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kommen. Glutenfreie Mini-Baguettes sind
auch neu im Sortiment vor Dr. Schdr. Thre
Verpackung dient gleichzeitig als Aufback-
folie und schiitzt sie vor Kontamination
durch glutenhaltige Backwaren. Die ein-
zeln verpackten Mini-Baguettes mit knusp-
riger Kruste und weichem Inneren kénnen
tiefgefroren im Ofen aufgebacken werden
und sind in wenigen Minuten servierfertig.
Danach bleiben sie bis zu zehn Stunden
frisch.

Gesund naturlich

Das gestiegene Gesundheitsbewusstsein
der Gaste, gern auch in Form von Bio, be-
obachtet auch Josef Stockle, Marketing &
Verkaufsleiter bei Edna. ,Generell werden
die Gaste neugieriger und wollen mehr,
als das klassische Kaiserbrétchen.” Das
Unternehmen reagiert mit einem Brot-
sortiment der Produktrange 100 % natural
von all Day long, deren Brote ohne Zusatz-
und Konservierungsstoffe, Backmittel und
kiinstliche Aromen sowie Geschmacks-
verstarker hergestellt wird. Zu den finf
Neuheiten gehort u. a. ein Kartoffelbrot,
das frische Kartoffelwtrfel und -flocken
enthalt, sowie ein Jausebrot mit Koriander-
und Fenchelsamen oder ein Dinkelquark-
brot. Eine Besonderheit: Bei der Herstel-
lung gibt der Hersteller dem Brot Zeit. So
kommen die Brotteige nach dem Abwiegen
fiir mehrere Stunden in den Kiihlraum, der
Teig entspannt sich und entwickelt mehr
Geschmack.

Resch & Frisch setzt mit seinen Backwaren
im Midi-Sortiment auf Transparenz. Das
Giitesiegel , Genuss — mit Sicherheit!” ga-
rantiert dabei die Qualitdat: Alle Etappen
der Produktion vom Saatgut bis zur scho-
nenden Verarbeitung werden streng kont-
rolliert. Die AMA hat dem Hersteller daher
das sein Gitesiegel verliehen. Die strengen
Kriterien umfassen u. a. Anbau, Hygiene,
Technik, Natiirlichkeit, Monitoring und re-
gelmdBige Kontrollen.

Hiestand wiederum erweitert sein Ange-
bot um die Brotsorten Vollkorn-, Korner-
und Graubrot, die fertig gebacken und in
Scheiben geschnitten geliefert werden.
Die 1-kg-Brote sind einzeln in Folien ver-
packt und lassen sich im tiefgefrorenen
Zustand scheibenweise entnehmen. Sie
kommen ohne Farb- und Konservierungs-
stoffe sowie ohne Geschmacksverstarker
aus und folgen auf diese Weise dem Trend
nach gesunden und nattrlichen Inhalts-
stoffen.

Ein vielfdltiges Angebot kommt bei den
Gasten also gut an, ,aber im Vordergrund
steht trotzdem die bewusstere Erndahrung
mit gesunden und regionalen Zutaten",
betont Petra Erras abschlieBend. tin
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einem Teller

ne-Qualitdt zu einem Zwei-Sterne-

Preis — mit diesem Konzept eroffneten
die Erfinder der Star Inn-Gruppe Kathrin
und Paul Garai 2005 ihr erstes Hotel in
Regensburg. Auf mittlerweile elf Hauser
angewachsen, beherbergt die Hotelket-
te heute jahrlich tiber 500.000 Business-
und Individualreisende in Deutschland,
Osterreich und Ungarn. Die Auswahl am
Frihstiicksbuffet ist dabei groB und wird

E in Drei-Sterne-Produkt in Vier-Ster-

Salami, hausgemachte Marmelade oder
Mausli — das vielseitige Frihstlicksbuffet in den
Hotels der Star-Inn-Gruppe verlangte nach

einem ebenso vielseitigen Teller.

begleitet von den Heifige-
tranken aus den Kaffee-
Vollautomaten des lang-
jahrigen Partners WME
Damit die Gaste auch das
gesamte Buffet genieBen
kénnen, ohne standig hin
und her laufen zu miissen,
bekommen sie eine eigens von Tafelstern
fur die Hotelgruppe entwickelte Porzellan-
platte an die Hand. Sie verflgt tiber inte-
grierte Mulden fiir die intuitive und sichere
Platzierung von Speisen, Tasse und Miisli-
schale.

» Wir wollten ein multifunktionales Produkt
mit angenehmer Haptik, also keinen Stan-
dardteller”, erinnert sich Reiner Bauch.
Der neue Teller sollte es ermoglichen, das

gesamte Fruhstick optisch ansprechend
zusammenzustellen — samt Halterung fir
Muslischale und Tasse. Auf der Basis einer
Servierplatte aus der bestehenden Kollek-
tion ,Solutions” entwickelten die Tafel-
stern-Designer eine Losung, die den Vor-
stellungen der Hotelkette entsprach. , Trotz
unserer recht konkreten Erwartungen ga-
ben uns die Experten wéahrend des gesam-
ten Herstellungsprozesses wichtige Im-
pulse fiir die passende Gestaltung”, zeigt
sich der Star Inn-Manager
begeistert. Die Entwick-
lung des Produkts aus
der Standardserie So-

lutions hat zudem den

Vor-
teil, dass

Ergdnzungsteile wie Schalen
und Tassen jederzeit verfiigbar sind und
ein harmonisches Gesamtkonzept auf
dem gedeckten Tisch ergeben. Mit groB-
zligigem Spiegel sowie zwei integrierten
Terrassen sichert der Din-A4-grofe Flach-
teller aus Hartporzellan das intuitive und
ansprechende Platzieren verschiedener
Speisen — egal ob Marmelade und Honig
oder Riihrei, Wurst und Kase. Auch beim
Service-Personal findet der Teller groBen
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Anklang. Mit einem Gewicht von 1.400 g
wird er fiur die Mitarbeiter auch an langen
Arbeitstagen nicht zur Last. Dabei ist er sta-
pelbar und hinterlasst aufgrund seiner ge-
schliffenen Unterseite keine Kratzer.

Auch in Sachen Kaffee gibt es bei Star Inn
keine Kompromisse. Bei der Beschaffung
der Maschinen setzten Paul Garai und Rei-
ner Bauch, CEO der Hotelgruppe, seit Be-
ginn auf Qualitat. ,Es reichte uns nicht, nur
hochwertige Kaffeebohnen zu verwenden.
Wir wollten auch Maschinen, die aus diesem
Rohstoff selbst unter Spitzenlast das Beste
rausholen”, erinnern sich die Branchenpro-
fis, die auch die einfache Geratebedienung
flir Gast und Personal schatzen. In den ver-
gangenen Jahren wurden deshalb alle Ho-
tels mit den Automaten von WMF ausge-
stattet. Im Friithstlicksbereich verrichten nun
15 SB-Vollautomaten vom Typ 1800 S ihren
Dienst. ,Mit Tafelstern und WMF haben wir
zwei leistungsstarke Partner an der Hand",
betont Reiner Bauch. ,Der gesamte Einkauf
wird zentral abgewickelt, sodass unsere
Beschaffungsprozesse effizient und verlass-
lich ablaufen.” So wird die Zusammenarbeit
auch zukiinftig die Expansion der Hotelket-
te begleiten.

www.tafelstern.de, www.wmf.de
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Qualitat hat Vorrang

Herr Goller, Regionalitét wird im F&B-Berei-
chen immer mehr geschétzt. Was bedeu-
tet Regionalitat, und inwiefern zéhlen hier
Kriterien wie Vielseitigkeit?

Bei Konfittiren wird die Regionalitdt hau-
fig mit der Fruchtherkunft gleichgesetzt,
was sehr schwierig zu erreichen ist, weil
wir als Osterreichisches Unternehmen
z. B. nicht ausreichend Fruichte im Inland
zur Verfugung haben. Wichtig ist jedoch,

Josef Goller von Darbo zeigt, worauf es bei
Premiumkonfitiiren ankommt und dass Qualitat
noch wichtiger sein kann als Regionalitét.

dass Premiumkonfittire nur aus den hoch-
wertigsten Friichten und mit der entspre-
chenden Verarbeitung hergestellt werden
kann. Neben der hohen Qualitdt ist auch
die groBe Angebotsauswahl und zeitge-
maBe Sortenvielfalt wichtig und unter-
stiitzt das Hotel z. B. in Sachen Marketing.

Wie konnen Hoteliers das Frihstiick
mit lhren Konfitliren noch individueller
aufpeppen?
Wir unterstiitzen die Hotellerie mit einem
vielfdltigen Sortiment bestehend aus
Fruchtaufstrichen in handlichen Portions-
bechern, optisch ansprechenden Dekor-
glasern sowie in Grofgebinden a 2,5 und
13,3 kg und in Minigldsern. Hier haben
wir seit September die Sorte Pfirsich im
Programm. Dabei konnen
die 28-g-Glaschen am
Deckel mit dem auf-
gedruckten Hotel-Logo
am Deckel versehen
werden. Dieser Service
unterstreicht den indi-
viduellen Charakter des Hotels. Zudem
liefern wir Hausern auf Wunsch Prasenta-
tionshilfen wie handbemalte Keramiktopfe
oder edle Aufsteller aus Acrylglas, die in
Zusammenarbeit mit der Gastronomie ent-
wickelt wurden.
Vielen Dank fiir das Gesprach! tin

J.J.DARBOVEN

SEIT 1866

So vielfiltig wie Thre Gaste —
unser Heiflgetrinke-Sortiment.

Den Gast verwohnen, seinen Geschmack
treffen und seine hohen Anspriiche erfiillen.
Dabei unterstiitzen wir bei J.]. Darboven
Sie gerne mit einer einzigartigen Marken-
und Sortenvielfalt an Kaffee-, Tee- und
Schokospezialititen. Profitieren Sie davon —
und von unseren mafigeschneiderten Lésungen
fiir Thre individuellen Anforderungen.

www.darboven.com - www.facebook.com/jjdarboven
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