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Pressemeldung

g*cafe-bar, Minchen:
Schoko-Genuss & Lifestyle

Mlnchen, 27. April 2005 - Hochwertige Trinkschokoladen in ca. 40 Sorten
hat C.B. Sadrawetz, Inhaber der im letzten Dezember eréffneten Miinchner
g*café-bar und des ,Wirtshaus zum Isartal“, in sein Gastronomie-Konzept
integriert. Die Mischung aus Café, Bar und Lounge lockt zudem mit Gber

18.000 LEDs, die fur effektvolle Licht- und Farbenspiele sorgen.

Mit der g*café-bar hat der Minchner Gastronom nicht nur konsequent eine Idee
in einer schlechten Zeit umgesetzt, sondern eine Umsatz bringende Marktnische
im Segment der Hei3getrdnke genutzt. ,Es gibt einen Trend zu
bodenstandigeren Dingen. Die Leute haben es satt zu sparen und mdchten ein
Glucksgefihl erleben. Schokolade vermittelt das wie kein anderes Produkt. Wir
bieten Ambiente, eine gepflegte Prasentation und etwas, was die Leute aus
Oma’s Zeiten kennen*, erklart er sein Konzept. Als einziger in und um Minchen
bietet er die z.T. |6ffelfahigen Schokoladen des italienischen Anbieters Eraclea
im vollen Sortiment. Die Original-Karte von Eraclea passte ins Konzept und steht
auf den Tischen. Darin finden die Gaste 36 Sorten plus Schoko-Fondues und
Sonder-Sorten bei Aktionen. Die Schokoladen sind fester Bestandteil des

Konzepts und somit auch Hauptumsatztrager — die Tasse kostet 3,80 Euro. Das



Schokoladenpulver wird ausschlief3lich mit Milch zubereitet und in ,,Cumulus®-
Tassen von Kahla Thiringen zusammen mit einem Glas Wasser serviert. Hier
wurde darauf geachtet, die Farben der Tassen dem Gesamtauftritt anzupassen
und das Glas nicht zu grof3 zu wéhlen. ,Das Pulver ist im Einkauf zwar nicht ganz
billig, enthalt aber keine kiinstlichen Aromen in den Mischungen und die Qualitat
ist den Einkauf wert. Wir verkaufen palettenweise Milch am Tag und mittlerweile
mehr Schokoladen als Kaffee", berichtet C.B. Sadrawetz. Die Schoko-Fondues
fanden ihre Fans nattrlich mehr im Winter und spéat nachts ab Mitternacht. Im
Sommer gibt es ein angepasstes Angebot. Dann werden die Schokoladen-
Mischungen auch als Basis fir leckere Desserts genutzt und liebevoll angerichtet
serviert. C.B. Sadrawetz: ,Die Géaste sind von der Idee begeistert, dankbar fir
Anregungen und verlassen uns mit einem L&cheln®. Ergénzt wird das
HeiRgetranke-Angebot durch 46 hochwertige Sorten Tee der Marke Whittington,
die der italienische Anbieter selbst in England marktfahig gemacht hat. C.B.
Sadrawetz: ,Auch hier bestimmt der Gast seinen Genuss, denn er hangt den

Beutel selbst in die Tasse"

Gaste finden sich selbst

Seinen Innovationsgeist beschreibt der Minchner Gastronom so: ,Ich mache seit
fast 20 Jahren Gastronomie. Wenn ich weggehe langweile ich mich recht schnell.
Man kann immer ein bisschen mehr machen als andere. Das kostet zwar mehr
Energie, aber nicht unbedingt immer mehr Geld oder Aufwand. Manche gute
Idee floppt, weil viele Gastronomen sich nicht genug Zeit nehmen. Es dauert halt
auch mal zwei bis drei Jahre. Ich mdchte meinen Laden so vorfinden, wie ich
wohne”.

Die g*café-bar ist aufwandig gestaltet: eine grof3e, aufklappbare Fensterfront, die
sich zur Sonnenterasse 6ffnet, hohe Raume, hochwertige Materialien
(Massivholz Eiche, tirkischer Marmor und Edelstahl). Naturstein-Saulen in der
Fensterfront sind in dieser Art in Miinchen noch nie in einer Fassade verbaut
worden. ,Unser Architekt Rainer Wilschko hat feinfuihlig das meistmégliche aus
dem Haus herausgeholt®, betont C.B. Sadrawetz. Und er fuhrt fort: ,Das Interieur,
das Angebot und die Qualitat bestimmen den Gast der zu uns kommt. Das
Publikum findet sich selber, wir machen auch keine Werbung. Die g*café-bar soll
langsam wachsen und ist als besténdige, niveauvolle Gastronomie geplant®.

Zum Serviceangebot gehort selbstverstandlich auch WLAN.
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Fur farbenfrohe Lichteffekte sorgen in der gesamten Inneneinrichtung ca. 18.000

LEDs. Jedes einzelne LED kann per Computer angesteuert und mit 256 Farben

belegt werden. So ist rAumliches und atmospharisches Licht mdglich. ,,Auch mit

der Lichttechnik setzen wir Trends. Alle jammern, wir tun etwas. Unsere ldeen

werden von anderen gerne kopiert, aber das zeigt uns, dass wir richtig liegen®,

restimiert er.

Schokoladen-Variationen (Auswahl)
- Coatl — die originale Azteken-Schokolade
- Creme mit Zitrinen und Pignolen

- Kokosnussschokolade

- Makronenschokolade

- Meringenschokolade

- Nusspralinen-Schokolade

- Orangen- und Zimtschokolade

- Pistaziencreme

- WeilRe Nussschokolade

- Whisky-Creme

Fondue au chocolat (Auswahl)
- Fondue mit Waldbeercreme

- Fondue Eierlikércreme

- Fondue mit Rum

- Fondue Vanillecreme

- Fondue weil}
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