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Datenquelle: Beverage Analytics aggregiert und analysiert Absatzdaten aus der Gastronomie, um Entscheidungsgrund-
lagen fiir den Vertrieb zu schaffen. Der gastronomieorientierte GFGH unter dem Dach der Team Beverage AG beliefert
ca. 50.000 Gastronomieobjekte in Deutschland, unterteilt in 11 Channel und 85 Betriebstypen.

Quelle: Beverage Analytics, Team Beverage AG.
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Das Sortiment teilt sich in 72 Prozent Safte zu 28 Prozent Nektare. Orangen- und Apfelsaft
vereinen auf sich {iber 60 Prozent der Kategorie. Séfte und Nektare haben 2021 gegeniiber dem
Vorjahr 7 Prozent verloren — AFG ist innovationsstark und kompetitiv.

Markus Meenen,
Auricher Siissmost,
Aurich

»Kein Gast wahlt das Lokal nach
der Saftmarke aus. Trotzdem: Es
gibt den Trend der regionalen
Verbundenheit und 2022 wer-
den Exoten wie Ananas und Ma-
racuja laufen, wegen der grofien
Cocktail-Nachfrage. Wer zwei
Jahre eingesperrt war, will jetzt
geniefien. Im Sommer dann
auch Maracuja-Schorle oder
Apfel-Ingwer-Schorle. Jeden
Morgen wacht in Deutschland
einer auf und will ein Getrank
herstellen. Wir erwarten Vielfalt
und viel Konkurrenz fiir Saft,

Uwe Lammers,
Beckrége,
Bremen

»Saft ist durchaus ein
wichtiger Baustein
im Bar-, Gastro- und
Hotelgeschéft. Was aller-

dings eine Tragodie ist: Der Gast
bestellt Orangensaft - nach der
Marke fragt er eher nicht. Im
LEH mag das anders sein, aber
in der Gastronomie hat es kein
Hersteller geschafft, seine Marke

auch seitens
rihriger
Startups, die

auf die Off-

nung der Gas-
tro warten. Diese
haben vielleicht nur eine kurze
Halbwertszeit, aber sie nehmen
Raum in der Gastronomie ein.
Das ist auch fiir den GFGH eine
grofée Herausforderung! Mehr
Herausforderungen: Leergut-
strome organisieren und die
Beschaffung von Rohware.“

y Die Limonadenleute sind
da deutlich weiter: Eine
Cola ist eben nicht eine
Cola. Auch die Kaffeeher-
steller sind gerade dabei, sich
aus der Umklammerung ,,Ich
hitte gern eine Tasse Kaffee“ zu
l6sen”. Bei Illy oder Segafredo
kann man sich Inspiration holen.
Als GFGH wollen wir erfolgreich

Zu etwas Besonderem zu machen, verkaufen - der Vorverkauf durch

Begehrlichkeiten zu wecken,
Marken zu schaffen, die der Gast

kreatives Marketing am Point of
Sale in der Gastro, das Lust auf

gezielt verlangt.

s verallia

Saft macht, wiirde uns helfen.
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