‘im Umfang von 550 Millionen Schweizer Franken verspricht dem Biirgenstock
neuerliches weltweites Renommée und viel Glanz & Gloria!
Text: Claudia Steiger, Fotos: Rolf Neeser und zVg







Das neue Biirgenstock Hotels & Resort Lake Lucerne ist das neue touristische
Wahrzeichen der Zentralschweiz: Im grossziigigen Eingangsbereich mit der Hotel-
Lobby und der Lake View Lounge & Bar werden Gaste aus aller Welt empfangen.
Sie werden sich in den grossziigigen Gastezimmern und Suiten mit ihrem exklusi-
ven Bad- und Wellness-Bereich schnell wohlfiihlen oder sich im Kongress- und
Tagungszentrum zu hochinteressanten Meetings, Tagungen, Kongressen und
genussvollen Banketten treffen.
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Ein «Gesamtpaket»
fiir den Schweizer Tourismus

Das Biirgenstock Hotels & Resort Lake Lucerne umfasst insge-
samt 383 Géstezimmer und Suiten in den folgenden vier Hotels: das
Biirgenstock Hotel & Alpine Spa, das Palace Hotel & Conferences,
das Waldhotel Health & Medical Excellence und die Taverne 1879.

Zum Resort gehoren auch zwolf Restaurants, Bars und Lounges,
ein grosser Alpine Spa und zahlreiche top-ausgertistete Kongress-,
Meeting- und Konferenzridumlichkeiten.

Die Geschichte des Biirgenstocks macht einen wesentlichen Teil
des neuen Resorts aus. Die Tourismuspioniere Franz und Josef
Bucher-Durrer erwarben im Jahre 1871 die Alp Tritt — den heutigen
Biirgenstock — und eroffneten zwei Jahre spater das erste Hotel.
1888 wurden die Biirgenstock-Bahn und das Park-Hotel einge-
weiht; 1905 folgte die Inbetriebnahme des Hammetschwand-Lifts
— des bis heute hochsten frei stehenden Aufzugs Europas!

Die Geschichte des Biirgenstocks ist geprégt von zahlreichen
touristischen Hohen und Tiefen. Mehrmals wechselten die Biirgen-
stock-Hotels den Besitzer. In den frithen 50er-Jahren des letzten
Jahrhunderts erbte Kraftwerkeigentiimer, Elektro-Ingenieur und
Hotelier Fritz Frey die Biirgenstock-Hotels von seinem Vater
Friedrich Frey-Fiirst und entwickelte den Biirgenstock zu einem
einzigartigen, weltweit renommierten Hotel-Resort, in welchem
sich die Prominenz aus aller Welt tummelte: Der erste deutsche
Nachkriegskanzler Konrad Adenauer verbrachte jeweils die
Sommermonate auf dem Biirgenstock und regierte sein Land vom
Biirgenstock aus. Die indischen Staatsprésidenten Nehru und
Indira Gandhi und viele andere Staatsméanner waren Stammgéste
auf dem Burgenstock. So auch Filmgrossen wie Sophia Loren und
ihr Gemahl Carlo Ponti, und die unvergessliche Audrey Hepburn
(«Breakfast at Tiffany») wihlte die kleine Kapelle auf dem
Biirgenstock als Stdtte ihrer Hochzeit mit Hollywood-Star Mel
Ferrer. US-Prasident Jimmy Carter, «James Bond» Sean Connery
und andere Stars und Sternchen waren da. Gastgeber Fritz Frey,
ein charmanter «Hotelier alter Schule», pflegte seine illustren
Géste jeweils mit seiner Vespa auf dem weitverzweigten Resort
herum zu chauffieren.

In der zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts folgten weitere
Besitzerwechsel, bis im Jahre 2008 die Katara Hospitality
Holding — ein Staatsfonds aus Katar — das Biirgenstock Resort tiber-
nahm und gleichzeitig das Label «The Biirgenstock Selection»
griindete, welches aus folgenden Hotels in der Schweiz besteht:

> das Biirgenstock Hotels & Resort Lake Lucerne

» das Schweizerhof Hotel & Spa Bern

» das Royal Savoy Hotel & Spa Lausanne.

Das gesamte Investitions- und Renovationsvolumen der Biirgen-
stock Selection betragt gut und gerne rund eine Milliarde Schweizer
Franken! «Entstanden ist auf dem Biirgenstock kein seelenloses
Gebilde. Mit Stolz blicken wir auf die Geschichte des Berges
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Eine einzigartige Panora

schweiz bietet der «{iberhangende» Glaspavillon, welcher das aussergewohnliche
Restaurant Spices Kitchen & Terrace beherbergt und wo chinesische, japanische,
thailandische und indische Spezialitaten serviert werden. Zur Resort-Gastronomie
zahlen auch die Restaurant RitzCoffier und das orientalisch inspirierte Restaurant
Sharq Oriental. Mike Wehrle ist als Culinary Director verantwortlich fiir die
gesamte Resort-Gastronomie auf dem Biirgenstock.
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zuriick und haben sie von Anfang an in die Planung und die
Realisierung des neuen Resorts einfliessen lassen», betont
Dominik Stalder, Assistant F&B Director der Biirgenstock Hotels
AG. Wesentlich dazu beigetragen hat vor allem Bruno H. Schopfer,
Managing Director von «The Biirgenstock Selection».

Der Biirgenstock will ein Resort fiir jedermann sein. So ist die
gesamte Gastronomie offentlich zugénglich, ebenso der Spa-
Bereich. Auch alle Facilities, wie der 9-Loch-Alpine-Golfplatz, die
Tennisplatze im Davis-Cup-Standard oder das eigene Kino stehen
allen Gésten und Besuchenden zur Verfiigung.

Regionalitat und Saisonalitat in der Kiiche

Zwolf Restaurants, Bars und Lounges zdhlen zum weitlaufigen
Biirgenstock Resort. Fiir den kulinarischen Bereich der Biirgen-
stock-Gastronomie verantwortlich ist Mike Wehrle, Culinary
Director der Biirgenstock Hotels AG. «Back to Basics» lautet
seine Devise in der Kiiche. «Zusammen mit meinem Team setze
ich auf Naturprodukte aus der Region, die moglichst wenig
‘elaboriert’ werden. Maximal drei verschiedene Komponenten
gehoren auf den Teller, damit der unverwechselbare Geschmack
der einzelnen Komponenten nicht verloren geht», sagt Mike
Wehrle, Culinary Director der Biirgenstock Hotels AG, zu
GOURMET.

So setzt er hauptsichlich auf lokale Produkte und Spezialitaten —
entscheidend ist fiir den Culinary Director aber stets die Qualitét:
Bienenstocke und Reben wachsen auf dem Biirgenstock, Kise und
Trockenfleisch stammen ebenfalls von lokalen Produzenten. In
den Kiichen des Resorts wird fiir Fleischgerichte nach Moglich-
keit stets das ganze Tier verwendet. So kann der Gast auch ver-
schiedene Fleischstiicke auf demselben Teller degustieren. «Wir
arbeiten eng mit lokalen Anbietern zusammen und besprechen
mit ihnen beispielsweise auch unsere Rezepte. So haben wir nun
einen Produzenten aus der Region gefunden, welcher unsere
Glace-Rezepte umsetzen kann. Unser Know-how und die
Kompetenz unserer Partner lassen sich so optimal ergénzen», sagt
Culinary Director Mike Wehrle von der Biirgenstock Hotels AG.

Fernostliche und arabische Spezialitdten

Der Culinary Director verfolgt auch neue kulinarische Konzepte.
So besteht das Restaurant Spices Kitchen & Terrace aus vier
Kiichen. In der offenen, ferngstlichen Showkiiche des Restaurants
wird japanisch, chinesisch, thailindisch und indisch gekocht.
«Hier legen wir grossen Wert auf Authentizitit. Unsere Koche
stammen aus den jeweiligen Léndern, so dass die Gerichte von
Originalitit und Authentizitit geprégt sind. Ein Phad Thai im
Spices muss genau so schmecken wie ein Phad Thai in Bangkok»,
betont Culinary Director Mike Wehrle. Dasselbe gilt fiir das
Restaurant Sharq Oriental. Hier wird traditionell orientalisch und
libanesisch gekocht.

GOURMET 11/17 Mehr zum Thema: Biirgenstock Hotels & Resort, Biirgenstock 17, 6363 Obbiirgen, Tel. 041 612 60 00, information@buergenstock.ch, www.buergenstock.ch




Die gesamte Kaffeeausschank-Infrastruktur im Biirgenstock Hotels & Resort
Lake Lucerne basiert auf den Kaffeevollautomaten der Marke Egro und auf
den traditionellen Kaffeemaschinen der Weltmarke Rancilio: Im Meeting- und
Kongress-Bereich kommen die stationéren und mobilen Kaffeevollautomaten
Egro BYO und Egro ONE zum Einsatz. In den Back-Offices und im Biirgenstock-
Shop sind vor allem die leistungsfahigen und kompakten Kaffeevollautomaten
Egro ONE der Egro Suisse AG in Betrieb.
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Ein «Gesamtpaket»
fir den Kaffeeausschank

Fiir ein solch grosses Projekt wie das Biirgenstock Resort ist die
Zusammenarbeit mit kompetenten und zuverldssigen Lieferanten-
partnern entscheidend. Zu diesen zéhlt vor allem auch die
Egro Suisse AG. Auf die Ausschreibung hin meldeten sich zahl-
reiche Schweizer Kaffeemaschinen-Anbieterinnen. Doch das
Gesamtpaket, welches die Egro Suisse AG prisentieren konnte,
wusste am meisten zu iiberzeugen. «Die Egro Suisse AG kann uns
alles aus einer Hand liefern — sowohl die Kaffeevollautomaten
als auch die traditionellen Kaffeemaschinen. Zudem stimmt das
Preis/Leistungsverhdltnis, und auch die Referenzprojekte des
Schweizer Traditionsunternehmens haben uns beeindruckt und
tiberzeugt», betont Dominik Stalder, Assistant F&B Director der
Biirgenstock Hotels AG, gegeniiber GOURMET.

Die Egro Suisse AG ist ein Unternehmen der Rancilio Group mit
den Kaffeevollautomaten der Marke Egro sowie den traditionellen
Siebtréger-Kaffeemaschinen Rancilio. Das Unternehmen aus dem
aargauischen Dottikon kann daher zwei Brithtechnologien aus
einer Hand anbieten. Die Egro Kaffeemaschinen werden im Egro
LAB in Dottikon entwickelt.

Entscheidende Flexibilitat

«Die Ausstattung des Biirgenstock Resorts mit unseren Kaffee-
maschinen war ein laufender Prozess. Die urspriingliche Gerite-
planung wurde im Projektverlauf mehrmals tiberarbeitet. Sowohl
die Anzahl der Gerite als auch ihre Leistungskapazititen mussten
mehrmals neuen Bediirfnissen und Anforderungen angepasst
werden. Auch die Phase der Gerite-Installationen in der Projekt-
umsetzung erforderte von den Beteiligten einige Flexibilitdt. Nun
befinden sich an allen Standorten wohl unterschiedliche Gerite-
konfigurationen, jedoch desselben Geritetyps. Dies erleichtert die
Arbeit fur die Mitarbeitenden», hebt Michael Wehrli, CEO der
Egro Suisse AG, gegenitber GOURMET hervor. Die Kaffeevoll-
automaten Egro ONE und Egro BYO sind im Biirgenstock Resort
auch mobil im Einsatz, was zusétzliche Flexibilitét schafft.

Tradition, Moderne und Mobilitat

Im Biirgenstock Resort befinden sich nun insgesamt 30 Kaffee-
vollautomaten Egro BYO und Egro ONE sowie vier traditionelle
Siebtriger-Kaffeemaschinen Rancilio Classe 11 USB G4 Xcelsius
der Weltmarke Rancilio im Einsatz:

» Der Kaffeevollautomat Egro ONE ist zuverlissig, leistungsstark
und qualitdtsorientiert. Mit seinen 30 Zentimetern Breite ist der
Kaffeevollautomat Egro ONE ein vielseitig einsetzbares Gerit,
sehr funktional, praktisch und einfach zu bedienen. Er ermoglicht
eine hohe Ausschankleistung auf kleinstem Raum und ist aus-
gestattet mit einem neuen Milchsystem.
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» Der Kaffeevollautomat Egro BYO umfasst das innovative BYO-
System (Bring your own) und ermdglicht die Verwendung des
eigenen Tablets als Festbild an der Kaffeemaschine. So wire die
BYO bereit, um iiber eine Applikation gesteuert zu werden, was
den Verantwortlichen ganz neue Moglichkeiten er6ffnet. Mit einem
Klick konnen bis zu funf verschiedene Betriebsmodi angewéhlt
werden. So ldsst sich die Egro BYO fiir Bankette, Selbstbedienung,
im Restaurant oder beim Friihstiicksbuffet einsetzen.

Die Kaffeevollautomaten Egro ONE und Egro BYO verfiigen tiber
die gleiche Funktionsbasis, was die Bedienung fiir die Mit-
arbeitenden vereinfacht. Sie kommen hauptsichlich im Backoffice-
Bereich zum Einsatz, wo beim Kaffeeausschank Menge, Volumen
und Qualitit gefragt sind. Sie sind auch mobil einsetzbar.

» Im Frontoffice- und Bar-Bereich ist die traditionelle Kaffee-
maschine Rancilio Classe 11 Xcelsius im Einsatz. Design, Funk-
tionalitdt und 6kologische Nachhaltigkeit zeichnen sie aus. Sie
besteht aus vier Brithgruppen und zwei on-demand-Miihlen. Die
Brithgruppen lassen sich je nach gewiinschtem Temperaturprofil
separat einstellen. Die traditionelle Kaffeemaschine Classe 11
lasst sich intuitiv bedienen und arbeitet mit einer elektronischen
Temperatursteuerung. «Die Classe 11 vermittelt pure Kaffee-
Leidenschaft. Sie strahlt Kompetenz aus und ldsst sich aus-
gezeichnet im Frontoffice-Bereich einsetzen, wo Emotionen
dusserst wichtig sind», erklart Michael Wehrli, CEO der Egro
Suisse AG, gegentiiber GOURMET.

Fazit

«Die Zusammenarbeit mit dem Biirgenstock Resort verlief zu
jedem Zeitpunkt dusserst fair und professionell. Zusammen mit
dem Hotel-Resort und dessen Rostkaffeelieferanten wollten wir
ein Hochtmass an Ausschankeffizienz und Kaffeequalitdt er-
zielen. Kompetenz, Design, Funktionalitdt und Flexibilitat sind in
dieser Hinsicht entscheidend. Kaffee ist ein dusserst wichtiges
Produkt. Wenn Qualitdt und Preis stimmen, ist er fiir den Gast
ein eigentlicher Turoffner», sagt Michael Wehrli, CEO der Egro
Suisse AG, zu GOURMET. So wurde auch eine eigene Rost-
kaffeemischung fiir das Biirgenstock Resort (fiir Café créme und
Espresso) erarbeitet.

«Bei der Zusammenarbeit mit der Egro Suisse AG tiberzeugen
uns vor allem auch die Service-Dienstleistungen. Dank der lang-
jahrigen Servicepartnerin Griiter-Suter Kaffeemaschinen AG in
Luzern kann das Unternehmen sehr flexibel reagieren und ist
dusserst schnell vor Ort. Zudem arbeiten immer die gleichen
Servicetechniker im Biirgenstock Resort. Sie kennen deshalb
unsere Bediirfnisse genau», sagt Dominik Stalder, Assistant F&B
Director der Biirgenstock Hotels AG.

152 Mehr zum Thema: Egro Suisse AG, Bahnhofstrasse 66, 5605 Dottikon, Tel. 056 616 95 95, Fax 056 616 95 97, info@egrosuisse.ch, www.egrosuisse.ch
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Wo Kaffee-Emotionen und vollendeter Kaffeegenuss im Vordergrund stehen —
wie hier in der Lake View Bar & Lounge auf dem Biirgenstock — stehen die
traditionellen Kaffeemaschinen Classe 11 der Weltmarke Rancilio im Einsatz.

Erfolgreiche Lieferantenpartnerschaft: Dominik Stalder, Assistent F&B Director
auf dem Biirgenstock, mit Michael Wehrli, CEO der Egro Suisse AG (rechts).
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