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KONZEPT UND INHALT IN ZURICH

MARKUS SEGMULLER BRINGT ALLE VORAUSSETZUNGEN MIT, UM EINE ERFOLGREICHE
RESTAURANT GRUPPE IN ZURICH ZU FUHREN: ER IST AUSGEBILDETER KOCH UND WAR
CATERING MANAGER FUR UBS IN LONDON, VORSTANDSMITGLIED FUR DAS CULINARIUM IN
ZURICH UND SOMMELIER DES JAHRES 2006. SEINE EHEFRAU DANIELA KANN EBENFALLS AUF
EINE BEEINDRUCKENDE LAUFBAHN VERWEISEN. SIE HAT DIE ECOLE HOTELIERE DE LAUSANNE
ABGESCHLOSSEN, WAR MANAGERIN DES HOTEL EUROPE IN ZURICH UND TOURISMUSLEITERIN
IN SAMNAUN IM UNTERENGADIN.

DAS PAAR BEGANN 1999 MIT DER UBERNAHME DES CARLTON RESTAURANT & BAR AN DER
BAHNHOFSTRASSE. DERZEIT FUHREN DIE BEIDEN FUNF TREND-RESTAURANTS IN ZURICH UND
HABEN ZAHLREICHE WEITERE PLANE FUR DIE ZUKUNFT.
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nd wie ging es nach der Ubernahme des Carlton

weiter? Schnell mussten wir lernen, wie wichtig es ist,

sich konzeptionell und inhaltlich weiterzuentwickeln,

um am Markt bestehen zu koénnen. Entwicklung

verstehen wir darin, dass wir die Konzepte mit

unserem Verstdndnis fiir Gastronomie um unsere
Kunden herumentwickeln. Unser Portfolio umfasst verschiedene
eigenstédndige Konzepte wie ein Trendrestaurant, eine Weinbar, eine
Salumeria (italienischer Feinkostladen) oder unseren Bauernhof. Die
Restaurants, die wir fiihren sind nicht als Multiplikation oder Kette
angedacht, sondern sollen unseren Besuchern eine grosse Breite an
kulinarischen Erlebnissen bieten.

Ihr Erfolg ist der Erfolg eines Paares - wie funktioniert das? Meine
Frau Daniela und ich vertreten grundsétzlich die gleichen Werte, teilen
die gleichen Ziele und haben sehr dhnliche Vorstellungen davon, ein
Geschift zu fithren. Wir versuchen unsere Stirken zu kombinieren,
so dass unsere Energien und Eigenschaften sich perfekt verteilen.
Wihrend ich eher zu langen Diskussionen neige und gerne auch bei
chancenlosen Projekten eine Chance sehe, ist fiir Daniela die Sicherheit
an erster Prioritdt und sie sieht Gefahren, wo es keine gibt [ldchelt].
Dies kreiert eine Balance, welche fiir unser Unternehmen essentiell ist.
Wir setzen alles daran, unsere Aufgabenbereiche klar einzuteilen und
haben auch getrennte Arbeitspldtze. Wie in jeder Firma, arrangieren
wir Meetings und besprechen die Tagesthemen, was durchaus auch mal
zu gegensitzlichen Meinungen fiihren kann. Und dies ist auch gut so.

Wie wiirden Sie die Restaurantszene in Ziirich beschreiben? Ziirich

ist ein beliebtes Ausgehziel mit unzéhligen Moglichkeiten. Es gibt 29
etliche kleine und innovative Restaurants, die mit sehr viel Herzblut,

Kreativitdt und Fachwissen ihr Handwerk betreiben. Die «Huusbeiz»

an der Badenerstrasse ist beispielsweise eines der ,Must visit®

Restaurants in der Stadt. Ziirich bietet jedoch auch einige etablierte

Betriebe, welche als Massstab fiir die Ziircher Gastronomieszene

gelten.

Was sind Thre Erfolgsrezepte? Da gibt es eigentlich nur einen:
Daniela! Plus ein paar kleine Details. Wir konnen gliicklicherweise auf
ein aussergewohnliches Kader zdhlen, welches aus gut ausgebildeten
und starken Personlichkeiten besteht. Kreative Ideen und die notige
Freche diirfen da nicht fehlen. Ausserdem halten wir immer und iiberall
nach neuen Trends Ausschau, welche uns wichtige Impulse fiir unser
Geschift geben. Dieses Jahr haben wir Impressionen aus London, der
Cote d’Azur und Asien gesammelt.

Haben Sie Plidne auflerhalb von Ziirich? Wir entwickeln momentan
ein neues Konzept fiir ,,The Circle* am Ziirich Flughafen. Wir werden
dort 2020 das grosste Rooftop Restaurant der Schweiz eréffnen. Unser
neues Restaurant «Sablier» wird sich der franzosischen Kochkunst
widmen, einen Mix aus schickem Lifestyle und miiheloser Coolness
tragen und eine grandiose Terrasse mit Blick auf den Park haben. Wir
sind uns bewusst, dass dies sehr ambitioniert ist, aber alles andere
entspricht weder unserem, noch dem Anspruch vom «The Circley.

Sie haben eine ziemlich treue Kundschaft. Wie gelingt Thnen das?
Trotz der Grosse unseres Unternehmens versuchen wir jeden Tag
im Restaurant prisent zu sein. Der personliche Kontakt mit unseren
Besuchern, spannende Unterhaltungen und einen hochwertigen
Service sind unsere oberste Prioritét und erkldren auch unsere treue
Kundschaft.
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CONCEPT AND SUBSTANCE IN ZURICH

MARKUS SEGMULLER CERTAINLY HAS ALL THE CREDENTIALS TO RUN A SUCCESSFUL RESTAURANT BUSINESS
IN ZURICH: TRAINED AS A COOK, CATERING MANAGER FOR UBS IN LONDON, A BOARD MEMBER FOR THE
CULINARIUM IN ZURICH AND SOMMELIER OF THE YEAR IN 2006. HIS WIFE DANIELA ALSO COMES FROM AN

IMPRESSIVE BACKGROUND, HAVING GRADUATED FROM THE ECOLE HOTELIERE DE LAUSANNE, MANAGED THE

HOTEL EUROPE IN ZURICH AND BEEN THE TOURISM DIRECTOR OF SAMNAUN IN THE LOWER ENGADINE.

STARTING WITH THE CARLTON RESTAURANT ON THE BAHNHOFSTRASSE IN 1999, THE COUPLE NOW RUNS FIVE

FASHIONABLE RESTAURANTS IN ZURICH AND HAS MANY PLANS FOR THE FUTURE.

fter the Carlton, what was the story of your
development? We quickly realised that we
had to be strong on concept and substance. It
means designing concepts that correspond to
our understanding of gastronomy and that will
please our customers. Our portfolio offers various
specific concepts such as a trend restaurant, a
wine bar, a salumeria (Italian deli) or even a farm. Our restaurants are
not meant to be replicated as our goal is to offer a wide range of culinary
experiences to our customers.

Your success is the success of a couple, how does that work? My wife
Daniela and I share the same values, the same goals and have very
similar opinions on how to run our business. We manage to combine
our strengths, so that our energies and characteristics are perfectly
distributed. I tend to lead many long discussions and see opportunities
even ifit s a hopeless case. Daniela s priority is safety and sometimes, she
can see risks where there are none (laughs)! This creates a balance which

is essential for our company. We set a high value on clearly dividing our
tasks and also have separate working spaces. As in any other company,

we arrange meetings and talk about the subjects at hand, which can of
course lead to differing opinions. And that’s just fine.

How would you describe the restaurant scene in Zurich? Zurich
is a city with countless places to go out and eat. There are numerous
small, innovative restaurants that manage their business with lots of

commitment, creativity and know-how. The charming “Huusbeiz” on the
Badenerstrasse for example is one of the “must visit” restaurants in the
city. But Zurich also offers some well-established restaurants, all of them
benchmarks for the gastronomic scene.

What are your recipes for success? There's only one, really: Daniela!
(large smile). We are also lucky to be able to rely on an extraordinary
team with well-educated and strong personalities who have creative
ideas with just the right amount of cheekiness. While scouting for new
trends and impulses all over the globe, we constantly reinvent ourselves.
This year we gathered impressions from London, the Céte d’Azur and
Asia.

Any plans outside Zurich? We are working on an exciting project with
“The Circle” at the Zurich Airport, where in 2020 we will open the
largest roofiop restaurant of Switzerland. This new restaurant “Sablier”
will carry a French concept with a mix of chic lifestyle and effortless
coolness and a grand terrace with views of the park. A very ambitious
project, as we are well aware. But anything less would not represent the
standards of “The Circle” or our own goals.

You have quite a stable clientele. How do you achieve that? In spite
of the large size of our company, we try to be present in our restaurants
everyday. The close contact with our customers, exciting interactions and
a high-class service are our key values and explain our loyal clientele.
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