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durchdachtes Design

dndertes Gasteverhalten — Gastrono-

men stehen vor grofen Herausforde-
rungen. Ein oft unterschatzter Erfolgshebel
ist die Innenarchitektur. Ein klug gestalteter
Gastraum verbessert das Gasteerlebnis, stei-
gert die Effizienz des Personals und erhéht
die Wirtschaftlichkeit. Wer strategisch inves-
tiert, vermeidet teure Fehlentscheidungen
und schafft ein nachhaltiges, profitables
Konzept.

Sbeigende [Kosten, Personalmangel, ver-

Das richtige Ambiente entscheidet

Die Konkurrenz ist groft, und Gaste wdhlen
bewusst, wo sie essen und trinken. Eine ein-
ladende Atmosphdre sorgt dafiir, dass Gaste
langer bleiben und mehr konsumieren. Licht,
Akustik und Moblierung spielen eine ent-
scheidende Rolle. Zu grelles Licht oder eine
schlechte Gerduschkulisse lassen Giste
schneller gehen, wahrend warmes Licht,
angenchme Materialien und eine durch-
dachte Sitzplatzanordnung eine Wohlfithl-
atmosphdre schaffen. Die richtige Balance
zwischen Gemiitlichkeit und Funktionalitit
ist essenziell.

Effizienz im Gastraum

Ein guter Service beginnt mit einer klugen
Raumplanung. Zu enge Laufwege, schlecht
platzierte Stationen oder unpraktische
Mobel behindern das Personal und ver-
langern Wartezeiten. Durch optimierte
Wegefiihrung und strategisch platzierte
Servicepunkte kann die Effizienz erheb-
lich gesteigert werden. Gaste erleben einen
reibungsloseren Service, wihrend das Per-
sonal entlastet wird. Das Ergebnis: Hohere
Umsatze bei weniger Stress.

Flexibel und nachhaltig planen

Die Gastronomie entwickelt sich standig
weiter, Ein flexibles Raumkonzept ermog-
licht schnelle Anpassungen an Trends und
Kapazititsinderungen. Hochwertige, nach-
haltige Materialien sind zwar teurer, sparen
jedoch langfristig Kosten, da sie robuster
sind und seltener erneuert werden miissen.
Modulare Mébel und multifunktionale
Bereiche maximieren die Nutzungsmog-
lichkeiten. Zudem senken energieefhziente
Beleuchtung und ressourcenschonende
Materialien Betriebskosten und verbessern

Innenarchitektin Yvonne Meindl-Cavar

hat sich auf Gastronomie- und

Hotelprojekte spezialisiert.
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das Raumklima. Nachhaltigkeit und Asthe-
tik schaffen ein Ambiente, das Giste zu
schatzen wissen.

Design als Erfolgsfaktor

Gaste wahlen bewusst, wo sie essen — und
oft entscheidet die Atmosphare, ob sie wie-
derkommen. Ein gut durchdachtes Design
steigert den Umsatz, optimiert Abldufe und
macht den Betrieb effizienter. Wer friih-
zeitig in eine strategische Innenarchitektur
investiert, sichert sich langfristig einen Wett-
bewerbsvorteil und bietet Gasten ein einzig-
artiges Erlebnis.

Uber Meindl Cavar Concepts

Das Wiener Innenarchitekturbiro hat sich
auf Gastronomie- und Hotelprojekte spezia-
lisiert. Das Leistungsspektrum von Griinde-
rin Ing. Yvonne Meindl-Cavar, MA und ihrem
Team umfasst Farb- und Materialkonzepte,
Grundrissplanung, Mdbelauswahl und die
kiinstlerische Oberleitung,
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