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(Gastronomisch angedockt

Das Thema Fliegen ist den Gasten von Amelia's Coffee & Lunch omniprésent - sei es beruflich oder aufgrund der
Flughafenvergangenheit des Geléandes, der Gateway Gardens, und der Nahe zum Frankfurter Flughafen. Flexibel
ausgelegt, sorgt im Hintergrund ein Abrechnungssystem flir bodensténdige statt abgehobene Zahlen.
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Earhart, die als erste Frau den Atlan-

tik uberquerte, stand Pate fiir den
Namen von Amelia's Coffee & Lunch. Doch
auch die Innenrdume greifen das Kern-
thema des Standorts und des Hauptmieters
schlechthin, das Fliegen, auf: An den De-
cken hangen propellerartige Pendelleuch-
ten, an den Wanden groBformatige Portrats
von Luftfahrtpionierinnen (s. Bild o.). Das
Ambiente ist in den warmen Kaffeefarben
Braun und Karamell sowie Weill gehalten.
Folglich erhielten die Gateway Gardens,
der geschichtstrachtige und neue Stadtteil
Frankfurts in unmittelbarer Flughafenndhe,
eine erste gemiitliche gastronomische An-
laufstelle fiir die Mitarbeiter des Hauptmie-
ters, der Fluggesellschaft Condor, wie auch
flir o6ffentliche Gaste. Darunter fallen u. a.
die Mitarbeiter weiterer Unternehmen, die
im siebengeschossigen Gebdude unterge-

D ie berithmte Flugpilotin Amelia Mary

Das Angebot von Amelia’s Coffee & Lunch ist
flexibel auf die Condor Crew-Mitglieder ausgelegt.

Fotos: Mathea-Litke, Gateway Gardens



bracht sind, z. B. eine Bank, eine Versiche-
rung, ein Airlinershop und die Consortium
Gastronomie. Das letztgenannte Wiesba-
dener Cateringunternehmen ist nicht nur
ortsansassig, sondern betreibt auch das
Restaurant mit seinen knapp 150 Innen-
pldtzen und das angegliederte Café mit je
rund 30 Innen- und Terrassensitzplatzen.

Zur Hauptklientel von Café und Restau-
rant zdahlen folglich die rund 450 Mitarbei-
ter, die in dem Bilirogebdude untergebracht
sind, sowie die ca. 2.000 Condor Crew-Mit-
glieder, die das Gebdude zu Einsatzbespre-
chungen vor den Fligen betreten. Hinzu
kommen die Teilnehmer der Sicherheits-
trainings, die Condor in der umliegenden
Mock-Up Halle an einem Flugzeugrumpf
in OriginalgréBe durchfthrt.

Ab 7.30 Uhr konnen die Gaste Snacks,
Geback und Kaffeespezialitaten im Café
konsumieren. Wochentags zwischen 11.30
und 14 Uhr bietet das Restaurant zusatzlich
eine frisch zubereitete, leichte Kiiche an.

Heterogenitat zentral im Griff

Vom Mittagsangebot Gebrauch machen
taglich zwischen 250 und 350 Gaste. ,Um
all diesen Gasten und deren Arbeitgebern
organisatorisch gerecht zu werden, haben
wir uns von GiroWeb ein leistungsfahiges
Abrechnungssystem bereitstellen lassen”,
erlautert Hans Peter Nies, Operativer Leiter
der Consortium Gastronomie. Dieses ermog-
licht einen bargeldlosen und einen baren
Bezahlvorgang und berticksichtigt jegliche
Subventionierungen der Arbeitgeber fir
das Restaurant, kann aber auch den Kon-
sum an der Automatenstrale bei Condor
erfassen. , Wir nutzen damit samtliche Vor-
teile der bundesweit arbeitenden GiroWeb-
Gruppe und sind fir Service und Wartung
schnell von GiroWeb Mitte in der Frankfur-
ter Innenstadt erreichbar”, erganzt Hans-
Peter Nies.

Das Abrechnungssystem umfasst ein
Zentrales Managementsystem, das per PC
im Restaurantleiterbiiro einsehbar ist, drei
Aufwerter, drei Kassen, zwei elektrische

Amelia's Coffee & Lunch,
Gateway Gardens, Frankfurt/M.

Ausgewadbhlte Ausstatter:

Projektentwicklung Gebéude:
GroB & Partner Grundstiicksentwicklungs-
gesellschaft, OFB Projektentwicklung

Kassensoftware: GiroWeb
Medientechnik: Oschmann & Effinowicz
Tische/Banke: Stuhlfabrik Schnieder
Kombidampfer: MKN

Automaten: Sielaff

Ladenwaagen im Restaurant flir den Ver-
kauf iiber die Waage und die Abrechnung
der sechs Automaten. Der Einsatz der PC-
Technologie ermoglicht den Einbau in alle
handelstiiblichen Verkaufsautomaten, die
Integration ins Haus-Netzwerk mit direkter
IP-Adressierung sowie die Speicherung
aller Transaktionen zur liickenlosen Rekon-
struktion der Kartendaten und die Einbin-
dung aller marktiblichen RFID-Leser fur
beriihrungslose Karten (z. B. Legic, Mifare).
Eine einfache und schnelle Abrechnung
tiber das Netzwerk oder eine USB-Schnitt-
stelle, direkt iiber das Zentrale Manage-
mentsystem steuerbare Preise und Zu-
schiisse sowie das detaillierte Erfassen der
Verkaufsdaten und Artikel oder eine Vor-
bereitung fiir alle Automatenschnittstellen
sind ebenso damit moglich.

.Samtliche Vorgange konnen vom Be-
treiber, also der Consortium Gastronomie,
an uns weitergeleitet und von uns direkt
eingesehen und gegebenenfalls bearbeitet
werden”, erldutert Ramon Siemon, System-
administrator von GiroWeb Mitte. ,Fehl-
buchungen oder Unzuldnglichkeiten an
Automaten kann unser Service vorab
erkennen und eventuell durch direkten Zu-
griff tibers Netz beheben.”

Die eingesetzten Karten sind kontaktlose
Chipkarten neuester Generation, die bei
Bedarf viele Parallelanwendungen ermog-
lichen und multifunktional sind. So bieten
sie die Optionen sicheres Anmelden am
Arbeitsplatz, sicheres und einfaches Ver-
schliisseln von Daten und E-Mails, digitales
Unterschreiben von Dateien, Gebaude-
zutritt, einheitliches Bezahlen selbst an
mehreren Standorten und auch sicheres
Drucken mit neuen Multifunktionsprintern.

Subventionierungsbetrag hinterlegt

Auf den per Aufwerter aufladbaren Kar-
ten ist die vom Arbeitgeber bezuschusste
Verpflegungsleistung hinterlegt. Diese
Leistung kann jeder Mitarbeiter in Form
von Hauptkomponenten im Restaurant ein-
mal pro Tag mit seiner Karte kostenlos ab-
rufen und wird dabei als Essensteilnehmer
registriert.

Im Restaurant besteht freie Komponen-
tenwahl fiir drei Meniis mit Hauptkompo-
nenten, Sattigungs- und Gemdusebeilagen,
portionierte Salate und Desserts. Eine
Salatbar bietet tiber die Waage abzurech-
nende Salate plus Antipasti an. Der Speise-
plan ist sowohl iber das Intranet als auch
im Restaurant auf zwei groBen Flachbild-
schirmen einsehbar.

Die Produktion der saisonalen, leichten
Kiiche sowie der Wunschgerichte erfolgt
vorwiegend im Frontcooking. Im sehr
kleinen ruckwartigen Kichenbereich fin-
den lediglich vorbereitende Arbeiten statt.

Wir stellen 100 gastronomische Erfolgsstorys
und die Konzepte dahinter vor. Was haben sie
richtig gemacht? Welche Entscheidungen
haben sie zu Recht getroffen?

Welche Partner standen ihnen zu Seite?

Erfahren Sie das alles und noch mehr
aus unserem Ratgeber auf tiber
250 Seiten fiir nur 39 €!
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Gastronomie
rund um die Uhr

prasentiert von

Bestellen Sie hier:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
AugustenstraBe 10

80333 Miinchen

Oder bestellen Sie online:
www.gastroinfoportal.de/fachbuecher




Die Kassen im Lunch- (I. 0.) und im Snackbereich (I. u.) sowie die Aufwerter, Waagen und Automaten laufen (iber ein zentrales Managementsystem.
Die StraBe mit den sechs Automaten iibernimmt auBerhalb der gastronomischen Offnungszeiten die Versorgung der Condor-Mitarbeiter (r.).

Die Rennerliste im Restaurant fithren
Produkte der ,11ten Generation” an, eine
Marke, die zwei Sternekoche und die Ge-
schaftsfiihrer der Consortium Gastronomie,
Egbert Engelhardt und Rolf Laudenbach,
begriindet haben. Die Bratwiirste und Fri-
kadellen der 1lten Generation zeichnen
sich durch ihre urspriingliche Verarbei-
tung, die natiirliche Zusammensetzung und
den guten Geschmack aus. Dartiber hinaus
sind Schnitzel und Pastagerichte sehr be-
liebt und auch der hauseigene Kaffee von
einem regionalen Rost-Partner.
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Leichte Snacks

Das Sortiment des Cafés offeriert ein
breites Fruhstiicks- und Snackangebot,
siBe Teilchen sowie Kalt- und HeiBgetrdn-
ke. ,Die angebotenen Artikel miissen ein-
fach im Handling sein und dtirfen weder bla-
hen noch einen unangenehmen Geruch ver-
breiten”, nennt Restaurantleiter Alexander
Ptak die speziellen Anforderungen.

AuBerhalb der gastronomischen Offnungs-
zeiten libernimmt die Versorgung der Mit-
arbeiter von Condor eine Automatenstralie
mit sechs Automaten fiir die Zwischenver-

pflegung sowie HeiB- und Kaltgetranken.
Alexander Ptak sorgt ein- bis zweimal tag-
lich fir die Bestickung der Warenautoma-
ten mit belegten Brétchen, Sandwiches, Sa-
laten plus separaten Dressings, Joghurts,
Sifwaren, Eis sowie diversen Kalt- und
HeiBgetranken.

Als zusatzlichen Service bietet das Cate-
ringunternehmen Consortium Gastronomie
im Haus und in umliegenden Biirogebau-
den einen kompletten Konferenzservice an.
Zudem kann Amelia's Restaurant abends
als Eventflache gemietet werden. kir/cml

Gateway Gardens

™ Frankfurts neuer Stadtteil hat eine bedeutende amerika-
nische Militarvergangenheit hinter sich gelassen:

1945 zur US-Air Base wiederaufgebaut, starteten von
hier aus die sogenannten Rosinenbomber wéahrend der
Berliner Blockade 1948 und 1949. Spater wurde der
Rhein-Main-Militarflughafen zum Hauptnachschubhafen
der amerikanischen Luftstreitkrafte in Europa, dem
»Gateway to Europe*.

Seit der Riickgabe 1995 entsteht auf dem 30 ha groBen
Air Base-Areal ein Teil der heutigen Cargo City Stid und
- auf dem Areal der ehemals amerikanischen Wohnsied-
lung Frankfurts neuer Stadtteil Gateway Gardens.

Der Ausbau soll noch bis 2021 andauern — weitere GV-
geeignete Einheiten sind nicht ausgeschlossen.

Fotos: Mathea-Litke, Gateway Gardens



