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Sushi-Kiinstler Lie Wha
und Restaurantdirektor
Claude Leuthold
présentieren —
zusammen mit Buddha
— ihre Sushi-Kreationen.
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Im neuen Wohn- und Einkaufszentrum
«Cormanon Centre» in Villars-sur-Glane
bei Fribourg ist mit der «Buddha Loft»
ein ganz und gar aussergewohnliches
Gastronomie-Konzept realisiert worden,
das unter der Obhut einer omniprasenten
Buddha-Statue eine hochstehende
«Fusion Cuisine at its best» anbietet
und wo eine globale «Weltkiiche» in
rigoroser Konsequenz zelebriert wird.
In der offenen Frontcooking-Kiiche
ist ausschliesslich erstklassige
Kiichentechnik im Einsatz — so
auch die spiilmaschinenfeste und
antimikrobakterielle «Anliker5»
der neusten Generation!

Von Chefredaktor René Frech

Keine Frage — in den letzten Jahren ist auch
in der helvetischen Gastro- und Kochszene
viel von der «Fusion-Kiiche» gesprochen
und diskutiert worden. Gastrokonzeptionelle
Schlagworte wie «East meets West» zeugen
davon.

«Weltkiiche» in der Agglo von Fribourg
Nirgends aber wird das Motto der «Fusion
Cuisine» so konsequent, nachhaltig und sou-
verdn umgesetzt wie im Restaurant Lounge
«Buddha Loft» in Villars-sur-Glane in der
unmittelbaren Agglomeration von Fribourg.
Das vor Jahresfrist realisierte und seither sehr
erfolgreiche Gastro-Konzept betreibt eine
eigentliche «Weltkiiche».

Gerant, Gastgeber und Kiichenchef Claude
Leuthold zu GOURMET: «Im ‘Buddha Loft’
vereinigen sich die Kochphilosophien von
Japan, China, Indonesien und Indien mit der
klassischen Cuisine Frangaise und mit der
Terroir-Gastronomie der Region. Wir servie-
ren Foie Gras und Sushi, Curry-Gerichte und
Cote de Boeuf au poivre vert, regionale
Spezialititen ebenso wie asiatisch-indo-
nesische Reis-Tafeln. Wir verfolgen bewusst
das Konzept einer ‘Fusion Cuisine’»

Die «Buddha Loft» als Kunstobjekt

Das Restaurant Lounge «Buddha Loft» um-
fasst 94 Sitzplatze im Restaurant und 32 Sitz-
plitze in der grossziigigen Lounge. Dazu
kommen 80 Sitzplitze auf der Boulevard-
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Impressionen vom neuen Restaurant Lounge «Buddha Lofty im neuen Einkaufszentrum «Cormanon Centrey in Villars-sur-Glane bei Fribourg:
Die Buddha-Statue ist omniprésent.
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Terrasse, die gegen den grossen freien Platz
des neuen Einkaufszentrums «Cormanon
Centre» gerichtet ist, welcher im Sommer
abends zur Biithne fir ein spektakuldres
Wasserspiel aus 15 beleuchteten Wasser-
fontinen wird und in der Wintersaison zur
Kunsteisbahn mutiert.
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Die grossrdumige und lichtdurchflutete, in
den Farben Rot und Schwarz gestaltete
«Buddha Loft» wird abends von einem Meer
von Kerzenlichtern in stimmungsvolle Szene
gesetzt — ein ungewohnlich spektakulires
Design- und Inszenierungskonzept, das Gast-
geber Claude Leuthold und der Design-
Konzepter Sébastien Angeloz gemeinsam aus-
gearbeitet und umgesetzt haben und in dem
Buddha als Schutzpatron iiber alle Giste,
Menschen und Mitarbeitende wacht.

Menu Surprise und Menu Partage

Neben einem reichhaltigen A la Carte-An-
gebot an regionalen, nationalen und inter-
nationalen Gerichten bietet das Restaurant
Lounge «Buddha Loft» im Sinne der «Welt-
kiiche» ein «Menu Surprise» an mit zehn
Gingen fur Fr. 98.--, das von Gastgeber
Claude Leuthold himself serviert und
kommentiert wird und bei welchem die
Philosophie der «Fusion Cuisine» voll zum
Tragen kommt.

Ein weiterer Renner ist das «Menu Partage»
fiir Fr. 49.--, bei welchem eine Auswahl von
Vorspeisen, Hauptgerichten und Desserts aus
aller Welt zur Selbstwahl und -bedienung auf
den Gistetisch gestellt werden. Vor allem
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Unter der sanften Obhut von Buddha: Das Team vom «Buddha Lofty mit Restaurant Manager Claude Leuthold und der «Anliker5» in der Mitte.
Rechts im Bild Alois Bieri, Regionalverkaufsleiter der Brunner AG.

abends, bei der einzigartig-stimmungsvollen werden. Neben der majestitischen Buddha-
Kerzenlicht-Ambiance, findet die veritable Statue ist auch das Gastgeber-Paar Amelia
«Weltkiiche» grossen Anklang bei den und Claude Leuthold omniprisent.

Gésten, die im iibrigen von einem Team aus

nicht weniger als zehn Nationen bedient Ein aussergewdhnlicher Gastgeber

Gerant, Gastgeber und Kiichenchef Claude
Leuthold ist ein dusserst orgineller und inno-
vativer Gastronom und in der helvetischen
Kochszene alles andere als ein Unbekannter:
Er ist ausgebildeter Koch, nahm neun Mal
am Kochwettbewerb um den die «Trophée
Taittinger» teil und war 1998 sogar einer
der Finalisten um die begehrte Trophide vom
«Goldenen Koch von Kadi».

Der passionierte Kochkiinstler ist ein Kenner
der Wildblumen und -pflanzen und ihrer
Verwendbarkeit in Kiiche und Gastronomie
und teilt seine Erkenntnisse und sein Wissen
im Rahmen von samstiglichen Kochkursen
im «Buddha Loft» auch anderen Profi- und
Hobbykochen mit.

INFOS:

Restaurant Lounge Buddha Loft
Cormanon Centre, Rue du Centre 12

1752 Villars-sur-Glance

Blick auf die Sushi-Bar im «Buddha Lofty. Tel. 026,/401 09 25, Fax 026,/401 09 26

Die Lounge im Hintergrund ist grossziigig und attraktiv gestaltet. Internet: www.buddha-loft.ch
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Fiir die Zubereitung der feinen Rettich-Masse fiir die Gerichte aus der Weltkiiche und fiir die Sushi-Kreationen
steht eine speziell entwickelte Messerscheibe der «Anliker5» der Brunner AG zur Verfiigung.

Die hochst effiziente und genial eingerichtete Restaurationskiiche
der Hugentobler AG.

Die Kuchentechnik

Nicht nur das gastronomische Konzept der
«Weltkiiche» und das Design des Restaurants
Lounge «Buddha Loft» sind bemerkenswert,
sondern auch die absolute Sauberkeit und
Hygiene in der offenen Frontcooking-Kiiche
des Betriebes, die von der Hugentobler
Schweizer Kochsysteme AG in einer muster-
giiltigen Konzeption realisiert worden ist.

Zu den hochst effizienten kiichentechnischen
Einrichtungen und Geriten gehort im tibrigen
auch eine universell einsetzbare Gemiise- und
Friichteschneidmaschine der Marke «Anliker5»,
die aus spiilmaschinenfestem und antimikro-
bakteriellem Material im Produktionswerk der
Brunner AG in Quartino (TI) gefertigt wird.

Die «Anliker5» in der «Buddha Loft»

Gerade fiir die Zubereitung von anspruchs-
vollen Gerichten und Speisekomponenten
aus der «Fusion Cuisine» erweist sich die
Effizienz der «Anliker5» als hochst will-
kommen, weil bekanntlich in der «Weltkiiche»
stets auch zahlreiche Komponenten aus
Gemiise, Salaten, Friichten und anderen
Rohprodukten prizise, frisch und fein —

98 www.gourmetworld.ch

11/08



Gastronomie

Ein «Musty in der «Weltkiiche» vom «Buddha Lofty — die aus spiilmaschinenfestem Material gefertige Gemiise-
und Friichteschneidmaschine «Anliker5» mit ihren weltpatentierten antimikrobakteriellen Messerscheiben.

in der «Buddha Loft»

INFOS:

Brunner AG

Brunnergéssli 1-5

8302 Kloten

Tel. 044/814 17 44

Fax 044,/803 01 40
E-Mail:
mail@brunner-anliker.com
Internet:
www.brunner-anliker.com

und ohne die Zellstrukturen der frischen
Rohprodukte zu zerquetschen — geschnitten
und zerkleinert werden miissen.

Das gilt insbesondere auch fir die Zube-
reitung von Sushi-Kreationen durch den
chinesischen Sushi-Kiinstler und Koch Lie
Wha. Die Brunner AG (Kloten) hat fiir die
Zubereitung von Sushi (und fiir ihre zahl-
reichen Kunden auf den asiatischen und japa-
nischen Mirkten tberhaupt) eine spezielle
antimikrobakterielle Messer- und Raffelreibe
entwickelt, mit welcher sich beispielsweise
Rettich zu einer feinsten Masse zerkleinern
lasst, die dann FEingang in alle moglichen
Sushi-Kreationen findet.

Gastgeber und Kiichenchef Claude Leuthold
zu GOURMET: «Fiir die Umsetzung unserer
anspruchsvollen und stets frisch zubereiteten
«Fusion Cuisine» sind wir auf effiziente
Kiichengerite angewiesen. Die ‘Anliker’ leistet
tagtiglich einen unverzichtbaren Beitrag an
die Effizienz, Rationalisierung und Spediti-
vitit in unserer Kiiche. Wir mochten jeden-

falls auf die ‘Anliker5’ nicht mehr verzichten!» Suhsi-Kiinstler Lie Wha und die spiilmaschinenfeste und antimikrobakterielle

Publireport: R.E. «Anliker5y im Hintergrund.
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