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Gesundheit
Megatrend
im Fokus

SPECIAL50 JahreP.E.G.
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D as neue Mitarbeiterrestaurant
„Vi“ ist kein Zufallsprodukt,

sondern folgt den klaren Zielen und
Wünschen der Auftraggeber. In die
Planungen habe sich auch die Familie
Viessmann intensiv eingebracht, ver-
rät Sebastian Herrmann, Geschäfts-
führer von Reisner und Frank, dem
beauftragten Ingenieurbüro für die
Gastronomie. Insgesamtwarenweite-

re sieben Planungsbüros unter Lei-
tung der Firma RSE beteiligt.Welche
Bedeutung der Neubau hat, be-
schreibt Co-CEO Maximilian Viess-
mann: „Es ist das neue Herzstück un-
seresUnternehmens.“Und in derTat
befindet sichdas 80mal 30Meter gro-
ße, pavillonartige Gebäude mit etwa
2.400 Quadratmetern fast genau in
der Mitte des Allendorfer Konzern-
sitzes.

Erweiterung der alten und mit 450
Sitzplätzen zu kleinen Kantine oder
Neubau, das war die entscheidende
Frage. Dass es dann zu derMillionen-
Investitionkam, ist aucheinSignal für
die Bedeutung der Wertekultur im

Konzern in wirtschaftlich schwieri-
genZeiten.Klarwar, dass derNeubau
den hohen Ansprüchen an ein attrak-
tives Arbeitsumfeld mit multifunk-
tionalerNutzunggerechtwerden soll-
te. Sebastian Herrmann: „Das Kon-
zept will Mitarbeitern wie externen
Kundendie neueDienstleistungsqua-
lität zugänglich machen, und zwar
ganztägig.“ Dieses Qualitätsdenken
sei durchaus alsMehrwert für dasUn-
ternehmen mit seinen 4.400 Mitar-
beiternamStandort zuverstehen.Das
gilt auch für den Gastbereich mit 750
Plätzenund rund1.000Essen amTag.
Das Ambiente hat Stil, ganz im Sinne
eines emotionalen Schaufensters der
Unternehmenswerte. Die Atmosphä-
re, so Jürgen Gaiser, Innenarchitekt
und verantwortlicher Partner des
Stuttgarter Architektur- und De-
signbürosBlocherPartners, reflektiere

Das Kürzel für die neue Viessmann-

Betriebsgastronomie lautet „Vi“ –

die Realisierung ließ sich die Eigen-

tümer-Familie rund zehn Millionen

Euro kosten. Konzept, Bau und

Invest haben Vorbildcharakter.

B U S I N E S S

Erfolgs-Formel

„Vi“

Entscheidung für
Neubau.
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Der moderne
Restaurant-
Neubau der
Viessmann
Group im
Hauptwerk
in Allendorf
umfasst etwa
2.400 Qua-
dratmeter.
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die innovativen Unternehmenswerte
und schaffeEsszimmer-Feelingdurch
fließende Bereiche. Die Zugänge sind
barrierefrei.Den Innenarchitekten ist
es gelungen, jedem Mitarbeiter ganz-
tägig einenOrt zu bieten, den er auch
als sogenannten Shared Space, also als
Verlängerung seines Arbeitsplatzes
nutzen kann. Neben abgerundeten

Sitzinseln und kleineren Tischgrup-
pen werden mit ausziehbaren Tribü-
nen verschiedene Raumszenarien er-
zeugt. Überhaupt gefällt die hohe
Qualität des Interieurs. Ohne großen
Aufwand entsteht bei Bedarf aus
einem Gastraum ein Veranstaltungs-
raum für über 300 Personen mit gro-
ßer Leinwand und Monitoren. Der

Bereich „Meet & Greet“ lädt zu ver-
traulichen Gesprächen ein. Handys,
Laptops und Tablet-PCs sind überall
nutzbar. Die Grundidee: Mitarbeiter
und Gäste sollen im „Vi“in Ruhe ar-
beiten,mit anderenKollegen kommu-
nizieren oder sich zu einem Kaffee an
der ganztägig geöffneten Kaffeebar
verabreden. Jürgen Gaiser nennt die

Raumgestaltung
und Interieur
fördern den
informellen
Austausch.

Blick i
stylische
Betriebs-
restaura
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Eröffnung 08 | 2020
Standort Allendorf (Eder)
Invest ca. 10Mio. €
Caterer ConsortiumGastronomie | 30MA
System 5 Pavillons (One-stop)

PreiseMenü 2,50 - 6,90 €
Sitzplätze 750 | Terrasse 360

Stuhlumschlag 1-fach (126) | 2,0-2,5 (500)
Mitarbeiter 4.400 amStandort
Essen/Tag 1.000

Flächenverteilung Ausgabe 750m2 | Gast 1.200
Öffnungszeiten 06.30 Uhr - 18.30 Uhr

Planung Reisner und Frank
Innenarchitektur Blocher Partners

Viessmann „Vi“
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Kaffeebar den Marktplatz. Hier ist
zwangloses Get together erwünscht.
Das gastronomische Konzept setzt auf
FrischeundRegionalität.DasAngebot
ist vielfältig und hochwertig, gesund
und nachhaltig. Dafür garantiert das
rund 30 Mitarbeiter große Küchen-
und Service-Team von Consortium.
ZumStandardgehörteintäglichwech-
selndes vegetarisches Gericht. Die Piz-

za kommt frisch aus dem Ofen. Seba-
stianHerrmann: „Zur besserenOrien-
tierung und Vorauswahl der Speisen
wurden die Ausgabepavillons mit den
Titeln beschriftet.“ Am Counter
„Home“ gibt es deftige Hausmanns-
kost ausderRegion.Undwer es–noch
–gesünder liebt, greift bei „Garden“ zu
frischen Smoothies oder zur Salatviel-
falt. Das weitere Angebot: Live (Grill,

Wok), Baked (Gerichte aus demOfen
wie Pizza, Aufläufe) und Modern
(Foodtrends). Benedikt Siepe, F+B
Manager: „So wie sich die Arbeit bei
Viessmann in den letzten Jahren ver-
ändert hat, musste sich auch das Spei-
senangebot ändern. Uns war von An-
fang an eine hohe Fertigungstiefe sehr
wichtig.“
Der Ausgabe-Bereich garantiert für
den Caterer dank hoher Mobilität der
Küchentechnik kurze Rüstzeiten. An
jedem der fünf Pavillons wird der Gast
mit einem „One stop“ komplett be-
dient – inklusive Check out per Viess-
mann-Mitarbeiter-Karte. Standard
sind portionierte Vorspeisen, Salate,

Die hohe Qualität
des Interieurs
verleiht dem
Restaurantbe-
such zusätz-
lichen Mehrwert.© Joachim Grothus

Worin liegen die wichtigsten Veränder-
ungen im Angebotskonzept zu früheren
Jahren?
Die wichtigsten Änderungen imAngebots-
konzept sind derWechsel auf eine frische
Küche und der weitestgehende Verzicht
auf Convenience. Darüber hinaus haben
wir die Speisenausgabe von drei auf fünf
täglich wechselnde Gerichte erweitert und
bieten stets auch vollwertige vegetarische
beziehungsweise vegane Gerichte an.
Außerdem habenwir seit der Eröffnung
des „Vi“ ein Abendangebot für unsere
Spätschichtmit ein bis zwei warmen
Gerichten pro Tag. Und schließlich ist
über die gesamte Öffnungszeit des Re-
staurants (6.30 bis 18.30 Uhr) unsere
Kaffeebar „Hotspot“mit frischen Bröt-
chen, Kuchen sowie Barista-Kaffee für

Gäste undMitarbeiter
geöffnet.

Was gab den Ausschlag
für eine neue Ausschreibung
bezüglich Caterer?
Mit unserem letzten Caterer
habenwir knapp 30 Jahre
lang zusammengearbeitet. Er ist quasi
mit Viessmann gewachsen undwar ein
Teil der Viessmann Familie. Mit dem
Bau unseres neuen Betriebsrestaurants
aber wurden die Anforderungen an die
Küche und den Service so hoch, dass
wir uns dazu entschieden haben, eine
Ausschreibung durchzuführen, an der
sich unser bisheriger Caterer aus
Altersgründen nichtmehr beteiligt
hat.

Welche Auswirkungen
hat die Pandemie auf die
Nachfrage aktuell?

Aufgrund der Covid-19-Krise hatten wir
einen unfreiwillig ruhigen Start. Durch
unsere gute IT-Infrastruktur war es
den Kollegen der Verwaltung von Anfang
anmöglich, von zu Hause oder unter-
wegs zu arbeiten. DasMittagsgeschäft
liegt derzeit bei etwa 60 Prozent der
früheren Auslastung – was, wennman
die Anzahl der Mitarbeiter vor Ort be-
trachtet, ein sehr guter und von uns so
geplanterWert ist.

INTERVIEW
Neustart mit neuem Partner

Wir sprachen mit Bene-
dikt Siepe, F+B Manager
bei Viessmann, über das
Projekt.
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Sebastian Herr-
mann, Reisner

und Frank:
„Die Gäste wer-
den via App und
Bildschirm am

Gebäudeeingang
informiert.“
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Desserts und Getränke. Langes Anste-
hen und erkalten von warmen Speisen
wird vermieden. Alle Pavillons sind
autark und je nach Nachfrage steuer-
bar. Der Gast informiert sich am Ein-
gang über fünf große Monitore und
entscheidet sich für einMenü.Die sub-
ventionierten Menüs variieren zwi-
schen 2,50 und 6,90 Euro. Planer Se-
bastian Herrmann: „Hier geht es um
weit mehr als um reine Verpflegung.“
Alle Speisen werden in Bedienung an-
gerichtet und an die Gäste ausgegeben.
Somit können sich die Gäste keineGe-
richte in Selbstbedienung zusammen-
stellen, sondern fertig angerichtete und
vorportionierteodervordenAugenan-
gerichtete Speisen entgegennehmen.
Dieses Servicelevel war bereits vor Co-
vid-19 so geplant und führte nun in der
Praxis zu keinen Systemumstellungen.

EbenfallsTeildesWohlfühl-Ambien-
tes, das das renommierte Planungsbü-
ro Blocher Partners geschaffen hat, ist
die großeAußenterrassemit 360Plät-
zen – mit Blick auf einen Teich und
einen angelegten Kräutergarten. In-
nenarchitekt Jürgen Gaiser: „Die Bo-
denbeläge der jeweiligen Bereiche zie-
hen sich bis draußen und verlängern
so denRaum insGrüne. EineOase für
einen Lunch in derMittagssonne, ein
gemütliches Afterwork oder infor-
melle Meetings.“ So verwundert es
nicht,wenndieResonanz überaus po-
sitiv ist und das Konzept ankommt.
Die Terrasse samt Restaurant, ja der
komplette Bereich, ist ein Ort für
lebendigen Austausch wie Erholung
in anstrengenden Zeiten. Viessmann
setzt hier ein Ausrufezeichen.

Burkart Schmid

Seit der Eröff-
nung des „Vi“
gibt es ein
Abendangebot
für die Spät-
schicht mit ein
bis zwei warmen
Gerichten.©
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Grundprinzip hohe
Fertigungstiefe:
Die Speisen sollen
frisch, ausgewogen
und ohne Zusatz-
stoffe sein.©
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