltung. Da-
mitverbundenistauchdie ldee eines, neuen Wirt-
schaftens”und eines bewussten Umgangs mitdem
Leben,denMenschen, Tierenund Ressourcen - al-
les transparent erlebbar fiir die Gaste des Bier-
Guts. Soist Wildshut als,,0rtdes Urspriinglichen”
auch Partner der ersten Stunde von Slow Food
Salzburg. Verschiedene Aktivitaten und Projekte
in der eigenen Land- und Viehwirtschaft, die man
gemeinsam mit verschiedenen Partnern umsetzt,
bilden die Basis dafiir, beste Getranke und Lebens-
mittel in Bio-Qualitat zu produzieren.
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Wirtschaftenin Kreislaufen

Das Stiegl-Gut Wildshut versteht sich als Impulsge-
berundzugleichals Forschungs- und Entwicklungs-
abteilung firinnovative Getranke und Lebensmittel.
Das Arbeitenin Kreislaufen spielt dabei eine wichti-
ge Rolle: Sowerden hier alte, fast vergessene Urge-
treidesorten kultiviert, die zu Malz fiirs Bierbrauen
verarbeitet werden. Das Nebenprodukt Biertreber
macht das selbst gebackene Sauerteigbrot noch
herzhafter oder wird als Basiszutat fiir vegane Spei-
senverwendet. Mitder Brauerei-Kieselgur-ein Na-
turstoff, der beim Filtrieren des Biers ubrigbleibt -
werden die landwirtschaftlichen Flachen gedingt.
Und derselbstangebaute Hopfen kommt nicht nurin
die Wildshut-Bio-Bierspezialitaten, sondern wird
auch zu edlem Hopfen-Gin destilliert.



Achtsame Genussreise

Und weil am Gut auch das ,bewusste Genieflen”im
Mittelpunkt steht, werdenim gediegenen Ambiente
desBio-Restaurants ,Einkehr”undim gemditlichen
Gastgarten einzigartige Kostlichkeiten in Bio-Qua-
litat serviert. Hierwird das Brot nach alter Rezeptur
im hofeigenen Holzofen gebacken und vieles, was
hier auf den Tisch kommt, stammt aus der eigenen
Landwirtschaft, wird direktam Gut hergestellt oder
kommtvon lokalen Produzent:innen.

Dazu schmecken die einzigartigen Wildshut Bier-
spezialitaten, die langsam gebraut werden und das
international renommierte ., Slow Brewing“-Giite-
siegel tragen. Erganzend zum klassischen Sorti-
ment bieten auch die verschiedenen Reifebiere au-
Bergewdhnliche Genusserlebnisse fiir echte Con-
naisseurs.Nebendengebrauten Spezialitaten wid-
met man sich hier auch der Herstellung von Hop-
fen-Ginund einem Singlemalt Whisky.

Zur Ruhe kommen und
entspannen

Wer das einzigartige Ambiente von Wildshut langer
genieflen will, dem sei ein Aufenthalt im Wildshut
Gastehaus ans Herz gelegt. Insgesamt 17 Zimmer
und zwei Suiten in hochwertiger Ausstattung bieten
gemitliche Ruheoasen und vereinen modernes
Flairmitheimeliger Behaglichkeit. Im ganzen Haus

Vom Bodenins Glas

Das Wasser fiir die Wildshut-Biere
stammt aus einer eigenen Quelle.
Unddamansichals,Brauer & Bau-
er” versteht, verfligt das Stiegl-Gut
auch Uber eine eigene Bio-Land-
wirtschaft. Ein besonderes Augen-
merk gilt dabeidem Thema Boden-
gesundheit: Denn die Beschaffen-
heitder Boden spieltfirdie Qualitat
des Getreides und somit auch fir
die Wildshut-Bio-Biere eine grofle
Rolle. Auch Tiere sind fester Be-
standteil des Gutslebens: So sind
etwa Pinzgauer Rinder, Schwarze
Bienen und Shropshire-Schafe in
Wildshut zu Hause.

verzichtet man bewusst auf WLAN, Fernseher &
Co. Ein ..Raum der Stille” und eine Bibliothek kom-
plettieren das Angebot fir die Entdeckungsreise

zum eigenen Ich. Ein Wellnessbereich mit Sauna
bzw. Sanarium sowie ein moderner Fitnessraum
und ein lichtdurchfluteter Ruhe-/Yogaraum bieten
Wohlbefinden und verwéhnende Momente.

MehrInfos unter www.wildshut.at
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P s IN NEUEM
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DAS HOTEL
GOLDENER HIRSCH
PRASENTIERT DIE

NEUGESTALTUNG DES
RESTAURANTS HERZL

Das beliebte Restaurant Herzl im Hotel Goldener
Hirsch, a Luxury Collection Hotel hat eine neue
Heimat und einen neuen Look: Nach einer kurzen
Umbauphaseist das miteiner Haube pramierte Herzl
indenvergroBerten Raumlichkeitendes ehemaligen
Fine-Dining-Restaurants zuhause. Neben deutlich
mehr Platz - die Kapazitat erweiterte sich von 50 auf
80 Sitzplatze - diirfen sich Gaste auf mehr Komfort
und eine intimere Atmosphare freuen.

Modern-gemutlicher Charme

Fir die gestalterische Neuausrichtung zeichnet das
Salzburger Innenarchitekturbiro found unter der
Projektleitung von Thomas Brunnauer verantwort-
lich, das bereits an der Hotelrenovierung im Jahr
2019 beteiligt war. Der historische Raum mit seinem
Kreuzgewdlbe und den charakteristischen Stein-
saulen wurde mit viel Feingefiihl in das neue Herzl
verwandelt. Wande in harmonischen Hellrosa- und
Steingrautonen schaffen im Zusammenspiel mit
dem klassischen Fischgrat-Parkett eine freund-
liche, elegante Wohlfiihlatmosphare. Bisherige
Holzstiihle wichen bequemen, gepolsterten Sesseln
insanften Rosa-und Grautonen. Einzentralim Raum
platziertes, dunkles Open-Shelf-Regal fungiert als
stilvoller Raumtrenner, der nicht nur fir eine ver-
besserte Raumakustik sorgt, sondern den Gasten
auch mehr Privatsphare schenkt.
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Vertraute Details wie die rosa-weif} bestickten
Tischdecken, die kleinen Herzl-Vasen sowie die
typischen rosa Salz- und Pfefferstreuer wurden in
das neue Design integriert. Das Kichenteam rund
um Chefkoch Julian Trautsch setzt weiterhin auf die
gewohnthochwertige, authentische dsterreichische
Kiche mitregionalen Schmankerln, einemwdochent-
lich wechselnden Mittagsmeni sowie saisonalen
Besonderheiten. Unser Zielwar es, dem Herzl mehr
Raum und Modernitat zu geben, ohne den gemi-
tlichen Charakter zu verlieren, den unsere Stamm-
gaste und internationalen Besucher seit jeher
schatzen”, erklart Generaldirektor Wolfgang Putz.

www.goldenerhirsch.com

Copyrights © Hotel Goldener Hirsch



FOOD & BEVERAGE | WIBERG

COCKTAIL SAUCE
«  UNDSUVIELY

NEUHEITEN AUS DEM HAUSE WIBERG - COCKTAIL SAUCE UND
FISCH-BOUILLON DURFEN IN KEINER KUCHE FEHLEN

Neuzugang bei den Bouillons

Firdenvollen Geschmack des Meeres braucht
es nichtviel: Die neue WIBERG Fisch-Bouillon
vereinthochwertige Zutaten, einzigartigen Ge-
schmack und unzahlige Einsatzmdoglichkeiten.
Auf Basis von echtem Kabeljau vereint die kla-
re Trockenmischungfeinsten Fischgeschmack
mit ausgewahlten Krautern und Gewdrzen.
Sanftwiirzig, angenehm nach Kabeljauund de-
zentverfeinert mit Zwiebel, Dill und Estragon,
sorgt sie fiir geschmackliche Tiefe. Die dient
nicht nur als Basis fiir Suppen, sie eignet sich
zum Abschmecken von Saucen sowie Kompo-
sitionen mit Fisch- und Meeresfriichten.

WIBERG AUF DER
ALLES FUR DEN GAST

Messezentrum Salzburg

7.bis 10. November,
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MSC CRUISES BIETET AN BORD DER MSC WORLD ASIA
MEHR ERLEBNISSE ALS JEZUVOR

Als drittes Schiff der World-Class-Serie, die die
Schonheitder Kontinente und Ozeane dieser Welt
zelebriertund dieinternationale Ausrichtungvon
MSC Cruises widerspiegelt, wird die MSC World
Asia dezente Designelemente prasentieren, die
von den vielfdltigen Kulturen, Kiinsten und der
Natur Asiens inspiriert sind. Diese Einfliisse fin-
den sich auch in der Auswahl der Bars und
LoungesanBordwieder.ImVergleichzum ersten
Schiff der World Class, der MSC World Europa,
bietet das neue Flaggschiff 13 vollig neue Erleb-
nisse und neu interpretierte Bereiche.

Clubhouse and Soda Bar

Farbenfroh, verspieltundinspiriertvon der nostal-
gischen Asthetik der 1980er- und 1990er-Jahre
ladtdie Clubhouse and Soda Bar Familienund Freun-
de dazu ein, zusammenzukommen, zu spielen und
gemeinsame Erinnerungen zu schaffen. In der So-
da Bar kénnen Gaste dem aktuellen Trend zu alko-
holfreien Getranken ihre personliche Note verlei-
hen und individuelle ,.Sodas” kreieren. Dazu wéh-
len sie eine Getrankebasis und verfeinern sie mit
Sahne, aromatisierten Sirups und Toppings.



Tagslber bietet MSC Cruises seinen Gasten vielfal-
tige Unterhaltung mit kreativen Spielen, interaktiven
digitalen Tischen und spannenden Mitmach-Akti-
vitaten. Familien und jiingere Gaste konnen den
LEGO®-Bereich erkunden, wahrend The Court mit
Autoscootern und abwechslungsreichen Angeboten
firjedesAlter begeistert. Am Abendverwandeltsich
die Location in einen lebhaften Treffpunkt, der mit
einer breiten Auswahl an Cocktails und Mocktails
fir genussvolle Momente sorgt.

Sky Box Bar

Die Sky Box Bar in der Luna Park Arena der MSC World
Asia bietet einen stilvollen und zugleich intimen
Rahmen fir hochwertige Drinks und auBergewdhnli-
che Cocktails. Inspiriert vom Futurismus des friihen
20. Jahrhundertsinterpretiert die Cocktailkarte zeit-
lose Klassiker neu und verbindet sie mit modernen
Akzenten. So wird jeder Drink zu einem besonderen
Moment voller Uberraschungen und Entdeckungen.
Hochwertige Spirituosen, raffinierte Cocktails und
aufmerksamer Service schaffen eine ungezwungene
Eleganz. Damit eignet sich die Sky Box Bar sowohl fiir
einen Aperitif vor der Show als auch fiir einen stilvol-
len Drink zu spater Stunde, um die besondere Atmo-
sphare des Veranstaltungsortes zu genief3en.

Coral Cove Bar

Die Coral Cove Bar befindet sich am Coral Cove Pool
undistvonder Schonheiteines philippinischen Koral-
lenriffs inspiriert. Als entspannter Riickzugsort am
Poolbietet sie eine Auswahl klassischer Getranke.

Pan Asian Bar

Mit Blick auf die Promenade ist diese Barund Lounge
Teil des neuen Pan Asian Street Food Restaurants
des Flaggschiffs. Das Restaurantkonzept umfasst
insgesamt drei gastronomische Bereiche und ist von
der slidostasiatischen Street-Food-Kultur inspiriert.
Die Bar serviert besondere Cocktails und Getranke
mit siidostasiatischen Aromen, darunter Jasmine
Mojitos, Daiquiris mit Rose und Erdbeere sowie
Matcha Coladas. Auflerdem kdonnen Gaste eine Aus-
wahl an Bieren aus verschiedenen Teilen Asiens
geniefen. Dazu zahlt auch das speziell an Bord ge-

FOOD & BEVERAGE | MSC CRUISES

braute Fassbier ,Oceanic Asian” mit orientalischen
Aromen. Neben den neuen Konzepten bringt die
MSC World Asia einige der beliebtesten Bars und
Lounges von MSC Cruises zuriick. Zu den bekannten
Favoriten zahlen das zeitlose Coffee Emporium,
die elegante Fizz - Champagne Bar, die lebhafte
All-Stars Sports Bar, sowie Masters of the Sea, wo das
Bierdirektan Bord gebrautwird.
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WARUM DAS ZUSAMMENSPIEL

CHENCHEF

I UNTERSCHIEDLICHEN

L‘EBL‘NGSGEF“CHT TEXTUREN CHEF ARIEL

’ BESONDERS BEGEISTERT

p———

-Mit dem Chick an Amba stellt Chef Ariel sein person-
liches Lieblingsgericht im Berta Restaurant in Ber-
liﬂgﬁé‘?@ericht verbindet Shawarma-gewiirztes
Hahnchen aus dem Josper mit Spicy Tahini, Sauer-
krautund Matbucha und wird im Amba-Crépeserviert.
Im Mittelpunkt stehen dabei unterschiedliche Aromen
und Texturen, die von rauchig und wiirzig bis cremig,
sauerlich und pikant reichen. Der Chick an Amba steht
damit exemplarisch fiir die moderne levantinische
Kiiche des Restaurants und die Art, wie Chef Ariel

bekannte Aromen neu miteinander kombiniert.
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Modern Style

Berta steht fiir eine moderne Interpretation der
levantinischen Kiiche und verbindet traditionelle
Aromen mit einer zeitgemafBen Restaurantkultur.
Das Restaurantin Berlin setzt auf eine offene Kiiche,
gemeinsames Essenund Gerichte, dieverschiedene
Einflisse und Geschmacksrichtungen miteinander
verbinden. Chef Ariel entwickelt dabei eine Kiiche,
die sichanden kulinarischen Traditionen der Levan-
te orientiert und diese mit modernen Zubereitungs-
techniken und eigenen |deeninterpretiert.

Fiirden Chickan Ambawird das Hahnchen zunachst
mit einer hausgemachten Shawarma-Gewdirzmi-
schung mariniert. AnschlieBend wird es im Josper
lber Holzkohle gegart. Die direkte Hitze sorgt fir
Rostaromen und verleiht dem Fleisch die charakte-
ristische rauchige Note. Die Gewiirzmischung bringt
zusatzliche Tiefe und Intensitat.

Auf die Wiirzung kommt es an

Dazu kommt die Spicy Tahini, die mit ihrer cremigen
Konsistenz einen Kontrast zu den Rdstaromen bildet
undeine leichte SiRe mitbringt. Das Sauerkraut sorgt
flir Frische und Saure, wahrend die Matbucha mit
ihrer pikanten Wiirze fir zusatzliche Scharfe sorgt.
Die Kombination der einzelnen Komponenten schafft
ein ausgewogenes Verhaltnis zwischen intensiven
und frischen Aromen. Serviert werden die Zutaten

FOOD & BEVERAGE | BERTA RESTAURANT

im Amba-Crépe, der gleichzeitig als Basis und als
Méglichkeit dient, die einzelnen Komponenten mitei-
nander zu kombinieren. Genau diese Flexibilitat
macht das Gericht fir Chef Ariel besonders: Je nach-
dem, welche Zutaten in einem Bissen zusammen-
kommen, verandert sich das Geschmackserlebnis.
So entsteht ein Gericht, das nicht nur durch seine
einzelnen Bestandteile, sondern vor allem durch ihr
Zusammenspiel funktioniert. Das Berta stehtfiireine
moderne, Interpretation der levantinischen Kiiche,
bei der intensive Aromen, hochwertige Zutaten und
eine ungezwungene Atmosphare zusammenkom-
men. Berta versteht sich dabei nicht nur als Restau-
rant, sondern als Ort fiir gemeinsames Essen, gute
Drinks und Abende, die sich ebenso um die Kiiche wie
umdas Erlebnisdrumherumdrehen.

www.bertarestaurant.com
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DRINKAROUND
THE CLOCK

BOLVIDERE

kil

Neu gedacht

J Belvedere Vodka prasentiert eine
charakterstarke Neuheit: Belvedere
ty Brew - eine luxuridse Kaffee-
5 uose, kreiert aus Belvederes
gekrontem Bio-Roggenvodka
gf'éltig gerosteten Bio-Ro-
affeebohnen als Ready-to-
'irty Brew vereint intensive
mitsamtigerTexturundtie—
nkler Eleganz. Die Innovation
det die Handwerkskunst von
dere mit der Faszination fiir

derne Kaffeekultur und erdffnet
n _""'auﬁergewbhnliches Ge-
nackserlebnis fiir anspruchs-
olle GenieBerinnen und GenieBer -
~ob pur, auf Eis, als Drink oder im Af-
gato mit Twist.

LVEDER

HETY pREY®

T

Kaum ein Cocktail verbindet zwei
Genusswelten so unmittelbar wie
der Espresso Martini. Kraftiger
Kaffee trifft auf Vodka und macht
den Drink zum Begleiter fiir After-
work, Bar-Hopping oder den Auf-
takt ins Wochenende. Genau hier
setzt Stoli Espresso an. Der Bottled
PremixverbindetVodka und Kaffee-
aromen und macht die Zubereitung
besonders unkompliziert.

zjohann Kreativagentur
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Erstmalsinseiner uber 180-jahrigen Gesc:hich
erweitert Osterreichs traditionsreichste Sek
kellereiihr Sortiment um eine alkoholfreie Alter=

native - und geht dabei bewusst neue Wege. Mi
Sparkling Verjus & Tea 0,0 % prasentiert Schlum

berger eine alkoholfreie Innovation. Statt auf:
klassische Entalkoholisierung setzt Kellermeis=
terin Aurore Jeudy auf einen neuen Ansatz: eine
eigenstandige Premiumkomposition auf Basi
von Verjus aus handgelesenen Caberne’t$§ Vi

non Trauben aus dem hauseigenen Weingarte
BadVoslau, verfeinert mitwei3em Tee und feint
Marillennoten:'Das Ergebnis: ein von Natur.als
alkoholfreies, prickelndes Getrank mit eigen-

standigem Charakter. W/’

l

Traditionelle Trommelrostung

Seitrund 70 Jahren wird in Bruck an der Mur gerdstet - heute
mehrals 250 Tonnen Kaffee pro Jahr. 50 Kilogramm Kaffee pro
Charge, 215 bis maximal 230 Grad und vor allem eines: Zeit. In
der Kaffeemanufaktur JAVAREI in Bruck an der Mur wird der
gleichnamige Kaffee noch nach klassischer Artinder Trommel
gerdstet. 15 bis 20 Minuten dauert ein Rostvorgang - deutlich
langer als bei industriellen Verfahren. Die schonende Trom-
melrostung ist seit Jahrzehnten das Herzstiick von JAVA und
bis heute ein wesentliches Qualitatsmerkmal der dsterreichi-
schen Kaffeemarke fir Gastronomie, Hotellerie und B2B.

Copyrights © Michael Jurtin fiir Transgourmet

389 weltweit, zwei
in Osterreich

Eine historische Eau-de-vie, eine einzigar-
tige neue Assemblage und erstmals ein
temperaturgefiihrtes Verkostungsritual:
Mit BLACK PEARL ibersetzt LOUIS XIII
die besonderen Bedingungen seines histo-
rischen Kellers Le Grollet in ein neues
Cognac-Erlebnis. Weltweit entstehen nur
389 Exemplare - zwei davon kommen nach
Osterreich und werden an ausgewahlten
Adressen erlebbar: ab Mitte Oktober in
Marc’s Restaurant in Salzburg und ab De-
zemberim Aurelio Hotel & Chaletin Lech.

Copyrights © LOUISXIII Cognac
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FEINE OPTIK
AMTISCH

TISCHKULTUR WIRD MITUNTER SEHR
UNTERSCHATZT. GASTE ESSEN UND
TRINKEN ABER AUCH MIT DEN AUGEN -
EIN MIT FEINGEFUHL ARRANGIERTER
TISCHWIRD SEHR WOHL GESCHATZT

*

Kuratiertvon : Daniela de Cillia

Eine neue Ara

Alkoholfreie und alkoholreduzierte Getranke gewin-
nen weiter an Relevanz. Die Nachfrage nach passen-
den Glaslosungen, die NoLo-Konzepte auch visuell
und funktional Uberzeugend begleiten, steigt. Mit
Transition und Rooftop prasentiert Zwiesel Fortessa
zweiSerien, die genau auf diese Marktanforderungen
ausgerichtetsind.
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Transition ist die weltweit erste Glaserkollektion, die

speziell fur alkoholfreie Getranke wie Kombucha,
Sparkling Tea, Wasserkefir oder Botanicals entwi-
ckelt wurde und in Zusammenarbeit mit Designer
Carsten Gollnick sowie internationalen Expert:innen
aus dem NolLo-Bereich entstand. Vier kurzstielige
Glaserundeine Trinkschale bilden ein Ensemble, das
aufunterschiedliche sensorische Anforderungen ab-
gestimmt ist und eine prazise Prasentation alkohol-
freier Kompositionen ermdglicht. Rooftop erganzt
diesen Ansatzalsvielseitige Barserie mitklarer For-
mensprache und Retro-Anklangen. Die mitdem Ger-
man Design Award ausgezeichnete Kollektion wurde
gemeinsam mit Bar-Expert:innen entwickelt und
umfasst neun Groflen - von der Cocktailschale bis
zum Sake-Becher.



Fir eine limitierte Capsule Collection
von zehn Objekten kooperiertdie Porzel-
lanmarke SIEGER by FURSTENBERG
mit Europas fihrender Kunstplattform
Artsperundderitalienischen Kiinstlerin
Daniela Pasqualini. Zeitgenossische
Kunst, Design und Manufakturhand-
werk kommen hierfiir eine besonde-
re Kooperation zusammen. Was alle
drei Partner vereint, ist die Leiden-
schaft flir das kreative Schaffen und

w die Offenheit, neue Perspektiven ein-
\ ’ zunehmen. Fir die skulpturale Form

.Faces” schuf die italienische Kiinstle-
rin Daniela Pasqualini ihre personliche
Interpretation: ,Paradise Found”, ein
auf dem gleich-
namigen Ge-
malde basie-
renden Druck-
dekor fir zehn Li-
mitierte, von
Hand gefertigte
Porzellanstiicke.

Wasware ein Fest ohne die Menschen, mitdenen wir
es teilen? Ohne die Zeit, in der wir zusammenkom-
men, lachen und das Kostbarste erleben: das Bei-
sammensein. Die Porzellankreationen sind wie
geschaffen dafiir - zum Anstoflen, Feiern und Ver-
schenken. Schonverpacktunterdem Baum, mitdem
gewissen Twist auf der gedeckten Tafel und viel zu
schade, um danach im Schrank zu verschwinden.
Schlieflich geht es um das kleine Stiick Luxus fir
jedenTag-auchwenndie Festzeit langstvoriberist.

Weihnachten gepieffiefim| -_

Festliche Tischkultur mit Gmund-
ner Keramik. Weihnachten ist eine
Zeitdes Genieflensund Innehaltens.
Wenn Kerzenlicht die Raume
warmt, der Duft von Zimt und Tan-
nengriininder Luftliegtund sich die..
Festtafel mit Kostlichkeiten fullt,
ruckt das Schone des Augenblicks*
in den Mittelpunkt. Es ist diese be &

keit, feierlicher Stimmung und be%
wusstem Genuss, die Gmundner *
Keramik mit seinen handgefertigs,

ten Sticken aufgreift.

Copyrights © Zwiesel, Sieger, Gmundner



OUTDOOR

UPGRADES

AUCH IM FREIEN SOLLTEN FORM UND
GESTALTUNG EINE EINHEIT BILDEN.
GASTE MOCHTEN SICH IN DER GESAMTEN
ANLAGE WOHLFUHLEN UND DEN GEIST
UND DIE STIMMUNG DES HAUSES SPUREN

Klare Linien, maximaler
Komfort

Die CuboLounge Neoistdie harmonische Symbio-
seaus Purismus, Flexibilitat und Lassigkeit. Inspi-
riertvon minimalistischen Grundsatzen setzt Zeb-
raMabelbeider Outdoor-Lounge aufklare, durch-
gangige Linien, die das modulare Grundkonzept
betonen. Ob 3-Sitzer-, 2-Sitzer-, 1-Sitzer- oder
Eck-Element. Die einzelnen Module lassensichin-
dividuell zu einer flexiblen Sitzlandschaft kombi-
nieren. Erganzt wird das Konzept durch quadrati-
sche und rechteckige Kaffeetische mit Teakholz-
Tischplatten. Einklappbare Riickenlehnenundtie-
fe,wasserdichte Polster sorgenfiirhohen Komfort
und laden zum unkonventionellen Sitzen und Ent-
spannen ein -drinnen wie draufien.
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Schwitzen zu jeder Jahreszeit

Geradeinderkalten Jahreszeitbietetdie Sauna
eine wohltuende Auszeit vom Alltag. Die maf3-
gefertigten Saunahauser von Westerhoff tiber-
zeugen durch klare Formensprache, erstklas-
sige Qualitat, durchdachte Detaillosungen und
ausgefeilte Handwerkskunst. Sie fligen sich
harmonisch in die Gartenarchitektur ein und
schaffen eine besondere Atmosphare. Mit den
puristischen Saunahdusern wird aus dem
Schwitzen ein ganzjahriges Wellnesserlebnis.

Copyrights © Saunahaus Westerhoff

Copyrights © ZEBRA
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Klare Formengebung

Mit TIBBO entwarfen Barber und Osgerby die erste
vollstandig aus Teakholz gefertigte Mobelkollekti-
onvon DEDON. Klare Proportionen und skulptura-
le Formentreffenaufdie natiirliche Warme des Ma-
terials und eine bewusst weiche, haptische Gestal-
tung. Hochwertiges Teakholz, grof3ziigige Polster

und fein ausgearbeitete Details verleihen der Kol-
lektion ihren zuriickhaltenden, zugleich wohnli-
chen Charakter. Fir den Innen- und Auf3enbereich
konzipiert, entwickelt das unbehandelte Holz im
Freien mit der Zeit eine charakteristische silber-
graue Patina.

Ein naturliches
Lichtobjekt

Ein Geschenk, das die Schonheit der Na-
tur mit dem Zauber von Kerzenlicht ver-
bindet: Die Kerze Daya von uccellino ent-
stehtausderverholzten Hiille der Agave.
Durch einen natirlichen Alterungspro-
zess wird das Pflanzenmaterial fest und
erhalt seine charakteristische Anmu-
tung. Jede Agavenhille unterscheidet
sich in Form, Struktur und Farbton. Ge-
fullt mit reinem Paraffin, verbreitet Daya
einwarmes, ruhiges Licht. Ob als Solitar
oder in einer Gruppe arrangiert - die
Kerze setzt als skulpturales Lichtobjekt
stilvolle Akzente.
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LiERal

L,

GENUSS
MIT AUSSICHT

KAUMEIN ORT IN WIEN VEREINT
AUSSICHT, ARCHITEKTUR UND
GASTRONOMIE SO EINDRUCKSVOLL
WIE DAS LOFT IM DESIGN-TOWER

Am 3. September erdffnete Das LOFT nach einem
umfassenden Refurbishment durch BEHF Archi-
tects neu. Ausgangspunkt der Neugestaltung war
eineklare Diagnose: Die bislang streng graue Mate-
rialitat lieB dem Raum wenig atmospharischen
Spielraum zwischen Unter- und Uberbelichtung
undverziehkaum Gebrauchsspuren. BEHF antwor-
tet darauf mit einer radikalen Reduktion auf eine
einzige Farbe: Schwarz. Uber 40 Meter lange Tisch-
reihen aus schimmerndem Schwarzstahl, neu be-
zogene Bestandsfauteuils, kreisrunde Logenplatze
mitgestepptem Leder - samtliche neuen Einbauten
und Mobel treten bewusst zuriick und lassen die
beiden eigentlichen Hauptdarsteller des Raums
wirken: die endlose Aussicht liber Wien und die
schwebende Leuchtdecke von Pipilotti Rist.

,Fiir Jean Nouvel ist Schwarz keine Abwesenheit
von Farbe, sondern ein Mittel, um Licht, Material
und Raum intensiver erfahrbar zu machen”, erklart
Stephan Ferenczy, Partner bei BEHF Architects.
~Unser Auftrag war es, diesen Gedanken weiterzu-
denken - im Geiste des urspriinglichen Entwurfs,
aber mit einer neuen Prazision im Detail.”

80 — H&D | NOVEMBER | 2026

Neue Zonen

Auch raumlich wurde nachgescharft: Niedrige Lo-
gen-undServicewande inszenierenden Momentdes
Ankommens neu, bevor sich beim Betreten des Res-
taurants dervolle Blick Gber die Stadt 6ffnet. Die bis-
herige Schankwird zu einer einladenden Bar mit Pult
aus schwarzem Marmor und hinterleuchtetem Ge-
trankerack, die Drinks direkt unter der Leuchtdecke
in Szene setzt. Ein bis zu zehn Meter langer Bar- und
Countertisch aus Schwarzstahl fungiert je nach An-
lass als Buffetflache, Stehbar oder grofie Festtafel.
In der Lounge schaffen tiefe, auf das Donau-Panora-
ma ausgerichtete Sofalandschaften mit iibergrof3en
Kissen einen ruhigeren Gegenpol zu Restaurant und
Bar - Riickzugsort fir den entspannten Sonntags-
brunch ebenso wie Biihne fiirausgelassene Abende.

Copyrights © Rupert Steiner for BEHF
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Eine Prise Salz

LIVING IN STYLE

.\{mu_t_lain Chalets

Buchtipps

EINEPRISESALZ
Rudi Obauer & Volker Viechtbauer

Nach flinfzig Jahren in der Kiiche beendet Rudi Obauer ein Kapitel seines Lebens. Aus Gesprachen
mitseinem Freund Volker Viechtbauerist ein ungewdhnliches kleines Buch entstanden. Kein Koch-
buch und kein Ratgeber, sondernein Gesprach iiber das, was nach Jahrzehntenin Kiiche, Unterneh-
men undim Umgang mit Menschen tbrigbleibt. Ein Gesprach dariiber, was bleiben darfund warum
man irgendwann wissen muss, wann genug ist.

.Esistwie miteiner Prise Salz. Zu wenigist zu wenig. Zuviel ist zu viel. Und manchmal entscheidet
genaudie eine Prise zurrichtigen Zeit.”

78 Seiten, Hardcover, EUR 18,—, ISBN 978-3-7118-1283-4, story.one

LIVINGINSTYLE - MOUNTAIN CHALETS

Agata Toromanoff & Pierre Toromanoff

DiesesBuchentfiihrtSiezueinigenderfaszinierendsten Riickzugsorte inden Alpen, wo innovative Ar-
chitektur und raffiniertes Innendesign nahtlos mit der dramatischen Bergkulisse verschmelzen. Je-
desHausoffenbarteine unverwechselbare Mischung aus luxuridser Eleganzund einladender Warme
mit kuratierter Einrichtung und durchdachten Details. Atemberaubende grof3formatige Fotografien
bieteneinenseltenen Einblickin Oasen, indenen jedes Element, vom gemiitlichen Kamin bis zur weit-
laufigen Terrasse, vom Geist der Berge gepragtist.

24,5 x 33 cm, Hardcover, 272 Seiten, ISBN 978-3-96171-773-6, 60,00 €, teNeues

SUSSE REBELLION

Backen mit weniger Zucker und mehr Genuss

Michael Leiter, Kathrin Heim

Die Autoren wissen genau, welche Aufgaben Zucker in Backwerken erfiillt. In diesem Buch zeigen
sie, mitwelchen Zutaten und Kniffen sich die Zuckermenge dennoch verringern lasst. Anhandvieler
beliebter Klassiker der dsterreichischen Mehlspeiskultur wird veranschaulicht, wie Zuckerreduk-
tionzu genussvollen Ergebnissenfiihrt. Durch den gezielten Einsatzvon Aromen und ausgewahlten
Zutaten bleibt der Geschmack vielschichtig - und der fehlende Zucker trittin den Hintergrund.

156 Seiten, Hardcover, ISBN: 978-3-99151-419-0, Preis: 39,90 Euro, Trauner Verlag

SKI
GabriellaLe Breton

Einfaszinierender Bildband, derdas Skifahrenals luxuriosen Lebensstilmitatemberaubenden Rei-
sezielen, ikonischen Personlichkeiten, Design und einzigartigen Erlebnissen in den Alpen prasen-
tiert und die besten Skigebiete der Welt, legendare Champions und den anspruchsvollen Lifestyle
rundumdiesen Sporterkundet. Lesertaucheneinindiefaszinierenden Fotografien atemberauben-
der Landschaften, eleganter Resorts, Skibekleidung und hochwertiger Ausristung.

Einevisuell opulente Reise durch die glamourdse Welt des Skifahrens in seiner exklusivsten Form.

29 x 37 cm, Hardcover, 304 Seiten, ISBN 978-3-96171-776-7, teNeues
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Grundlegende Richtung:

Unabhéangiges Fachmagazin fiir Fiihrungs-
krafte und Entscheidungstrager in Hotels,
Restaurants, Bars, Kiichen und fiir Architekten.
Der redaktionelle Teil berichtet tiber die Neu-
ausrichtung in der Hotellerie und gehobenen
Gastronomie und den damit verbundenen
Unternehmen. Bezahlte PR-Beitrage und
Werbeeinschaltungen in Textform sind in der
FuBzeile mit einem P (Promotion) gekenn-
zeichnet und damit vom redaktionellen Teil
zu unterscheiden.

Medieninhaber und Herausgeber:
Peter A. de Cillia

+43 676/93 83 202
p.decillia@hotel-und-design.at

Verlags- und Redaktionsadresse:
Rainergasse 14/20, 1040 Wien
+43 676/93 83 202
redaktion(@hotel-und-design.at
www.hotel-und-design.at

Redaktionsleitung & Chefredakteur:
Peter A. de Cillia
+43 676/93 83 202

PURESLeben p.decillia@hotel-und-design.at
. . ) ) . L. . . Art Direktion:
Wir tauchen wieder einmal ein - in die innovativen Wohlfiihl-Chalets Largime Kolonja

. . . +43 660 483 78 41
in der Stidsteiermark. )
Redakteure dieser Ausgabe:

Daniela de Cillia
Peter A. de Cillia

Fotos:

Daniela de Cillia, Pixabay, Unsplash,
Pixels, Archiv,

Fotorechte fiir nicht gekennzeichnete
Fotos sind von Hotels und Herstellern
kostenlos zur Verfligung gestellt.

Cover:
Restaurant Izakaya © Redinger

Druck:
DC Business KG

Erscheinungsweise:
6 x jahrlich

Auflage:
12.000 Exemplare

Aboservice und Verrechnung:
Peter A. de Cillia

Rainergasse 14/20, 1040 Wien
+43 676/93 83 202
p.decillia@hotel-und-design.at
UID-Nr. ATU 58875088

Abo:
Inland: 36,- €, Ausland zuziigl. Porto

FOOD&DESIGN

Das Abonnement gilt auf ein weiteres Jahr
verldngert, wenn nicht acht Wochen vor dem
Ende des Bezugszeitraums eine schriftliche
Abbestellung erfolgt. Alle Rechte vorbehalten.
Nachdruck, auch auszugsweise, nur mit
Genehmigung des Verlages.

Vorbehaltlich Satz- und Druckfehler.
Derzeit gilt die Anzeigenpreisliste 2026.

Edle Kiiche, exquisite Spirituosen
und Prickelndes im Glas. Bei uns
bekommen Sie die besten Kostproben.

Alle namentlich gekennzeichneten Beitrage
Branchentrends 2027 spiegeln nicht unbedingt die Meinung der
Redaktion wider. Alle Rechte, insbesondere

. . die Ubernahme von Beitrdgen nach § 44 Abs.1
AUSb“Ck - was erwartet uns in punkto Urheberrechtsgesetz, vorbehalten.

Design |m néchsten Jahr‘? Gendergerechtes Formulieren: In unseren
Texten wird aus stilistischen Griinden und
zur Verbesserung der Lesbarkeit teilweise
auf geschlechterneutrale Formulierung
verzichtet. Diskriminierungen, egal welcher
Art, sind von uns damit selbstverstandlich
nicht intendiert.
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Erscheinungstermin:

18. Dezember 2026 | (RS 23.November 2026)
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Seoul Food

Entdecken Sie die neuen WIBERG Produkte fur die koreanische
TrendkiUche. Korea & Kimchi Style bringt charakteristische
Geschmacksnoten in praktischer Pulverform auf die Teller.

Die neue Korean Style Sauce verfeinert kreative Gerichte

mit erfrischend-feurigen Nuancen und sorgt fir Genuss mit
koreanischer Note.

Jetzt in Salzburg probieren!

Besuchen Sie uns: ALLES FUR DEN GAST
07.-10.11.2026 | Halle 10, Stand 514

www.wiberg.eu




SPARKLING
VERJUS & TEA.

Der erste Schlumberger 0,0 %
komponiert aus spritzigem Verjus,
feinem weifen Tee und zarter
Marillennote. Fiir prickclnde
Momente voller Leichrigkeit.
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