
Die Küche der Zukunft
DER TREFFPUNKT FÜR INNOVATIVE GASTRONOMIE, BARS UND HOTELLERIE

Wie sieht die Küche von morgen aus? Bei diesem INNOvibes Aperitivo steht die neue 
Smart Kitchen Academy im Mittelpunkt, die ab November 2026 am NOI Techpark, und in 
Zusammenarbeit mit dem Gustelier – Atelier für Geschmackserfahrung, startet. Im Fokus 
stehen moderne Küchenprozesse, Prozessküche und praxisnahe Ansätze für Gastronomie und 
Hotellerie. Einen Einblick in aktuelle Entwicklungen geben ergänzend Impulse zu smarten Geräten, 
Digitalisierung, KI und Robotik. 

Welcome & Intro
Manuela Pattis, Leiterin der Stabsstelle Innovation im HGV

Impuls: „Zwischen Kochlöffel und KI: Robotik in der Hotelküche und im Restaurant“
Simone Lausch Fabris, Stabsstelle Innovation im  HGV

Einblick: Innovation, Digitalisierung und Automatisierung in der Küche – die IMPACT-Studie
Lisa Althuber, Food Innovation Specialist, NOI Techpark

Ausblick: Smart Kitchen Academy – Der neue Lehrgang zur Prozessküche 
Bettina Schmid, Leiterin Gustelier & Gastro im HGV, und Thomas Kostner, Küchenmeister, 
Foodstylist und Produktentwickler

Aperitif & Networking 
NOIsteria

Anfahrt & Parken
Zug: Bahnhof Bozen Süd (13 Minuten Fußweg) 
Bus: Linie 111 im Viertelstundentakt (Haltestelle Bozen, NOI)
Parken: Gebührenpflichtige Tiefgarage, A.-Volta-Str. 17, Bozen 

INNOvibes
Aperitivo

Dienstag, 15. September 2026
15.30 Uhr - 17.30 Uhr
NOI Techpark Bozen 

Seminar Area – Raum 3

Limitierte Plätze – jetzt als HGV-Mitglied kostenlos anmelden unter diesem 
Anmeldelink oder via QR-Code. 

Anmeldeschluss: 11. September 2026

Programm: 15.30 Uhr 

15.40 Uhr

16 Uhr 

16.20 Uhr

16.45 Uhr 

Für Fragen kontaktieren Sie uns gerne per E-Mail futurehospitality@hgv.it oder Tel. 0471 317 700.

https://forms.cloud.microsoft/Pages/ResponsePage.aspx?id=4DoKnBI_l0GnbYIP2Nn-LzxEPvAkD25KrkPkojezhXRUMElEOTZZUlJNWFQ2TDQyTlNVVkhJSE5UVC4u

