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Die Asthet{k des Vier-Sterne-Hauses erkennt man auch ohne rosarote Brille: Das Hotel Uzwil beim Bahnhof Uzwil.

Die neue Kuiche im Hotel Uzwil, Uzwil:

Bereit fur effiziente
Kochmethoden

Hotellerie

Uzwil ist bekannt als Sitz des global tatigen Technologiekonzerns Biihler Holding AG — und mit
durchschnittlich 5,5 Uebernachtungen pro Aufenthalt fiir die schweizweit langste Aufenthaltsdauer!

So lange bleiben die Géaste auch im Hotel Uzwil, das sich durch komfortable Géstezimmer und durch

eine attraktive Gastronomie auszeichnet. Jetzt ist die Hotelkiiche vollkommen erneuert und von der
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG auf den neusten kiichentechnischen Stand gebracht worden.
Die neue Ausstattung ermdglicht die Umsetzung moderner Kochmethoden, die zur Effizienzsteigerung fiihren.

«Uzwel», wie die Gemeinde im Dialekt
heisst, hat weder touristische Attraktionen
noch Kongresszentren zu bieten. Dennoch
bleiben die Gaste hier langer als in jeder
anderen namhaften Touristenhochburg.
Mit einer durchschnittlichen Aufenthalts-
dauer von 55 Uebernachtungen lauft
sie selbst touristischen Hotspots wie St.
Moritz, Zermatt und Zirich den Rang ab.
Uzwil profitiert vom Geschaftstourismus,
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den unter anderem die weltweit tatige
Buhler AG animiert. Der Industriekonzern
ist mit Abstand der grosste Arbeitgeber
in Uzwil: An seinem Hauptsitz Uzwil be-
schaftigt das Technologieunternehmen
rund 2500 Mitarbeitende — weltweit sind
es Uber 10 000 Beschéftigte. Ein be-
trachtlicher Teil dieser Business-Gaste
aus dem fernen Osten, Indien, China oder
anderen entfernten Regionen und Konti-

nenten logiert im Hotel Uzwil, das von der
zum Buhler-Konzern gehérenden Uze AG
betrieben wird.

Von Langzeitgasten, Jonglagen
und «Schafli»

Das Vier-Sterne-Haus beim Bahnhof
Uzwil zieht schon durch seine aussere
Erscheinung alle Blicke auf sich: weiss
eingefasste Tur- und Fensterbogen, die
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ts:

7

Impressionen von den Gastezimmern sowie von den Restaurations- und Bankettraumlichkeiten im Hotel Uzwil in Uzwil.
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Die Spezialisten der Hugentobler AG haben die
Unterbauten der Bartheke massgeschneidert
konzipiert und realisiert. Die gekiihlten Schub-

laden sind eine Spezialanfertigung.

ein metiterranes Flair ausstrahlen, zieren
die rosarote Fassade. Durch einen Tor-
bogen gelangt man hinein in das gastliche
Haus mit 43 gediegenen Gastezimmern
und der Brasserie Allegra, die seit einigen
Wochen in neuem Glanz erstrahlt und
von einer attraktiv gestalteten Bar erganzt
wird.

Fir Langzeitgéste hat das Hotel Uzwil ein
weiteres Ass im Armel: 65 1o~ bis 4'/s-
Zimmerwohnungen mit gediegener Aus-
stattung! Die Suche nach den Grinden
fur die hohe Aufenthaltsdauer der Géaste
in Uzwil fihrt zu diesen «Serviced Apart-
ments», die ab 7 Tagen buchbar sind.
Dass die Synergien zwischen Wirtschaft
und Bewirtung in Uzwil greifen, zeigt ein
weiteres Beispiel: Das 2013 eroffnete
Hotel «Schafli», das «jungste Kind» des
Hotellerie-Unternehmens, wie es Direktor
Roland Rhyner lachelnd nennt. Und er hat
in Anbetracht der Erstjahresbilanz tat-
séchlich gut lachen: Die Belegung der 15
Gastezimmer belauft sich auf tber 54 %.
Der Clou des stilvollen Designer-Hotels
im tiefen Preissegment: Der «Receptio-

Kompetente Planung im Teamwork: Kiichenchef Tiziano Botta, flankiert von den Hugentobler-
Projekt- und Planungsleitern Giinther Riischer und Harald Blum (rechts im Bild).

nist» ist ein Automat! Das Check-in, das
Check-out und die Bezahlung per Kredit-
karte erfolgen vollautomatisch.

Doch zurlick ins Hotel Uzwil und zu
General Manager Roland Rhyner. Das
Wirkungsfeld des Hoteldirektors umfasst
auch das Restaurant im Kundenzentrum
der benachbarten Bihler AG. Seine
Aufgabe besteht darin, die drei Saulen
Restaurants, Hotel Schéafli und Hotel
Uzwil symbiotisch zu vereinen.

Uzwil ist die jlngste berufliche Station
des erfahrenen Hotel Managers, der einst

eine Kochlehre im Palace Gstaad und die
Hotel- und Gastronomiefachschule in
Thun absolvierte. Den Schweizer Fiinf-
Sterne-Hausern blieb er treu, bis er
Direktionsaufgaben im Ausland, unter
anderem im Hilton Amsterdam und im
Hilton Frankfurt wahrnahm. «Es ist eine
Art Jonglage mit drei Komponenten, die
es auszubalancieren gilt, um Gasten, Mit-
arbeitenden und Eigentiimern gleicher-
massen gerecht zu werden», skizziert
General Manager Roland Rhyner sein
Erfolgsrezept.

11/14 Mehr zum Thema: Hotel Schafli, Bahnhofstrasse 107, 9240 Uzwil, Tel. 071 955 70 70, info@schaefli-uzwil.ch, www.schaefli-uzwil.ch 67
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Blick in die top-modern und effizient ausgeriistete Kiiche im Hotel Uzwil. Die Unterbauten sowie die neutralen und gekiihlten Schubladen wurden

in der bewahrten «Hygiene-Ausfiihrung» gefertigt.

Eine neue Kiiche

als Basis fir mehr Effizienz

Zum Erfolg des Hotel Uzwil sollen auch
die kurzlich abgeschlossenen Renova-
tionen beitragen. Einem harten Eingriff
wurde die Kiche unterzogen: Mit dem
Ziel, die Produktionsprozesse in der
Klche zu optimieren und die Effizienz zu
steigern, wandten sich Hoteldirektor
Roland Rhyner und Food & Beverage-
Manager René Meier an die Grosskichen-
spezialistin Hugentobler Schweizer Koch-
systeme AG bzw an die Hugentobler +
Hammer AG. Das fiihrende Unternehmen
fir Schweizer Kochsysteme war ihnen

bereits ein Begriff, und die begutachteten
Referenzobjekte Uberzeugten restlos.

Harald Blum, Projektleiter Planung bei
der Hugentobler AG, verschaffte sich
zuerst vor Ort einen Uberblick (iber die
Situation und die Bedirfnisse. Harald
Blum zu GOURMET: «Von Anfang an
fand ein reger Austausch zwischen Auf-
traggebern, Architekten und dem Kiichen-
personal statt, um sich dem Ideal ziel-
strebig anzunéhern» Danach machte er
sich an die Konzeption und Planung der
neuen Kiche, denn das ist Teil des Ge-
samtpakets an Dienstleistungen, welche
die Hugentobler AG aus einer Hand

anbietet. Es umfasst séamtliche Schritte
von der ersten Skizze bis zur Personal-
schulung nach der Inbetriebnahme.

«Vom ersten Gesprach bis zur Einarbei-
tung unseres Personal hatten wir die-
selben Ansprechpartner, erreichbar unter
einer einzigen Nummer — ein grosser
Vorteil fir die Kommunikation und fir den
Erfolg des Projekts», beschreibt Food &
Beverage-Manager René Meier die enge
Zusammenarbeit mit der Hugentobler AG.
Dank der intensiven Bedurfnisabklarung
und kompetenten Planung waren bei der
Realisierung keine Anpassungen mehr
noétig. «Die Herausforderung bestand

68 Mehr zum Thema: Hotel Uzwil, Bahnhofstrasse 67, 9240 Uzwil, Tel. 071 955 70 70, info@hotel-uzwil.ch, www.hotel-uzwil.ch 11/14




Das effizienzsteigernde
Freeze'n'go-Konzept von
Hugentobler: Projektleiter
Grosskiichenplanung
Harald Blum beim multi-
funktionalen «FlexiChef»,
Ausbildungs- und Projekt-
leiter Glinther Riischer
beim Schockkiihler und
-froster «FrigoJet» und
Kiichenchef Tiziano Botta
bei einem der Kombi-
steamer «Practico Vison»
von Hugentobler, wo die
Gerichte und Speisekom-
ponenten auch regeneriert
werden koénnen.

auch darin, die A la Carte- mit der Pro-
duktionsklche fir die Caterings und
Bankette unter einen Hut zu bringen, um
so gegenseitige ‘Blockaden’ zu vermei-
den. Dabei hat Hugentobler planerische
Kompetenz bewiesen», betont René
Meier. Mit rund 400 Anlassen pro Jahr ist
das Catering ein wichtiges Standbein des
Hotel Uzwil, das mit Salen und Stuben
selbst Uber die passenden Raumlich-
keiten fur Meetings und Events verfiigt.

«Das von Hugentobler entwickelte Ban-
kettsystem ist hier die optimale Lésung
und erdffnet neue Méglichkeiten fir die
Gestaltung der Produktions- und Arbeits-

IRVAR:S Mehr zum Thema: Hugentobler + Hammer AG, Kalchbiihlstrasse 40, 7000 Chur, Tel. 081 258 70 90, Fax 081 258 70 99, info@hugentobler-hammer.ch, www.hammer-ag.ch
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ablaufe. Bei kluger Vorbereitung kdnnen
uber 200 Bankettgaste ohne weiteres
innert 15 bis 20 Minuten bedient werden»,
erklart Projektleiter Glinther Ruscher die
Vorteile des Bankettsystems von Hugen-
tobler, das von energieeffizienten Kombi-
steamern «Practico Vision» mit bewahr-
tem Quereinschub und Touchscreen-
Bedienungspanel erganzt wird. Zu den
weiteren effizienten Kiichengeraten zahlen
der Schnellkiihl- und Schockfroster
«FrigoJet», ein Niedertemperaturgar- und
Warmhaltegerat «Hold-o-mat», gekihlte
Schranke und Schubladen in Hygiene-
ausflihrung, ein multifunktionales Kipp-

Hotellerie

Gargerat «FlexiChef» und — «last but
not least» — das Herzstiick, ein massge-
schneidert konfigurierter «Schweizer Herd».

Neugierige Blicke erwiinscht

«Die Kiche ist optimal auf unsere Be-
dirfnisse abgestimmt. Es ist ein grosser
Vorteil, dass die Projektleiter von Hugen-
tobler selbst erfahrene Kichenchefs sind.
Man diskutiert dadurch auf Augenhohe»,
sagt Chef de Cuisine Tiziano Botta. Er
kocht mit seinem Team rund 300 Mahl-
zeiten pro Tag aus frischen Zutaten, wenn
moglich geliefert von ortsansassigen Land-
wirten. Als «French-Fusion» bezeichnet er
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Erfolgreiche Lieferantenpartnerschaft: Hotel General Manager Roland Rhyner (Bildmitte),
Food & Beverage-Manager René Meier (rechts) und Kiichenchef Tiziano Botta vom Hotel Uzwil
zusammen mit den Hugentobler-Kiichenspezialisten Harald Blum und Gilinther Rischer

(ganz links) vor dem Eingang ins Hotel Uzwil.

[ TTHOTELUZWIT————

Der massgeschneiderte
«Schweizer Herd» von
Hugentobler steht im
Mittelpunkt der Hotel-
kiiche: Kiichenchef
Tiziano Botta (links) und
seine Brigade schatzen
die neuen und effizienten
kiichentechnischen
Einrichtungen, so auch
die im Herdunterbau
integrierten Tellerwarme-
schubladen und das
Warmbhalte- und Nieder-
temperaturgar-Gerat
«Hold-o-mat» der
Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG.

seinen Stil, der gepragt ist von Eindriicken
von Australien bis China. Er schatzt die
produktiveren Produktions- und Arbeits-
ablaufe, die weniger Stress bedeuten.

Etwas hektischer zu und her ging es
hingegen wahrend der achtwdchigen
Umbauphase, aber auch da konnte die
40kopfige Hotel-Crew auf die Unter-
stiitzung der Hugentobler AG zéhlen: Im
Saal wurde eine provisorische Show-Kiiche
mit Leihgeréten der Grossklichenspezia-
listin errichtet. Aus der Not wurde eine
Tugend: Der Betrieb wurde ohne Unter-
bruch in gewohnter Qualitat fortgefihrt —
und die Gaste genossen einen spannen-
den Blick hinter die Kiichen-Kulissen.

Auch jetzt, nach dem Umbau, gewahrt der
bewusst offen gehaltene Eingang tiefe
Einblicke in die Kiiche. Verstandlich, denn
es ware nichts als schade, den Gasten
ein solch chromstahlglanzendes Prachts-
exemplar von einer Kiiche vorzuenthalten!

70 Mehr zum Thema: Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG, Gewerbestrasse 11, 3322 Schonbiihl, Tel. 0848 400 900, Fax 031 858 17 15, info@hugentobler.ch, www.hugentobler.ch [RINIAP:S




