Generation

Mit der neuen Formel aus Angebots-
vielfalt, Wohlfiihlambiente und
Individualitat setzt die Allianz in

den Headquarters Miinchen ein

Ausrufezeichen. Im Fokus steht

maximale Gastzufriedenheit.
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W er die Antwort einer moder-
nen Betriebsgastronomie auf
die veranderten Anspriiche hinsicht-
lich Qualitdt, Individualitit und Ar-
beitswelten studieren will, findet sie
aufdem neuen Campus Center Court
in Schwabing. Einrichtungsdesign
und Services dhneln einem Top-Ho-
tel mitangenchm legerer Aufenthalts-
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qualitit. Der erste Eindruck: Wohl-
fithlen ohne Prunk und Protz. Die
Macher, angeﬁihrt von Anne Kotter,
Interior Architektin und verantwort-
liche Project Managerin seitensder Al-
lianz, haben ecine Einrichtungsland-
schaft gestaltet. Die bunte Mischung
aus bequemen Sitzgruppen und Wor-
king-Tools rund um das Bistro lassen
besonders um die Mittagszeit das Le-
ben pulsieren. Arbeiten und Gastro-
nomie verschmelzen. Geoéffnet von 8
bis 18 Uhr, kommt hier rund um die
Barista-Bar vom Friihstiick iiber Mit-
tagssnacks bis zu Kaffee, Kuchen,
Sandwiches und Salaten alles iiber den
kreisformigen Tresen. Novum ist die
Service Lounge mit einem Concierge
Service, der vom Fahrradverleih bis
zum Reinigungsservice und Beschwer-
demanagement ein Rund-um-Paket
bietet. Egmont Merté, Leiter Gastro-

© Allianz

nomie: ,Das ist ungewohnt fiir ein
Groflunternchmen, aber das Angebot
wird sehr gut angenommen.“

Diese Leichtigkeit der Gestaltung
wirdim noch namenlosen Casino eine
Etage tiefer nahtlos fortgesetzt. Se-
henswert ist das Raumkonzept mit
hoher Flexibilitit. Unterschiedliche

Sitzzonen, die auch auflerhalb der re-
guliren Offnungszeiten als Bespre-
chungs-/Coworkingspaces  dienen,
entlasten die Konferenzriume. Anne
Kotter: ,,Es sollte ein flexibles Kon-
zept entwickelt werden, welches bei
biszu 520 Sitzplitzen individuelle Ni-
schen und Areas schafft. Damit wird
auf die besonderen Anspriiche der in-

© Schmid



Anforderungen

® Genug Platz zur Rush hour
® Nachmittagsverpflegung

® Nutzung der Flachen auRerhalb der Kernzeiten

fiir Meetings

® zeitgemaRe Medientechnik fiir Events

® vorbildliche HACCP-Malknahmen
® digitales Allergenmanagement

® verbesserte Warmhalteméglichkeiten
® groRtmogliche Vielfalt an Speisen und

Auswahlmaéglichkeiten
® keine unndtigen Wartezeiten
® flexible Raumbestiickung

©® Wohlfiihlambiente durch moderne Ausstattung
und individuell ausgewahlte Dekoration

ternationalen, urban geprigten Giste
cingegangen und der groffe Raum
gleichzeitig strukturiert. Innenarchi-
tektur aufhohem Niveau. Die Grund-
rissgestaltung sicht ein offenes Raum-
konzept vor, welches die Ausgabe-
Counter und den Gastraum ineinan-
der tibergehen lasst.

Im Mittelpunkt des Food Courts ste-
hen die sechs kochtechnisch autarken
Counter im Front Cooking-Stil, die
cine auflergewshnliche Angebotsviel-
falt garantieren. Anfangs, wird berich-
tet, sei es den Gisten schwer gefallen,
sich tiberhaupt zu entscheiden. Die

Auslobung der Ware mit Meniibord
und Info-Screens regt an, sich gesund
zu ernihren. Sehr schén ist das Wor-
ding der unterschiedlichen Offerten.

Bei den ,,gesunden® Countern — ,,Meat-

less Delight®, ,Catch a Bowl oder ,,Sa-
lad Garden® - gibt es kurze Erliuterun-
gen zum Beispiel zum Ingwer, ,das ist
unsere Form von Nudging®, wie Ga-
stronomie-Manager Stefan Burghart

)

bestitigt. Die Screens unterstiitzen
den Healthy-Lifestyle und Clean-Ea-
ting-Trend mit Hinweisen zu Allerge-
nen. Ob ,Mom's Kitchen“ oder ,,Ba-
kerstreet”, wo ofenfrische Pizzaaufden
Teller kommt, iiberall dominiert fri-
sche Vielfalt und appetitliche Teller-
optik. Bei ,,Beyond the Horizon“ gibt
es Wokpfanne Griechisch mit Hack-
fleisch (Rind/Schwein), Kritharaki,
Oliven, Gemiise und Fetawiirfel. Kii-
chenleiter Manfred Bauer stellt fest:
»lch hore immer gut zu, wenn sich Ga-
ste mit mir unterhalten. Viele wollen
sich gesund erndhren. Deshalb suchen

\
erlenbacher.
LT o lochen P

EINMAL PROBIERT - FUR IMMER VERFUHRT
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Unterschiedliche
Materialien und
Sitzgruppen
unterstreichen die
Individualitat.

MINI-STUCK, MAXI-GENUSS

¢ Verfuhrerische Vielfalt von Klassisch bis Innovativ

e Ansprechend und modern inszeniert

o Perfekt fur Desserts, Bankett- und Eventcatering
oder das Gourmetstiickchen fiir Zwischendurch

e Verzicht auf deklarationspflichtige Zusatzstoffe

e Einfaches Handling und bessere Planung durch
Vorportionierung und Tiefkihlung

y

www.erlenbacher.de
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wir immer neue Anregungen, ob aus

der Sternekiiche oder mittels Rezepten
aus der Heimat unserer Giste, die im-
merhin aus 70 Nationen kommen.*

Wichtigste Beobachtung seit der Er-
offnung im Dezember: Der Umsatz
bei Gemiisespeisen und Friichten
kletterte um 11 Prozent — die Attrakti-
vitit des Angebots und die frischen
Impulse wirken. Eine raffinierte Blu-
menkohl-Offerte wurde frither kaum
bemerkt, das neue Angebotskonzept
stelltalles in ein neues Licht, auch, wie
Anne Kotter betont, ,weil wir die ge-
sunden Counter bewusst weiter vorn

Allianz, M-Schwabing

Standort Koniginstrasse

Eroffnung 11/2019

Betreiber Allianz Deutschland
Kiichenleiter Manfred Bauer

Angebots-Konzept 11 Counter, davon 6 im Front

Cooking

Preisband 2,80-7,00 €
Sitzpldtze 510
Gaste/Tag 1.700

Durchschnitts-Bon 4,86 €
Kalkulationsformel WE + 10 % + MwSt.
Offnungszeiten 11.30-14.00 Uhr

Mitarbeiter Gastro 34 Kopfe, davon 10 extern

Planung K&P Consulting
wichtige Ausstatter ABS, Cool Compact, Horstke/

Plattner, Halton, Meiko,
Rational, Rieber, WMF

34 gv-praxis | 3/2020

Das Fihrungs-
team (v.l.):
Michaela Séllner,
Manfred Bauer,
Egmont Merté,
Innenarchitektin
Anne Kotter und

© Schmid

Stefan Burghart.

positioniert haben. Und siche da:
Zum absoluten Star hatsich seit Eroff-
nung das Blumenkohl-Tandoori ent-
wickelt. ,,Im vegetarisch und veganen
Segmentsind unsere Bowls immer ein
Renner®, beobachtet Michaela Soll-

ner von der Allianz-Gastronomie.
Frequenzstark ist das mediterrane
Vorspeisen-Buffet, das immer auch
viele vegetarische und vegane Kompo-
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nenten bietet und traditionell im
Haus als Highlight gilt. ,Auch in Zei-
ten von Umwelt- und Ernahrungsbe-
wusstsein sind Burger und Schnitzel
oder Cordon Bleu immer noch weit
vorne, hier wird unsere nachhaltige
und regionale Einkaufsstrategie von
unseren Gisten honoriert®, stellt Kii-
chenchef Bauer fest. ,, Wir wollen un-
seren Gisten aus aller Welt eine Hei-
mat geben.“ Die Gastronomie sei da-
fiir pridestiniert. Sein Credo: Man
muss diese Arbeit einfach gern ma-
chen, dann gehen die Giste nicht aus
dem Weg, sondern auf einen zu. Und
ganz nebenbei sei auch der Food Wa-
ste-Anteil gesunken. ,Wir haben we-
niger Restanden als frither, die dafiir
in ihrer Rohform weiter einsetzbar
sind“, beobeobachtet der Kiichenlei-
ter erfreut.
Langstdientdas Casino fir die taglich
1.700 Giste, davon 40 % internationa-
ler Herkunft, als beliebte Netzwerk-
Plattform fiir Kontakte. Ideen wie
Lunch Table laden zum Kennenler-
nen ein, manche Giste wollen ihre
Sprache verbessern, Asiaten freuen
sich, wenn sie mit Landsleuten auch
hinter dem Counter plaudern konne.
,Wir haben unser Team mit neuer
dunkler Berufskleidung ausgestattet
und neu aufgestellt, was auch dem
Selbstbewusstsein und der Wert-
schitzung gut getan hat®, so Merté.
Fortsetzung Seite 39

Elegante Losung:
Wand als Sicht-
schutz fir Ge-

© Schmid

schirrriickgabe.
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Das positive Feedback und die hohe
Kundenzufriedenheit komme auch
jenseits der Counter an. Das individu-
elle Speisen-Finishing erfolgt quasi
vor den Augen des Gastes und macht
die gastronomische Qualitit samt Fri-

sche erlebbar. Die Counter bilden in

ihrem hochwertigen Design die Lein-
wand fur das vielfiltige gesunde und
frische Speisenangebot. Sie fugen sich
durch Materialmix, Farbwahl und
Formsprache perfeke in das Gestal-
tungskonzept des Gastraumes ein. Ein

N

Angebotskonzept
Theke Gericht Anzahl
Mom’s Kitchen | Hahnchen-Cordon Bleu mit Zitronenecke 388
BIO Allianz Rindfleischburger | Heumilch-Emmen- 330
taler | Réstzwiebeln | Barbecuesauce | Salat
Beyond the Wok Putenoberkeule | Pak Choi | Bambus | 368
Horizon Cashewkerne | Panyusauce
Tandoori Blumenkohl | Granatapfel | Tomaten | 300
Sesamél | Lauchzwiebeln | Roter Linsenreis (vegan)
Classic High Schwabischer Zwiebelrostbraten mit Maultasche 264
Style und handgeschabten Spatzle
Kalbstafelspitz | WeiRes Bohnenmus | Zwiebel | 199
Keniabohnen | Speck
Catch a Bowl Dinkel Bowl | Mango | Avocado | Gurke | 250
SiiRkartoffel | Erdnuss (vegetarisch)
Rainbow Bowl | SiiRkartoffel | Avocado | Paprika- 238
schote | Puylinsen | Bohnen-Hummus (vegetarisch)
Hotpot Suppe von Ofentomaten | Arganél | 224
Finnenbrot (vegan)
Starters Mediterranes Vorspeisenbuffet 446
Salad Garden Salatbar 175
Meatless Delight | Gemiisebuffet 155

KOuelle: Allianz | Anzahl pro Tag

Counter sind die
Leinwand der
Kéche. Hier steht
ihre kreative
Arbeit im
Schweinwerfer-
licht.

hochwertiger, moderner Industrial-
Elegance-Style, welcher durch den
Einsatz von viel Begriinung und ech-
ten, natiirlichen Materialien Gastlich-
keit ausstrahlt. Perfektionierte Aku-
stik, Beleuchtung und Mablierung,
abgestimmtaufden Anspruch der Fle-
xibilitit des Nutzers — dazu hat auch
die Planungsabteilung von K&P
Consulting einen wichtigen Beitrag
geleistet. Die Kiichenkapazitit wurde
durch modernste Technik, clevere
Abliufe in der Produktion und den
Ausgaben auf 1.700 bis 2.000 Speisen
angehoben. Wichtig fiir das Raumkli-
ma: Optimierte Zu- und Abluftanla-

gen, besonders in den kochintensiven
Bereichen im Gastraum, sind hier
Hauptbestandteil der Planung. Eben-
so zahlt die Energicoptimierung der
thermischen  Multifunktionsgerite
sowie die Wirmeriickgewinnung bei
der Spiiltechnik zum Standard. , Wir
haben unsere Betriebsgastronomie
perfektioniert und auf ein zukunfts-
gerichtetes Niveau gehoben®, so Eg-
mont Merté.

Burkart Schmid
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