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SEGMÜLLER COLLECTION
KONZEPT UND INHALT IN ZÜRICH

MARKUS SEGMÜLLER BRINGT ALLE VORAUSSETZUNGEN MIT, UM EINE ERFOLGREICHE 
RESTAURANT GRUPPE IN ZÜRICH ZU FÜHREN: ER IST AUSGEBILDETER KOCH UND WAR 

CATERING MANAGER FÜR UBS IN LONDON, VORSTANDSMITGLIED FÜR DAS CULINARIUM IN 
ZÜRICH UND SOMMELIER DES JAHRES 2006. SEINE EHEFRAU DANIELA KANN EBENFALLS AUF 

EINE BEEINDRUCKENDE LAUFBAHN VERWEISEN. SIE HAT DIE ECOLE HÔTELIÈRE DE LAUSANNE 
ABGESCHLOSSEN, WAR MANAGERIN DES HOTEL EUROPE IN ZÜRICH UND TOURISMUSLEITERIN  

IN SAMNAUN IM UNTERENGADIN.  
DAS PAAR BEGANN 1999 MIT DER ÜBERNAHME DES CARLTON RESTAURANT & BAR AN DER 

BAHNHOFSTRASSE. DERZEIT FÜHREN DIE BEIDEN FÜNF TREND-RESTAURANTS IN ZÜRICH UND 
HABEN ZAHLREICHE WEITERE PLÄNE FÜR DIE ZUKUNFT.
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U
nd wie ging es nach der Übernahme des Carlton 
weiter? Schnell mussten wir lernen, wie wichtig es ist, 
sich konzeptionell und inhaltlich weiterzuentwickeln, 
um am Markt bestehen zu können. Entwicklung 
verstehen wir darin, dass wir die Konzepte mit 
unserem Verständnis für Gastronomie um unsere 

Kunden herumentwickeln. Unser Portfolio umfasst verschiedene 
eigenständige Konzepte wie ein Trendrestaurant, eine Weinbar, eine 
Salumeria (italienischer Feinkostladen) oder unseren Bauernhof. Die 
Restaurants, die wir führen 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 grundsätzlich die gleichen Werte, teilen 
die gleichen Ziele und haben sehr ähnliche Vorstellungen davon, ein 
Geschäft zu führen. Wir versuchen unsere Stärken zu kombinieren, 
so dass unsere Energien und Eigenschaften sich perfekt verteilen. 
Während ich eher zu langen Diskussionen neige und gerne auch bei 
chancenlosen Projekten eine Chance sehe, ist für Daniela die Sicherheit 
an erster Priorität und sie sieht Gefahren, wo es keine gibt . 
Dies kreiert eine Balance, welche für unser Unternehmen essentiell ist. 
Wir setzen alles daran, unsere Aufgabenbereiche klar einzuteilen und 
haben auch getrennte Arbeitsplätze. Wie in jeder Firma, arrangieren 
wir Meetings und besprechen die Tagesthemen, was durchaus auch mal 
zu gegensätzlichen Meinungen führen kann. Und dies ist auch gut so.

Wie würden Sie die Restaurantszene in Zürich beschreiben? Zürich 
ist ein beliebtes Ausgehziel mit unzähligen Möglichkeiten. Es gibt 
etliche kleine und innovative Restaurants, die mit sehr viel Herzblut, 
Kreativität und Fachwissen ihr Handwerk betreiben. Die «Huusbeiz» 
an der Badenerstrasse ist beispielsweise eines der „Must visit“ 
Restaurants in der Stadt. Zürich bietet jedoch auch einige etablierte 
Betriebe, welche als Massstab für die Zürcher Gastronomieszene 
gelten.

Was sind Ihre Erfolgsrezepte? Da gibt es eigentlich nur einen: 
Daniela! Plus ein paar kleine Details. Wir können glücklicherweise auf 
ein aussergewöhnliches Kader zählen, welches aus gut ausgebildeten 
und starken Persönlichkeiten besteht. Kreative Ideen und die nötige 
Freche dürfen da nicht fehlen. Ausserdem halten wir immer und überall 
nach neuen Trends Ausschau, welche uns wichtige Impulse für unser 
Geschäft geben. Dieses Jahr haben wir Impressionen aus London, der 
Côte d’Azur und Asien gesammelt.

Haben Sie Pläne außerhalb von Zürich? Wir entwickeln momentan 
ein neues Konzept für „The Circle“ am Zürich Flughafen. Wir werden 
dort 2020 das grösste Rooftop Restaurant der Schweiz eröffnen. Unser 
neues Restaurant «Sablier» wird sich der französischen Kochkunst 
widmen, einen Mix aus schickem Lifestyle und müheloser 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 Circle».

Sie haben eine ziemlich treue Kundschaft. Wie gelingt Ihnen das? 
Trotz der Grösse unseres Unternehmens versuchen wir jeden Tag 
im Restaurant präsent zu sein. Der persönliche Kontakt mit unseren 
Besuchern, spannende Unterhaltungen und einen hochwertigen 
Service sind unsere oberste Priorität und erklären auch unsere treue 
Kundschaft.
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A
fter the Carlton, what was the story of your 
development? 

(Italian deli)

Your success is the success of a couple, how does that work? 

(laughs)

How would you describe the restaurant scene in Zurich? 

What are your recipes for success?
(large smile)

Any plans outside Zurich?

You have quite a stable clientele. How do you achieve that? 
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MARKUS SEGMÜLLER 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 ÉCOLE HÔTELIÈRE DE LAUSANNE, MANAGED THE 
HOTEL EUROPE IN ZÜRICH 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.

SEGMÜLLER COLLECTION
CONCEPT AND SUBSTANCE IN ZURICH



BARNES LUXURY HOMES

www.segmueller-collection.ch

ONE BRAND - FIVE TAILOR MADE CONCEPTS

One brand - five unique restaurants


