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Gaste statt Knackis

Aus der ehemaligen Polizeistation am Wiener
Praterstern wird eine ,yamm!”-Niederlassung

D ie Attraktivierung des Wiener
Pratersterns geht weiter: In
der ehemaligen Polizeistation soll
im Herbst 2020 ein neues yamm!-
Restaurant mit Greifllerei und ins-
gesamt iiber 170 Sitzpldtzen im In-
nen- und Auflenbereich erdffnen.
Die Lage ist perfekt: Den Praterstern
frequentieren tdglich bis zu 150.000
Passanten und Fahrgiste, Osterreichs
grofiter Kreisverkehr gilt zudem ei-
ner der wichtigsten Verkehrsknoten-
punkte Wiens.

Die Vision von yamm! ist es, neue
Mafistibe im Sinne der Nachhaltig-
keit zu schaffen und Gasten ein bun-
tes Speise-, Patisserie- und Getranke-
angebot zu bieten. Man setzt dabei
auf das bereits aus den anderen Fili-
alen (Schottentor, Uni, Naschmarkt)
bekannte Konzept plus Greifllerei
und Fokus aufs Takeaway-Geschift.

Das Restaurantkonzept umfasst
zudem eine ganzheitlich nachhaltige
Restaurantfithrung, welche die Sdu-
len Miillvermeidung, 6kologischer
Fufabdruck, Bioressourcen, Regio-
nalitit, Saisonalitit und Gesundheit
in den Mittelpunkt stellen soll. Zu-
dem setzt das yamm! auf Bio-Pro-

dukte und die Unterstiitzung von hei-
mischen Klein- und Mittelbetrieben.

Die Eckdaten

Gastgarten: 172 m? 78 Sitzpldtze
Innenraum: 367 m? 96 Sitzplitze
Griinfliche gesamt: 318 m2 (inkl. in-
tensiver Dachbegriinung)

Erlebnis und Naturgarten fiir Kin-

der: 80 m?

Kinderwagengaragen: 6 Stiick
Geschiftsfithrer: Markus Teufel

Will in Sachen Nachhaltigkeit neue
Mafstabe setzen: yamm! Praterstern.

Online Produktbestellung:
Das grof3e Plus fur Gastronomen

Die zentrale Bestellplattform von FoodNotify ist fir Gastronomiebetriebe
jeder Grol3e wie gemacht. Wir sagen lhnen, warum.

Moglich wird dies durch die automati-
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Die FoodNotify Bestellplattform zahlt sich aus: Mit ihr konnen laut FoodNotify mittelgrofRe
Gastronomiebetriebe ca. 780 Arbeitsstunden und ca. 20.000 Euro pro Jahr einsparen.

Was haben Gastronomen davon, wenn
sie Produkte online Uber die zentrale
Bestellplattform von FoodNotify ordern?
Hohe Zeit- und Kostenersparnis und da-
durch mehr Wirtschaftlichkeit tiber den ge-
samten Bestellprozess hinweg.

Wir geben Ihnen ein Beispiel, ein kleiner
Betrieb erspart sich durch die zentrale on-
line Bestellung pro Woche zirka 3 Arbeits-
stunden. Hochgerechnet auf ein Jahr er-
spart man sich 3.900 Euro. Ein enormes
Einsparungspotential.

sche Handleranbindung an tiber 300 Grof3-
als auch regionale Handler in Osterreich
inklusive tagesaktuellem Stammdatenab-
gleich. Und nicht zuletzt durch die Food-
Notify Mobile App. Die Nutzung ist fiir Gas-
tronomen kostenlos und alles lauft digital
automatisiert und synchronisiert und damit
aullerst einfach in jeglicher Handhabung.

Mit Leidenschaft aufs
Kerngeschaft konzentrieren

Diesen Umstand weil3 auch Andi Herbst
zu schétzen, Kichenchef der Riederalm
in Leogang. ,Fur mich ist das Bestellsys-
tem von FoodNotify in sich sehr stimmig",
so der Gourmet-Koch. Und weiter: ,Alles
geht sehr einfach, und ich kann Produkte
auch bei Landwirten und Kleinbetrieben in
der Region bestellen, die keinen eigenen
Online-Shop haben." Durch die digitalzent-
rale Vernetzung profitieren Andi Herbst und
sein Team auch von stark verklrzten, admi-
nistrativen Wegen. Womit er sich viel mehr
aufseine wahre Leidenschaft konzentrieren
kann: geschmackvoll kochen.

Informieren Sie sich tber die kostenlose
Bestellplattform von FoodNotify.

www.foodnotify.com

Dank FoodNotify kann sich Andi Herbst intensiv
seiner Kochleidenschaft widmen.
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