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Le Burger: Eroffnung am 6. April um 11:11 Uhr mit 111 Gutscheinen im Wiener
Donau Zentrum
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Presseaussendung

Neustart von Le Burger im Donau Zentrum! Das Wiener Familienunternehmen bezieht eine
400m? groBe Flache im Gastronomiebereich ,The Kitchen" des Einkaufszentrums auf Ebene
1.2b6.Aprilumll.11 Uhr werden indemLokalmit 120 Sitzplatzen innen und 60 auf der
Terrasse die Buns selbst gebacken, die Patties aus taglich frisch vor Ort faschiertem
Fleisch von Hand geformt undmit regionalen Zutaten zu individuellen ,Burger-Unikaten™
veredelt -ganz ohne Aufpreis. Dazu gibt es Steaks, Bowls, Cocktails und ein
umfangreiches Veggie-Sortiment. Als Willkommensgeschenk erhalten die ersten 111 Gaste

Gutscheine imWert von 20 Euro. Infos www.leburger.at
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Wien, 27. Marz 2023. Der Termin steht fest! Am6. Aprilum11:11 Uhr erdffnet im
Gastronomiebereich , The Kitchen" des Donau Zentrums eine neue Burgermanufaktur von Le
Burger. Dieersten 111 Gaste erhalten je einen Gutschein imWert von 20 Euro als
Willkommensgeschenk. Der bestehende ,alte™ Le Burger wird aufgelassen und durch die
neue 400m? grobe Locationmit Terrasse ersetzt. In Summe stehen somit 180 Sitzplatze
(120 indoor, 60 auf der Terrasse) den Gasten zur Verfiigung. ,Der Umzug innerhalb des
Centers hat einen simplen Grund: Das alte Lokal war einfach zu klein! 2014 sindwir dort
mit unserer allerersten Burgermanufaktur gestartet. Was damals als Idee begann, ist
heute eine Burgerrevolution, die nicht nur ganz Osterreich, sondern auch schon
Deutschland erfasst hat. Mittlerweile betreiben wir mehr als ein Dutzend Standorte in
Osterreichund Deutschland und setzenmit unseren individuellen Burgerunikaten, Steaks
und Bowls und dem Verzicht auf Plastik neue MaRstdbe", so die Betreiber, Dr. Thomas
Tauber und Sohn Lukas.

Das ,kann™ der neue Le Burger im Donau Zentrum

Das Lokalmit 400m? Flache und 120 Innen-sowie 60 AuBenplétzenwirdvdllig
neugestaltet. Griine Wande schaffen optische Highlights, Schaukeln und Designermdbel im
Industrial-Chic verleihen demgroBen Lokal eine gemiitliche Atmosphare. Eine Kaffee-&
Cocktail-Bar bietet edle Drinks an. Nur bei Le Burger gibt es die ,Instaspots™, die
Selfie-Liebhabern die Chancebieten, sich im schicken Ambiente selbst in Szene zu
setzen. DieMitarbeiterzahl wirdvon 20 auf 40 erhoht. Die Investition betrdagt mehr als

eineMillion Euro.
Macht rundum gliicklich: Von Burger bis Bowls

Kulinarisch ist Le Burger natiirlich immer fiir eine Uberraschung gut. Neben den
legendaren Burgerunikaten, die jeder ohne Aufpreis aus vielen Zutaten zusammenstellen
kann, finden sich auch késtliche Burger-Kreationen fiir jeden Geschmack. Fiir Burger-

Puristenbietet Le Burger den klassischen Cheeseburger, mit saftigem Rindfleisch,



geschmolzenem Kédase und knusprigem Bun. Wer es etwas exotischer mag, fir den gibt es
Variantenmit scharfen Jalapefios, Spiegelei, Guacamole und vielemmehr. Den letzten
Kick verschaffen die selbstgemachten Saucen zum Selberzapfen soviel manwill. BBQ
Sauce, Hot Sauce, SpicyMayo, Dijon Mayo, Sweet Chili, Smoked Pepper, Blueberry Ketchup
haben Suchtpotenzial.

Steaks, Steaks, Steaks

Dass die Burger-Manufaktur auch Steaks , kann“, beweist Le Burger mit seinen Premium-
Steaks aus dem Sous-Vide-Wasserbad, einer Methode, die sonst nur in Haubenrestaurants
zum Einsatz kommt. Bevor das Fleisch auf demGrill landet, erwarmt es sich schonend und
geschiitzt durch den Vakuumbeutel imeigenen Saft. Ist die richtige Garstufe erreicht,
folgt das scharfe Anbraten auf demRost, umdurch die Karamellisierung der Oberflé&che
(Kruste) ROostaromen zu erzeugen. Den letzten Schliff erhalt das Steak beim Ruhen, damit
sich der Fleischsaft unddie Temperatur gleichmaBig imFleisch verteilen kénnen. Erst
dann kommt das Steak auf den Teller des Gastes. Ein perfekt gegrilltes Steak ist das
eine, aber auchdie Beilage ist wichtig. Mit ,Pimp Your Steak™ kann jeder seinem Steak
einen zusatzlichen Geschmackskick geben. Zur Auswahl stehen Spiegelei on top, Krauter-
Knoblauch-Butter nach Omas Rezept, Cheddar Cheese Sauce, Café de Paris Sauceundvieles

mehr.
Es geht auch ohne Fleisch..

Selbstverstandlich wurde auch an Vegetarier und Veganer gedacht. Thnen bietet Le Burger
eine Auswahl anpflanzlichen Burgern an. Sogibt es Patties aus Zucchini oder Falafel als
kostliche Alternative fiir diejenigen, die kein Fleisch essen mochten. Allergiker
freuen sich iber glutenfreie Buns auf der Karte und selbstverstadndlich wird auch bei den
Bowls auf Konservierungsstoffe komplett verzichtet. Dazu locken selbstgemachte Saucen
und kOstliche Beilagen, wie z.B. die beliebten SuRkartoffel-Wedges oder die BBQ Brisket
Friesmit BBQ Pulled Brisket und Cheddar.

Weniger CO, durch Mehrwegsysteme

Dass ein Besuch bei Le Burger die Welt zu einembesseren Ort machen kann, beweist das
Engagement des Familienunternehmens, seinen 6kologischen Fubabdruck zu reduzieren.
Eines der Hauptanliegen von Le Burger ist die Verwendung nachhaltiger Zutaten. Das
Unternehmen bezieht sein Rindfleisch soweit wiemdglich von lokalen Bauernhofen, die
keine Antibiotika oder Hormone verwenden. Auch andere Zutaten wie Gemiise, Brot und Kase
werden von vertrauenswirdigen Lieferanten bezogen. Dariiber hinaus arbeitet Le Burger
daran, das Abfallaufkommen zu senken. Das Unternehmen hat MaBnahmen ergriffen, umdie
Menge an Plastik-und Papierabfdllen zu reduzieren und Recyclingprogramme zu
implementieren. Zudiesem Zweck nutzt Le Burger das Mehrwegsystem von Vytal flir
Verpackungen. Vytal ist dieweltweit groBte digitale und pfandfreie Mehrwegplattform
fir Essen zumMitnehmen und fiir den Lieferservice. Jeder Behalter hat einen eigenen QR-
Code und Namen und kann in Riickgabeboxen zurlickgegeben werden. Mit einer Ricklaufquote
von 99,3 $und einer Rlicklaufzeit von weniger als vier Tagen ist Vytal effizienter als

herkémmliche Pfandsysteme.
Uber Le Burger

2014 gegriindet, gehbren Qualitdt, Frische, Individualitdt und Leidenschaft zum

Erfolgsrezept von Le Burger. Mit dem Anspruch von Eigentiimer Dr. Thomas Tauber und



Geschdftsfiihrer Lukas Tauber, ,einen Burger flir jedermanns Geschmack" zu kreieren,
kann sich jeder Gast neben vorgeschlagenen Burger-Variationen seinen Burger nach
Belieben gestalten. Fiir Vegetarier und Veganer gibt es ,Burgerunikate" inmehr als 1000
vegetarischen Varianten, die aus 20 verschiedenen Zutaten — und noch dazu ohne
Mehrkosten —selbst zusammengestellt werden kénnen. Dazu knackige Salate und Homemade-
Style-Pommes. Le Burger bietet seinen Gdsten dariiber hinaus vom Friihstiick liber Desserts
bis hin zu Cocktails alles an, was das Herz begehrt. Le Burger verfigt tUber Filialen in
Wien (Donauplex, Auhof Center, Mariahilfer StralBe und Rotenturmstralle), Wr. Neustadt,
SCS Vésendorf, Linz, Graz, Graz-Seiersberqg, Innsbruck, Klagenfurt, Villach, Gmunden,
Miinchen und Dubai. Weitere Le Burger Filialen in Osterreich und Deutschland sind im Zuge

des Franchisesystems in Planung.
www.facebook.com/ weloveleburger
www.instagram.com/ leburger.austria
www.tiktok.com/ @leburger.world

www.LeBurger.at



