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Gastronomische «Premium World»

Die Premium World AG hat beim Zuger Business Center «4 Towers» eine eigene und gediegene Welt
von Wellness, Fitness und Gastronomie geschaffen. Das gastronomische Universum wird aus einer einzigen
zentralen Kiiche gespiesen — angesichts der unterschiedlichen kulinarischen Ausrichtungen der diversen
gastronomischen Outlets eine ganz besondere Herausforderung fiir die Kiichenplaner der Hugentobler AG.

Die Premium World AG (Zug) ist ein
Dienstleistungsunternehmen, das an den
wichtigsten Brennpunkten des internatio-
nalen Business in der Schweiz prasent ist
und ein ganzes Bindel an Buro- und
Management-Services anbietet.

Unter der Marke «Premium World — one
world — one life — one experience» ist das
Unternehmen am Zircher Paradeplatz, in
der «Citybay» von Luzern, im Zuger
«Uptown» und im «4 Towers»-Business
Center von Zug mit Dienstleistungs- und
Service-Centers vertreten.

Seit kurzem betreibt «<Premium World» bei
den «4 Towers» nebst einem Business
Center auch das Fitnesscenter «Body-
worx» — das grosste und modernste
Fitnesscenter der Zentralschweiz mit Uber
3000 m?2 Flache — sowie den «Timeless
Spa», einen 300 m2 grossen Spa-Bereich
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mit einer Bio-Sauna, einer finnischen
Sauna und einem Dampfbad.

Ein gastronomisches Universum
Dazu kommt ein umfassendes und sehr
vielfaltiges gastronomisches Universum
mit dem <«ToroToro Steakhouse», der
«ToroToro Tapas-Bar», dem asiatisch inspi-
rierten «Noodle House», dem Takeaway-
Outlet «Fresh&Ready» sowie der «Cigar
Lounge Davidoff». Im Frihjahr 2014 folgt
die Eroffnung des »4 Tower-Hotels», ein
Viersternhaus mit 42 Gastezimmern und
rund 80 Gastbetten, das sich im gleichen
Gebaudekomplex befindet. Erganzt wird
das Angebot von W-LAN, einem Kinder-
hort und von tber 120 Gratis-Parkplatzen.
Geflhrt wird der gesamte Restaurations-
komplex von der diplomierten Betriebs-
leiterin und Restaurant Managerin Doris

Von Chefredaktor René Frech

Nellen-Seiler und von Kichenchefin Iris
Karthaus, die wahrend vielen Jahren im
Seminarhotel Unterageri an verantwort-
lichen Positionen wirkten. Ihnen steht ein
motiviertes Team von 20 Mitarbeitenden
zur Seite.

Die gastronomische «Premium World» der
«4 Towers» ist seit rund zwei Monaten ge-
6ffnet und wird sowohl von den Mitarbei-
tenden im Business Center als auch von
einheimischen Géasten und Geschéafts-
leuten aus der naheren und weiteren Um-
gebung rege frequentiert.

Sie besteht aus folgenden Outlets:

» Das asiatisch inspirierte «Noodle House»
mit 40 Sitzplatzen wird vor allem mittags
besucht, zumal hier leichte und bekomm-
liche Gerichte und Getranke angeboten
werden. Ein Teil der Speisen steht auch
im Takeaway-Angebot.
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Impressionen vom gastronomischen Universum von «Premium World 4 Towers» in Zug mit dem «Noodle House», der «ToroToro Tapas Bar»,
dem «ToroToro Steakhouse», der «Cigar Lounge Davidoff» und dem Takeaway «Fresh&Ready».




» Im Takeaway-Outlet «Fresh&Ready»
werden neben individuell zubereiteten
Sandwiches taglich sechs bis acht frische
Salat-Kreationen, zehn Standard-Sand-
wiches, Mdesli, Joghurt, Getranke und
Artikel des taglichen Bedarfs angeboten.
» Die «Cigar Lounge Davidoff» mit zwdlf
Sitzplatzen in einem stimmungsvollen
Ambiente wird naturgemass vor allem von
den Rauchern frequentiert. Hier kdnnen
aber auch feine und erstklassige Spiri-
tuosen wie Whisky und Cognac genossen
werden.

» Die «ToroToro Tapas Bar» mit 60 Sitz-
platzen ist an sieben Tagen in der Woche
geoffnet und sozusagen der gesellige
Treffpunkt in  der gastronomischen
«Premium World». Im Zentrum des An-
gebots stehen typisch spanische Tapas-
Kreationen, die in 3er-, 6er- und Qer-
Einheiten auch im Takeaway-Betrieb aus-
gegeben werden.

Dazu kommt eine reichhaltige Auswahl
an Weinen spanischer Provenienz, feine
Caffe-Spezialitaten, die mit Amici Caffe-
Mischungen in einer traditionellen Kaffee-
maschine «Dalla Corte» zubereitet werden.
Ueberhaupt fungiert die «ToroToro Tapas
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Ueberblick liber das Dienstleistungsangebot
von «Premium World 4 Towers» in Zug mit
Hotel, Spa, Fitnesscenter und der Gastro-Welt.

Bar» sozusagen als zentrale Getranke-
ausgabestelle fur alle gastronomischen
Outlets im «Premium World»-Bereich der
«4 Towers»,

Das Bar-Buffet in der «ToroToro Tapas Bar»,
wo die Hugentobler AG fiir die gesamte
gastro- und kiihltechnische Infrastruktur
verantwortlich war.
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Restaurant Manager Doris Nellen-Seiler
zu GOURMET: «Eine Besonderheit gilt es
in diesem Zusammenhang speziell her-
vorzuheben — namlich unsere spanische
Dessert-Spezialitat ‘Churros) eine Mariage
von dickflissiger und heisser Bitterschoko-
lade mit einem leichten fritierten Siss-
geback in Stangenform, das vor dem
Genuss in die dickflissige und heisse
Schokolade getaucht wird — eine schmack-
hafte Dessert- und Snack-Kreationh

Edles Fleisch

im «ToroToro Steakhouse»
Herzstlick der gastronomischen «Premium
World» am Rande der Stadt Zug ist aber
das «ToroToro Steakhouse»: Das gross-
zligig und zeitlos gestaltete Lokal mit
rund 80 Sitzplatzen ist mittags und
abends gedffnet und bietet neben Tages-
menus, Business Lunches, kulinarischen
Klassikern und Fisch- und Meeres-
Gerichten vor allem «Beef at its Best» an
— vom klassischen Rindstatar, das vor den
Augen des Gastes am Tisch individuell
nach dessen Wiinschen zubereitet wird,
Uber die Hotstone-Gerichte bis hin zum
edlen japanischen Wagyu-Beef.
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Bei den Hotstone-Gerichten wird das
Fleisch — von Poulet Uber Kalb und
Lamm bis zum «Heritage Angus Beef» —
ohne Fettstoff auf einen 3560 Grad C
heissen Granitstein gelegt und so gegart,
wie es sich der Gast wiinscht. Dasselbe
gilt fur die gemischten Fleisch- und fir
die Riesencrevetten-Spiesse mit Grill-
gemduse.

Zu den Beef-Spezialitaten im «ToroToro
Steakhouse» gehort auch das «Swiss
Gourmet Beef Grand Cru», das bis zu acht
Wochen am Knochen gereift ist. Aus dem
Herzen von Kanada stammt das «Heritage
Angus Beef», das — wie die meisten
andern Fleischgerichte auch — in Portionen
von 200, 300, 400 und 500 Gramm
mit Beilagen und Saucen nach Wahl ge-
nossen wird. Dasselbe gilt fir das aus
Australien stammende Wagyu Beef. «Das
Beste vom Besten» ist das Dreierlei vom
Filet (& je 200 Gramm), namlich Wagyu,
«Heritage Angus Beef» und «Swiss
Gourmet Beef Grand Cru».

Zu den erlesenen Speisen und Gerichten
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Gediegen prasentierte kulinarische
Kreationen von Kiichenchefin Iris Karthaus
mit Dessert-Teller und der gekiihlten
Mise-en-place in den CNS-Korpussen,

mit der spanischen Dessert-Spezialitat
«Churros» und mit den Kiichenspezialisten
Roland Weber und Toni di Donato (rechts
im Bild) von der Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG.

gibt es auch eine reichhaltige Auswahl
an ebenso erlesenen Weinen spanischer
Provenienz sowie von Raritaten und Trou-
vailles, die bis ins Jahr 1981 zurlickgehen
kénnen.

Eine zentrale Kiiche fur alle

Samtliche Speisen und Gerichte stam-
men — trotz unterschiedlichen kulinari-
schen Ausrichtungen der verschiedenen
Outlets — aus einer zentralen Produk-
tions- und Fertigungskiiche, was an die
Kucheninfrastruktur ganz besondere
Anforderungen stellt: Lange bevor die
definitiven Formen des gastronomischen
Universums definiert waren, standen die
beauftragten Kichenkonzeptionisten und

-planer der Hugentobler Schweizer Koch-
systeme AG (Schonbiihl, Rotkreuz, Chur,
Rheineck, Villars-sur-Glane) vor der an-
spruchsvollen Aufgabe, auf einer kom-
pakten Flache von rund 110 Quadrat-
metern eine ganzheitliche Kichenkon-
zeption und -infrastruktur zu planen und
zu projektieren, welche den verschie-
denen und keineswegs deckungsgleichen
Bedurfnissen der unterschiedlichen gastro-
nomischen Ausrichtungen der vier Restau-
rant-Outlets gerecht werden sollte.

Von der Konzeption

und Planung...

Mit den Gastro- und Kiichen-Spezialisten
Oliver Brouwer (Vertriebsleitung), Toni di
Donato (Projektleiter Grosskichenplanung)
und Roland Weber (Ausbildungs- und
Projektleiter) der Hugentobler AG standen
den Auftraggebern allerdings drei sehr
erfahrene und kompetente Fachleute zur
Verfigung, welche die anspruchsvolle
Aufgabe mit Bravour zu meistern ver-
mochten. Dazu Vertriebsleiter Oliver
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Brouwer zu GOURMET: «Besonders
knifflig fir eine optimale Problemlésung
erwies sich dabei die Tatsache, dass so-
wohl der Rein-/Unrein-Bereich bzw. die
Splilkliche als auch die Kihl- und Tief-
kihlraume optimal in den gegebenen
Grundriss integriert werden mussten.
Dies mit einem Augenmerk darauf, dass
die Ablaufe der Kiche zu den verschie-
denen gastronomischen Outlets nicht
gestort und vom eigentlichen Kichen-
Betrieb mdglichst getrennt werden
mussten.»

Die zentrale Kiiche présentiert sich heute
aus einem Guss und stammt aus einer
Hand. Die einzelnen Produktionskonzepte
und Subkonzepte greifen teilweise inein-
ander und sind aufeinander abgestimmt.
Die technische Kiichen-Infrastruktur ist
vom Feinsten und zeugt von der Kom-
petenz und Effizienz der Hugentobler
Schweizer Kochsysteme AG, die eine der
wenigen heute noch operierenden Gross-
klichen-Spezialistinnen bildet, welche tat-
séchlich als Komplettanbieterin bezeich-

Der multifunktionale und massgeschneiderte

«Schweizer Herd» von Hugentobler steht im
Mittelpunkt der zentralen Kiiche. Er ist in
seinen Funktionen nach den spezifischen
Bediirfnissen des Betriebs konfiguriert:
Gas-Lavastein-Grill, Induktions-Wok, flachen-
deckende Induktionskochfelder und Ceran-
Grosskochfeld, das auch als Warme- und
Anrichteflache genutzt werden kann.

net werden kdnnen — von der Konzeption,
Planung und Projektierung Uber die
Konfiguration der technischen Kichen-
Infrastruktur bis hin zur Montage, Instal-
lation, Service, Wartung, Schulung und
Instruktion der Gerédte und Anlagen vor
Ortl

..zur konkreten Realisierung

Im Mittelpunkt der Kiche steht ein
grosser, in seinen Ausmassen und Funk-
tionalitaten massgeschneiderter und multi-
funktionaler Hugentobler «Schweizer
Herd» mit

» 2 x 2 flachendeckenden Induktions-
kochfeldern.

» 1 grossen Ceran-Kochfeld fir Gross-
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kochtépfe, welches durch eine eigene
Regelung auch als Warme- und Anrichte-
flache genutzt werden kann.

» 2 in die Herdoberflache integrierte
Induktions-Woks (insbesondere fiir das
Angebot im «Noodle House»).

» Angrenzend daran befinden sich zwei
Pastakocher (auch fir das Angebot im
«Noodle House»).

» In der Herdoberflache ausgespart und
eingebaut ist ein Gas-Lavastein-Grill mit
grosser Grillflache (insbesondere fir die
Grill- und Beef-Spezialitaten im «ToroToro
Steakhouse»).

» Angrenzend daran befindet sich eine
Doppel-Friteuse «Hugifrit» mit Turbo-
Funktion, welche die Friteuse in kiirzester
Zeit auf die richtige Oeltemperatur bringt,
so dass Pommes Frites, Croquettes,
Tapas, usw. in einem optimalen Tempe-
ratur-Bereich zubereitet werden kénnen.
» Erganzt wird die Herdoberflache von
einem zusétzlichen Klapptablar, womit die
Arbeits- und Anrichteflache vergrossert
werden kann.
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Ausbildungs- und Projektleiter Roland Weber demonstriert «<Freeze’n’go», das professionelle Schockfrosten mit dem «FrigoJet»-Schnellkiihler
und -Schockfroster und dem genialen «GreenVac»-Vakuumiersystem der Hugentobler AG.

Zwei starke Stiitzen im Kiichenalltag: Die gekiihlte Saladette als Mise-en-place fiir die diversen Salat-Kreationen sowie der elektronisch
vorprogrammierbare Kombisteamer «Practico Vision» 11 x 1/1 GN von Hugentobler.

» Im Unterbau des massgeschneiderten
Hugentobler «Schweizer Herd» befinden
sich ein beidseitig bedienbarer, durch-
gehender Wéarmeschrank sowie offene
Pfannen- und Utensilien-Ablageflachen.
Erganzt wird der «Schweizer Herd» von
einem Warmhalte- und Niedertempe-
raturgar-Geréat «Hold-o-mat» von Hugen-
tobler, einem Salamander und einem
elektronisch gesteuerten und vorprogram-
mierbaren Kombisteamer «Practico Vision»
11 x 1/1 GN der Hugentobler AG.

Eine echte Arbeits- und Zeitersparnis und
eine moderne Produktionsmethode ge-
wahrleistet «Freeze’n'go» von der Hugen-
tobler AG: Das Konzept stltzt sich auf
einen Kombisteamer «Practico Vision»,
auf dem professionellen Schnellkihler
und Schockfroster «Frigodet» und auf
dem «GreenVac»-Vakuumiersystem der
Hugentobler AG.

Samtliche CNS-Einrichtungen wie Arbeits-
flachen und -tische, Korpusse und Unter-
bauten mit neutralen und gekihlten
Schranken und Schubladen weisen eine
spezielle, den schweizerischen Hygiene-
anforderungen entsprechende Ausfiih-
rung auf und stammen ebenfalls von der
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG.
Dasselbe gilt im Ubrigen auch fur die

gesamte gastro-, kiichen- und kihltech-
nische Infrastruktur im rickwartigen Be-
reich des Buffets in der «ToroToro Tapas
Bar.

Zum Dienstleistungs-Package der Kiichen-
Komplettanbieterin aus Schénbihl (mit

Niederlassungen in  Rotkreuz, Chur,
Rheineck und Villars-sur-Glane) gehort
auch die kompetente und sorgféltige
Schulung und Instruktion der Kichen-
brigade — und dies vor Ort im Kunden-
betrieb!

Erfolgreiche Lieferantenpartnerschaft: Restaurant Manager Doris Nellen-Seiler (rechts) und
Marketingverantwortliche Felicia M Quadrelli (links) von «Premium World» mit Vertriebsleiter
Oliver Brouwer (Mitte), Ausbildungs- und Projektleiter Roland Weber (links) und Grosskiichen-
planer Toni Di Donato von der Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG.
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