Betriebskonzept «<Restaurant DIEGO mit Raucherraum» 20.01.2026
1. Betrieb & Geschaftszweck

Der Gastronomiebetrieb DIEGO wird an der Lammlisbrunnenstrasse 12, 9000 St. Gallen als
Restaurant mit Schwerpunkt auf neapolitanischer Pizza im Self-Service-Konzept gefuhrt.
Der Betrieb ersetzt die bisherige Nutzung als Bar und Kiosk vollstandig.

Der gastronomische Schwerpunkt liegt auf handwerklich hergestellten Pizzen mit hoher
Produktqualitat und klar strukturierten Betriebsablaufen.

Ein separater Raucherraum wird betrieben. Dieser ist bereits bewilligt und bleibt am selben
Standort wie gehabt. Somit andert sich die Luftungseingabe nicht.

2. Konzept & Positionierung
DIEGO positioniert sich als moderne, alltagstaugliche neapolitanische Pizzeria mit Fokus auf:
e Produktqualitat
e Handwerkliche Herstellung
o Effiziente Ablaufe
e Reduzierter Personalaufwand durch Self-Service

Es findet kein klassischer Service am Tisch statt. Gaste bestellen und bezahlen direkt am
Tresen.

3. Angebot & Produkte

Das Angebot umfasst ausschliesslich neapolitanische Pizza.
Das Menu ist bewusst klein gehalten und umfasst maximal 10-15 Pizza-Kreationen.

o TeigfUhrung mit Fermentationszeit bis zu 72 Stunden
e Backtemperatur 450-500 C

o Einsatz eines Gas-Pizzaofens, abhangig von der behdrdlichen Bewilligung und unter
Einhaltung aller gesetzlichen Vorgaben

¢ Erganzend werden alkoholfreie Getranke sowie eine begrenzte Auswahl an alkoholischen
Getranken angeboten

4. Zielgruppe

Die Zielgruppe umfasst:
e Anwohner der Innenstadt
o Berufstatige

o (Gaste, die ein qualitativ hochwertiges, unkompliziertes Gastronomieangebot im Self-
Service-Bereich suchen



Der Betrieb richtet sich ausschliesslich an Erwachsene.

5. Lage & Raumlichkeiten
Der Betrieb befindet sich in zentraler Lage in der Innenstadt von St. Gallen und verfugt Uber:
e Einen Hauptraum flr den Restaurantbetrieb
e Einen separaten Raucherraum
e 2 lagerraume auf derselben Ettage
o Kellerabteil

Der Innenraum ist funktional und geschmackvoll eingerichtet und bietet ausreichend Platz flir 24
Gaste.

6. Raucherraum
e Der Raucherraum ist raumlich vollstandig vom Restaurant getrennt
e Zugang ausschliesslich Uber eine Schiebetiire
o FEigene, separate Luftungs- und Abluftanlage

e Nutzung ausschliesslich fur das Rauchen von Zigaretten, Zigarren oder ahnlichen
Produkten

¢ |Im Restaurantbereich ist das Rauchen strikt untersagt

e Das Abstellen von brennenden Gegenstanden im Raucherraum ist nicht erlaubt

7. Operativer Betrieb & Personal
e Betrieb im Self-Service-Modell
e Inder Startphase wird der Betrieb mit zwei Personen gefuhrt
e Kein klassischer Servicebereich

e Das Personalist geschult und qualifiziert, um einen reibungslosen Ablauf und
freundlichen Gastekontakt sicherzustellen

8. Hygiene, Sicherheit & Abfallentsorgung
¢ Einhaltung aller geltenden Hygiene- und Sicherheitsvorschriften
¢ Regelmassige Reinigung und Desinfektion aller Oberflichen und Gerate
e Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vorgaben
e Brandschutz und Liftung gemass behdrdlichen Auflagen

¢ Bereitstellung von Handdesinfektionsmitteln fir Gaste und Mitarbeitende



e Im Betrieb wird eine konsequente Abfalltrennung vorgenommen.

¢ Abfalle werden getrennt nach Restmull, Papier/Karton, Glas, Metall sowie organischen
Abfallen gesammelt.

e |Lebensmittelabfalle werden hygienisch gelagert und regelmassig entsorgt, um
Geruchsbelastigungen und Schadlingsbefall zu vermeiden.

¢ Die Entsorgung erfolgt fachgerecht tiber die Entsorgungsstelle Muller St. Gallen.

o Die Abfalllagerung erfolgt in dafur vorgesehenen Behaltern und Bereichen, welche
sauber, geschlossen und fur Gaste nicht zuganglich sind.

9. Musik
e Keine Event- oder Clubveranstaltungen
e Hintergrundmusik im Restaurantbetrieb
e Musikpegel: Loungemusik 55 - 65 dB

¢ Rucksichtnahme auf die Nachbarschaft und Einhaltung der Larmschutzvorgaben

10. Offnungszeiten
eSonntag - Donnerstag: Gemass Art. 16ff/ Art. 17 f. GWG

e Freitag - Samstag: Gemass Art. 16ff/ Art. 17 f. GWG

11. Organisation & Erfahrung
Der Betrieb wird von einem dreikopfigen Eigentiimerteam geflihrt:
e Langjahrige gastronomische Erfahrung in der Schweiz
o Bestehende Betriebe in den Bereichen Restaurant, Burger- und internationale Kiche

e Zusatzliche Fachkenntnisse im Bereich Pizza-Konzepte aus dem Ausland

12. Fazit

DIEGO ist ein klar strukturiertes, wirtschaftlich tragfahiges und bewilligungsfahiges
Restaurantkonzept.

Durch das Self-Service-Modell, den reduzierten Personalbedarf und die klare Positionierung als
neapolitanische Pizzeria erfullt der Betrieb sdmtliche Anforderungen an einen zeitgemassen
Gastronomiebetrieb mit Raucherraum unter Einhaltung aller gesetzlichen Vorschriften.



