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Anuga 2013

Fachmesse angezahlt

Auch in diesem Jahr war die Anuga wieder internationaler Treffpunkt in Sachen Nahrungsmittel
und Getranke. Fir den Bereich Gastronomie- und Grofikiichenausstattung war die Themenvielfalt

Jedoch enttduschend.

Fiir die Kdlner Messcorganisa-
toren endete im Oktober die 32.
Anuga mit einem sehr guten Er-
gebnis. Rund 155.000 Fachbe-
sucher aus 187 Lindern sorgten
fiinf Tage lang fiir rege Betrieb-
samkeit an den Stinden der
6.777 Aussteller. ,Die Anuga
ist fir das internationale Food-
Business die weltweit wichtigste
Plattform®, betonte Gerald Bo-
se, Vorsitzender der Geschiifts-
filhrung der Koelnmesse. ,,Nir-
gendwo sonst werden Angebot
und Nachfrage in dieser Qualitit
so effektiv zueinander gefiihrt
wie zur Anuga in Kéln.*

Auch der Dehoga Bundesver
band zog eine sehr positive
Schlussbilanz. Hauptgeschiifts-
fahrerin Ingrid Hartges betonte:
»Die erfolgreichen Messetage
in Koln haben eindrucksvoll die
Bedeutung der Anuga fiir unsere
Branche belegt. Gastronomen,
Kiichenchefs, Betriebsleiter ha-
ben die Anuga als Inspirations-
und Informationsquelle genutzt.
Der Marktplatz Gastronomie
war der Treffpunkt der gastro-
nomischen Branche.

Begrenzt zufrieden

Allerdings waren im Vergleich
zu den Vorveranstaltungen in
der Food-Service-Messehalle
nur noch wenige Unternehmen
aus dem Bereich GroBverbrau-
cher und Grolikiichentechnik
vertreten. Bei den Ausstellern
herrschte deshalb eine begrenz-

Go In zeigte den Fachbesuchern in Halle 7, wie viele Mdglichkeiten es gibt, Atmosphdre in den Raum zu bringen. Der ergo-

nomische Sitzkomfort war hier von Stiihlen iiber Sessel bis hin zur Sitzbank in vielen Formen zu testen.

te Zufriedenheit. Diejenigen, die
sich auf das internationale Publi-
kum eingestellt hatten, konnten
sich immerhin freuen. Ein Teil
der Halle war mit Stinden ge-
fiillt, die keinen Fokus auf Grol3-
verbraucher zeigten.

Ein Highlight war die Weltpre-
miere des neuen Filtersystems
X1 von Sys Systemfiltration.
Das neue Fettfiltersystem ist
mit der innovativen Vakuum-Fil-
tertechnologie nicht nur in der
Lage das Ol zu filtern, sondern

auch das Filterbecken gleichzei-
tig und vollstindig zu reinigen.
Deshalb war der Frittierdlfilter
auch auf der Sonderschau Taste
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13 zu sehen (mehr dazu in der
Rubrik Produkte & Innovatio-
nen auf Seite 14).

sr/rl «

g#ﬁ

i) I FOOD and B

| DIE Kiiche fiir den Profi

Europdische Qualitatsware
- Schnelle Lieferung
\l - Kompetente Beratung

) . — Top Preis-Leistung

Mit einigen Neuheiten von Zieher iiberzeugte Markus Schell (Verkaufsleiter
Deutschland) Kunden und Fachhdndler.

AfGBerlinGmbH [Tel.(030) 397 43 43 | info@afg-berlin.de | www.afg-berlin.de

{ 24 GastroSpiegel 11-2013



Ay
W

anads Veranstaltungen & Seminare | <

Peter Hérstke vom Fachhandelsunternehmen Horstke Grofikii- Viele, viele bunte Farben: Am Stand von Kdinga-Box informierien sich die Messebesucher iiber
chen/Einrichtungen war einer der wenigen Aussteller, der im Be- die innovativen und aufmerksamkeitsstarken Speisentransport-Isolierboxen.
reich Grofikiichen- und Gastronomie-Ausstattung zusammen mit

Lieferanten Losungen fiir die GV und Gastronomie zeigte.

MultiFresh® by IRINOX
garantiert Hochstleistung

Kompromisslose Frische erfordert
Kompetenz und Tnnovation

* Kiihlen von 95°C auf 3°C
in weniger als 90 Minuten

* Laufend garheiBies
Nachschieben

* Dauerbetrieb,
da keine Abtauung

Lang

Mit einem umfassenden Sortiment von Werbekiithlschéinken fiir
die Getranke-Industrie und die Gastronomie sprach Geschdfts-
fiilirer Christian Machers seine Kunden an.

* Keine Gefriergefahr
* Programmiertes Auftauen
h * Schockfrosten

wwvmarnk.cle
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- Der Schnellkuhler-Spezialist
André Becker (Verkauf Gastronomie, [.) und Matthias Alhduser

(Einkauf) von Mank prisentierten am Messestand die aktuellen
Herbst- und Winterkollektionen und verbreiteten Vorfreude auf
die kiilteren Jahreszeiten.

irinox.deutsch@irinox.com
WwWw.irinox.com
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