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Der Autovermieter Sixt (Umsatz: 1,6 Mrd. Euro) leistet sich in der

Pullacher Zentrale ein Schmuckstiick von Restaurant. Fir Regine Sixt

und Sohn Alexander ist die Gestaltung der Gastraume Chefsache.
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Wcr das Sixt-Mitarbeiterrestau-
rant betritt, wird am Eingang
diskret darauf hingewiesen, wer ,Inte-
rior Design“ und ,Idea & Concept”
verantwortete: Regine und Alexander
Sixt. Kein Zufall, wenn echte Bilderaus
der privaten Kunstsammlung, Holzti-
sche aus Mooreiche und ausgewihlte
Dcsigncrlampcn aus Mailand den
Raum schmiicken. Und es kommr vor,
dass Stithle, Verkleidungen oder Ge-
milde einfach ;msgetauscht werden. So
sind die beiden Gastro-Eragen (unten
Kaffeebar, oben Restaurant) mit 280

Das geschmackvolle
Interior Design
verantwortet Regine
Sixt hdchstpersén-
lich.

Das Leonardi-Team
(v.L): Thomas Kisters
(Geschaftsfiihrer),
Christel Kisters
(Marketing & Ver-
trieb), Christoph
Piontkowsy (Gas-
tronomischer Leiter
Sixt) und Christoph
Maier (operativer
Geschaftsflhrer)
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Ausgewahlte Ge-
staltungselemente
auch im Gastraum

neben der Leonardi-
Kaffeebar.

Sitzplitzen echte ,living Restaurants*

und immer wieder fiir optische Uber-
raschungen gut. Regine Sixt, die fiir das
Corporate Design und die Uniformen
aller Mitarbeiter weltweit verantwort-
lich ist, will das so. Seit Dezember letz-
ten Jahres ist das sehenswerte Gastro-
Objeke fiir die 700 Mitarbeiter geoft-
net. Frither im Stile eines dunklen
American Diner gestaltet, gehdrt Sixts
Restaurant L’Orange heute zu den ers-
ten Adressen fiir moderne Betriebsgas-
tronomie. Eine Inspirationsquelle fiir
die gastronomische Neupositionie-
rungwar fiir Juniorchef Alexander Sixt
tibrigens das Unternchmen Google,
fiir das er lange Zeit titig war. Sixt wie
Google gehéren zu jenen Unterneh-
men, denen hohe Wertschitzung fiir
Essen und Trinken wichtig sind.

<

[Sixt LOrange, Pullach

Gastronom Leonardi
Erdffnung
Gastronomieleiter Christoph Piontkowsky
Gastepotenzial 700
Aufgabenbereich SB-Restaurant, Kaffeebar,

Essentaglich bis 500
Gaste-Bon 4,90 € (brutto) ohne Getrénke;

Sitzplatze 280 auf 2 Ebenen
Umsatzverteilung in % 50 Rest. | 30 Kaffeebar | 20 Events
MA Catering 6 VZ Kiiche, 1VZ + 6 TZ Service,

Kiichentechnik 2 Flexichef (6er/10er), Self Coo-

wichtige Ausstatter Fuchs, Meiko, MKN, OPC, Rational
Planung

12/2013

Konferenz und EventCatering

2,90 € (Kaffeebar)

2 TZ Kaffeebar

king Center6x1,/1|10x 1/1,
Kessel 100 |, 2 Induktionsplatten

Reisner & Frank
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Hauptgrund ist, die Attrakeivitic als
moderner Arbeitgeber zu steigern.

Nicht nur das Restaurant, auch die
Thekenzeile ist edel — mit beigem Mar-
mor verkleidet cin optisches High-
light. Richtighochwertigauch das An-
gebor, zubereitet von einer sechsképfi-
gen Kiichenmannschaft, die in einer
komplete ecinschbaren Kiichenzone
werkelt. Das schaffe Vertrauen, sind
die Verantwortlichen iiberzeuge. Auf-

Hohe Individualitat und
Flexibilitat gefragt.

grund der geringen Fliche gibe es fiir
das Leonardi-Gastronomie-Team un-
ter Leitung von Christoph Piontkow-
sky kaum Lagerflichen. Zwei kleine
Kiihlrdume, das war’s. Dafiir miissen
die regionalen ,bodenstindigen Liefe-
ranten” nahezu tiglich justin time Wa-
ren anliefern. Die Zahl der Lieferpart-
ner musste erweitert werden, weil
nicheallein den gewiinschten Mengen
liefern konnten. Geschiftsfithrer Tho-
mas Kisters: ,Der Kunde ist hochst an-
spruchsvoll und verlangt grofe Indivi-
dualitit und vor allem Flexibilitit.”
Darauf geht Leonardi beim Angebots-
konzepr ein. Zum Tagesprogramm ge-
hére eine Auswahl marktfrischer Sala-
te, die als Tossed Salad individuell fiir
jeden Gast zusammengestellt werden.
Auf eine Salatwaage wurde bewusst
verzichtet. Dazu gibt es tiglich hoch-
wertige Dressings und Toppings. Zu
den vier Hauptgerichten (alle tages-
frisch zubereitet) gehdre immer eine
Handmade-Pizza aus dem Steinofen,
tiglich werden 100 bis 130 verkauft.
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Das Preisband fiir Hauptgerichte
reichtvon 3,30 und 4,90 € biszu 8,10 €.
Suppen werden nur im Winter offe-
riert, die beiden Desserts (z. B. Kirsch-
mousse mit weifler Schokolade oder
Melonensalat mit Minze und Kokos-
creme) werden direkt am Tisch ange-
boten und per Handheld abgerechner.
Auf Tabletts wird ganz verzichtet, Be-
steck steht auf dem Tisch.

In der Mitragszeit stoft das Ausgabe-
konzept allerdings an seine Grenzen.
Eigentlich fiir drei Hauptgerichte ge-
plant, gibt es deren vier. Und aus den
kalkulierten 300 bis 350 Essen sind bis
zu 500 geworden. Kisters: ,,Beiuns holt
der Gast den Teller, wir wollen Inter-
aktion.” Es wird bargeldlos per Karte
am Lesegerit bezahlt, Kassierer gibt es
nicht. Einziger kritischer Punke des
Systems, wenn mehr Tellerverkauft als
boniert werden.

Zum profilstarken Frischekonzept ge-
hort auch die Leonardi-Kaffeebar, die
30 Prozent zum Gesamtumsatz bei-
trage. Auch hier gilt das Prinzip hand-
werklicher Fertigung. Soll heifen: Das
Backwaren- und Kuchensortiment
kommt aus der eigenen Patisserie —
Ausnahmen bilden lediglich Croissants
und Plundergebick. Das tiglich wech-
selnde Angebot beinhaltet neben den
beliebten Kaffeespezialititen, zuberei-
tet von einem Barista, diverse belegte
Brétchen, Miislis, Obst, Tartelettes
und Sifte, alles auch als To-go und ver-
kaufsstark prisentiert.

Fiir das junge Unternehmen Leonardi
(ca. 12 Mio. € Umsatz /210 Mitarbei-
ter) ist der Kunde ein Gliicksfall,
wenngleich eine tigliche Herausforde-
rung. Der Vertrag sicht cine feste Sub-
vention nach Essenszahl vor — mit Bo-
nus oder Malus. Einzige Hiirde fiir wei-
teres Wachstum in der Premium-Dis-
ziplin ist laut Thomas Kisters der
leergefegte Arbeitsmarke. Die Suche
nach guten Mitarbeitern gestalte sich
immer schwieriger. Dabei biete die
Branche gute Aufstiegschancen. Einst
als Kiichenleiter bei Leonardi angefan-
gen, wurde jiingst Christoph Maier
zum operativen Geschiftsfiihrer be-

fordert. Smi
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