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Verbindung von Ästhetik und 
Funktionalität
Der Grundgedanke der Bettefloor ist die bodenebene Dusche mit einer 
durchgängigen Fläche. Das Konzept steht als Alternative zum gefliesten 
Duschbereich, der durch seine Fugen Angriffspunkte für Bakterien und 
Keime und auch für den Zahn der Zeit bieten kann. Jetzt stellt Bette dem 
Klassiker eine neue Variante zur Seite: Bei der Bettefloor side ist der Ab-
lauf seitlich zur Wand hin versetzt. Die neue Duschfläche hat speziell ge-
fertigte Ecken mit einem rechten Winkel bis in die Spitze. Das unterschei-
det sie von herkömmlichen Duschwannen, deren runde Ecken Radien 
von bis zu 20 Millimetern aufweisen: Der freie Raum zwischen Dusch-
fläche und Fliesen muss hier mit viel Silikon aufgefüllt werden – War-
tungsfugen, die hygienisch und optisch bedenklich sind. Anders bei der 
neuen Variante: Die Ecken laufen präzise ins rechtwinklige Fliesenraster. 
Mit einer schmalen Silikonfuge schließt sich die Duschfläche den Fliesen 
an und fügt sich perfekt in das Fußbodenbild ein. Möglich wird das durch 
ein speziell entwickeltes, laserbasiertes Schneid- und Schweißverfahren. 

BETTE GmbH & Co. KG
T +49 (0)5250-511-0
F +49 (0)5250-511-130
info@bette.de 
www.bette.de

Premiumprodukte
leicht finden
In einer feierlichen Veranstaltung im Rahmen 
des „Celler Werktags“ konnte Kaledwei den Ar-
chitects’ Darling Award in Gold für die „Beste 
Homepage“ entgegennehmen. Die Verbindung 
von Eleganz und Funktionalität, für die der Name 
steht, setzt sich auch auf der Internetpräsenz des 
Unternehmens fort: Es zeigt hier Produkte in ge-
wohnt anspruchsvoller und klarer Anmutung, zu-
gleich bieten die kürzlich optimierte Seitenstruk-
tur und die intuitive Menüführung dem Besucher 
schnelle Orientierung sowie einfache Navigation. 
Dank des benutzerfreundlichen Direkteinstiegs 
für Endkunden, Architekten sowie Handel und 
Handwerk gelangen die unterschiedlichen 
Zielgruppen mit einem Klick direkt zu den ent-
sprechenden Inhalten und Downloads. Klar 
gegliederte Produktdetailseiten geben einen 
umfassenden Eindruck der Badewannen, Dusch-
wannen und emaillierten Duschflächen wieder 
und bieten alle wichtigen Informationen wie Ab-
messungen, Farben und Sonderausführungen. 

Franz Kaldewei GmbH & Co. KG
T +49 2382 785 0
info@kaldewei.de 
www.kaldewei.de 

http://www.bette.de
http://www.bette.de
http://www.kaldewei.de
http://www.kaldewei.de


65www.hotelstyle.at

SCHAURAUM
Bad

Erleben Sie die neue Art zeitgemäßer Körperpflege: Geberit AquaClean  
reinigt Ihren Po schonend und wohltuend mit einem warmen Wasserstrahl. 

Für ein Gefühl von Frische und Reinheit:  
Geberit AquaClean.  

Geberit AquaClean 8000plusY
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Mehr unter www.i-love-water.at und bei Ihrem Sanitärfachmann.  
Oder rufen Sie uns an: 00 800 00 432 432 (gebührenfrei)

http://www.i-love-water.at
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Hygiene ist für Gesundheit und Wohlbefinden 
unverzichtbar. Die neuen Toiletten mit Dusch-
funktion bringen den Hygienestandard von 
morgen ins Hotelbad. Und damit ein völlig 
neues Gefühl von Sauberkeit und Frische.

Wir investieren viel Zeit und Geld in unsere 
Körperpflege. Umso erstaunlicher, dass wir uns 
ausgerechnet auf dem WC mit trockenem Pa-
pier begnügen. Und dies, obwohl viele mit den 
gängigen Hygienestandards nicht zufrieden 
sind und sich nach dem Toilettengang oft nicht 
100 Prozent sauber fühlen. Laut einer von GfK 
und Market Institut durchgeführten „Wohlfühl- 
und Hygienestudie“ glauben zwei Drittel der 
Befragten, dass sie sauberer wären, wenn sie 
sich mit Wasser statt mit Papier reinigen wür-
den. Knapp jeder Zweite könnte sich sogar 
vorstellen, ein WC anzuschaffen, das ihn mit 
Wasser reinigt.

Wohlbefinden auf Knopfdruck 
Ein WC mit Duschfunktion mag anfangs etwas 
gewöhnungsbedürftig erscheinen. Doch wer 

Vom stillen Örtchen zur Wellness-Oase

den neuen Komfort einmal selbst erlebt hat, 
möchte ihn nicht mehr missen: Auf Knopf-
druck fährt der verborgene Duscharm aus und 
reinigt den Po mit einem warmen Wasserstrahl 
– ganz bequem im Sitzen und absolut hygie-
nisch. Nach der „Po-Dusche“ fühlt man sich 
vollkommen sauber und rundum wohl in seiner 
Haut. Zum Trocknen benutzt man entweder 
wie gewohnt Papier, ein kleines Handtuch oder, 
je nach Modell, die eingebaute Föhnfunktion.

Wellness und Lifestyle fürs Hotelbad
Geberit AquaClean ist die innovative Toilette, 
die für jedes Hotel ein Alleinstellungsmerkmal 
darstellt. Die Vorteile für die Hotellerie liegen 
auf der Hand: Es ist nicht nur einfach zu reini-
gen, Geberit AquaClean ist durch die Einspa-
rung eines Bidets eine Platz sparende Lösung 
und schafft eine zusätzliche Spa-Einrichtung 
im Gästezimmer.

Geberit bietet ein speziell für die Bedürfnisse 
der Hotellerie abgestimmtes Modell, – Geberit 
AquaClean 8000. Durch seine einfache Bedie-

nung und den geringen Reinigungsaufwand 
ist diese wandhängende WC-Komplettanlage 
optimal für die Erfordernisse im Hotelgewerbe 
geeignet. Geberit DuoFresh stellt eine perfekte 
Ergänzung zum Geberit AquaClean 8000 dar. 
Das Sanitärsystem macht die Hoteltoilette zur 
Frischluftoase. Geberit DuoFresh entfernt stö-
rende Gerüche direkt aus der WC-Schüssel und 
funktioniert dank Aktivkohlefilter unabhängig 
von der Raumlüftung oder Zufuhr von Au-
ßenluft. Geberit DuoFresh ist ein funktionales, 
kostengünstiges Element und eine attraktive 
Lösung für Hotels.

Ein Hotelbad mit einer innovativen Ausstattung, 
wie zum Beispiel Geberit AquaClean, wird den 
anspruchsvollen Gast immer wieder begeistern.

Geberit Vertriebs GmbH & Co KG
Geberit AquaClean Lounge
Argentinier Strasse 29, 1040 Wien
Tel: 01/ 577 11 77
www.i-love-water.at
www.geberit.at

http://www.i-love-water.at
http://www.i-love-water.at
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© Carlo Ciraudo & Max Majola

Zur Palomba Collection 2012 von LAUFEN gehören 
der Waschtisch „Menhir“ und eine exklusive Bade-
wanne mit organischer Linienführung. Beide sind mit 
den bereits eingeführten Stücken der Badkollektion 
kombinierbar. www.laufen.co.at 

Italienisches Design

Anlässlich der ‚Wohndesign‘ Messe in der Wie-
ner Hofburg lud LAUFEN Austria den vielfach 
prämierten italienischen Stardesigner und Ar-
chitekten Roberto Palomba nach Wien ein. Im 
Mittelpunkt standen dabei die Präsentation der 
neuen LAUFEN Palomba Collection 2012 des 
Designerduos Ludovica und Roberto Palomba 
sowie ein Podiumsgespräch mit hochkarätigen 
Mitdiskutanten zum Thema „Design is making 
things better for people. Right or wrong?“

Auf die Frage unserer Redaktion „Macht De-
sign die Dinge besser für die Menschen?“ ant-
wortete Roberto Palombo:

Dazu muss ich zuerst einmal den Begriff Design 
definieren. Öfter muss ich meinen Beruf bei 

Freunden, Ärzten, Rechtsanwälte erklären. Ich 
bin auch Architekt - das kann ich leicht erklären. 
Ist der Designer derjenige, der diese verrückten 
kleinen Dinge macht? Nein, alles, was nicht auf 
den Bäumen wächst oder aus der Erde ausge-
graben werden kann, muss designt werden. 
Unsere Aufgabe als Designer ist es, all das zu 
gestalten. Es ist nicht die Frage, dass wir heute 
eine schlechte Situation haben und eine besse-
re brauchen. Wir müssen ständig ausbalancie-
ren und redesignen. Design ist nur ein Spiegel, 
in dem sich die Gesellschaft reflektiert.

Wenn Design ein Spiegel der Gesellschaft ist, 
welche Gesellschaft haben wir heute? Wo re-
flektiert das Design die großen Probleme die 
wir heute haben?

Wir haben eine sehr interessante Gesellschaft, 
die in einer Krise ist. Wir leben in einer künst-
lichen Welt. Die Menschen werden wie Hühner 
in einer Zuchtbatterie behandelt.

Ist Design für alle da?

Design ist eine sehr intellektuelle Arbeit, sie 
muss erklärt werden. Die Menschen müssen 
nach Design verlangen, danach fragen. Wir ge-
stalten schließlich ihre Umwelt.

Und ist Design bei jedem Produkt das Um 
und Auf?

Ich bin ein Toilettendesigner, und ich bin gerne 
Toilettendesigner! Ich habe da keinerlei Berüh-
rungsängste! Bei gutem Design steht immer 
die Funktion im Vordergrund. 

Wie viel Spielraum hat man letztlich als  
Designer? 

LAUFEN macht das Unmögliche möglich! 
Denn zum Zeitpunkt der Fertigstellung der 
Designs gab es noch keine technischen Mög-
lichkeiten, diese auch in Keramik umzusetzen. 
Dank der Innovationen des Produktionsteams 
in Gmunden können unsere Entwürfe jetzt in 
Keramik gegossen werden. Durch das dortige 
Spezialwissen, das anderswo durch Massen-
produktion verloren gegangen ist, haben wir 
unseren kreativen Spielraum.

http://www.laufen.co.at
http://www.laufen.co.at
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Mit ausgeklügelten Marketing-Strategien reagieren zahlreiche Hoteliers 
bereits auf die veränderten Buchungsgewohnheiten und Erwartungs-
haltungen ihrer Gäste. Immer mehr Touristiker entdecken aber, dass 
Corporate Identity viel mehr meint, als vereinheitlichtes Briefpapier, die 
Entwicklung eines Logos mit passendem Slogan oder die Kategorisie-
rung des Betriebs als Wellness- oder Familienhotel. Das Haus selbst wird 
künftig zur Marke, mit eigener Identität, Charakter und Persönlichkeit. 
Ein Trend, den die Hotel-Architektur-Experten von Haid & Falkner in Län-
genfeld für ihre Kunden längst verinnerlicht haben – wie die aktuellen 
Projekte Hotel Bergwelt in Obergurgl und Tyrolerhof in Sölden zeigen.

Was verstehen Sie unter Marken-Architektur und wie unterscheidet 
sie sich von klassischen Projekten?

Thomas Falkner: In dieser Form der Architektur wird das Markenbewusst-
sein des Hauses sensibel in der Architektur weitergeführt. Das bedeutet, 
die Identität des Betriebs, sein Wesen und sein Ausdruck, endet nicht mit 
niedergeschriebenen Marketingkonzepten, sondern schlägt sich sprich-
wörtlich in den Hotelmauern nieder. Hierfür befassen wir uns eingehend 
mit der Kernbotschaft der Marke und der Corporate Identity des Hauses 
und erarbeiten gemeinsam mit dem Hotelier ein authentisches Konzept.

Welche Vorteile entstehen dadurch?

Thomas Falkner: Eine markensensible Gestaltung der Hotelarchitek-
tur lässt ein stimmiges Ganzes entstehen – das spürt und erlebt der 

Gast. Nachhaltige Materialien und architektonische Akzente in der In-
nenraumgestaltung unterstreichen den Charme des Hauses. Dadurch 
erreichte Einzigartigkeit, Nachhaltigkeit und bessere Markt- und Preis-
durchsetzung sind nur einige Pluspunkte für den Hotelier.

Wie unterscheiden Sie sich vom Mitbewerb?

Thomas Falkner: Als unabhängige, neutrale Planer sind wir seit vielen 
Jahren erfolgreich in der Hotelarchitektur tätig. Aus einer Hand bieten wir 
alle Leistungen von der Projektentwicklung und der Planung über das 
Bau- und Projektmanagement bis zu Bauaufsicht, Innenraumdesign und 
Marketing. Wir übernehmen sogar alle Ausschreibungen bei allen Ge-
werken und die Prüfung der Gewerbe- und Haftpflichtversicherungen. 

www.haidfalkner.at

„Marken-Architektur“ in der Hotellerie 
immer wichtiger!

Gesunder Schlaf als Erfolgsfaktor

Die Schlafforschung bringt es immer deutlicher zu Tage: 
Wellness und Erholung sind ohne gesunden Schlaf nicht 
möglich. Ein gutes Hotelbett zählt mittlerweile zu den 
wichtigsten Buchungsgründen in der Branche. Gesunder, 
erholsamer Schlaf braucht allerdings elementare Voraus-
setzungen. Deshalb setzt Samina auf Schlafkomfort in 
höchstem Ausmaß. Mit den „Power Sleeping Rooms®“ 
wird aus jedem Schlafplatz ein Ort der Entspannung und 
Regeneration. Das garantiert bestmögliche Schlafqua-
lität und höchsten Nutzen. Über 40 führende SPA- und 
Wellnesshotels der 4- und 5-Sterne Kategorie begeistern 
ihre Gäste bereits mit den Power Sleeping Rooms®. Da-
bei stehen international bekannte Namen wie Wellness-
hotel Krallerhof in Leogang, Hotel Engel in Grän, Postho-
tel Achenkirch, Traumhotel liebes Rotflüh in Haldensee, 
Burghotel Oberlech sowie ab Winter 2012 auch das Alpin 
Juwel in Saalbach/Hinterglemm und das Hotel Bornmühle 
stellvertretend für die Pioniere des prämierten Hotelkon-
zeptes „Wellness im Schlaf“. Deshalb setzt Samina auf 
Schlafkomfort in höchstem Ausmaß.

SAMINA Hotelkonzepte
T +43 (5522) 53500
philipp.amann@samina.at
www.samina-hotels.com

http://www.haidfalkner.at
http://www.haidfalkner.at
http://www.samina-hotels.com
http://www.samina-hotels.com
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Schauraum in neuem Outfit 

Nachdem die Ausstellungsflächen in Schwanenstadt 
und Linz bereits erfolgreich neu gestaltet wurden, setzte 
man das neue Corporate Identity der Marke Joka auch 
im Schauraum Wien 12 um. Die Kunden können sich auf 
insgesamt 800 m² Ausstellungsfläche über die gelun-
gene Neugestaltung freuen –  geprägt von einer Stim-
mung zum Wohlfühlen, unterstrichen durch elegantes 
Schwarz und aufgefrischt mit bewusst gesetzten Farbak-
zenten. Auch die neu erworbenen Premiummarken im 
Natursegment wie „ProNatura“, „Sanovit“ und „FehrMed“ 
sind bereits in das neue Schauraumkonzept integriert 
und vervollständigen die Produktpalette von Joka. 

„La Famiglia“: „La Famiglia“ ist eine innovative, adap-
tive und individuell gestaltbare Bettenserie mit unter-
schiedlichsten Kopfhaupt- und Bettvarianten. Das Neue 
an dieser Bettenentwicklung sind die verschiedensten 
Polsterungsvarianten mit dazu passenden Matratzen, 
Boxspringbetten mit unterschiedlichsten Zusatzfunk-
tionen oder auch Französische Betten, auf Wunsch mit 
Stauraum. Durch die breite Variantenvielfalt positioniert 
sich das Unternehmen völlig neu im Bereich des Schla-
fens und ist nun in der Lage, jedem sein „personalisiertes 
Bett“ zu fertigen. Im Rahmen der Schauraum-Wiederer-
öffnung wird erstmals ein Bett aus der „La Famiglia“ Serie 
präsentiert, das mit dem Schlafsystem von ProNatura 
kombiniert wurde.

Joka Schauraum 
Sagedergasse 50
1120 Wien
T +43 1 804 23 52
wien12@joka.at 
www.joka.at 

www.haidfalkner.at

( HOTEL STEFAN **** - SÖLDEN )
GÄSTE STUDIOS 2012 - DANKE

http://www.haidfalkner.at
http://www.joka.at
http://www.joka.at
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Der beste erste Eindruck 
für die Lobby
Futuristisch-modern, gediegen-elegant oder luxuriös-mondän – Ein-
gangsbereiche sind wichtig für den besten ersten Eindruck, den Gäste 
beim Betreten eines Hotels gewinnen. Unterstrichen wird das Ambien-
te repräsentativer Hoteleingänge mit automatischen Türen. Nach allen 
Seiten transparent, lassen sie lichtdurchflutete, offene Eingangsbereiche 
entstehen. Automatische filigrane Slimdrive SCR Rundschiebetürsy-
steme von Geze bieten zudem bepackten Gästen barrierefreien Begeh-
komfort. Rollstuhlfahrer oder Hotelpagen mit Kofferwagen passieren sie 
problemlos und ihre Leistungsfähigkeit ermöglicht auch bei größerem 
Publikumsverkehr den komfortablen und raschen Zugang in das Hotel. 
Rundschiebetüren sorgen zudem für Sicherheit, denn sie sind auch als 
Fluchtwegvarianten erhältlich. Im Gefahrenfall, bei Störungen oder bei 
Stromausfall, öffnen sie und bleiben offen stehen, sodass das Hotel 
schnell und sicher verlassen werden kann.  

"Wissen ist das einzige Gut, das sich vermehrt, wenn man es teilt. Wer 
nichts weiß, muss alles glauben"(Marie von Ebner-Eschenbach). Genau 
aus diesem Grund hat sich Geze Austria vor einigen Jahren dazu ent-
schlossen, Veranstaltungen für Architekten durchzuführen. Mehrwert 
durch Mehrwissen, mit wissenswerten Veranstaltungen für Architekten 
und Planer. Mit einem guten Mix aus Fachvorträgen der  Theorie und Pra-
xis bietet das Unternehmen regelmäßig Veranstaltungen in attraktiven 
Locations und mit originellem Rahmenprogramm an. Lesen Sie und se-
hen Sie die aktuellen Beiträge online nach auf der Homepage / Rubrik 
Architekturabende.

GEZE Austria GmbH
T +43 (0)6225 87180
F +43 (0)6225 87180-199
austria.at@geze.com  
www.geze-austria.at 

Verantwortung übernehmen

Aktive Maßnahmen gegen den Klimawandel und konsequente Schritte 
zur Energieeinsparung sind heute in weiten Teilen unserer Gesellschaft 
nicht nur akzeptiert, sie werden sogar zunehmend von Planern und 
Bauherren gefordert. DORMA Hüppe unterstützt diese Entwicklung mit 
großem Engagement und hat jetzt als einer der ersten Anbieter beweg-
licher Trennwände drei seiner Systeme vom Institut Bauen und Umwelt, 
IBU, entsprechend der strengen EPD-Richtlinien (Environmental Product 
Declaration) nach ISO 14025 und EN 15804 bewerten lassen. Aktuell lie-
gen EPD’s für die mobilen Trennwände MOVEO, Varitrans und Variflex vor. 
Zur Bewertung von aussagestarken Nachhaltigkeitsleistungen von Ge-
bäuden sind detaillierte Produktinformationen erforderlich. Diese wer-
den in den EPD’s produktbezogen über den gesamten Produktlebenszy-
klus mit der Ökobilanz ermittelt und bewertet. So hat man schon heute 
für die drei Trennwandsysteme eine auf Basis der europäischen Gesetze 
zertifizierte und belegbare Grundlage geschaffen, mit der sich für jeden 
nachvollziehbar der sprichwörtliche Weg des Produkts „von der Wiege 
bis zur Bahre“ aufzeigen lässt.

DORMA Hüppe Austria GmbH
T +43 (0)732 600-451
F +43 (0)732 650-326
office@dorma-hueppe.at
www.dorma-hueppe.at

http://www.geze-austria.at
http://www.geze-austria.at
http://www.dorma-hueppe.at
http://www.dorma-hueppe.at
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GEZE Austria GmbH
T +43 (0)6225 87180
F +43 (0)6225 87180-199
austria.at@geze.com  
www.geze-austria.at 

Das neuartig konzipierte Gastgartensystem gastrodeck bietet der ur-
banen Gastronomie maximale Flexibilität. Herkömmliche Gastgärten 
haben einige Schwachstellen – der aufwändige Auf- und Abbau, die La-
gerung im Winter oder auch die umständliche Reinigung sind nur einige 
davon. Daher stößt das neue System auf enormes Interesse in der Bran-
che. Durch den modularen Aufbau ist das Terrassensystem für jede Fläche 
geeignet und kann problemlos ohne Werkzeug selbst auf- und abgebaut 
werden. Die hohe UV- und Witterungsbeständigkeit durch die verwende-
ten Materialien (Edelstahl und NOMAWOOD-Platten) garantieren Langle-
bigkeit und hohe Stabilität und erfüllen höchste ästhetische Ansprüche. 
Speziell für das gastrodeck-System entwickelte Schirmständer, sowie 
hochwertige Edelstahlgeländer machen dieses Gastgartenkonzept zur 
einzigartigen Lösung für den Außenbereich. „Mit diesem neuen System 
können wir für unsere Gäste eine angenehme Atmosphäre in trendigem 
Design schaffen. Die einfache Handhabung des Auf- und Abbaus ist na-
türlich ein enormer Vorteil“ erklärt einer der zufriedenen Kunden.

Vorteile der modularen Terrasse gegenüber 
herkömmlichen Terrassen:

• Geländeunebenheiten bis 300 mm ausgleichbar
• Einfache Anbringung von Standardmodulen wie Stiege und 

Rampe möglich
• Kompletter Boden ohne Schrauben montierbar
• Wenig Platzbedarf bei Lagerung: 25 m² Boden auf 1 Europalette
• Jederzeit erweiterbar durch das Modulsystem
• Zertifizierte Rutschfestigkeit auch bei Nässe R12
• Schirmständer im Boden integrierbar
• Schneller Auf- und Abbau
• Kann im Winter im Freien gelagert werden
• Besitzt höchsten Werterhalt

Nähere Informationen finden Sie auf www.gastrodeck.com.

GASTRODECK - die innovative Gastgartenlösung

http://www.gastrodeck.com
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Gut schlafen ist keine Wissenschaft: Lassen Sie sich nicht von kom-
plizierten Bettsystemen und Einschlaftechniken verwirren. Es ist doch 
ganz einfach: Ein gutes, kühles Raumklima und eine Matratze, die von 
der ersten Minute an dem Gast das Gefühl gibt außergewöhnlich gut zu 
liegen. Eine ViscoPUR Matratze hat die notwendigen Eigenschaften für 
ein solches außergewöhnliches Liegegefühl.

SCHAURAUM
Schlafen im Hotel

Sie tun doch alles für Ihre Gäste. Wirklich alles?
Das Restaurant ist perfekt, der Öffentlichkeitsbereich präsentiert sich als 
Visitenkarte und im Wellness- und Spabereich wurden gewaltige Sum-
men investiert. Die Zimmer bieten selbstverständlich Flat-TV, WLAN, 
Minibar, Zimmersafe, Telefon und Radio. Schließlich muss man sich als 
Hotelier vom Mitbewerb entsprechend abheben und besondere Maß-
nahmen setzen. Nur: Dieses Angebot haben nahezu alle Hotels, die Un-
terscheidungsmerkmale sind gering!

Stiefkind Schlafkultur
Elfra hat 200 Hotels im 4*, 4*S und 5* - Bereich analysiert und sich an-
gesehen, wie die Zimmerausstattung beworben wird. Das Ergebnis: Von 
Werbung ist da keine Spur. Alle Hotelbetriebe verwenden die gleichen 
hard facts. Warum aber wird ein Drittel der Zeit, die ein Gast in Ihrem 
Hotel verbringt, kaum beachtet? Warum finden sich in der Werbung zu 
diesen wichtigen acht Stunden keine griffigen Informationen, Aussagen 
oder Argumente? Wissen Sie, worauf sich unsere Fragen beziehen? Rich-
tig, auf jene Zeit, die der Gast im Bett verbringt. Dort soll er sich erholen, 
entspannen, gut schlafen und am Morgen fit und unternehmungslustig 
aufwachen. 

Wettbewerbsvorteil Schlafkomfort
Die Top-Hotellerie unterscheidet sich von anderen guten Hotels durch 
das durchgehend hohe Niveau. Es ist in jedem Detail sichtbar und spür-
bar. Aus der Summe dieses hohen Qualitätsstandards entsteht das posi-
tive Gefühl der Gäste, ein einmaliges Feeling. Umso wichtiger ist es, den 
Erholungsort „Bett“ entsprechend zu gestalten, da der Gast keinen an-
deren Bereich so intensiv nützt wie diesen. Der Schlaf bietet dem Körper 
die größte Chance sich umfassend und nachhaltig zu regenerieren. Die 
richtige Matratze bietet damit dem Hotelier die Chance, sich seinen Gä-
sten mit einer unverwechselbaren Schlafkultur zu präsentieren. 

ViscoPur Marketingpaket
Fehlten Ihnen bis jetzt die Argumente zu diesem Thema für eine er-
folgreiche Positionierung im Wettbewerb? Elfra hat ein Marketingtool 
entwickelt, das Ihnen ohne großen Einsatz, jedoch mit spannenden 
Ergebnissen hilft, die Werbung für Ihr Hotel mit neuen Argumenten zu 
bereichern. Wir präsentieren Vorschläge, wie Sie sich von Ihren Mitbe-
werbern nachhaltig abheben und gleichzeitig dem Gast eine perfekte 
Schlafkultur bieten. 

+
+

Testen Sie eine der Matratzen, 
Auflagen oder Kissen. Dann 
fühlen Sie, warum wir von der 
Qualität so überzeugt sind. 
Wir informieren Sie gerne 
über das ViscoPUR Marke-
tingkonzept „Schlaf dich fit“ 
– speziell für Ihr Hotel! 

elfra
T +43 (0) 2246 27322
office@elfra-betten.at 
www.elfra-betten.at 

http://www.elfra-betten.at
http://www.elfra-betten.at
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Naturholzböden

„Es gibt nichts Tieferes als die Oberfläche“

sagte Andy Warhol. In diesem Sinn gewährt die Oberfläche eines 
Holzbodens tiefe Einblicke in den individuellen Charakter des 
Raumes – und damit seiner Bewohner.
Ob seidig-glatt, dreidimensional-plastisch, zurückhaltend-elegant, 
exotisch-kühl, ländlich-gemütlich oder modern-urban: 
Trapa bietet viele Möglichkeiten, die Oberfläche der Böden 
mechanisch zu bearbeiten und mit Laugen unterschiedliche 
Farbnuancen zu erzielen.

Das jeweilige Ergebnis kann man – vor allem bei schräg einfallen-
dem Licht – sehen, und bei geschlossenen Augen auch deutlich 
fühlen.

Trapa Naturholzböden sind sinnlich erlebbar, erzählen ihre eigene 
Geschichte, werden mit den Jahren immer schöner und bekommen 
dabei eine edle „Patina“.

Trapa Böden GesmbH
Schauraum Traunkirchen
Uferstr.23
A-4801 Traunkirchen
Tel.: 0043/7617/3227 0
Mail: info@trapa.at
www.trapa.at 

Wohnklassiker Holz

Holz ist ein echter Wohnklassiker und passt in jedes 
Ambiente. Ob Schiffsboden, Landhausdiele oder Hoch-
kantlamellen – die umfangreiche Auswahl an Holzarten, 
Verlegetechniken und Mustern lässt bei Hofer keine 
Wünsche offen. Das natürliche Material findet großen 
Anklang – von stilvollen Speisesälen bis gemütlichen 
Bauernstuben – und verleiht jedem Raum einen indivi-
duellen Stil. Nachhaltig erweisen sich Holzböden, wenn 
sie nach jahrelanger Nutzung abgeschliffen werden und 
wie neu erstrahlen.

Hofer Fliesen und Böden
T +39 0471 654 148
info@hofer.it 
www.hofer.it 

http://www.hofer.it
http://www.hofer.it
http://www.trapa.at
http://www.trapa.at
http://www.trapa.at
http://www.trapa.at
mailto:info@trapa.at
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Felsgrau: souverän, kraftvoll, natürlich

Farben sind ein ideales Gestaltungsmittel– sei es um das Ambiente auf-
zufrischen, oder Räumen eine individuelle Note zu verleihen. Blanco, 
weltweit führend bei Granitspülen, bietet seit Jahren ein ausgewogenes 
Spektrum edler Farbtöne. Die fein nuancierte Palette der „CombiColours“ 
Farben erlaubt die perfekte Abstimmung von Spüle und Armatur mit 
Arbeitsplatten und Küchenmöbeln. Charakteristisch ist dabei ihre zeit-
gemäße, ästhetische Ausstrahlung, dank derer sich die Farbtöne zudem 
langfristig einsetzen lassen. Zur Premiere der kompakten „Blancoelon XL 
6 S“ präsentiert der Spülenspezialist eine neue Silgranit-Farbe: Felsgrau 
ist ein markanter, dunkler Grauton mit einer natürlichen, gesteinsartigen 
Anmutung, der durch feine Braunnuancen einladend warm wirkt.  Die 
zeitlose Farbe positioniert sich zwischen Anthrazit und Alumetallic und 
komplettiert das Farbsystem um einen kraftvollen Ton, der an dunkle Na-
tursteine wie Schiefer erinnert. 

BLANCO Austria 
T +43 1 27 828 23 
office@blanco.at 
www.blanco.at

Auf dem Weg zur eigenen Marke

Die Hotelsoftware „hotline frontoffice“ unterstützt die gezielte Vermark-
tung von mittelständischen, eigentümergeführten Hotels. „Was in der 
Vergangenheit nur großen Hotelketten oder Häusern mit einer eigenen 
Marketing-Abteilung möglich war, kann heute jeder Hotelier selbst über-
nehmen: die Vermarktung des eigenen Hauses. Im Internet oder in der 
direkten Stammgastkommunikation. Die technischen Entwicklungen 
erlauben eine individuelle, gezielte Vermarktung“, erklärt Björn Ahrndt, 
Marketing-Leiter beim Hotelsoftware-Hersteller Hotline. Und so funk-
tioniert es: Um das eigene Hotel im World Wide Web zu präsentieren, 
entscheidet sich der Hotelier lediglich für ein passendes Channelma-
nagement-System. Die Steuerung und Aktualisierung der freien Zimmer 
übernimmt dann die Hotelsoftware vollautomatisch. Mit jeder Daten
übertragung werden dann Buchungsportale wie hotel.de, HRS oder boo-
king.com sowie das Hotel mit „frischen Informationen“ versorgt. 

HOTLINE GROUP GmbH
T +49 (0) 8321 / 67 49-0
info@hotlinesoftware.de 
www.hotlinesoftware.de

http://www.blanco.at
http://www.blanco.at
http://www.hotelsoftware.de
http://www.hotelsoftware.de
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hotelstyle: Ihre Küche ist weithin bekannt, 
was zeichnet Ihren Erfolg aus?

Gottfried Götz: Mein Motto lautet „Gekocht 
wird, was die Gäste wünschen.“ Nicht meine 
Vorlieben, sondern die Nachfrage entschei-
det, was auf den Tisch kommt. Auf die Attri-
bute „Bio“ und „Saisonal“ setzen wir ganz 
bewusst dort, wo es sinnvoll ist, vor allem bei 
heimischen Produkten. Neben Spezialitäten 
aus der Region bringen wir aber auch interna-
tionale Einflüsse und Zutaten in das Angebot 
ein, denn unsere Gästeklientel erwartet eine 
breite Auswahl, wobei uns aber die Faktoren 
Frische und Qualität immer gleich wichtig 
sind. Sie finden daher auf unserer Speisekarte 
fangfrische Fische, bodenständige Fleisch- 
und Wildgerichte ebenso wie vegetarische 
Köstlichkeiten und duftige Mehlspeisen. 

hotelstyle: Sie kreieren hier schon seit einem 
Vierteljahrhundert immer wieder neue Köst-
lichkeiten. Wie haben sich Anspruch und Ge-
schmack der Gäste in dieser Zeit verändert? 

Gottfried Götz: Aus meiner Sicht ist der ge-
nerelle Anspruch an Qualität und Kreativität 
in der gehobenen Profiküche gestiegen. Der 
moderne Gast ist ja in der Regel über das 
Thema Kulinarik sehr gut informiert. Es gibt 
zudem immer mehr Hobbyköche, zu diesem 
Trend tragen sicher auch die zahlreichen 
Kochshows im Fernsehen bei. Aber dennoch 
ist und bleibt es ein großer Unterschied, ob je-
mand am Wochenende für ein paar Stunden 
am Herd steht oder täglich als Profi kocht. – 
Das Know-how bekommt man einfach nur 
durch permanente Übung und Weiterent-
wicklung. Ich würde also sagen, dass sich 
der Druck in unserem Kochalltag erhöht hat, 
wir aber gleichzeitig auch eine höhere Wert-
schätzung unserer Arbeit erfahren. 

hotelstyle: Wenn der Level generell sehr 
hoch ist, wie gestaltet man dann das Außer-
gewöhnliche – beispielsweise ein Galadinner? 

Gottfried Götz: Das ist zunächst ganz simpel 

Kochen, wie die Feste fallen! 
Das Restaurant Gmachl steht für höchste Qualität auf allen Ebenen. Und so zelebriert man 
auch in der Küche das Besondere und kredenzt täglich wahre Festspiele für den Gaumen. 
Womit kann man aber seine Gäste zu festlichen Anlässen noch überraschen und wie gestaltet 
man ein perfektes Festmenü? hotelstyle bat Küchenprofi und Haubenkoch Gottfried Götz zum 
delikaten Gespräch.

eine Budgetfrage, denn mit edlen Produkten 
ist das Außergewöhnliche natürlich leichter zu 
kreieren. Deshalb ist es die große Herausfor-
derung mit vernünftigen, gängigen Produkten 
etwas wirklich Feines zu zaubern. Bei der 
Auswahl der Gerichte ist es übrigens immens 
wichtig den mehrheitlichen Geschmack zu 
treffen, sich also die Gästeklientel genau an-
zusehen. Denn während viele ältere Personen 
beispielsweise ein gut gemachtes Kalbsbries 
durchaus zu schätzen wissen, wird das bei der 
Generation unter 30 sehr wahrscheinlich eher 
ein Reinfall. Und eine perfekt abgestimmte 
Menüfolge beeinflusst auch den logistischen 
Ablauf an einem Abend entscheidend. Denn 
wenn die Mitarbeiter im Service ein Gericht je-
dem Gast drei Minuten schmackhaft machen 
und dann doch erst in der Küche Alternativen 
ordern müssen, kann das schnell zu einer 
kleinen Katastrophe werden. Mit einem Wort: 
Festmenüs gelingen nur mit einer wirklich ex-
akten Vorbereitung. 

hotelstyle: Wie stellen Sie nun ein festliches 
Menü grundsätzlich zusammen, damit es mög-
lichst dem Geschmack aller Gäste entspricht? 

Gottfried Götz: Ein heißer Tipp ist es, auf 
einem Teller Variationen eines Grundthemas 
anzubieten- beispielsweise einen Rehrü-
cken im Pistazienmantel und dazu ein Ra-
gout von der Schulter oder ein Rindswangerl 
geschmort mit einem rosa Filet mit Kruste. 
Wenn man dazu noch mit Beilagen und Ge-
müse variiert und nicht zu exotisch wählt, ist 
man auf der sicheren Seite.

hotelstyle: Was sind Ihre Top-Renner bei den 
festlichen Vorspeisen?

Gottfried Götz: Immer gut gehen Wachtel
eier oder Dreierlei vom Fasan, hoch im Kurs 
stehen bei uns auch Carpaccios, etwa vom 
Ochsenfilet gemischt mit Garnelen. Aber 
auch Terrinen vom Wildgeflügel sind ein hei-
ßer Tipp! 

Bilder: Hotel Gmachl Bergheim
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hotelstyle: Und wie geht es in der Menüfolge 
weiter?

Gottfried Götz: Da wir eine eigene Fleisch-
hauerei in unserem Betrieb haben, sind wir 
natürlich auch für unsere Rinds-, Wild- und 
Kalbsgerichte bekannt. Der Jahreszeit an-
gepasst servieren wir gerade sehr gerne 
Hirschfilets auf Steinpilzen und Morcheln, 
dazu etwa Polentaversionen mit Trüf-
feln oder auch Schupfnudeln. Als Dessert 
sind Zimtparfaits oder Kombinationen mit 
Punsch, Sauerkirschen oder Lebkuchen 
gefragt. Auch bei den Desserts muss man 
überlegen, für wen man kocht. In Zeiten 
der Festtage kommen beispielsweise mehr 
Einheimische ins Restaurant, die bei einem 
Galadinner nicht unbedingt einen Kaiser-
schmarren oder Palatschinken haben wol-
len. Melden sich hingegen Touristen an, weiß 
ich, dass man diesen Gästen mit den regio-
nalen, bodenständigen Spezialitäten oft die 
größte Freude machen kann.

hotelstyle: Wichtiges Thema – die Getränke-
kultur?

Gottfried Götz: Zum Glück haben wir in Ös-
terreich ja alles was wir zu einem feinen Es-
sen an Getränken brauchen: Hervorragendes 
Wasser, das direkt aus der Leitung kommt, 

Gottfried Götz lenkt die kulinarischen 
Geschicke im Restaurant Gmachl in 
Salzburg seit rund 25 Jahren. Etliche 
seiner Kreationen haben einen Stamm-
platz auf der Karte erobert, wichtiger 
ist dem Haubenkoch aber das virtuose 
Spiel zwischen Bodenständigkeit und 
Internationalität. www.gmachl.at

Spitzenweine – ob weiß oder rot – und eine 
tolle Bierkultur. Bier ist ja gerade zu den Festta-
gen in speziellen Brautechniken ein perfekter 
Begleiter zu sehr vielen Gerichten. Und ich 
persönlich finde einen Pfiff Bier als Aperitif zu 
einer bodenständigen Küche wirklich perfekt! 

hotelstyle: Wichtig für ein perfektes Fest-
tagsmenü ist auch ein entsprechendes Ambi-
ente, eine hochwertige Tischkultur?

Gottfried Götz: Hier gilt für mich definitiv: 
Weniger ist mehr! Bei einem festlichen Essen 
sollte der kulinarische Genuss im Mittelpunkt 
stehen und nicht die Tischdekoration. Hoch-
wertiges Porzellan und edle Tischwäsche 
unterstützen eine festliche Atmosphäre, mir 
sind auch hochwertige Gläser und ein ent-
sprechendes edles Besteck wichtig - keine 
Frage. Aber wenn ein Tisch für vier bis fünf 
Gänge eingedeckt wird, bleibt vielleicht noch 
Platz für einen dezenten Kerzenständer und 
eine kleine Blumenvase – und alles Weitere 
ist eigentlich ein Störfaktor. Wenn manchmal 
unsere Gäste für einen Anlass selbst dekorie-
ren, muss ich mich immer wundern, was da so 
alles auf den Tisch kommt – Perlen und Herz-
chen und Sternchen und so weiter. Das Ser-
vicepersonal ist dann sehr damit beschäftigt, 
noch drei Zentimeter Platz für die Teller mit 
den Gerichten zu finden.

hotelstyle: Die übliche lustige Killerfrage für 
jeden Profikoch: Was kochen Sie zuhause an 
Festtagen? 

Gottfried Götz (lacht): Meine übliche ehr-
liche Antwort – ich lasse kochen! Wenn man 
als Chefkoch nach Festtagen und großen 
Galadinners den Küchenstress geschafft hat, 
stellt man sich beispielsweise am Heiligen 
Abend daheim nicht wieder in die Küche. Ich 
versuche es zumindest zu vermeiden, wenn 
es irgendwie geht. Und wenn mich jemand 
bekocht, dann bin ich auch mit einfachen Ge-
richten ganz glücklich. Denn ich denke – bei 
aller Liebe zur Kochkunst – gerade im Pri-
vaten sollte zu Festtagen mit dem Essen nicht 
zu viel Aufwand getrieben werden. Dieser 
Trend zur Perfektion ist zuweilen auch sehr 
kontraproduktiv. Denn der Stress bei einem 
mehrgängigen Dinner ist meist vorprogram-
miert: Man nimmt sich zu viel vor und dann 
leidet die Stimmung. Wenn ich nur an die War-
teschlangen gerade jetzt zu Weihnachten in 
den Supermärkten denke! Daher mein Tipp 
an alle meine Gäste und Ihre Leser: Genießen 
Sie die Zeit mit Ihrer Familie und kochen Sie so 
einfach wie möglich. Für ein Galadinner gibt 
es schließlich die Profis im Restaurant! 

Herzlichen Dank für das Gespräch! 
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Der geräucherte Saibling aus hauseigener 
Produktion zählt zu den neuen kulinarischen 
Highlights des Wiener Imperial Renaissance 
Hotel im 3. Bezirk. Überzeugte der Saibling 
bisher vor allem in klassischen Zubereitungs-
arten – im Ganzen gebraten, gedämpft oder 
in Butter souffliert – dürfen sich die Gaumen 
von Fischliebhabern nun auch über das neue 
Geschmackserlebnis mit feiner Räuchernote 
freuen. Die Gäste erwartet dabei Qualitäts-
fisch aus heimischen Gewässern, der für die 
warme Zubereitung auf Wunsch selbst aus-
gesucht werden kann oder alternativ als kalte 
Räucherdelikatesse auf den Teller kommt. Vor 
der klassischen Zubereitung wird der Saibling 
„gefischt“ und dann ganz frisch vom Küchen-
team nach Wunsch zubereitet. 

Edel im Geschmack: Küchenchef Markus 
Trocki setzt sich mit Leib und Seele für das 
Projekt Räuchersaibling ein. Nach Einrichtung 
eines eigenen Süßwasserbeckens, räuchert 
der Chefkoch den Saibling nun auch im haus-
eigenen Räucherofen: „Für mich geht ein kuli-
narischer Traum in Erfüllung. Durch die scho-
nende Veredelung – die Zubereitung erfolgt 
mit Natursalzen und heimischen Buchenhöl-
zern – erhält der Saibling einen einmaligen, 

Frischer Fisch ist aus der Festtagsküche nicht mehr wegzudenken. Mit dem Saibling, frisch aus 
dem hauseigenen Räucherofen, erwartet Gourmets nun auch eine weitere feine Delikatesse 
aus der kulinarischen Ideenwerkstatt von Küchenchef Markus Trocki. Sein Credo dabei: „Ich 
möchte unseren Gästen das Erlebnis der Ursprünglichkeit und Genuss vom Feinsten bieten. 
Das gelingt am besten mit hochwertigen, regionalen Produkten und raffinierten Rezepten.“

einzigartigen Geschmack. Sein Aroma kommt 
dadurch besonders gut zur Geltung. Mit selbst 
geräuchertem Saibling verwöhnen wir mit 
einem hochwertigen Produkt mit persönlicher 
Note.“ Die Saiblinge entstammen klaren öster-
reichischen Gewässern und folgen damit dem 
Trend zum heimischen Fisch, dessen geprüfte 
Herkunft auch den modernen Ansprüchen an 
die Nachhaltigkeit gerecht wird.

Fischbecken und Räucherofen – Ga-
ranten für höchsten Genuss: Einmal pro 
Woche werden die Saiblinge direkt vom Na-
turteich ins Hotel geliefert und dort ins Fisch-
becken des Hotels umgesiedelt. In einem 
über zwei Meter langen Wasserbecken leben 
die Saiblinge dann mit ausreichend Platz, ei-
ner an die Bedürfnisse der Tiere angepassten 
Temperatur und einer permanent simulierten 
Strömung – Faktoren, die einen stressfreien 
Aufenthalt der Saiblinge im historischen Am-
biente des Hotels garantieren. Peter Lorenz, 
General Manager des Imperial Riding School 
Renaissance Vienna Hotel: „ Wir freuen uns 
sehr über unser einzigartiges Angebot und 
sind der Idee unseres ambitionierten Chef-
kochs gerne gefolgt. Denn von der Qualität 
und dem hohen Genussfaktors des Saiblings 

hat er uns mehr als überzeugt. Mit den neuen 
Räucher-Varianten des Saiblings können wir 
nun frische Impulse setzen, die unabhängig 
von der Saison gerne angenommen werden, 
weil geräucherter Fisch zu jeder Jahreszeit 
passt. Die Investition in einen eigenen Räu-
cherofen hat sich gelohnt, denn nicht nur der 
Fisch lässt sich dort wunderbar veredeln. Auch 
andere Zutaten haben das Potenzial zum 
Räucher-Hit und werden künftig sicherlich für 
weitere Überraschungen aus der Küche des 
Imperial Renaissance Hotel sorgen.“

Saibling - Delikatesse für den Festtagstisch!

Markus Trocki, Executive Chef des Imperial Riding 
School Renaissance Vienna Hotel 
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Das Tian im Herzen Wiens ist ein Ort, an dem 
Architektur, Atmosphäre und Lebensfreu-
de den harmonischen Rahmen für den ze-
lebrierten Genuss vegetarischer Küche auf 
möglichst biologischer und nachhaltiger Basis 
bilden. In Zusammenarbeit mit ausgesuchten 
Partnern werden erlesene Produkte in allen 
Bereichen des Unternehmens verwendet. So 
wird zum Beispiel das Wasser nach dem Gran-
der Prinzip belebt; die Küche setzt unter ande-
rem ausschließlich naturbelassene Salze und 
reine Gewürze von den besten Lagen der Welt 
und natürlich auch frisches Gemüse und Obst 
von österreichischen Bio-Bauern ein. 
Auf höchste Qualität setzt man daher natürlich 
auch zu besonders festlichen Anlässen: „Alles 
Walzer“ heißt es am 7.  Februar 2013 wieder, 
wenn der traditionelle Opernball in der Wiener 
Staatsoper mit hunderten Tanzbegeisterten 
über die Bühne geht. TIAN Chefkoch Paul Ivic 
hat höchstpersönlich ein exquisites und fest-
liches Menü kreiert. Er verwöhnt die Gäste mit 
kulinarischen Highlights und stimmt auf die 
rauschende Ballnacht ein. Gestartet wird mit 

Festlich vegetarisch speisen

Sechs renommierte Küchenmeister spannten 
den Bogen vom Wollschwein aus Reiters eige-
ner Zucht über den Neusiedlersee-Wels bis 
zum Almochsen bei den Produkten und von 
Sanddorn über Sternanis bis Cumbava bei den 
Aromen. Gesteigert wurde der Genussfaktor 
in dieser Woche von renommierten österrei-
chischen Weingütern, die zu den Menüs aus-
gesuchte Weine servierten. 
Die Veranstaltung bot jedoch weit mehr als 
festliche Abendessen: Schaukochen oder 
Schnapsbrennen am Nachmittag, Wein- und 
Sektverkostungen und persönliche Ge-
spräche mit den Winzern sowie die Tipps und 
Tricks der Köche ließen die Abende zu einem 
besonderen Erlebnis werden. 
Beginnend mit dem Allegria-Küchenchef Chri-
stian Schiechl, der 2012 bereits zum zweiten 
Mal mit dem „Goldenen Reindl“ ausgezeichnet 
wurde, war an jedem Abend dieser Woche ei-
ner der Küchenmeister für das Menü verant-
wortlich. Es folgten Reinhard Rois vom Land-
haus Rois in Fronleiten, Stefan Horvath aus 

© Tian

Regionales und Saisonales mit Inspirationen aus aller Welt wurde bei der 17. Küchenmei-
sterwoche von 18. bis 25. November im Reiters Finest Familyhotel in Bad Tatzmannsdorf zu 
wahrlich meisterlichen Menüs verpackt. 

der Pauli’s Stuben in Purbach, Küchenmeister 
Gerald Grieser, der französische Sternekoch 
Vander-Stichelen mit seinem Team und Su-
premehotel Küchenchef Helmuth Gangl. „Be-
sonders stolz bin ich, Patrice Vander-Stichelen 
und sein Team aus dem Hotel Royal in Evian-
les-Bains am Genfer See bei uns im Burgen-
land begrüßen zu dürfen“, erklärte Gastgeber 

der Grünen Auster, gefolgt vom Erdäpfelsalat 
2.1. mit Perigord Trüffel und Piemonteser Ha-
selnüsse oder Spinatmarubini mit Alba Trüffel 
und Zitronenverbene. Schwungvoll wird dann 

„Alles Walzer“ mit gratiniertem Pilztartare und 
schwarzen Walnüssen serviert. Den himm-
lisch-süßen Abschluss bildet mottogetreu - die 
Quadrille von Himbeere, Litschi und Rose. 

Küchenmeisterwoche mit Meistermenüs

Karl J. Reiter, „er hat bereits im berühmten, mit 
3 Michelin-Sternen ausgezeichneten Restau-
rant Alain Ducasse im Pariser Plaza Athénée 
gekocht. Das ultimative Feuerwerk der Genüs-
se war beim Finale der Küchenmeisterwoche 
zu erleben, als alle Küchenmeister gemeinsam 
ein 7-gängiges Galamenü gestalteten. 
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Eleganz für Weinliebhaber

Der Dekanter Amadeo „Black Tie“ - mit einem Hauch von Glamour aus 
der traditionsreichen Glasmanufaktur Riedel - ist ein Eyecatcher für sich. 
Bei seinem großen Auftritt darf es ruhig ein wenig eleganter und extrava-
ganter zugehen. Jedes Stück dieser Serie ist ein Unikat und wird von Hand 
geschaffen. Mundgeblasen und aus Bleikristall mit „schwarzer Krawatte“ 
schmückt dieser Dekanter jeden Festtagstisch auf besondere Weise.

Tiroler Glashütte GmbH
T +43 (0) 5372 64 896
info@riedel.com
www.riedel.com 

Ideen für festliche Anlässe 

Der Silvesterball ist der Auftakt zu vielen rauschenden Festlichkeiten, de-
nen jedoch eines gemein ist: Auf das stilvoll gestaltete Ambiente kommt 
es an! Denn je wohler sich der Ballgast fühlt, desto mehr genießt er die 
unbeschwerten Stunden bei Musik und Tanz.

VEGA leistet mit seinen Ausstattungs- und Dekorationsideen einen Beitrag, 
dass jeder feierliche Anlass unvergesslich wird. Ob sich die Gestaltung des 
Festsaals nun an zeitloser Eleganz orientiert oder mit modernem Design 
punktet: Das Unternehmen hilft Gastronomen mit seinem umfassenden 
Sortiment, das Gestaltungskonzept konsequent bis ins kleinste Detail um-
zusetzen. So findet sich auch stets das richtige Glas für den prickelnden 
Genuss - ganz egal ob Champagner, Sekt oder Prosecco.
Der Klassiker ist bis heute die filigrane Flötenform: schlicht, unaufgeregt 
und zeitlos elegant. Und auch die Sektschale, in den 1960er-Jahren noch 
an aller Munde, erlebt eine Renaissance, und das nicht nur als Baustein 
beeindruckender Champagnerpyramiden. Besondere Akzente setzt 
man mit modernen Interpretationen klassischer Glasformen, wie etwa 
der Serie Virtual.

VEGA Vertriebs GmbH & Co. KG
T +43 0820 40 00 03
www.vega-direct.at
service@vega-direct.at

http://www.riedel.com
http://www.riedel.com
http://www.riedel.com
http://www.vega-direct.at
http://www.vega-direct.at
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Tees für jeden Geschmack

Bereits die Namen der vier neuen Teesorten von Sonnentor versprechen 
aromatischen Zauber: „Winterwonne“ ist eine gelungene Grünteemi-
schung, kombiniert mit weihnachtlichen Gewürzen und Früchten wie 
Zimt-Ceylon, Koriander und Orangenstücken. Lemongras, Apfelminze 
und Heidelbeere ergänzt durch Kornblumen sorgen zusätzlich für ei-
nen frischen Kick. „Seelensonne“ ist für alle, die sich eine Wohltat gön-
nen möchten. Die edle Mischung aus weißem Tee und Holunderblüten 
ist harmonisch abgestimmt mit Zitronenverbene, Himbeerstücken und 
Ingwer. „Sternentanz“ ist die würzige Note von Kümmel vereint mit 
feinstem Schwarztee, der Geist und Sinne anregt, während „Lichter-
glanz“ perfekt für die Liebhaber von Kräuterteemischungen ist. Verpackt 
in wunderschönen Dosen mit den für Sonnentor typisch liebevollen und 
individuellen Designs sind diese Sorten auch ein echter Blickfang fürs 
Auge. Gleichzeitig schützen die dekorativen Dosen die wertvollen Aro-
mastoffe der jeweils 16 Teepyramidenbeutel, die so vollständig bis zum 
Genuss erhalten bleiben. 

Sonnentor Kräuterhandels GmbH 
T +43(0)2875/7256
office@sonnentor.at 
www.sonnentor.at 

Anspruchsvoll speisen
 
Spitzenköche und Gourmets wissen: Von 
hochwertigem Geschirr schmeckt selbst 
die raffinierteste Speise noch besser. Des-
halb engagiert sich ASA Selection beim 
20. St. Moritz Gourmet Festival: Neun 
Starchefs aus Belgien, Deutschland, Fran-
kreich, Hongkong, Italien, Portugal und 
den USA demonstrieren vom 28.  Januar 
bis zum 1. Februar 2013 im Engadin ihre 
Kunst. Im Vordergrund steht nicht nur 
der Wettbewerb, sondern der kollegiale 
Austausch der renommierten Gastkö-
che mit den ebenfalls mehrfach ausge-
zeichneten Küchenchefs der exklusiven 
Schweizer Hotels, die als Festivalpartner 
auftreten. 
Mit der Fine-Bone-China-Serie „À Table“ 
bringt Asa Selection modernes Design 
auf die Tische der Festivalgäste. Zum Ein-
satz kommen zwei verschiedene Gour-
metteller, Schälchen, Antipasti-Löffel, 
Aperitifteller und Vongole-Schalen. Alle 
Teller haben eine breitere Fahne - ein 
Design, das viele Spitzenköche derzeit 
sehr schätzen, weil es ihnen die Gerichte 
akzentuierende Dekorationen auf dem 
Tellerrand ermöglicht. 

ASA Selection GmbH
T +49 (0)2624 1890

kontakt@asa-selection.com 
www.asa-selection.com

http://www.sonnentor.at
http://www.sonnentor.at
http://www.asa-selection.com
http://www.asa-selection.com
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Ein Geschmackserlebnis der Superlative: 
Der Kaffee besteht aus 100 % reinen Hawaii 
Kona Arabica Bohnen und ist dadurch be-
sonders vollmundig und rund, mit samtigem 
Körper. Die Besonderheit von Hawaii Kona 
liegt in der moderaten Intensität (Intensität 5 
auf einer Skala von 1 – 10) und seinem lang 
anhaltenden Geschmack. Die Nespresso Kaf-
feeexperten haben mit viel Feingefühl kom-
plexe Aromanoten zur Geltung gebracht, 
die dezent fruchtig und sehr ausgewogen 
sind. „Kona ist aufgrund seines exquisiten 
Geschmacks einer der gefragtesten Kaffees 
der Welt, dabei aber in so geringen Mengen 
vorhanden, dass er nur als äußerst limitierte 
Edition angeboten werden kann. In diesem 
Sinne präsentiert Nespresso seinen aller-
ersten Special Reserve überhaupt: Hawaii 
Kona, ein wahrlich seltener Genuss, den je-
der Kaffeeliebhaber – und wenn auch nur 
einmal – probieren sollte“, zeigt sich Karsten 
Ranitzsch, Head of Coffee von Nestlé Nes-
presso begeistert.

Special Reserve Kaffee aus einer der 
seltensten Kaffeebohnen der Welt

Nespresso ist stets darauf bedacht, einzigartige Geschmackserlebnisse höchster Qualität 
zu kreieren und stellt mit seinem jüngsten Grand Cru, dem exklusiven und stark limitierten 
Hawaii Kona, erneut Kaffeekompetenz und Innovationsgeist unter Beweis. Die exquisite Kaf-
feesorte hat sich aufgrund ihrer Rarität auch unter Kennern einen Namen gemacht. Hawaii 
Kona besticht durch ein komplexes Aromaprofil mit dichtem, vielschichtigem Charakter, 
welches sich nicht zuletzt durch das besondere Anbaugebiet so außergewöhnlich entfaltet.

Die Perle unter den Kaffeebohnen: Am 
besten zur Geltung kommt die Raffinesse 
des Hawaii Kona als Espresso (40  ml), wahl-
weise mit etwas Milch (7  ml) als Macchiato 
zubereitet zur harmonischen Abrun-
dung seiner nussigen Röst-
nuancen. Gemäß 
des exklusiven 
Inhaltes präsen-
tieren sich auch 
die Hawaii Kona 
Kapseln: puristisch-
elegant in reiner Alu-
miniumfarbe. „Es freut uns 
ganz besonders, unseren Kun-
den aus der Topgastronomie ab 
Anfang Dezember die „Perle unter den 
Kaffeebohnen“ – Hawaii Kona – anbieten 
zu können. Mit dieser einzigartigen Limited 
Edition ist es uns gelungen, die Exklusivität 
unserer Marke noch weiter auszubauen,“ 
zeigt sich Dietmar Keuschnig, Geschäftsfüh-
rer Österreich, begeistert. 

Nespresso Business Solutions
T + 0810 981 981
gastronomie.at@nespresso.com 
www.nespresso.com/pro

http://www.nespresso.com/pro
http://www.nespresso.com/pro


Wolfgang Spitzer, Design- u. Akustiksysteme e.U.

www.design-akustik.at

Wolfgang Spitzer, Design- u. Akustiksysteme e.U.

A-4020 Linz, Händelstraße 40/6
Tel.: +43 (0)732 947 610; Mobil: +43 (0)676 951 43 43

office@design-akustik.at

www.design-akustik.at

BRUAG - Die Zeiten des Minimalismus in der Architektur sind vorbei. Definitiv.  
Denn wenn sich die Ideen eines innovativen Holzspezialisten mit modernster  
Lasertechnik vereinen, entstehen ungeahnte Gestaltungsvariationen für moderne  
Projekte. Projekte für Bauherren die besonderes Design und einzigartige  
Akustikelemente für Innen und Außen schätzen!

Projekt: Fritz Holter GesmbH, 5020 Salzburg  - Produkt: BRUAG Designelement, Perfo: 50100, lackiert 
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Selmer Objekteinrichtungen GmbH
Zentrale + Ausstellung Köstendorf 
Wenger Straße 3, 5203 Köstendorf, Tel 06216 20 210
Niederlassung Wien – In der Heumühle
Heumühlgasse 9/69, 1040 Wien, Tel 01 58 51 525–20

www.selmer.at

crona: Optisch leicht und sehr komfortabel.

Einladend und frisch im Design – das ist crona. Die Voll-
polsterschale mit geschlossenen Armlehnen sorgt für 
hohen Sitzkomfort, ein zusätzliches Sitzkissen macht 
das Sitzen noch angenehmer. Damit ist crona der ideale 
Begleiter für Lounge und Cafeteria. Es gibt den mo-
dernen Clubsessel in Tischhöhe mit einem Kufengestell 
oder mit einem Spinnengestell mit oder ohne Rollen.

due: Die Neuinterpretation des Bistrostuhls.

due ist mit Verbindungstechniken aus dem klassischen 
Tischlerhandwerk gefertigt. Die Serie überzeugt mit 
modernen, zeitgemäßen Proportionen, raffi nierten 
Details und neuen überraschenden Materialkombina-
tionen. Das Gestell des Vierfußstuhls ist aus Buche- 
Massivholz, Sitz und Rücken sind aus pfl egeleichtem 
Kunststoff.

Alles sitzt!

http://www.selmer.at

