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WILLHABEN
Meilenstein mit
PayLivery erreicht

WIEN. Vor ziemlich genau
vier Jahren hat willhaben
den Service PayLivery ins
Leben gerufen. Damit hat
Osterreichs groRter digita-
ler Marktplatz eine neue Ara
eingeldutet — mit dem Ziel,
es einfacher und sicherer zu
machen, Dingen ein zweites
Leben zu verschaffen.

Nun hat willhaben mit
seinem Bezahl- und Ver-
sandservice inklusive Kiu-
ferschutz, Premiumversand
und Sendungsverfolgung
einen Meilenstein erreicht:
PayLivery zédhlt seit Ende
Juni 2024 mehr als eine Mil-
lion Unique User.

Schnell & praktisch
,In den vergangenen Jah-
ren hat sich willhaben fir
viele in Osterreich lebende
Menschen zu einem unver-
zichtbaren Teil des Alltags
entwickelt. Der Launch von
PayLivery hat dazu maf3-
geblich beigetragen, denn:
Viele Userinnen und User
schétzen es, wie unkompli-
ziert, schnell und praktisch
der Service funktioniert”,
so Sylvia Dellantonio (Bild),
Geschaftsfiithrerin von will-
haben.

Seit dem Start des Ser-
vice sind bereits mehr
als 88 Mio. Anzeigen mit
PayLivery-Option auf dem
Marktplatz online gegangen.
In den letzten vier Jahren
haben die PayLivery-User
dabei einen Bruttowaren-
wert von mehr als 185 Mio.
Euro umgesetzt. (red)
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Anpacken
Lukas Teschmit
(Le Burger), Re-
staurantleiterin
Lara Stampler-
Ullrich, Hannes
Grubner (CCA
Amstetten),
Laura Viecht-
bauer (Fran-
chisenehmerin),
Daniel Chuchlik
(Le Burger-
COO, v.l.).

Auf der Baustelle
im Burgerparadies

Der bald eroffnende Le Burger im City Center Amstetten
leitet die neue Gastro-Ara inklusive Premiumburger ein.

AMSTETTEN. Derzeit sind die
Handwerker am Werk, aber im
Spdtsommer startet das City
Center Amstetten mit der Eroff-
nung des ersten Le Burger ins
neue kulinarisches Zeitalter. In
der 430 m? groflen Burgerma-
nufaktur mit 130 Sitzplétzen,
einem Gastgarten fiir 50 Perso-
nen und einer AuBenbar werden
Buns in der Showkiiche gold-
braun getoastet und die Patties
aus téglich frisch vor Ort fa-
schiertem Fleisch von Hand ge-
formt. Das bringt dann auch 35
neue Arbeitsplétze.

Internationale Vorbilder

Uberdies punktet Le Burger mit
einem Interieur auf internati-
onalem Niveau. Laura Marie
Viechtbauer, Franchisenehmerin
Le Burger Amstetten: ,Dreh- und
Angelpunkt der Manufaktur ist
der offene Kiichenbereich, der
den Gésten erlaubt, alle Schrit-
te der Zubereitung ihrer Bur-
gerunikate, Steaks oder Bowls

mitzuverfolgen. Sind die Burger
servierfertig, geht es in die Gés-
tebereiche.” Die Mdbel wollen
eine Mischung aus Retro-Chic
und zeitgendssischem Design
vermitteln.

,Wir freuen uns sehr, dass wir
mit Le Burger einen namhaften,
vielseitigen und beliebten Gas-
tronomiepartner fiir unseren
neuen Food-Court gewinnen
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konnten, der auf Regionalitét
achtet und ausgezeichnete Ku-
linarik lebt”, freut sich CCA-
Centerleiter Hannes Grubner. So
werden beispielsweise die Bur-
ger Buns vom Mostviertler Un-
ternehmen Fiirst Brot geliefert.
Neben dem breiten Angebot an
Burgern, Steaks und Bowls will
Le Burger auch mit Alternativen
fiir Vegetarier punkten. (red)

Zentrum jedes Le Burger-Lokals ist ein offener Kiichenbereich.




