L Wer sint alle Gastgeber

Der Gast steht im Mittelpunkt unseres Handelns

Wir sind flr unsere Gaste da. Wir erziehen unsere Gaste nicht.
Der Gast bezahlt unsere Lohne.

In der Rezeption begrtifsen wir unsere Gdste namentlich, legen Wert auf
Augenkontakt und nehmen uns Zeit zum Small Talken.

In der Kiiche helfen wir unseren Gdsten mit unseren Empfehlungen.
Auf der Etage sorgen wir fiir super schon geputzte Zimmer.

Herzlichkeit & Freundlichkeit sind unser oberstes Gebot!

Freundlichkeit ist erstes Gebot bei unseren Gasten.
Deshalb ist dies die Voraussetzung fir deinen Job bei uns. Dies gilt auch am Telefon
- man sieht es zwar nicht, aber man hort es.

Jedes Gesprach mit Kollegen sofort abbrechen, wenn ein Gast kommt.
Bitte zuerst freundlich gru3en -

das heifst Kontakt mit den Gdsten aufnehmen, danach wird alles andere erledigt!
(Speisekarte holen, mit Kollegen fertig besprechen...)

Jeder Mitarbeiter libernimmt Verantwortung fur den Gast

Wir begrtBen unsere Gaste mit einem freundlichen Lacheln.
Wir sagen niemals ,Der Kollege kommt gleich”.
Wir lassen den Gast niemals stehen.

Im Service arbeiten wir flir und miteinander.
In der Kiche achten wir auf Frische & Qualitdt und gute Betreuung am Buffet.
In der Rezeption bedanken wir uns fir Reklamationen.

Wir gehen auf die Bedirfnisse unser Gaste ein

Wir sagen immer JA’ - ob's was kostet, ist eine andere Frage

Geht nicht gibt's nicht - Unser Ziel ist es, unsere Gaste zu begeistern
Wir reden niemals schlecht tGber unsere Gaste.

Winsche und Reklamation werden immer als Chance gesehen.

Im Service sehen wir Herausforderungen - keine Probleme.

In der Kiiche geht ein kleines Extra immer.

In der Rezeption geben wir samtliche Allergien und Unvertrdaglichkeiten an die
anderen Abteilungen weiter.

Reklamationen werden immer I6sungsorientiert entgegen genommen, egal wer
den Fehler macht. Wiinsche wollen wir unseren Gdsten von den Augen ablesen.
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Wir gehen respektvoll und ehrlich miteinander um
Zeitkultur ist bei uns ein ,Muss"!

Wir betrachten Unptinktlichkeit von Mitarbeitern als eine Unart! Alle Team-Mitglieder nutzen
die letzten 10 Minuten vor Arbeitsbeginn, sich auf den Tag und unsere Gdste einzustimmen.

Wir sprechen niemals schlecht Uber nicht anwesende Kollegen.
»Sag es ihm selbst oder niemandem.”

Wir respektieren einander und verwenden keine Schimpfworter.
Wir sprechen sachlich und nicht zu laut!
Wir sprechen unsere Kollegen mit dem Vornamen an und verwenden keine Spitznamen.

Jeder Mitarbeiter Ubernimmt Verantwortung
fur sich und seine Kollegen

Dass ich gute Arbeit mache, ist mir ein Anliegen.
Wir helfen einander. ,If you see something, say something"

Der Ton macht die Musik, gerechtfertigte Kritik wollen wir im Service offen annehmen.
Wir denken mehr (iber Lésungen nach, als (ber Probleme zu reden.
Die Ktiche erfullt ohne zu ,murren” die Sonderw(insche der Gdste .

Wir vereinbaren klare Ziele und geben verstandliche Anweisungen

Wir halten regelmassig Meetings um Informationen weiter zu geben.
Jede Abteilung kennt ihre Kennzahlen.

Alle Abteilungsleiter halten regelmdfSig Meetings mit lhrem Team.

Die Geschdftsfuhrung hat wochentlich Meetings mit den Teamleitern.

Der Geschdiftsftihrer informiert bei Summer Party und Weihnachtsfeier alle Mitarbeiter
Uber die aktuellen Zahlen und Erfolge.

Unsere Mitarbeiter haben ein hohes MaRR an Eigenmotivation

Unsere Mitarbeiter arbeiten gerne im Betrieb und haben Freude an der Ar-
beit. ,,Heute ist mein bester Tag!"

Wir feiern unsere Erfolge

Jeden Sommer findet im RelaxResort Kothmuhle die Summer Party statt.
- gemeinsam mit unseren Kollegen wird (ber das vergangene Jahr gesprochen und anschlie-
fend gemeinsam gefeiert. Am Sommerfest herrscht fiir alle Mitarbeiter Anwesenheitspflicht.

Im Dezember feiern wir die Weihnachtsfeier im Schloss an der Eisenstrasse.
- die Anwesenheit der Mitarbeiter ist erwlinscht. Weihnachtsgeschenke werden nur an jene
Mitarbeiter verteilt, die auch wdhrend der Weihnachtsfeier anwesend sind.

Einmal im Jahr fahren wir alle gemeinsam auf Betriebsausflug.
Das Reiseziel definieren die Teamleiter gemeinsam mit der Geschdiftsfihrung. Je nach Budget
waren wir schon in Dublin, Zlrich oder auch Berlin.
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Wir sind ein profitables Unternehmen
- 6konomische Nachhaltigkeit

Wir machen Gewinn.
Unsere Mitarbeiter denken unternehmerisch.

Im Service ist der aktive Verkauf das erkldrte Ziel.
In der Ktiche wollen wir mit unseren Lebensmitteln haushalten.
In der Rezeption wollen wir aus jedem Angebot eine Buchung machen.

Wir entwickeln uns als Betrieb - Innovationen sind uns wichtig

Es werden Innovations-Workshops abgehalten, deren Ergebnisse kon-
sequent abgearbeitet werden. RegelmaRige Investitionen bilden die
Grundlage fur unsere Entwicklung.

Es uns wichtig, dass wir unsere Ideen einbringen. Jeder soll von jedem lernen.

Wir pflegen mit unseren Partnern langfristige,
fur beide Seiten profitable Verbindungen

Offener Umgang mit unseren Lieferanten (Win-Win Situationen).
Gedankenaustausch mit Kooperationspartnern (Tourismusverein, Ge-

meinde, etc.)

Wir kennen unsere Lieferanten, ein regelmdfSiger und freundlicher Kontakt mit
Partnerlieferanten ist uns wichtig.

Wir bieten Rahmenbedingungen fiur unsere Mitarbeiter,
die ein Familienleben erméglichen - soziale Nachhaltigkeit

Mitarbeitern soll es moéglich sein, im Betrieb bis zur Pension zu arbeiten.
Familienvertragliche Arbeitszeiten und Dienstpléne, bei denen Winsche
bertcksichtigt werden.

Wir investieren in die Entwicklung unserer Mitarbeiter

Weiterbildung ist uns wichtig.
Teamleiterklausuren 2 x jahrlich mit Erich Liegl (Kohl & Partner)
Kostenfreie Schulungsakademie - Symposion Hotels - Sandra Weindorfer

Die Weiterbildung unserer Mitarbeiter wird vom Betrieb geférdert, soweit sie mit dem
Betrieb und dem Berufsbild vereinbar sind. Der Betrieb tibernimmt die Kosten, die Zeit des
Kurses muss vom Mitarbeiter zur Verfugung gestellt werden.

Ausnahme sind verpflichtende Kurse, die von der Geschdftsfliihrung vorgeschrieben wer-
den, da wird auch der Zeitaufwand als Arbeitszeit angerechnet.

Bei kostenintensiven Ausbildungen, wird ein Zeitraum von 36 Monaten vereinbart, wo der
Kurs aliquot abgerechnet wird. Bei vorzeitigem Austritt muss der Kurs anteilig zurtickbe-
zahlt werden.

Wir gehen schonend mit unseren Ressourcen um
- 6kologische Nachhaltigkeit

Nichts wird weggeworfen, was noch zu verwerten ist.

Mulltrennung ist uns wichtig.

E-Mobilitat hat hohen Stellenwert - E-Tankstellen, E-Auto.

Sorgsame Verwendung (Dosierung) von Reinigungsmittel.

Nutzung erneuerbarer Energien (Hackgut, Pellets, Warmeruckgewin-
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Wir sind stolze Mostviertler

Unsere Mitarbeiter kennen das Mostviertel.
Jeder Mitarbeiter kann Ausflugsziele empfehlen.
Wir kennen die Produkte rund um die Mostbirne.

Die grofSe Liebe der Mostbarone gilt der Mostbirne. Wir veredeln diese zu wunderbar schme-
ckenden Kostlichkeiten. Unser Arbeitsplatz ist der gréfSte Birnengarten Europas, wo wir unser
Handwerk mit viel Freude, Gesplr und hohem Qualitdtsanspruch verrichten.

Im Service schwdrmen wir Uber unserer Region.
In der Kiche verwenden wir regionale und saisonale Produkte.

Wir sind Botschafter des Mostviertels

Wir Mostbarone haben einen gemeinsamen Schwur abgelegt: die Kultur rund
um den vergorenen Birnenmost zu pflegen und weiterzuentwickeln.

Wir verstehen uns als Spezialisten fir den echten Mostviertler Mostgenuss: beim typischen
Mostheurigen oder gleich direkt Ab Hof, im gemditlichen Wirtshaus oder im Hotel. Bei allen
Mostbaronen findet man Kostliches aus der Birne hergestellt - dazu gehéren sortenreine Birnen-
moste, Birnen-Frizzante, Fruchsdfte, Edelbrdnde, feinster Essig, Dorrobst und weitere Produkte.

Im Service und in der Rezeption der Kothmdhle tragen wir Tracht.

Wir beziehen Produkte aus Betrieben unserer Region

Wir empfehlen unseren Gasten Mostviertler Produkte.
Wir kochen mit Mostviertler Produkten.

Im Service haben wir Kenntnisse tber Mostviertler Produkte.
Auf der Etage empfehlen wir unsere Minibar aus dem Mostviertel
In der Rezeption empfehlen wir regionale Produkte

Die Gourmetmoste sind die Krénung im Schaffen der Mostbarone. Sie definieren Qualitat und Ge-
schmack neu - und das passend zu jeder Gelegenheit. Vom leichten spritzigen Brous Uber den eleganten
Speisenbegleiter Preh bis hin zum kraftvollen Exibatur.

-
D)
Wn
(D
=
=
(D
=
o
o




5. \/\Ef s éwoétom otel

Symposion Hotels ist eine Vereinigung aus aktuell 13 Seminarhotels in Osterreich, die gemeinsam Vertrieb,
Marketing, Qualitatssicherung und Erfahrungsaustausch betreiben. Die Vereinigung wurde 1997 gegrindet
und machen mittlerweile Angebotslegung, Kundenaktionen, Messeauftritte, Verkaufsreisen, Events, Schulun-
gen, Newsletter und Online-Auftritt gebtndelt.

Als zentrale Anlaufstelle fir Anfragen und Buchungen dient das Verkaufsbiro Wien unter der Fihrung der Tou-
rismusprofis Andrea und Andreas Kernreiter. Alle Symposion Hotels sind individuell gefiihrte Privathotels, die
auch abseits des Seminargeschaftes viele Aktivitaten zu bieten haben. Andrea und Andreas Kernreiter fuhren
aullerdem die innovative Plattform seminargo.com, Uber die Seminarlocations online buchbar sind.

-
=
—
)
—
-
)
va
-
D

Als Symposion Hotel haben wir héchste Seminarkompetenz.

Die Essenszeiten sind auf die Bedurfnisse der Seminargaste abgestimmt.

Im Service gehen wir besonders auf Essenswiinsche ein.

Die Rezeption kontrolliert konsequent die Checkliste fiir den Seminarraum und begleitet
die Trainer in den Seminarraum. Alle Trainer und Geschdftsfihrer erhalten ein Upgrade.
Fir die Etage ist es wichtig, dass die Seminarteilnehmer den Seminarraum genauso vor-
finden wie sie ihn bestellt haben.

Wir garantieren fiir das Gelingen eines jeden Seminars.

Wir testen vor jedem Seminar die Funktion der Technik.
Perfekte Pausenbetreuung ist uns im Service wichtig.
Unsere Seminarbetreuer in der Rezeption sorgen dafiir, dass alles passt.

Die erfolgreiche Zusammenarbeit mit dem Symposion Hotels hat
héchste Prioritat.

Symposion-Mitarbeiter sind bei uns immer willkommen.

Die Rezeption erarbeitet mit dem Buro exakte Jahresziele - was kann gemeinsam verbes-
sert und erreicht werden. Alle Anfragen werden weitergeleitet, es wird konsequent mit dem
Symposion Biro zusammengearbeitet.

Der Austausch mit unseren Symposionhotel-Kollegen ist uns wichtig.
Unsere Mitarbeiter niitzen gerne die kostenfreie Symposion-Card.
Wir suchen Kontakt zu den Kollegen, die mit der Symposion-Card zu uns kommen.
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Kein Hotel im Mostviertel hat einen hoheren
Qualitatsanspruch als wir

Wir befragen unsere Gaste konsequent nach ihrem Qualitatsempfinden.
Wir fihren externe Mystery Checks durch.

Wir beobachten die Bewertungsportale und arbeitet daran, dass die
Bewertungen kontinuierlich hoch bleiben.

Wir freuen uns Uber jedes Feedback, es hilft uns noch besser zu werden

Fragebdgen (Hauseigene Fragebdgen fir Privatgdste, Seminarteilnehmer und Geschdiftsreisen-
de, Symposion-Trainer, Externe Checks)

Wir fragen unsere Gdste nach dem Wohlbefinden vor Ort

Alle Prozesse sind standardisiert und werden regelméaRig evaluiert.

In allen Abteilungen werden umfassende Handblcher angelegt.
Wir arbeiten mit Checklisten.

Im Service sorgen wir fur perfekten Informationsfluss.

In der Rezeption erinnern wir uns gegenseitig daran, mit dem Handbuch zu arbeiten und es
standig weiter zu entwickeln.

Die Ktiche hat alle Speisen rezeptiert und verwenden sie tdglich.

Wir sorgen fiir ganzheitliches Wohlbefinden (Korper, Geist & Seele)
Es geht nicht nur um Essen und Trinken, sondern um Atmosphare, etc.
Wir schaffen das Umfeld zum Wohlbefinden.

Wohlbefinden kann man nur weitergeben, wenn man es selber lebt.

Im Service lesen wir den Gdsten die Wiinschen von den Augen ab.

In der Rezeption und in der Massage achten wir auf Stimmung: durch Kerzenlicht, Duftlampe,
Hintergrundmusik...

Die Ktiche sorgt fiir die richtige Portionsgréfse und liebevolle Anrichteweise, geht gerne auf
besondere Wiinsche ein.
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Wir verstehen uns nicht mehr als Hotel, sondern als ein Resort.

Der Garten in der KothmuUhle und die Altstadt in Waidhofen bilden einen
integralen Bestandteil unseres Angebots.

Unser telefonischer Willkommensgrufs lautet “RelaxResort”.
Im Service wollen wir eine perfekte Géistebetreuung im Garten bieten.
Im Schloss grifSen wir auch bereits am Steg unsere Gdste.

Wir begeistern unsere Gaste mit einem sorgsam gepflegten Wellness-
bereich und tollen Anwendungen.

Wir haben groRziigige Offnungszeiten.
Unsere Gaste kdnnen jederzeit Anwendungen in Anspruch nehmen.

Im Service bieten wir nachmittags Kaffee, Tee und Kuchen.

Etage: Wir begeistern unsere Gdste mit einem sorgsam gepflegten Wellnessbereich

und funktionierenden Fitnessgerdten. Das ausreichende Bestticken von Handlttichern ist
uns wichtig. Ebenso werden Saft und Tee gewissenhaft nachgefillt.

Die Dienstleistung endet nicht im Hotel.

Wir bedienen unsere Gaste auch auf Terrasse und Garten mit der glei-
chen Sorgfalt.

Die Ktiche grillt auch gerne am Grillplatz und arbeitet mit Kréutern aus eigenem Garten.
Die Rezeption liberbringt Nachrichten auch an den Badeteich.




