ablaute. Davon protitieren Gast und
Gastronom.

Abrechnung direkt beim Gast?
Besonders hilfreich bei einem vol-

gestaltete
Loungébeteich

. des Grandhotel
Panhans am i
Semmering

verbindet
elegantes
Design mit |, .
perfektem
Sitzkomfort

Bild: 1000 x Tische, + Stiihle

in dieser Funktiona- @
litit und Ergonomie
anbieten kann. Fehler in der Bestel-

lung und vor allem bei der Abrech-

1000 x Tische und Stihle im Grandhotel Panhans

Lounge mit gediegener Clubatmosphare

Der Loungebereich des Grandhotel
Panhans am Semmering wurde
durch das Team von Alexander
Krausz, Chef der Firma Alexander
Krausz 1000 x Tische + Stiihle, neu
ausgestattet. Das Mobiliar besteht
aus bequemen Hochlehner-Fauteu-
ils aus Leder sowie dazu passenden
Tischen aus dunklem Holz mit ein-
gefasster Glasplatte sowie Hocker
fiir die angrenzende Hotel-Bar.
Farblich hat man sich bewusst fiir
dezente Rot- und Dunkelbraun-
Tone entschieden, welche derzeit

als aktueller Trend im Lounge- und
Barbereich gelten.
Die neue Ausstattung vermittelt
eine gediegene Clubatmosphdre, die
den Gast zum Entspannen und Ver-
weilen verfiihrt. Elegantes Design,
verbunden mit Qualitdt und Ergo-
nomie, waren die Kriterien des
Hoteldirektors, welche die Firma
Alexander Krausz 1000 x Tische +
Stiihle durch ihre jahrelange Erfah-
rung erfiillen konnte.
www.1000tische.at
Halle 2, Stand 109
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dort besonders Sinn, wo mit
hoher Gistefrequenz hohe Umsit-
ze erzielt werden. Durch die PLU-
Nummern-Technologie (Bestell-

WHSF

Messerserie 1905

1905 war ein Jahr voller Ereignisse:
Albert Einstein veroffentlichte sei-
ne Relativitétstheorie, Robert Koch
erhielt den Medizin-Nobelpreis, die
Russische Revolution prigte die
Welt und Theodor Roosevelt wurde
zum zweiten Mal zum Présidenten
gewihlt. In diesem Jahr des Umbru-
ches entwickelte der schwibische
Messerhersteller Friedr. Dick die
Messer-Serie 1905, die damals wie
heute durch ihre Optik besticht:

® Officemesser, 9 cm: Kurz, wen-
dig, scharf; flir Schélarbeiten, klei-
ne Schneidarbeiten, Verzierungen.
@ Universalmesser mit Wellen-
schliff, 26 cm: Diese Klinge eignet
sich zum Schneiden von Brot, Kru-
sten, Torten, von Obst und Gemii-
se mit harten Schalen.

@ Tranchiermesser, 21 cm: Die
scharfe und schlanke Klinge schnei-
det Schinken und Braten in diinne
Scheiben, reduziert das Auslaufen
von Bratensaft.

ragend flir den professionellen Ein-
satz bei Betrieben mit Stammper-
sonal.

www.orderman.com

@ Kochmesser,21 cmund 26 cm:
Herzstiick der Profikiiche ist das
Kochmesser mit der stabilen Klin-
ge — zum Schneiden von Gemiise,
Fleisch und Fisch.
@ Filetiermesser, flexibel, 18 cm:
Die schlanke Klinge erméglicht
das Auslosen von Gefligel, der
Haut bei Frischfleisch, Herauslosen
von Griten, Filetieren von Fisch.
@ Universalmesser mit Wellen-
schliff, 32 cm: Fiir harte und wei-
che Brotsorten geeignet, fiir sehr
grofles Gefliigel und Fisch.
@ Santoku mit Kullen, 18 cm: Die
traditionelle japanische Klingen-
form erméglicht einen vielseitigen
Einsatz, zum Schneiden von Fisch,
Fleisch und Gemiise.
www.whsf.at
Halle 8, Stand 209



