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Philosophie

,, Entstehung “

Wie alles begann ...
» Der Wunsch nach Mitarbeiterverpflegung als USP
» Der Wunsch nach dem Qualitatsanspruch der Traube Tonbach

» Die Angebotserstellung und die Budgetierung (Februar 2015)




Philosophie

,, Wer sind wir und zu wem gehoren wir? “
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»  Wir sind!

35 Mitarbeiter der CANtine Vector | Stuttgart Weilimdorf.
- Ein kochenender Betriebsleiter

- Eine backende Betriebsleiterin

- Viele nette ausgebildete Kochinnen und Kéche

- Ein fleiRiges Stewarding

- Die zwei netten Damen der Barista Bar

> Wir nennen uns

CANctine
hl\g,ade
Tonbach
»  Wir sind!
Eine 100% Tochtergesellschaft der TRAUBE O.O.f.o

TONBACH %g®®
since 1789 -



Die Philosophie
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, Was tun wir und was treibt uns an

> » Wir verwohnen kulinarisch taglich 1250 Mitarbeitervon VECTOR >
sowie Schulungsteilnehmer und Kunden.

» Uns treibt taglich an!

Nicht nur der Chef und das Gehalt alleine, sondern auch die Liebe zu unserem
Handwerk. Den Anspruch nach Qualitat und Geschmack. Die Liebe zum Produkt.
Der Wunsch und den Willen unsere Gaste von unserem Tun und Handeln zu
uberzeugen. Oft gelingt es uns sehr gut und manchmal kénnen wir uns noch
verbessern. Aber ein taglicher Zuspruch von mehr als 80% unserer Gaste, spricht
eindeutig fur unser Tun und Handeln.
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., Was bieten wir“

Die Essenslinien

Frisch

Saisonal
Abwechslungsreich
,Hand made“

Vegetarisch
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soup



Die Philosophie

,, Was bieten wir“

Eine anspruchsvolle hochwertige frische Kiiche mit regionalen und internationalen
Gerichten angeboten an vier Counter

KW 40 | 1.10.-5.10.2018 | Jack Creek Wagyu (jap. Rind) Woche

CANtine

Made
by
110.2018 2.10.2018 3.10.2018 410.2018 5.10.2018 Traube
Non Yian. Rt Yanr it Tonbach
Meontag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
g . Pancakes a), c), f), @), h) . Strammer Max 18), a), c), g), i) 1 Paar Weiwirste 18), i), ) Schweine- oder
= Bavern Omlette (optional Bavern Omlette (optional Bauern Omlette (optional Héhnchenschnitzel o), ), l])
S vegetarisch) wvegetarisch) vegetarisch) Bavuern Omlette (optional
150€ 1,50€ wegetarisch) 150€
_E . Apfel-Sellerie-Suppe a), g), i} . Doppelte Rinderkraftbrihe . Marckkanische Harirasuppe & Gaisburger Marsch 17), a), €), i)
F3 Krauterfladle 17), a), ¢, g). |) i 19), a), h), i}
<
o
0, 0, 0,
soup 0,60€  GOE ,60€ | 60€
.E . Endivien-Avocade-Salat | . Gebeizter Lachs | Ingwer- - Vitello Tennato | Frittierte . Beef Tatar vorn Staufenrind |
z Biffelmozzarella 1), 19, @) Gurkensalat d), i}, j), k) Afft)alk)clpern 12),19), a), ¢}, d)), C)re;jne T;rcsicl;e \)Brm:c:hip 2), a),
= gl il el d).g). .0,
o
1,50€ 1,80€ 150€ 1,80€
green L
c
Vegan | Gefillte 2.80€ Rmi)arsch Knusperh | Sauce  380€ Abe Guscht | Persischer 3.60€ Vegetar. | Bio Ei pochiert | 80€ 2
‘g & ‘Wirsingroulade | . . Kichererbsensintopf L Parmesan-Espuma & 3
5 Schmerpaprika | Reisnudeln Lammgulasch a), i), k sautierter Spinat | Polenta o
3] 19), @), 1) 0,60€ 19, <), gk i} b4
taste 8
[
@ °® Fileja | oll” Arrabbiota 1), 18), 2,30€ ® Pizza | Vier Johreszeiten 3),  2,50€ . Lasagre all Ferne o), @), i), [}  2,50€ ® Pizza | Calzone | Schinken 2,50€ v
B 19, a), i), 8), 18), a), g), \)_ i # ||ute||e con Chﬂmplgnqns 18),19), @), g) ®
F4 Paosta | Vegetar. a | Quartro crema di fungl m) a)
b Brakkolirdschen 19), a) 210€ Formgglf!). 7), a),g), .1 2508 2,10€ mgal Ruulszc%\-";'?"e | 250 :
o
5
@ Geschmorte Rinderroulode |  2,80€ Maultaschen | 250€ Aktion | Jack Creek Wa 450€ BIO Alblinsen | Saiten | 2,80€ =
‘.5.. . Rotweinsauce 17), 18), i}, [} . Z\Mebelﬁ:Lrnelze | . Tnp Tip | Kalbsjus 17), 19), ), . Spatzle | gerducherter g
z Marinierter Rotkohl | Schnittlauch-Gemise-5ud | i) soutierter Spinat | Bauchspeck 3), 8), 18), @), o),
S Salzkartoffeln 0,608 Kartoff... 2),19), a... IZ—|iDmk:oldo— Kirbispuree | 0,608 a i J §
heimat 2
a Pulled Pork | American BEQ  2,80€ Kalbsgulasch | 3,80€ Aktion | Balfegd Bluefin- 1,50€ Alktion | Jack Creek Wagyu 450€ .
£ " Sauce | Laugenbrotchen 18), @ routerseitings 17), 6), 1) @ Thunfisch | Sushi &Tcm:r ), @ Slirt | Madeira-Jus 17), 19), _
5 19), @), g), i), i} French fries | Bohnen- Cassculet | Pommes 21), ), d), £, k) Aleti ), i) Brokkoli | Sesam | c
O Cole Slaw (Krautsalat) Risclées Bal egélFlueﬁn Thunfsn:h 1 Weiche Rahmpolenta o
vorn Gri ‘c
trend 0,60€ 060€ 450€ 0,60€ §
E Milchreis | heiBe Kirschen g)  0,60€ Tiramisu 11),16), a), ¢), €), f), 0,80€ Valrhono-Operaschnitte 11),  1,20€ Dessertauswahl 18), o}, ¢}, g), 0,80€ §
E ®).h @ 16),0), <), @), h) oh g
3 Frichtequark Streusel a), c), 0,60€ Mousse au chocelote 18), €),  0,80€ Crema Catalana c), g) 0,80€ A
sweet g).h) .a) ®
Allergene Zusatzstoffe
a. Glutenhaltige Getreide e Erdnusse und i i @ 1 1. mit Konservierungsstaff 8. mit Phosphat 15. gentechnisch verandert
(d.n. Weizen, Roggen, Gerste, £ Sojo und Sojaerzeugn sowie doraus hergestelize ﬂnnenﬁschp_ Muscheln und Austern) 2. mitFarbstoff 9. geschwefelt 16. mit Gelotine
|, Kamut) sowie - Mneh und Mlchemugmsse Erzeugnizse und Weichtie ruzaugusse 3. mic 10, chini i 7. mit Alkohal
dai i i Sellerie und i i - 4 mic N inhalti 1. mit Schweinefleisch
b. Krabatiars ind i h 0 dh. Mandal, : Senfun:sanfemugniﬁe s 5dmereldmd und Sulfite (bei siner 5 msunmgsrmr.cel cyclcmut 2 mit Geschmbcksverstarker 19, mit Knablaueh
<. Eier und Eiererzeugnisse Walnuss, r ke c und Konzentration von mind. 10 mg/lkg oder 6. mit SiBungsmittel Aspartam, 13. geschwirzt 20. mit Barlauch
d. Fisch und Fischerzeugnisse Pacannuss, Paronuss, Pistazie, erzaugnisse Liter) enth. 16 21. mit Koriander
7. mit SuBungsmittel Acesulfam



Themenwochen

Jahresplan | Themenwochen | 2018 CANtine

Januar - Mérz April - Juni Juli - September Oktober - Dezember

Jonuar | 15. - 19.01. April | 9.-13.04. Juli | 16. - 20.07.

Februar | 19. - 23.02. Mol | 14, - 18.05. August | 13.-17.08. November | 12. - 16.11.
Vector Niederlassungen Spargelwoche Arabische Woche SUdamerikanische Woche

L4
)

Marz | 12.-16.03.
Gourmetwoche

pr |
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>

Juni | 18. - 22.06. Dezember | 10. - 14,12,
Griechische Woche Wild-, Kiirbis-, & Waldpilzwoche




Die Philosophie

,, Was bieten wir“

°  » Barista Bar mit hochwertigen Kaffee und Tee Spezialitaten

» Tagliches Frihstiicksangebot mit Omeletts und belegten Backspezialitdten von
unserem BIO Backer, belegten Wurst und Kase Spezialitaten, frischegepresster
Orangensaft, Smoothies, ...

» Inhouse Veranstaltungen
» Fine Dinning | Sky Lounge

> Kochkurse fir Mitarbeiter



Die Philosophie

,,Die Qualitdt der Produkte
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» Ausgewadhlte frische Produkte

» Gefllgel Label Rouge

> Zweimal wochentlich frischer Fisch




Die Philosophie

,,Der Ablauf**

2 MA fur
Salatzubereitung
vor dem Gast

1 MA fir frisches
Obst / Dessert
Zubereitung vor
dem Gast

1 MA Springer

1 MA Aktion 1 MA
Counter Ausraumen
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O
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2 MA Barista
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Unser Personaleinsatz:

* 8 Mitarbeiter an den
Ausgaben sorgen flir
Nachschub und Sauberkeit
3-4 Mitarbeiter an der Kasse
1-2 Mitarbeiter in der
Nachproduktion

2 Mitarbeiter im Café
(Barista)

4-5 Mitarbeiter Stewarding

Betriebsleiter/in und
Assistent/in sind wahrend der
gesamten Offnungszeit
Ansprechpartner fur die
Gaste, sorgen fur einen
perfekten Ablauf und
sprechen Empfehlungen aus.



Die Philosophie

Unser Versprechen
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Ein Betriebsleiter als kochender und kulinarischer Ansprechpartner fiir alle Verpflegungsbereiche
» Ein Gastgeber im Auftrag von Vector

Verlassliches Betreuungsmanagement durch die Geschaftsleitung und das Traube Tonbach Team
» Das Betriebsrestaurant der Firma Vector steht unter der persénlichen Betreuung der Fam. Finkbeiner

Schulungen und Know-How
» Permanentes Training und Schulung durch das Kompetenzteam der Traube Tonbach

* Professionelles Prozessmanagement Absicherung von Qualitat und Hygiene
» Institut Pildner, Ecolab, Rezeptarchiv in Kost

* Vertretung der Mitarbeiter im Urlaubs-und Krankheitsfalle durch Springer-Team der Fam. Finkbeiner Betriebe
* Gleichbleibend hohe Qualitat und Frische als wichtigstes Ziel

* Kreative Gastronomie

* Hoher Fachkrafteanteil sichert Qualitat an Service und Speisen

* Einkauf aus regionaler und 6kologischer Erzeugung, sowie Fair Trade
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. Erfahrungen

13

Man lernt nie aus
Personalintensiv

Platz fir Produktion
Anspriche der Tischgaste
Kantinenrat

Identifikation der Mitarbeiter

YV V VYV VYV V V

Blick in die Zukunft
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,,Die Zukunft...
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Wie geht es weiter
» Campus Karlsruhe
» Campus Regensburg
» Wachstum Weilimdorf

» Anfragen sind da
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