Kiichentechnik

Die Brasserie Lowen

Das Viersterne-Hotel Lowen am See in Zug steht seit bald 500 Jahren am h

Seit rund einem halben Jahrtausend steht es am
schonsten Platz von Zug — das Hotel Lowen am See.
Im Rahmen des Generationenwechsels in der
Hotelier-Familie Ruckli sind jetzt der Hotel- und
Restaurationshetrieb zusammengefiihrt und

Landsgemeindeplatz 1 in Zug — wer
einmal dort verweilte, weiss es: Das ist
der schonste Platz und die attraktivste
Location der ganzen Stadt Zug. Fernab
der nlchternen Welt der multinationalen
Konzernzentralen und Headquarters von
Zug steht am Rande der malerischen
Zuger Altstadt und in unmittelbarer Nahe
zum Seeufer seit bald 500 Jahren mit
dem Hotel Lowen am See ein ausser-
ordentlicher Hotel- und Restaurations-
betrieb, der Uber eine veritable Unique
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istorischen Landsgemeindeplatz direkt am Ufer des Zugersees.

konzeptionell vollkommen neu positioniert worden:
Die neue Brasserie Lowen am See ist ein Bijou von
Restaurant und verfiigt mit ihrer massgeschneiderten
Premium-Herdanlage der Menu System AG iiber eine
top-effiziente Kiichentechnik!

Von Verlagsleiter Stephan Frech, Fotos: Sheryl Fischer

Selling Proposition verfligt: Von ihm aus
kann man die schénsten Sonnenunter-
gange der ganzen Zentralschweiz ge-
niessen!

Ein gastliches Haus seit 1524

Das Hotel Léwen am See hat auch eine
jener Geschichten zu erzdhlen, welche
die Tradition und Historie der Schweizer
Hotellerie treffend zu reprasentieren ver-
mag: Das Hotel Léwen am See wird erst-
mals 1524 geschichtlich erwahnt. 1792
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Der besondere Standort macht aus dem heutigen Hotel- und Brasserie-Betrieb eine attraktive Location.

wurde der damalige Eigentlimer erst-
mals grundbuchamtlich registriert, und seit
1998 sind mit Theres und Joseph Ruckli
die 39. Eigentimer der Hotelliegenschaft
grundbuchamtlich beglaubigt.

Das erste Hotel der Schweiz

mit elektrischer Beleuchtung
Entsprechend wechselvoll ist die Ge-
schichte des Hotel Lowen am See von
Zug: Es wurde drei Mal vergrossert und
angebaut, letztmals 1884, als es mit
einem Restaurant und einem Ball- und
Bankett-Saal von nicht weniger als 150
Quadratmeter Flache und 6 Meter Hohe
sowie mit Gastezimmern im dritten und
vierten Stock erweitert wurde. Das Beson-
dere dabei: An der Eroffnung und fest-
lichen Einweihung am Silvesterabend von
1884 erstrahlte der Ball-Saal erstmals in
elektrischem Licht — das Hotel Lowen am
See von Zug ist damit das erste Hotel der
Schweiz mit elektrischer Beleuchtung!
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Nach verschiedenen Eigentlimer- und
Pachterwechseln  Ubernahm im Jahre
1976 Joseph Ruckli zusammen mit seinem
Bruder das Hotel Lowen am See in Pacht.
Dort lernte der Hotelier auch seine spatere
Gemahlin Theres Ruckli kennen. 1998
erwarben Theres und Joseph Ruckli die
gesamte Hotelliegenschaft an diesem

ganz besonderen Ort und liessen das
Haus wéhrend zehn Monaten total reno-
vieren und sanieren. Dabei entstanden an
Stelle des Bankettsaals zwolf weitere
Hotelzimmer. Das Hotelier-Paar konzen-
trierte sich fortan auf den Beherber-
gungsbereich des Betriebs und verpach-
tete das Restaurant an die erfolgreiche
Zentralschweizer Gastronomie-Gruppe
Remimag AG von Unternehmer Peter
Eltschinger.

Hotel und Restaurant

wieder vereint in Familienbesitz
Im Herbst 2014 ist der Pachtvertrag aus-
gelaufen. Er wurde mit Blick auf die fami-
lieninterne Nachfolge-Regelung in der
Familie Ruckli nicht mehr erneuert — und
dies mit gutem Grund. Denn seit Frihjahr
2015 ist mit dem 31jahrigen Christoph
Ruckli der alteste Sohn sowohl fir den
Hotel- als auch fir den konzeptionell
grundlegend umgestalteten Restau-
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Impressionen von der vollkommen neugestalteten, urbanen und unkomplizierten Brasserie Lowen am See.

rationsbereich verantwortlich. Hotellerie
und Gastronomie am Landsgemeinde-
platz 1 in Zug sind somit wieder in Familien-
hand und zusammengeflhrt worden.
Christoph Ruckli ist bestens flir seine
neue Aufgabe geristet: Er absolvierte
nach einer kaufmannischen Lehre mit
Berufsmaturitat die Schweizerische Hotel-
fachschule Luzern. Spater wirkte er in ver-
schiedenen Funktionen in der West-
schweizer und in der kanadischen Hotel-
lerie. Zuletzt war er wahrend vier Jahren
im Marriot Hotel Zirich als Director of
Human Resources sowie in der Geschafts-
leitung tatig.

Neu und trendig:
Die Brasserie Lowen am See
Heute prasentiert sich das Hotel Léwen
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am See in Zug als moderner Viersterne-
Betrieb mit 47 Gastezimmern und 65
Betten. Aus dem ehemaligen im Hotel
integrierten Restaurant «Domus» der
Remimag AG ist jetzt die Brasserie Léwen
am See entstanden — ein lichtdurch-
fluteter, moderner und urbaner Restau-
rationsbetrieb mit 65 Sitzplatzen im Innern
und 95 Sitzplatzen auf der attraktiven
Boulevard-Terrasse (eben dort, wo man die
schénsten Sonnenuntergénge der ganzen
Zentralschweiz geniessen kann..).

Geschaftsfihrer Christoph Ruckli zu
GOURMET: «Wir legen grossen Wert auf
gelebte Gastfreundschaft. Wir wollen,
dass sich der Gast bei uns wohlfuhlt.
Dementsprechend versuchen wir mit dem
ganzen Team, eine fréhliche, unkomplizierte
und doch professionelle Atmosphéare zu

schaffen. Wir verzeichnen jedenfalls seit
der Eréffnung unserer neuen Brasserie
Léowen eine sehr positive Resonanz
seitens unserer Gaste»

Tatsachlich ist nicht nur das unkomplizierte
Brasserie-Ambiente fir die Zuger Gastro-
nomie neuartig, sondern auch die ent-
sprechende gastronomische und kuli-
narische Ausrichtung: In der Brasserie
Léwen werden Klassiker aus der «Cuisine
Francaise», modern interpretiert, ange-
boten. Aber auch Fischkreationen und
eine Vielzahl sonstiger beliebter Gerichte
stehen auf der Speisekarte. Die durch-
dachte Speise-Auswahl wird mit einer
besonderen Prasentation von edlen Pro-
venienzen erganzt und zu fairen Preisen
angeboten — kurz, die Brasserie Lowen
am See hat sich in der Zuger Gastroszene
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Im Mittelpunkt der teilrenovierten Kiiche der Brasserie Lowen am See in Zug steht eine
Leistungs-Features der Herdanlage sind konsequent auf die Bediirfnisse des vielféltigen

bereits in kurzer Zeit zu einem «Place to
be» entwickelt, und wenn dann noch an
den kommenden lauen Sommerabenden
die schonsten Sonnenuntergénge der
ganzen Zentralschweiz zu geniessen sein
werden — dann herrscht «Highlife» in
dieser besonderen Location!

Mehr Effizienz auf gleicher Fliche: Kiichenchef Markus Weiss (im Bild mit Regionalverkaufsleiter
Markus Probst von der Menu System AG) weiss auch das angenehme Raum- und Arbeitsklima
zu schétzen.

Massgeschneiderte Herdanlage

in der neuen Kiiche

Mit der konzeptionellen Neuorientierung
des Restaurants vom «Domus» zur neuen
Brasserie Léwen am See einher ging
auch eine Teilerneuerung der technischen
Kichen-Infrastruktur. Wie schon vor 17
Jahren, als Theres und Joseph Ruckli den
gesamten Betrieb totalsanieren liessen,
wurde fur die teilweise Kiichenerneue-
rung die Grosskiichenspezialistin Chromag
AG (Steinhausen) beigezogen, welche
die neue Kiche plante, projektierte und
auch realisierte.

Dabei ging es darum, das Effizienzsteige-
rungs-Potenzial der bestehenden raum-
lichen Gegebenheiten optimal auszu-
schopfen. Im Mittelpunkt stand in diesem
Zusammenhang die Erneuerung und
Effizienzsteigerung der Herdanlage. Auf
ausdricklichen Wunsch der Bauherr-
schaft steht nun eine massgeschneiderte
kompakte, effiziente und multifunktionale
Herdanlage der Menu System AG in der
renovierten Kiiche der Brasserie Lowen
am See. Sie ist das Herzstlck der Kiiche,
verfligt Uber besondere Masse und
Leistungs-Features und wurde innerhalb
von nicht mehr als 48 Stunden montiert,
installiert und zum Funktionieren gebracht.

Markus Probst, Regionalverkaufsleiter der
Menu System AG, zu GOURMET: «Die
neue Herdanlage ist ein massgeschnei-
dertes Modell aus der Premium-Herdlinie
der Menu System AG. Mit einer Lange
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Brasserie-Betriebes ausgerichtet.

von 2,60 Metern und einer Breite von
1,20 Metern ist sie zwar nicht grésser
dimensioniert als der bisherige, in die
Jahre gekommene Herd, aber sie ist
kompakter ausgestattet und erméglicht
mehr Effizienz auf gleichem Platz»

Die Konfiguration

der Premium-Herdanlage

Die neue Herdanlage von Menu System

ist auf das vielféltige kulinarische Ange-

bot der Brasserie Léwen am See ausge-
richtet und wie folgt konfiguriert:

» 4 Multifunktions-Induktionskochfelder,
flachendeckend mit je 7 kW Leistung,
beidseitig bedienbar

» Hartchrom-Grill, mit Fettschublade, inte-
griert in der Herdoberflache

» Warmeschrank mit Doppelschubladen,
beidseitig bedienbar

> Warme- und Anrichteflache

» Bain-Marie 5 x 1/6-GN mit automa-
tischer Befiillung

» Halterung mit Mischbatterie und Stab-
mixer

» Hygienefach und Pfannenablage, beid-
seitig bedienbar

» 2 Induktionsfisse fur einfache Service-
Wartung

» Steckdose flr Friteuse unter der Herd-
oberflache

» Installationsfach fur Elektro- und Wasser-
anschluss

> Massgeschneiderter ~ Sockelbereich
wegen der flachen Leitungsfihrung.

massgeschneiderte Premium-Herdanlage der Menu System AG. Die Dimensionen und die

Fazit: Die neue Premium-Herdanlage
von Menu System hat in der Kiiche der
Brasserie Lowen am See tatsachlich zu
einer markanten Effizienzsteigerung ge-
flhrt — und das Raum- und Arbeitsklima
in der kompakten Kiiche erst noch stark
verbessert!
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Erfolgreiche Lieferantenpartnerschaft: Geschéftsfiihrer Christoph Ruckli von der gleichnamigen
Hotelier- und Eigentiimerfamilie mit Markus Probst, Regionalverkaufsleiter der Menu System AG,
in der neuen Brasserie Lowen am See.
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