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Leitmesse fur Hotellerie & Gastronomie

Aus Liebe
zur Branche!

Wir sind INTERGASTRA!
Zuhause im Stden
FOKUSFOOD
FOKUSGELATISSIMO
FOKUSGETRANKE
FOKUSVENDING

FOKUSKUCHENTECHNIK

FOKUSCOFFEE
FOKUSDIGITAL
FOKUSTABLETOP
FOKUSINTERIOR

Ideelle Trager und Partner

Alles auf einen Blick
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Diirfen wir uns vorstellen:
managerin mit Studienabschluss. Wir ue
V.l.n.r.: Markus Tischberger, Nicole Firiior,'Th  Eb



INTLIR
GAST.

Unser Fokus: Erfolgsrezepte
far die Branche, die wir lieben!

Die INTERGASTRA? Ein Herzensprojekt! Sie
ist unser Baby, viel mehr als ein Job oder eine
Messe. Sie ist die Heimat der Gastgeberinnen
und Gastgeber aus Leidenschaft. Sie bewegt
und belebt. Wir fiebern den finf Feier-Tagen
im Februar entgegen und suchen laufend
neue Moglichkeiten, sie mit neuen Angeboten
noch wertvoller fur Ihr Unternehmen und das
Fachpublikum zu machen.

Wir sind mittendrin, fihren unzahlige Gespra-
che und vor allem: Wir lieben die einmalige
Atmosphadre, die Mischung aus Business und
Freundestreffen, die alle zwei Jahre entsteht,
wenn die grope Branchen-Familie in Stuttgart
zusammenkommt. In Engagement und Lei-
denschaft sehen wir ein Erfolgsrezept fir die

seit 1967 erfolgreiche Messe ebenso wie fiir
die Branche. Alle sind sich einig: Damit sich
der tdgliche Einsatz am Ende auszahlt, wer-
den Angebote gesucht, die Kundinnen und

Kunden begeistern. Wir arbeiten daran: Die
INTERGASTRA 2026 wird eine Ideen-Messe,
die der Branche Wege in die Zukunft weist.

Wir kdnnen es kaum erwarten, dass in den
zehn Messehallen wieder die Luft brennt.
Und das nicht nur bei Live-Shows und Wett-
bewerben. Nutzen Sie unsere mit Herzblut
vorbereitete Messe, um Ihre Lésungen und
Produkte zu prasentieren - und kontaktieren
Sie uns jederzeit, falls wir Sie bei der Messe-

planung unterstitzen kdnnen.
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Leitmesse fur Hotellerie & Gastronomie
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Zuhause

tm Suden

Die Messe Stuttgart, die Stadt und die Region: optimale, auf Nachhaltigkeit ausgerichtete

Hier lebt und bebt die Gastro-Branche, hier Infrastruktur, die Entscheiderinnen und Ent-

sorgen Leidenschaft und Kénnen dafir, dass scheider auf kurzen Wegen zu lhnen fihrt.

Gasten unvergessliche Momente beschert

werden. Mit Erfahrung, vollem Einsatz und ausgefeilter
Planung sorgen wir dafir, dass Genuss und

Willkommen zur INTERGASTRA! gute Geschafte im Fokus stehen. Anders ge-
sagt: Wer in Stuttgart einmal dabei war, weip,

Unser Wunsch: Fihlen Sie sich wie zu Hause! warum die Messe begeistert. Herz, Bauch

Denn nirgendwo sonst verbindet sich die Liebe und Kopf - hier stimmt die Mischung!

zur Branche mit Chancen flrs Business wie hier.

In den zehn Messe-Hallen erwartet Sie eine Wir freuen uns auf Sie!




FOKUSFOOD

Mit handwerklichem Kdnnen, Kreativitat und

Leidenschaft erfillen Kéchinnen und Koche

Die Erndhrung in all ihren Facetten, ob Care,

Betriebsverpflegung, Individualgastronomie,
Schule oder Kita: die Entscheiderinnen und
Entscheider kommen auf die INTERGASTRA

und freuen sich darauf, was sie erwartet -
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wliebe geht durch
die Messel“ V)

Thomas Eberwein
Manager Messe-
und Eventkoordination

Thomas Eberwein ist ausgebildeter
Koch mit weit tiber 20 Jahren Be-
rufserfahrung in der gehobenen und
Sterne-Gastronomie sowie als gast-

ronomischer Leiter grof3er Events.

%3 +49 (0) 711 18560-2697

® thomas.eberwein@messe-stuttgart.de

n ihre unverzichtbare gesellschaftliche Aufgabe.

Vielfalt von Frische bis Tiefkihl, neue An-
gebote aus Convenience und Manufakturen,
Innovationen, Trends und individuelle Angebo-
te. Dazu gestalten wir ein Rahmenprogramm
mit wertvollem Wissen, spektakuldaren Wett-
bewerben und Shows. Wir decken den Tisch
fUr das Fachpublikum, damit Ihr Messeauftritt
ein Erfolg wird - sind Sie dabei?

Die Top-Themen im
Bereich FOKUSFOOD
im Uberblick:

© Nahrungsmittel
Tiefkiihiprodukte

regionale Spezialitdten und

© ©

internationale Delikatessen
Convenience

New Food

Plant-based Food

Food Innovationen

© © © ©0©°

Verkaufsfahrzeuge



7 GELATISSIMO

Die ganze Welt der Eiskultur
7.-11.2.2026 | Messe Stuttgart

Mehr Vielfalt, neue Rezepte, wegweisende Kon- Ob Eismaschinen, neue Geschmacksvarianten
zepte: Der Eis-Markt ist schwer in Bewegung oder Zubehdr vom Becher bis zur Kihlvitrine:
und richtig cool, denn handgefertigtes Speiseeis  Die coolsten Trends und eine riesige Angebots-
ist gefragt wie selten. Mit Inrem Messeauftritt Palette fir alle, die ihre Gaste eiskalt Uber-
konnen Sie darauf ein Sahnehdubchen setzen. raschen wollen, gibt's in der Eishalle. Dazu

begeistert die einzige echte Fachmesse fir
Prdsentieren Sie lhre einzigartigen Geschmacks-  Eisprofis nordlich der Alpen mit Live-Work-
kombinationen und begeistern Sie Gelatieri und shops und den Wettbewerben der Gelatieri.
Fachpublikum mit Ihren Angeboten und Produkten. ~ Wir sind auf jeden Fall heif auf lhre Eis-ldeen!

Die Top-Themen vom FOKUSGELATISSIMO im Uberblick:

© Rohstoffe © Eismaschinen und Equipment
© Toppings und Waffeln © Eiskarten, Becher, Verpackung und Zubehor
© Kiihitheken und Vitrinen © Ladenbau- und Einrichtung

wlce to
L
meet you.
>
Mirjam Miiller

Managerin Messe- und Eventkoordination

Neben der Leidenschaft fiirs Gelato begeistert
sich Mirjam Mdiller fiir internationale Kulturen
und Trends. Als Event-Profi mit langjahriger
Auslandserfahrung legt sie Wert aufs Detail

und auf Originalitdt.

Qs +49 (0) 711 18560-2538

) mirjam.mueller@messe-stuttgart.de



FOKUSGETRANKE

Getranke! Aus ihrer flieBenden Vielfalt ent-

steht die Basis der Gastronomie, befeuert Die Top-Themen im
durch spritzige Innovationen. Bereich FOKUSGETRANKE:

Bier und Biermixgetranke
Wein

Spirituosen

Ilhre Ideen und Produkte prasentieren Sie
auf der INTERGASTRA einem Fachpublikum,

das jede Menge Kompetenz und Begeisterung
Wasser

Alkoholfreie Getridnke
Sdfte und Smoothies

mitbringt und spirt: Die Branche ist in
Bewegung, vom raffinierten Mixgetrank bis

zur Ausstattung fiirs perfekte Bar-Ambiente. )
Energy Drinks

©
©
©
©
©
©
©
©

Ausschankanlagen

Wir stopen auf die Zukunft an und
. o und Fahrzeuge
sagen: Willkommen, welche spritzigen

©

Messe-Momente schaffen Sie? Barausstattung und -zubehor

yGetranke
sind etne

Herzens-

) sachel

Nicole Finior
Managerin Messe- und Eventkoordination

Die Hotel- und Restaurantmanagerin hat seit ihrem 15. Lebensjahr
im Service gearbeitet. In die INTERGASTRA steckt sie ihre ganze
Leidenschaft fir das Gastgewerbe und firs Event-Management.

% +49 (0) 711 18560-2256

X nicole.finior®messe-stuttgart.de



FOKUSVENDING

Die Top-Themen im

Zahlen, ziehen und geniefen: Das ist der
einfache Weg zum Genuss, der aktuell die
Nachfrage nach Vending-Angeboten in un-
geahnte H6hen schnellen lasst. Sie bieten
Vending-Konzepte und -L&sungen an? Dann
kénnen Sie sich auch auf der Messe Uber
enormes Interesse freuen, das hat bereits
die Vending-Premiere 2024 gezeigt.

Bereich FOKUSVENDING:

©

©

O © 0o

© 0 00

Smart Stores

(Handel, GV, HoReCa)
Operator-Lounge und

Branchen-Abend

Public Vending

24/7-Verkaufsstationen

Micro-Markets
Automaten fiir
Gastro & Hotel
Bezahlsysteme

Fiillmaterial

HeiB- und Kaltgetrdanke

Office Coffee Service

Powered by

cov

Hotels, Betriebsgastronomie, Restaurants

cez. - () VendCon

und 6ffentliche Einrichtungen sind investi-
tionsfreudig und neugierig auf die vielfdltige
Vending-Welt. Daraus ergeben sich beste
Aussichten fur Sie, mit Ihren individuellen
Konzepten, innovativen Automatenlésungen
und Verkaufsstationen oder effizienten Be-

zahlsystemen zu Uberzeugen.

yvending is

trending!‘

L

Markus Goike
Manager Messe-
und Eventkoordination

Essen, Trinken und Events: Markus
Goike setzt mit jahrzehntelanger
Management-Erfahrung wichtige
Akzente beim Messe-Thema Vending.

% +49 (0) 71118560-2536

) markus.goike@messe-stuttgart.de
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FOKUSKUCHENTECHNIK

Appetit auf Kiichentechnik? Das gilt auf jeden
Fall fir Fachhandel und Planung sowie fach-
kundiges Publikum aus Bereichen wie Care
und Betriebsverpflegung. Sie begeistern sich
fr schicke Designs, modernste Materialien
und vernetzte Technik. Punkten Sie auf der
Messe mit Ihren wegweisenden Lésungen, die
Gastro-Betriebe effizienter und Gaste noch zu-

wDie Zukunft der
Kuche - ivel

L

Thomas Eberwein

Manager Messe-
und Eventkoordination

.Kochen ist zugleich Wissenschaft,
Kunst und Liebe - die Kiichentech-
nik liefert die Wissenschaft, wir
Kdche die Liebe und die Kunst.”

Qs +49 (0) 711 18560-2697

® thomas.eberwein@messe-stuttgart.de

friedener machen. Wir sorgen fiir zusatzlichen
Schwung durch ein umfangreiches Rahmen-
programm, das Zukunftsperspektiven erdéffnet.
Mehr Energieeffizienz, Automatisierung durch
Robotik und der Einsatz Kinstlicher Intelli-
genz: Das alles sind Themen, die bei Ihren po-
tenziellen Kundinnen und Kunden auf enormes
Interesse stopen. Nutzen Sie die Messebiihne!

Die Top-Themen im Bereich
FOKUSKUCHENTECHNIK:

Kiichentechnik und -ausstattung
Kiihlen und Kaltetechnik
Liiftung

Biiffet- und Ausgabetechnik
Spiil- und Poliertechnik
Vernetzte Kiichentechnik
Robotics

Ki-Losungen

©O ©O 0000 o0 o0 o°

Smart Devices wie Herde,

Dampfer und Ofen



Von der Bohne bis zur Tasse: Der Schwer-
punktbereich Kaffee gehort dank Live-Tastings,
internationalen Gasten und der Verbindung
mit den Bereichen Konditorei, Patisserie und
Chocolaterie zu den dauerhaften Highlights
der INTERGASTRA.

HeiBgetranke wie Kaffee, Tee oder Kakao
liegen uns so am Herzen, dass wir fur perfekte
Wasserqualitat auf der Messe sorgen. Mit uns
erreichen Ihr Unternehmen, lhre Lésungen
und Produkte ein kaufkraftiges Fachpublikum,
das standig auf der Suche nach dem neuesten
Trend ist. Nutzen Sie die Chance!

Die Top-Themen im Bereich FOKUSCOFFEE im Uberblick:

© HeiBgetranke © Kaffeeanbau, -verarbeitung
© Kaffeemaschinen, Kaffeemiihlen und -veredelung
© Verpacken und Zubehor © To-Go-Konzepte

Markus Goike
Manager Messe- und Eventkoordination

Der Restaurantfachmann greift im Messe-
geschehen auf Uber 30 Jahre operative und
Management-Erfahrung in 5-Sterne und
Luxushotels D-A-CH und den USA zurlick.

QQ +49 (0) 711 18560-2536

[~“] markus.goike@messe-stuttgart.de




Wer taglich mit vollem Einsatz und Herzblut
daran arbeitet, Gaste zu begeistern, braucht
Rickendeckung! Der nétige Freiraum entsteht
durch digitale Systeme, die Prozesse abkirzen
oder Gbernehmen. Schneller abrechnen, effek-
tiver buchen, Daten sinnvoll nutzen: Innovative
Ldsungen eréffnen Ideen und Méglichkeiten
fur zufriedenes Personal und glickliche Gaste.

Mit Ihren Angeboten setzen Sie auf der
INTERGASTRA ein klares Zeichen: Gastrono-
mie und Hotellerie haben Zukunft - wenn
zur Leidenschaft die digitale Technik kommt!

Kassen- und Abrechnungssysteme
Cloud= und Internetdienste
Travel Technology

Frontend und Backend-Losungen
Digitales Marketing
Warenwirtschaft

Personalplanung

Manager Messe- und Eventkoordination

Nach dem Studium hat Dennis Wieland als
Eventmanager in der gehobenen Gastronomie
seine Leidenschaft fir die Branche entdeckt. In
der Digitalisierung sieht er enormes Potenzial.

+49 (0) 711 18560-2402

dennis.wieland®messe-stuttgart.de



FOKUSTABLETOP

Der Spruch ist alt, aber wahr: Das Auge isst mit.

Mehr noch, ein schén gedeckter Tisch entschei- Die Top-Themen im
det oft tiber den Erfolg. Das Fachpublikum auf Bereich FOKUSTABLETOP
der INTERGASTRA weif, Tischkultur schafft im Uberblick:

Identitat und macht unverwechselbar. Also

zeigen Sie, wie sich mit Liebe zum Detail und © Geschirr
viel Kreativitat die Gaste begeistern lassen. © Besteck

© Tischwdsche
Beim Dinner for Two ebenso wie in Betriebs- © Textilien
restaurants und Biergarten - wir freuen uns auf © Design

Ihre Designs!

Das Auge
7 ), isst mitl“

Markus Goike

Manager Messe- und Eventkoordination

Hilton und Mariott, Kempinski und Petersberg -
Markus Goike war Uberall zu Hause, wo G&ste-
kultur auf héchstem Niveau gepflegt wird.

Q. +49 (0) 71118560-2536

) markus.goike@messe-stuttgart.de
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FOKUSINTERIOR

Das Ambiente spiegelt, was Gastro-Betriebe
und Hotels im Innersten ausmacht. Darum
macht die Wohlflihl-Atmosphdre den Unter-
schied und sorgt fir Umsatz. Das Fachpub-
likum auf der INTERGASTRA kdnnen Sie mit
Outdoor-Trends ebenso begeistern wie mit

budgetgerechten Ideen fir perfekte Raum-
gestaltung. Prasentieren Sie lhre genialen
Ausstattungsideen und -I6sungen dort, wo

es sich auszahlt!

Die Top-Themen im
Bereich FOKUSINTERIOR:

© Ambiente und Raumausstattung
Innenarchitektur
Gebaudetechnik

Outdoor und Mobiliar

Bad, Sanitar und Wellness

© 000

»Wer sich wohlhihlt,
), kommt wieder!

ri
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Nicole Finior und Markus Goike
Messe- und Eventkoordination

,Schéne Rdume wecken Trdume,
das zeigen unsere Ausstellerinnen und
Aussteller aufs Schénste!”

Q. +49 (0) 71118560-2256

[ nicole.finior@messe-stuttgart.de

% +49 (0) 711 18560-2536

[ markus.goike®@messe-stuttgart.de
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Kooperationen - unverzichtbar fur

Sprachrohr, Stimme und Anwalt der Branche:

Seit Gber 50 Jahren pragt der Hotel- und
Gaststattenverband DEHOGA Baden-Wirttem-
berg als ideeller Trager und Mitgestalter die
erfolgreiche Entwicklung der INTERGASTRA
mapgeblich mit. Der Stand des DEHOGA Baden-
Wirttemberg ist Heimat weiterer Landes- und

lDEHOGA

BADEN-WURTTEMBERG

Finf Tage volles Bihnenprogramm und
Branchenwettbewerbe - hier trifft man sich!

Fachverbdnde. Auf der Messe bietet das
DEHOGA-Team die perfekte Mischung fur
Startups, Traditionsbetriebe und Branchen-
gréfen: Unterhaltung, Gesprachsrunden zu
heip diskutierten Themen sowie spannende,
nitzliche Fachinformationen fir Profis aus

allen Bereichen des Gastgewerbes.



die INTERGASTRA!

Die Community der Hotelprofis: Nutzen Sie
den IHA-Gemeinschaftsstand, um lhre Produkte

und L&sungen zu prasentieren.

Als dienstleistendes Unternehmen gewinnen

. Zur IHA gehéren 1.300 fihrende Hotels aus
L f Individual-, Kooperations- und Kettenhotellerie.

Sie dadurch Reputation und Aufmerksamkeit.

Die INTERGASTRA ist seit 2017 exklusive
Messepartnerin des IHA Deutschland.

LANDESINNUNGSVERBAND
DES KONDITORENHANDWERKS
BADEN-WURTTEMBERG

Um alles, was sUf ist, kimmert sich der
Landesinnungsverband des Konditoren-
handwerks Baden-Wirttemberg.

Die Vorfiihrungen und Wettbewerbe rund
ums Konditoreihandwerk gehoren stets zu
den Messe-Highlights.

Dazu vermittelt der Verband die neuesten
Trends und zeigt Wege auf, wie Betriebe
ihre hohe Produktqualitat trotz wachsen-
der Anforderungen noch steigern kdnnen.




18

Alles auf etne

Ihr Erfolg in Zahlen

Besucherstruktur

44 %

Gastronomie, Restaurant,
Hotelrestaurant

17 %

Hotellerie, Pension

13%

Gemeinschaftsverpflegung, Catering,

Heim- und Krankenhausverpflegung

10%

Lebensmittel-, Getrédnkehandel,
Handelskette, Grohandel

10 %

Café, Coffeeshop

Besucherzahl

2024 hatte die INTERGASTA

89.497

Besucher aus Uber 99 Landern

Besucherfeedback
91% 82%

empfehlen die des Fachpublikums
INTERGASTRA sind an Einkauf und
weiter Beschaffung beteiligt

Oy

»60%

sind in Fach-
und Fihrungs-
positionen tatig

»50%

des Publikums erwarten,
dass die Messe in Zukunft
an Bedeutung gewinnt.

Das Publikum vergibt der
INTERGASTRA die Schulnote

Belegbare Flache
INTERGASTRA 2026:

119.800 m?

Top Ausstellerlander

Deutschland
Italien 22%
Osterreich Ausland

Schweiz

78 %

Niederlande Inland

Frankreich

94 %

Inland
6%
Ausland

,»Besonders wertvoll:

Netzwerken vor Ort.

(S

Elena Brodbeck
Managerin Communications Strategy

Caroline Bies
Managerin Communications Coordination

Markus Tischberger

seit 2007 Projektleiter der INTERGASTRA

,Die INTERGASTRA ist ein Muss, weil sich hier die
Branche trifft - investitionsfreudige Entscheiderinnen

und Entscheider inklusive!"
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Direkt am Flughafen
Nur 300 m vom Terminal zum Messeeingang.

Direkt an der Autobahn

Anschluss an die A8 und mehrere Bundesstraf3en.

Direkt in die City
Nur ca. 30 Min. mit U-Bahn oder S-Bahn zum
Hauptbahnhof und in die Stuttgarter Innenstadt.

Reibungsloser Auf- und Abbau
Lkw-Anfahrt an jede Halle und ebenerdige
Hallen mit gropzlgigen Logistikflachen.

=
@

P

R Karlsruhe
Frankfurt

Basel

IN
3
@ “\.gha(enf"“-’“

Taxis und Busse
Mehrere Bushaltestellen und Taxistdnde in
nachster Nahe.

Optimale Infrastruktur
Eines der technisch am besten ausgestatteten
Messegeldande Europas.

Direkt parken
15.000 Parkpldtze rund um das Messegeldnde.

Vorfreude auf 2028: Anbindung Fernverkehr
Schnell und einfach mit dem ICE zur INTERGASTRA.




Jetzt unverbindlich anmelden
und Standplatz sichern!

Nutzen Sie bis zum 31. Mdrz 2025 den Frihbuchervorteil, um sich
rechtzeitig auf die INTERGASTRA 2026 vorzubereiten. Ihr Vorteil:
Wir erfillen ihre Sonderwiinsche bei einer frihzeitigen Anmeldung.

Alle Preise und Informationen fir Ihre Messeteilnahme:

O www.intergastra.de/anmeldung

Wichtige Meilensteine 2025
. | .

MAR APR JUL OKT

2025 2025 2025 2025
31.3.25 Ende Beginn der Versand der Versand der
Frihbuchervorteil Hallenplanung Standbestatigungen Standrechnungen

Fragen? Wir unterstiitzen
Sie gerne personlich:

Kontakt Messe-Team

+49 7T1118560-2777
info@intergastra.de
www.intergastra.de/kontakt

Auslandsvertretungen
www.messe-stuttgart.de/
auslandsvertretung

Veranstalterin
Landesmesse Stuttgart GmbH, Messepiazza 1, D-70629 Stuttgart

Ideelle Trager Preferred Partner

HE DEHOGA LANDESINNUNGSVERBAND
T DES KONDITORENHANDWERKS
?

BADEN-WURTTEMBERG BADEN-WOURTTEMBERG

Jetzt folgen!
f#tintergastra2026
www.intergastra.de

Sie kdnnen einer werblichen Ansprache durch die Landesmesse Stuttgart GmbH jederzeit widersprechen (per E-Mail an widerspruch@messe-stuttgart.de oder an die genannte
postalische Anschrift der Landesmesse Stuttgart GmbH). Fiir einen Widerspruch fallen keine anderen Kosten als die Ubermittlungskosten nach den Basistarifen an. Informationen
zur Nutzung Ihrer Daten finden Sie unter www.messe-stuttgart.de/datenschutzerkaerung

Landesmesse Stuttgart GmbH | Anderungen vorbehalten | Angaben ohne Gewdhr | August 2024



