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Dadurch kénnen Abliufe stan-

dardisient und der Mitarbeiter- | Beim Eingang der Mackthalle mi-
aufwand effizienter gestaltet | schensichdie Diifte von Pizza, Kaf-
werden. fee und Blumen. Ganz hinten, unter

dem Glasdach, finden Gourmets
das Restaurant Mille Scns von Urs
Messerli. Umgeben von gastrono-
mischem Multi-kulti hatie s der 15-
Punkie-Koch nicht immer leicht.
Nach sechs Jahren verabschiedet er
sich von den werssen Tischdecken,
um sich den Gegebenheiten der
Markthalle noch besser anzupas-
sen. Messerli lancierte im Septem-
ber 2008 ein neues Konzept, wel-

Aus einem Dutzend Gerichte

kann sich jeder Gast sein Meni ches nach wie vor auf einer hoch-
individuell zusammanstallen. stehenden Kiichenleisming basiert.
Auch mit dem Abendangebot | «Wenige Tage vorder Einfiihrung
gelt Urs Messerdi neue Wege: | des«Quick Tray bekam ich Angst
Individuell kinnen grosse und |  vormeinem eigenen Mut»,

kleine Portionen 2 la carte aus-
gewihilt werden. Uber ein Drit-
tel der Giste lassen sich jedoch
von den Kreationen der Kiiche
itherraschen. Solemen sieneue
Produkte und Geschmicke
kennen. Und fir Kinogiinger
wird der «Quick Trays mit drei
verschiedenen Weinen fiir 56

Franken angeboten.

sagt Messerli und erklir: «Berner
Gastronomen servieren Tagesteller
awischen swoll und sechzehn
Franken. Und ich biete etwas vil-
lig Neues und das zum doppelen
Preis.» Mitder Neuausrichung und
dem Kichenchef Dominge Do-
mingo, einem gehiirtigen Philip-
pino, der im australischen Natio-
nalteam gekocht hatte, wird dic
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Mit dem «Quick Trays kndipft Urs Messerli, Gaschiftsfiihrer der Milie Sens

7

Gruppe an die heutigen Trends an. Mit seinem Konzept kénnen sich Gaste
schneller, individueiler und trotzdem marktfrisch verpfiegen.

Riiche intemationaler, Im Zentrum
steht aber nach wie vor der Ge-
schmack von nachhaltig produ-
zierten Lebensmitteln. Die kom-
petenten Servicemitarbeiter be-
gleiten die Giste awf eine

kulimarische Weltreise. Die Riick-
meldungen sind positivund diean.
fanglichen Sorgen verflogen. Be-
reits die Halfte der Mittagsgaste be-
stellt den «Quick Trays.

Zabricl. tinguely@gastronews.ch

Weine kiinnen erstdegustiert und dann gekauft werden

Die hauseigene Vinothek ist ein
fester Bestandteil im neuen Kon-
zept und generiert Zusatzver-
kiufe, Denn die Flaschenweine
kisnnen bei Gefallen direkr in der
Vinothek gekauft werden. Griss-
sere Mengen liefert Mille Vins
franko Domizil.

Wieinder Kiiche sind auch im
Keller Spitzenweine aus der
Schweiz und Europa im Angebot.
Die Sommeliere Séverine Aebi
withlt und beschreibt zu jedem
Gericht einen passenden Wein.

Diese werden glasweise oder im Wineflight: ein Degustationsset
Wineflight serviert. fir Entdeckungen mit drei Mal
v miliesing ch 0.75 Daziliter Wein nach Wahi.

Die Mille Sens Gruppe AG

haltung.
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® Mille Sens, das Restaurant in der Markchalle am Bubenberg-
platz 9 in Bern ist das Stammhaus der Gruppe. Im Septe mbher 2008
hat Urs Messerli zusammen mit seinem Kiichenchef Domingo Do-
mingo das Konzept «les gouts du mondes eingefiihrr.

® Mille Vins nennt Urs Messerli die Vinothek beim Eingang zum
Restaurant. Er macht den Emnbaof susammen mit Séverine Achi,
der Weinyerantwortlichen. Sic betreut dic Kunden, dic Wein-
empfehlungen fir den glasweisen Verkauf und die Lagerbuch-

® Mille Portails, die Cateringabteilung, machtunter des Leitung von
Dieter Walliser aus Ideen der Kunden massgeschneiderte Anlis-

# Das Restaurant Golf & Country Club in Blumisberg ist der Sommer-
betrieh. Gedffnet von Mirz bis November Giberbriickt Urs Messerli
damit die umsatzschwachen Somme rmonate inder Berner Marki-
halle. Dic Mille Sens Gruppe beschiiftigl 35 Vollzeitungestellie,

Mille SensGruppe AG, Bubenbergplate8, 3011 Bem, Tel 031329 2029, wevaw mullesens ch




