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Als privat geflihrte Hotelgruppe setzen wir auf Personlichkeit.
Das Hotel Erzherzog Rainer mit 79 Zimmern und der Wiener Wirtschaft verbindet

authentische Wiener Gastfreundschaft
herzlicher Atmosphare.

traditioneller Wirtshauskiiche und

In flnfter Generation fihrt unsere Eigentimerfamilie mittlerweile finf sehr

unterschiedliche 4-Sterne-Hotels sowie

ausgezeichnete Restaurants. Die

personliche Handschrift der Familie ist in jedem unserer Hduser splirbar - von der
gelebten Gastfreundschaft bis hin zum wertschatzenden Umgang mit unseren Teams.
Dieses familiare Fundament schafft ein Arbeitsumfeld mit echter Nahe und

Verbindlichkeit.

Eigentiimergefiihrt in 5. Generation - wir sind ein Familienbetrieb mit gelebter Tradition,

Leidenschaft und starker Werteorientierung.

Familidres Miteinander - flache Hierarchien, offene Kommunikation und echte
Wertschatzung - bei uns kennt man sich beim Namen.
Sichere Zukunft - seit 1888 stehen wir fir Bestandigkeit, nachhaltige Unternehmensfihrung

und pulnktliche Bezahlung.

Geregelte Arbeitszeiten - modernes Zeiterfassungssystem, faire Dienstplanung und

Flexibilitat fur individuelle L6sungen.

Raum zur Entfaltung - ob Lehre, Quereinstieg oder Karriereweg: Wir fordern Talente,
schatzen Engagement und 6ffnen Tlren fir Ihre personliche Entwicklung.

Kulinarische Starkung - taglich frisch gekochtes Mitarbeiteressen, kostenlos flir unser Team.
Zentrale Lage & Mobilitét - alle Hauser sind mit Offis bestens erreichbar; Jahreskarte der

Wiener Linien inklusive.

Mitarbeiter werben Mitarbeiter - Ihre Empfehlung wird belohnt.
Attraktive Vergiinstigungen - Mitarbeiterpreise in unseren eigenen Hotels sowie
Ermé&Bigungen bei Giber 200 Partnerbetrieben durch OHV-Friends und PrivateCityHotels.

Servicebetrieb - aktive Mitarbeit im taglichen Ablauf
& Sicherstellung eines reibungslosen
Restaurantbetriebs

Koordination - Organisation & Abstimmung
innerhalb des Teams & mit externen Partnern
Gadstebetreuung - Ganzheitliche und professionelle
Betreuung unserer Gaste von der Frihstlickszeit bis
zum Abend, einschlieBlich Frihstiicks- und A-la-carte-
Service

Teamfiihrung - Erstellung von Dienstplanen,
Einschulungen & Feedback-Gesprache
Verantwortung - Entscheidungen treffen, Standards
einfiihren, professioneller Umgang mit Wiinschen &
Beschwerden

Qualitat & Sicherheit - Einhaltung aller Hygiene- &
Sicherheitsbestimmungen

Kulinarische Gestaltung - Mitwirkung an der
Speisekarte, Weinauswahl & Weinkarte
Abteilungsiibergreifend - enge Zusammenarbeit
mit der Bankettabteilung

Flihrungskompetenz - ausgepragte Sozial-,
Motivations- & Leadership-Fahigkeiten
Arbeitsatmosphdre - Sie schaffen ein
respektvolles, offenes & wertschatzendes Umfeld
Gastgeberkultur - mit Wiener Schmah &
Herzlichkeit reprasentieren Sie das Restaurant nach
innen & auBen

Vielseitigkeit - gleichermaBen hohe
Wertschatzung fur A-la-carte-Service, Friihstiick,
Bankette, Seminare & Caterings
Qualitatsbewusstsein - Sie behalten den 4-
Sterne-Standard im Blick & wirken an
WerbemaBnahmen mit

Personlichkeit - charmantes Lacheln, Freude an
der Arbeit & Leidenschaft fir die Gastronomie

Das kollektivvertragliche Mindestgehalt betrégt € 3.000 brutto/Monat. (All-In)
Uberzahlung méglich je nach Qualifikation.
Bewerben Sie sich jetzt - denn nur gemeinsam wird’s Schick!
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Lisa Ungersback
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recruiting@schick-hotels.com

+43 1 211 50 565



