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.IRGENDWANN MACHE
ICH EIN RESTAURANT AUF!”

Viele Menschen traumen von einem eigenen
Restaurant, stellen sich aber die Eroffnung und
den Betrieb sehr schwierig und anstrengend vor.
Es geht jedoch auch anders.

Mit einem Food-Trend aus der franzosischen
Kiiche und dem dazu passenden durchdachten
Franchise-Konzept. Der bei allen Generationen
beliebte Flammkuchen ist das Herzstlick lhrer
neuen Geschaftsidee.
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SAVOIR-VIVRE.

FRANCHISE - GEWUSST WIE.

Jeder probiert bei jedem! Im La Flamme treffen sich
Freunde und Familien an kleinen und groBen Tischen,
die Atmosphare ist entspannt, auch wenn viele Arme
den Tisch kreuzen, um einen von tiber 50 verschiedenen
Flammkuchen zu kosten. Denn alle bestellen hier zwar
das Gleiche, aber jeder nach seinem Geschmack — herz-
haft oder st belegt. Mit Fisch, Fleisch, vegetarisch,
von mild tber pikant bis modern oder klassisch.

Die hauchduinne elsassische Spezialitat ist die ,,geho-
bene Pizza aus Frankreich®. Alle lieben sie und bleiben
gern lange bei ihr sitzen, wobei neben einem guten

Glas Wein viele verschiedene Getranke Uber die Theke

Jedes La Flamme hat ein individuelles
Interieur, von vintage bis rustikal. In manchen
Restaurants flihlen Sie sich wie bei einem
Kurzurlaub in Frankreich.

Bereits an 7 Standorten erfreut sich das
Restaurant groBer Beliebtheit und hat sich mit
seinem Franchise-Konzept exzellent bewahrt.



DAS ERFOLGSREZEPT.

Perfekt zubereitete Flammkuchen brauchen
keinen Profikoch. Das schont Ihr Budget. Und:
Flammkuchen sind unterhaltsam und machen es
dem Service einfach, die Gaste gllicklich zu
machen. Am Ende des Tages merken Sie das in
lhrer Kasse.
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WIE IST DIE LAGE?

IMMER GUT.

Stadt, Land, Fluss, das La Flamme lasst sich an nahezu
jedem Standort etablieren. Wer sich mit Freunden und
Familie treffen mochte, um Flammkuchen zu essen und
eine groBartige Zeit zu haben, plant das im Voraus und
reserviert einen Tisch. Die aktuelle Reservierungsquote
am Wochenende liegt je nach RestaurantgroBe bei

80 bis 100 %. Lauft!

WICHTIG.

DIE ANZAHL DER PLATZE MUSS
ZUM EINZUGSGEBIET PASSEN.

Klar, dass Orte in landlichen Regionen ein
groBeres Einzugsgebiet haben. Jedoch sind
die Menschen dort auch gerne bereit, langere
Anfahrten in Kauf zu nehmen. Ein gutes
Beispiel ist das La Flamme in Hachenburg.
Der Ort hat nur ca. 5.700 Einwohner, aber im
Umkreis von 25 km gibt es 80.000 Haushalte.
Restaurants mit maximal 120 Platzen lassen
sich in dieser Gegend erfolgreich betreiben.
Da die meisten Gaste mit dem PKW kommen,
sind ausreichend Parkplatze wichtiger als die
besondere Stadtlage.




LA FLAMME
AND THE CITY.

SO SIEHT EIN ATTRAKTIVER STANDORT AUS.

Gut, wenn das Restaurant nicht weit von Kinos, Theatern und
anderen kulturellen Einrichtungen entfernt ist. Am besten, man
informiert sich im Vorfeld, in welchen Stadtteilen viel los ist.
Ganz gleich, ob Sie bereits einen Standort im Visier haben oder
nicht — wir helfen Ihnen bei der Suche und beraten Sie gerne.

L

= NICHT ZU GROSS
* UND NICHT ZU KLEIN.

MINDESTENS 80 UND HOCHSTENS 200 PLATZE.

Ein kleines Restaurant hat den Vorteil, dass es konstant gut ausgelastet
ist. Das schafft Planungssicherheit in Bezug auf Personalkosten und

Warenwirtschaft. Eine Herausforderung ist dabei das Reservierungssystem.
Damit maglichst viele Tische am Abend mehrmals besetzt werden konnen,
muss man geschickt planen. Unser Online-Reservierungssystem unter-
stlitzt Sie bei der optimalen Auslastungsplanung.

Hat man mehr Platze im Restaurant, kann man hohe Besucherzahlen und
groBere geschlossene Gesellschaften besser bedienen und dadurch mehr
Umsatz generieren.
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SCHON HIER.

VINTAGE, RUSTIKAL ODER TYPISCH FRANZOSISCH.

Wer vom eigenen Restaurant traumt, hat es manchmal
schon ganz klar vor Augen. Aber auch, wenn Sie noch
keine konkreten Vorstellungen von lhrem La Flamme
haben sollten, helfen wir Ihnen gerne bei der Einrichtung.
Wichtig ist, dass Arbeitsablaufe, Rdumlichkeiten und das
Interieur perfekt in Einklang gebracht werden konnen.
Gemutlich und flexibel ist die Devise. Da der Flamm-
kuchen gern in geselliger Runde geteilt wird, ist die
spontane Reaktion auf verschiedene GruppengroBen
wichtig. Tische und Stiihle sollten schnell zum passen-
den Platz verschoben werden konnen. Dann steht

einem tollen Abend bei sanfter Beleuchtung nichts im
Weg. Serviert wird der Flammkuchen auf stilechten

La Flamme Holzbrettern und den Wein genieBen die
Gaste bei Kerzenschein aus original elsassischen
Glasern.

Den Thekenbereich gestaltet man so, dass eine Person
alleine effektiv arbeiten kann. Ausreichend KiihlIflachen
sind entscheidend, um den Getrénkebedarf eines ganzen
Abends decken zu kdnnen. Wenn man zu StoBzeiten
plotzlich keine kalten Getranke mehr hat, hinterlasst das
meist unzufriedene Géaste.

DIE KUCHE IM
LA FLAMME.

TATSACHLICH OHNE KOCH.

Die Zubereitung des genial knusprigen Flammkuchens
geht leicht von der Hand. Zudem sind weder teure
Geratschaften noch immenser Platz notwendig. So lasst
sich das La Flamme auch mit einer kleinen Kiiche und
eher geringen Investitionen realisieren.



I HINTER DEN
KULISSEN.

DAS LAGER UND BURO.

Fir einen reibungslosen Restaurantbetrieb
sind ausreichend groBe Kiihl-, Tiefkihl-
und Trockenlager wichtig. Zusatzliche Lager-
flachen fiir Getranke, Leergut, Weine/
Spirituosen sowie Hygieneprodukte und
Reinigungsmittel werden ebenfalls benétigt.
Im Idealfall bieten die Raumlichkeiten auch
ein Bro.




Auf einen schwer zu findenden Koch kann man bei dem genialen
Food-Konzept verzichten. Flammkuchen belegen und backen
lasst sich schnell und gut lernen. Entscheidend sind gute Leute
im Service, die das Konzept verstehen, aufmerksam sind und
Getranke empfehlen. Wir schulen Ihre Mitarbeiter und vermitteln
den SpaB an dieser Arbeit. Freundlichkeit und Respekt sind
weitere wichtige Eigenschaften, die Ihre Mitarbeiter im Service
haben sollten. Wie sympathisch ein Mensch wirkt, findet man

im personlichen Gesprach raus.




I EINE MOGLICHE
TEAM-AUFSTELLUNG.

IM LA FLAMME.

Es ist hilfreich, wenn die Restaurantleitung Kenntnisse im Bereich der
Betriebswirtschaft und branchenrelevante Erfahrungen mitbringt. Aber
auch Quereinsteiger konnen sich schnell in das Franchise-Konzept
reindenken und es erfolgreich umsetzen. Der wertschatzende und
respektvolle Umgang mit Kollegen und Mitarbeitern ist eine essentielle
Voraussetzung.

RESTAURANTLEITUNG
IN VOLLZEIT
TATIGKEITSBEREICH:
SERVICE

4 D’

SERVICELEITUNG KUCHENLEITUNG
IN TEIL- ODER IN TEIL- ODER
VOLLZEIT VOLLZEIT

> -

SERVICEKRAFTE SERVICEKRAFTE
JE NACH GROSSE JE NACH GROSSE
DES RESTAURANTS DES RESTAURANTS
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UNSER LEISTUNGSPAKET.

WIR UNTERSTUTZEN SIE
BEI ALLEN WICHTIGEN THEMEN.

IN DER PLANUNGSPHASE

e Beratung und Betreuung bei der Standort- und Objektauswanhl
¢ Unterstiitzung bei der Planung aller Bereiche, inklusive
Investitionskostenberechnung
Begleitung bei Lieferantenverhandlungen, Suche von
Kooperationspartnern etc.

L VOR DER EROFFNUNG

¢ Einarbeitung Franchisenehmer (ca. 4 Wochen)

¢ Einarbeitung leitender Mitarbeiter in einem La Flamme Restaurant
(mindestens 2 Wochen)
Training aller Mitarbeiter vor Restauranteroffnung am neuen
Standort
Bereitstellung der Designs flr Speisekarten, Tischkartchen,
Gutscheine, Anzeigen u.v.m.
Einbindung auf der Homepage www.la-flamme.de, Online-
reservierungen etc.
Bereitstellung des Systemhandbuches
Begleitung in der Eroffnungsphase mit 3 Mitarbeitern fiir 4 Tage
Bereitstellung eines Marketingpaketes von Print bis Social Media




FATIENT

00U

OYOMIRRECT

IM LAUFENDEN BETRIEB

¢ Fortlaufende Betreuung telefonisch und personlich
Waochentliche/monatliche Bereitstellung umfangreicher Auswertungen
zur Kostenkontrolle und Personalsteuerung
Bereitstellung aller Weiter- und Neuentwicklungen
Fortbildungsangebote durch das La Flamme Kompetenzzentrum
Stetige Bereitstellung aktueller MarketingmaBnahmen

13
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QUALITAT ZAHLT.

VOM START WEG ERFOLGREICH.

Um den hohen Qualitatsanforderungen in unseren
Restaurants gerecht zu werden, haben wir bei vielen
Produkten den besten Hersteller ausgesucht. Andere
essentielle Produkte beziehen unsere Franchisenehmer
uber die La Flamme Servicegesellschaft.

e Dazu gehoren natiirlich die Zutaten der Flammkuchen, um den
gleichbleibend hohen Qualitatsstandard unserer Produkte zu
gewahrleisten.

Um den typischen La Flamme Charakter des Restaurants zu unter-
streichen, erhalten unsere Franchisenehmer auch wesentliche
Ausstattungsdetails durch die Servicegesellschaft. Dazu zahlen
unsere beliebten Flammkuchenbretter, Weinglaser aus dem

Elsass und andere charmante Details.

Damit Sie die volle Leistungsfahigkeit des La Flamme Konzepts
erfahren, stellen wir lhnen die passenden Helfer zur Verfugung.
Zum Beispiel das Reservierungssystem oder das Personal-
Management-System, die beide auf einem handelstblichen PC
installiert werden.

14
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WIR FUR SIE.

EINE LEISTUNGS- UND KOSTENUBERSICHT.

I LEISTUNGSPAKET ,EINSTIEG®

Personliche Beratung bei Objektauswahl sowie Objektbesichtigungen

Unterstlitzung bei Standortbewertung

Anfertigung von Wirtschaftlichkeitsprognosen

Unterstlitzung bei der Erstellung eines Businessplans

Unterstiitzung bei Finanzierungsverhandlungen

Ausbildung des Franchisenehmers im Referenzrestaurant fiir wenigstens 4 Wochen

Ausbildung der Restaurantleitung und der Kiichenleitung im Referenzrestaurant

flr wenigstens 2 Wochen

e Unterstiitzung bei der Renovierungs- und Einrichtungsplanung sowie
Investitionskostenberechnung

e Begleitung bei Kooperationspartner-Suche und Lieferantenverhandlungen

¢ Bereitstellung eines Marketingpaketes, bestehend aus:

Darstellung des Unternehmens auf der Homepage www.la-flamme.de

Aufnahme ins La Flamme interne Jobportal

Einrichtung der Facebook-Seite ca. 4 — 6 Wochen vor Er6ffnung inklusive Contenterstellung
Bereitstellung der Layouts flr eine Voreroffnungskampagne ca. 4 Wochen

vor Er6ffnung nach individueller Absprache

Bereitstellung der Layouts fir die Eroffnung nach individueller Absprache

e Erstellung und Druck der ersten Ausfiihrung der Speisekarte, der Tischkarten,

» ut-uns-leid“-Karten, Visitenkarten und des Briefpapiers

¢ Unterstiitzung bei lokaler PR
¢ Bereitstellung des Systemhandbuchs bzw. aktuellster Inhalte
¢ (Gebiets- und Expansionsschutz geméaB Franchisevertrag

SYSTEMGEBUHR: 19.900,- EURO
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LEISTUNGSPAKET ,SCHULUNG™

4 Tage je 3 Mitarbeiter: Begleitung in der Eroffnungsphase, davon 1 Tag
intensive Schulung aller Mitarbeiter aus dem Bereich Kiiche und Service

SCHULUNGSKOSTEN: 4.900.- EURO

LEISTUNGSPAKET
.FORTLAUFENDE BETREUUNG®

Unbegrenzte personliche Betreuung flr die Leitungskréafte

Personliche Besuche 4 Mal jahrlich jeweils 1 Tag inklusive Mitarbeit

im Abendgeschaft

Bereitstellung aller Weiter-/Neuentwicklungen => Flammkuchen des Monats,
Standards, Verfahrensanweisungen etc.

Wachentliches Benchmark mit vergleichbaren Kennzahlen zur Auslastung,
Entwicklung und zu diversen Leistungsindikatoren

Monatliche Analyse der Personalkosten

Monatliche Analyse der Warenwirtschaft anhand der Kassenberichte
Jahrliche Analyse der Fix- und Verbrauchskosten

Profitierung durch Rahmenvertrage und Einkaufsverbund

FORTLAUFENDE GEBUHR: MONATLICH 5,5 % VOM NETTOUMSATZ
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WAS DABEI RUMKOMMT?

DAS ERMITTELN WIR IM PERSONLICHEN GESPRACH.

Bereits im ersten Jahr erzielen Sie Ertrage, die individuell unterschiedlich sind
und von verschiedenen Faktoren abhangen. Beispielsweise vom Standort und
von den damit verbundenen Miet- oder Pachtkosten. Ihr eigener Einsatz flieBt
ebenso in den finalen Ertrag mit ein. Arbeiten Sie selbst in Vollzeit in lhrem

La Flamme, entfallt das Gehalt fiir einen Mitarbeiter. Um diese und weitere
Kriterien zu berticksichtigen, setzen wir uns personlich mit Ihnnen zusammen
und berechnen auch magliche Darlehenskosten, Werbekosten und Abschrei-
bungen. Erst dann konnen wir Ihnen eine genaue Prognose uber Ihren Ertrag
erstellen.

Wir freuen uns, mit Ihnen ins Gesprach zu kommen.

17
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50 GEHT ES WEITER.

DIE NACHSTEN SCHRITTE.

Sie kontaktieren uns und wir treffen uns zu einem ersten
unverbindlichen Gesprach, in dem wir lhnen den Weg zum
eigenen Restaurant aufzeigen.
Wir freuen uns auf Sie!

18

IHRE FRAN-
CHISE-ANFRAGE

STANDORT-
SUCHE

Entweder haben Sie
bereits einen Wunsch-
standort oder wir suchen
gemeinsam den passen-
den Standort fiir Ihr

La Flamme und reservie-
ren lhnen das Gebiet.

TEAM-
AUFSTELLUNG

Mitarbeiter fiir den Service
und die Kiiche finden wir
mit Ihnen gemeinsam —
auch nach der Eréffnung
konnen Sie unsere
Online-Stellenbdrse
jederzeit nutzen.

PERSONLICHES
KENNENLERNEN

Wir lernen uns personlich
kennen und sprechen
uber Ihre Moglichkeiten,
Franchisepartner bei

La Flamme zu werden.

GESTALTUNG DES
RESTAURANTS

Gemeinsam mit erfahre-
nen Dienstleistern planen
und bauen wir mit

Ihnen gemeinsam Ihr

La Flamme, damit Sie
sicher starten konnen.

EINARBEITUNG
DER MITARBEITER

Ihre leitenden Mitarbeiter
werden im Hauptstandort

Neuwied eingearbeitet und

nach einer zweiwdchigen
Einarbeitungsphase fiir
Ihren Standort eingesetzt.

SCHNUPPER-
TAGE

Bevor Sie sich entschei-
den: Wir zeigen Ihnen in
unserem Hauptstandort in
Neuwied, welche Prozesse
und Aufgaben auf Sie als
Restaurantbesitzer
zukommen.

PROZESS-
SCHULUNGEN

In der mehrwéchigen
Schulungsphase vermitteln
wir Ihnen — ob Querein-
steiger oder Branchenken-
ner — das nétige Wissen
von gastronomischen und
betrieblichen Prozessen.
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IHR ANSPRECHPARTNER.

IN ALLEN FRAGEN ZU IHREM NEUEN RESTAURANT.

ICH FREUE MICH AUF IHREN ANRUF ODER IHRE MAIL.

Jorn Baumer
Franchise-Management

La Flamme Servicegesellschaft GmbH
Tel. +49 2683 99 99 852

Mobil +49 176 560 11 701

Mail j.baeumer@Ila-flamme.de
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