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~ Auch unsere Mitarbeiter sind ...daheim beim Siamg~

Als verantwortungsvoller Arbeitgeber schaffen wirdinsere Mitarbeiter Lebensraum,
Sicherheit und langfristige Perspektiven in einamifigaren Umfeld. Als Gastgeber leben wir
Tradition, Bodenstandigkeit, héchste Qualitat umetdn Raum fur personliche Entwicklung
durch Innovation und kreativen Einsatz jedes Emzel Durch sinnvollen und effizienten
Umgang mit unseren Ressourcen sind wir einer dereiter in der nachhaltigen Bewahrung
unserer Umwelt.

Durch Personlichkeit, Fleil3, Leistungsbereitschgfgenverantwortung und
unternehmerisches Denken und Handeln kann jederbiter malRgeblich zum Erfolg
unseres Unternehmens beitragen und erhalt dafigei@ihrende Anerkennung und
Wertschatzung.

Es wirde uns von Herzen freuen auch Sie als eieetvollen Teil der gro3en Stanglwirt-
Familie gewinnen zu durfen!

Wir freuen uns schon jetzt auf Ihre aussagekratBgererbung!
Herzlichst,

lhre
Familie Hauser und das gesamte Stanglwirt-Team

www.stanglwirt.com



Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir folgentiihéditer:

CHEF DE PARTIE (M/W) | CHEF ENTREMETIER (M/W)

« Mindestentgelt brutto € 2.057,- inkl. Uberstundamgzhale (5 Tage | 47,5 Stunden pro Woche |
mit Bereitschaft zur Uberzahlung)
e Kost und Logis frei

Anforderungsprofil:
Sie haben bereits Erfahrungen in der gehobenenlldogebzw. Gastronomie in &hnlicher Position

gesammelt und suchen eine neue HerausforderungeBiegyen an einem hohen Mal3 an Kreativitéat
und erfulllen unsere hohen Qualitédtsanspriiche. Botee Belastung ist Ihnen nicht fremd.

I hre Aufgaben
» Sicherstellung des reibungslosen Betriebsablaufes

e Kreative Anregungen zur Menl- und Speisengestaltung

Bewerbung bei Herrn Johannes Hausé&arriere@stanglwirt.com

Commis DE CUISINE (M/w)

+ Mindestentgelt brutto € 1.890,- inkl. Uberstundamgzhale (5 Tage | 47,5 Stunden pro Woche
| mit Bereitschaft zur Uberzahlung)
e Kost und Logis frei

Anforderungsprofil

Sie haben eine abgeschlossene Kochausbildung adeswvirtschaftslehre. Sie arbeiten gerne im
Team

Aufgaben und Verantwortung:

» Erstellung des Mice-en-place

* Enge Zusammenarbeit mit dem Chef de Partie

* Zubereitung der Speisen unter Einhaltung der StaingStandards
e Einhaltung der HACCP Standards

* Aufraumarbeiten

Bewerbung bel Herrn Johannes Hauser - karriere@stanglwirt.com




