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Hotels brauchen viel Ener-
gie. Gleichzeitig verhin-
dern architektonische Vor-
gaben, Denkmalschutz oder 
begrenzte Dachflächen den 
Ausbau eigener Photovolta-
ikanlagen.

Hier bietet die Firma 
Ide²n aus der Kostner Un-
ternehmensgruppe eine in-
novative Lösung: Dank neu-
er staatlicher Regelungen, 
umgesetzt durch den GSE, 
können Solaranlagen nach 
dem Prinzip des „autocon-
sumo a distanza“ auf ge-
eigneten Partnerdächern 
oder externen Flächen ins-
talliert werden. Die gewon-
nene Energie wird ins Netz 
eingespeist und dem Ho-
tel virtuell zugeteilt – ohne 

physische Verbindung. So 
lassen sich die Stromkosten 
langfristig deutlich redu-
zieren. Ergänzend erhöhen 
Speichersysteme die Unab-
hängigkeit, indem sie Ener-
gie flexibel für Kühlung, Hei-
zung oder Ladestationen für 
Gäste bereitstellen. Neben 
finanziellen Vorteilen zahlt 
grüner Strom auch auf die 

Nachhaltigkeitsbilanz der 
Betriebe ein. Mit maßge-
schneiderten Konzepten 
begleitet Ide²n Hotels von 
der Planung bis zur Umset-
zung – und macht die Ener-
giewende wirtschaftlich. 
Weshalb sich Hoteliers gera-
de jetzt mit dem Thema Pho-
tovoltaik beschäftigen soll-
ten, erklärt Peter Vikoler, 

CEO von Ide²n: „Die Strom-
preise sind hoch. Gleichzei-
tig unterstützt der Staat mit 
klaren Rahmenbedingun-
gen den autoconsumo a dis-
tanza. Wer jetzt investiert, 
spart Kosten und sichert 
sich auch attraktive Förde-
rungen über 20 Jahre“.

„Viele Hotels haben zu 
wenig Dachfläche oder sie 

Mehr Sonne nutzen – Photovoltaik 
ohne eigenes Dach
Kostner: Mit externen PV-Anlagen Hotels mit grünem Strom versorgen – Kosten senken

Kosten senken und Nachhaltigkeit stärken: Ide²n optimiert die Energieversorgung von 
Hotels mit externen Photovoltaikanlagen.

ist nicht geeignet. Genau 
hier setzt Ide²n an“, erklärt 
Vikoler. Das Unternehmen 
identifiziert externe Flä-
chen, plant und installiert 
Photovoltaikanlagen und 
sorgt dafür, dass die erzeug-
te Energie virtuell dem Ho-
tel zugeteilt wird – ganz oh-
ne Kabel, unkompliziert 
und effizient. Neben mas-
siven Einsparungen punk-
tet jedes Hotel auch im Be-
reich Nachhaltigkeit. Denn 
immer mehr Gäste erwar-
ten ein klares Bekenntnis 
zur Energiewende.

Auf der Messe 
Hotel präsent 

Ide2n stellt seine Dienst-
leistungen erstmals auch auf 
der Fachmesse Hotel vom 
13. bis 16. Oktober vor, Halle 
AB, Stand B06/24.

info@ide2n.energy

Kochen mit Inspiration
Kotányi bietet höchste Qualität aus Österreich seit 1881

Kotányi ist eine interna-
tional führende Marke für 
Kräuter und Gewürze. Seit 
der Gründung 1881 wird das 
Unternehmen in vierter Fa-
miliengeneration geführt. 
Deren Produkte verfeinern 
Speisen in über 50 Ländern – 
darunter auch Italien, mit 
besonderem Fokus auf Süd-
tirol.

Am Standort nahe Wien 
werden rund 4.500 Produkte 
aus hochwertigen, naturbe-
lassenen Zutaten entwickelt 
und produziert, ganz ohne 
Aroma-, Farb- oder Konser-
vierungsstoffe.

Jede Rohwarenlieferung 
wird im Werk in Wolkers-
dorf streng kontrolliert, um 
gleichbleibende Kotányi-
Qualität zu garantieren. 
Der Anspruch von Kotányi 
ist es, Gastronomen dabei zu 
unterstützen, die Wünsche 
ihrer Gäste bestmöglich zu 
erfüllen. Dafür werden lau-
fend kulinarische Trends be-
obachtet und neue Produkte 

entwickelt. Bei der Qualität 
werden keine Kompromisse 
eingegangen. 

Nachhaltigkeit ist 
gelebte Verantwortung

Nachhaltigkeit ist mehr 
als ein Schlagwort. Kotányi 
setzt auf verantwortungs-
volle Beschaffung, ressour-
censchonende Produktion 
und faire Arbeitsbedingun-
gen entlang der Lieferket-
te. Ein Großteil des benötig-
ten Stroms stammt aus der 
eigenen Photovoltaikanla-
ge – für eine umweltbewuss-
te Zukunft.

Frisches Aroma 
hat immer Saison 

Mit dem gefriergetrock-
neten Kräuter- und Gewürz-
sortiment von Kotányi holen 
sich die Gastronomen sai-
sonunabhängig frisches Aro-
ma und Geschmack in die 
Küche. Getrocknete Kräu-

ter sind fester Bestandteil 
der Küche. Doch empfind-
liche Sorten wie Basilikum, 
Schnittlauch oder Petersilie 
verlieren beim herkömmli-
chen Trocknen oft Aroma 
und Farbe. Die Lösung: Ge-
friertrocknung. Dieses scho-
nende Verfahren erhält Ge-
schmack und Farbintensität 

Feines Kräuter- und Gewürzsortiment von Kotányi.

optimal – ist jedoch energie-
intensiver und damit auch 
kostenaufwendiger. Der 
Vorteil: In Wasser eingelegt, 
entfalten gefriergetrocknete 
Kräuter wieder nahezu die 
Frische ihrer ursprüngli-
chen Form. Zum Beispiel 
entsprechen 10 g gefrierge-
trockneter Basilikum etwa 

70 g frischem Basilikum. Ide-
al sind gefriergetrocknete 
Kräuter, wenn gerade keine 
frischen Kräuter zur Hand 
sind, etwa zum Verfeinern 
von Salatdressings, Suppen 
oder zum finalen Abrunden 
von Gerichten.

granchefpremiumfood.it


