Glatt

Glattzentrum, 10. September 2010

Ein neues kulinarisches Zeitalter bricht an

Mitte September 2010 beginnt im Glatt ein neues kulinarisches Zeitalter. Nach einer
5-monatigen Umbauphase wurden auf rund 2000m2 neue Massstabe in der Gastronomie
gesetzt. Kulinarisch ist das gastronomische Gesamtangebot ausgewogen und auch die
Balance zwischen bedienter Gastronomie und Fast-Casual-Konzepten konnte mit der
Neuausrichtung perfekt umgesetzt werden. Resultat ist eine vielseitige und gesunde Kiiche.

9 neue Gastronomiebetriebe verwdhnen Sie ab sofort im Glatt. Ihr Angebot rundet jedes
Shoppingvergnigen auf genussvolle Weise ab. Details Uber die kulinarischen Hohepunkte
finden Sie in den folgenden Medienmitteilungen der einzelnen Gastronomieunternehmen oder

direkt bei uns im Glatt.

Freundlichst

Marcel Stoffel
Geschaftfuhrer

Interessengemeinschaft Zentrum Glatt AG Postfach - 8301 Glattzentrum
Telefon 044 839 42 42 - Fax 044 839 43 95 - www.glatt.ch
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POSITIVE EATING

Medienmitteilung, 10. September 2010

Frisch, schnell und gesund
cha cha bringt «Positive Eating» ins Einkaufszentrum Glatt

Am 10. September 2010 eréffnet im Einkaufszentrum Glatt in Wallisellen das erste cha cha in der
Region Ziirich. Auf einer Flache von rund 360 Quadratmetern bietet die Thai Street Kitchen den
Kunden frische Zutaten, thaildndische Zubereitung im Wok und schnellen Service.

cha cha ist thailandisch und bedeutet so viel wie «Alles wird gut!». André Hisler, der Geschéftsleiter
von cha cha Schweiz sagt: «cha cha verbindet die Einfllisse des modernen Asiens mit denen der
westlichen Welt. Die Restaurants richten sich an Menschen, die einen zeitgeméssen Lebensstil mit
nachhaltigem Verhalten im Alltag in Einklang bringen wollen.» Das gastronomische Konzept von cha
cha orientiert sich an der thailandischen Garkiche, die sich in den Shoppingzentren der Grossstadte

Asiens langst als die ideale Verpflegung etabliert hat.

Frisch zubereitet aus besten Zutaten

Essen ist etwas Wunderbares. Mit der Philosophie «Positive Eating» kultiviert cha cha die Idee von
gesundem, leichtem Essen auf der Basis von Frischprodukten aus integriertem und kontrolliertem
Anbau, denn richtige Erndhrung griindet auf wertvollen Zutaten. Die blitzschnelle Frischekiiche macht
cha cha einzigartig. Dank dem raffinierten Vorbereitungsmanagement wird jedes Gericht in wenigen
Minuten nach der Bestellung frisch gekocht und serviert. Ganz im Stil der aktuellen Showkilchen-
Konzepte und der traditionellen Thai-Garkiiche bietet cha cha die Moglichkeit, den K&chen bei der
Zubereitung im Wok tiber die Schulter zu schauen. Das Angebot verwéhnt Augen und Gaumen
gleichermassen. Zudem kénnen die Gaste nach den Bedirfnissen des eigenen Wohlbefindens
auswahlen: zwischen belebenden, entschlackenden, stabilisierenden oder vollwertigen Gerichten.

Innenarchitektur — Fusion aus modernem Asien und coolem Europa

Die Verbindung von asiatischen und okzidentalen Einflissen spiegelt sich auch in der Inneneinrichtung
wider. Die natlrlichen Materialien und die offene, frische Architektur interpretieren thaildndische
Garkichen und die Markenphilosophie «Positive Eating» gleichermassen. Mit den langgezogenen
Tischen und Banken und dem stilvollen Ambiente wird cha cha zum angenehmen Treffpunkt flr
Menschen, die bewusst auf frisches, leichtes und feines Essen achten.
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Uber chacha

Mit cha cha expandiert die Migros in das neue Geschéftsfeld der so genannten Quick Casual
Restaurants. Im Rahmen dieser Gastronomiestrategie hat die Migros die exklusive Lizenz fir die
Marke cha cha in der Schweiz Gbernommen. cha cha blickt nach rund 2 Jahren seit der Erdffnung
Westside in Bern auf einen gelungenen Start in der Schweiz zurlick. Das Konzept «Positive Eating»
findet grossen Anklang: Rund 500 Besucher geniessen taglich die thaildndische Kiiche mit frischen
Zutaten und schnellem Service. Aufgrund des Erfolgs werden zurzeit weitere Standorte evaluiert.
Innerhalb der néchsten funf Jahre sollen zehn weitere Restaurants hinzukommen. Zwei weitere

Standorte in Zug und Luzern werden bereits 2011 erdffnen.

Kontakt:

cha cha AG

Frau Simone Frei

Mobile: +41 76 314 66 54

E-Mail: simone.frei@eatchacha.ch

www.eatchacha.ch

www.facebook.com/eatchacha
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GLOBUS

Globus Fashion-Bar im Glattzentrum
Der neue Treffpunkt

Spreitenbach, im August 2010

Am 2. September 2010 eroffnet Globus ausserhalb seines Geschiftes im Glattzentrum die ,,Globus
Fashion-Bar*. Auf iiber 160 Quadratmeter entsteht zwischen Globus und Herren Globus eine neue
Genusswelt. Ein Treffpunkt der besonderen Art welcher die vielfiltigsten kulinarischen Bediirfnisse
der Kunden erfiillt.

Hier trifft man sich zum Friihstiick, zum Lunch oder zum Apéro. Geboten wird genussreiches Essen fiir jede
Situation. Einen leckeren Kaffee und ein Gipfeli vor der Shoppingtour? Ein schmackhaftes Mittagessen —
wahlweise auch zum mitnehmen? Ein Prosecco mit Freundinnen? Die neue Globus Fasion-Bar bietet all
dies und noch viel mehr! Nebst attraktiven Wochenangeboten und saisonalen Spezialititen, gibt es delikate
Gratins und Tartes, knackige Salate und siindige Dessert-Leckereien. Das Getridnkeangebot beinhaltet vit-
aminreiche Fruchtsifte, edle Tees, diverse Kaffeevariationen sowie eine hervorragende Auswahl an Wein,
Champagner und Prosecco.

Globus betreibt in der Filiale an der Ziircher Bahnhofstrasse bereits eine dhnliche Bar. Dieses erfolgreiche
Konzept dient als Vorlage fiir die Bar im Glattzentrum und wird in grossen Teilen in Bezug auf das Ge-
trinke- & Essensangebot iibernommen. Der Kunde kann sich an der einladenden Show-Vitrine sein Essen
aussuchen und macht seine Bestellung an der Bar. Anschliessend kann man sich an die Bar, an Tische oder
in die gemiitliche Lounge setzen. Denn die Globus Fasion-Bar bietet auf iiber 160 Quadratmeter insgesamt
72 Sitzplitze, davon 8 an der Bar, 48 an Tischen und 16 im Loungebereich. Globus investiert iiber eine halbe
Million Schweizer Franken in die neue Bar und schafft damit 10 neue Arbeitsplitze.

Fiir allfillige Fragen und detaillierte Informationen stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Verfiigung.

Kontaktperson:
Globus Produkteinformation, Mirjam Schobert,
Tel. 043 205 25 36, E-Mail: mirjam.schobert@realtimesociety.com

Medienstelle Magazine zum Globus Jiirg Welti
Industriestrasse 171 Tel. 058 455 22 04
8957 Spreitenbach media@globus.ch



Medienmitteilung HITZBERGER Glattzentrum
Restaurant & Take Away
Einkaufszentrum Glatt, OVE
8301 Glattzentrum
T +41 [0)44 830 76 00
F +41 (044 830 76 01
infoldhitzberger.com

HITZBERGER - fastfood natiirlich ersffnet Restaurant im Glattzentrum

Ziirich, September 2010: Im September 2010 erdffnet HITZBERGER im Glattzentrum sein zweites
Restaurant & Take Away. Die gesunde, schnelle Kiiche zu einem fairen Preis begeistert damit noch mehr
Gaste. Das grosste Shoppingcenter der Schweiz erneuert bis dahin sein gesamtes Gastronomiekonzept.

Unkomplizierter Genuss auf iiber 200 m?

HITZBERGER bietet ab September seine gesunde, natiirliche Kiiche auch im Glattzentrum an, Auf iiber 200
m?werden Wraps, Sandwiches, Suppen, Salate und Fruchtsmoothies frisch und schnell zubereitet. Die
Produkte kénnen mitgenommen oder in Ruhe an einem der Tische oder in der gemiitlichen Lounge-Ecke
genossen werden. Auf das natiirliche Lifestyle-Ambiente wird wie schon im HITZBERGER Sihlcity grossen
Wert gelegt. Geschaftsleute sollen sich genauso wohl fihlen wie Shopperinnen und Shopper. Rund 100
Sitzplatze bietet die Flache im ehemaligen Glattdorfli. «Als Jungunternehmen freut es uns besonders, 20
motivierten Mitarbeitern im Teil- und Vollzeitpensum abwechslungsreiche Arbeit bieten zu kénnen», sagt
Geschaftsflihrer Andy Schwarzenbach im Hinblick auf die neu entstehenden Arbeitsplatze.

Frische, Gesundheit und Nachhaltigkeit als Pfeiler

Das Menu wird nach Rezepturen des Sternekochs Eduard Hitzberger (18 Gault Millau-Punkte, 2 Michelin-
Sterne] aus hochwertigen Produkten frisch zubereitet. Preislich ist HITZBERGER aber aufgrund des
schlanken Betriebskonzepts glinstiger als herkémmliche Service-Restaurants. «Eine richtige Mahlzeit
macht satt, liegt aber nicht schwer auf dem Magen», unterstreicht Eduard Hitzberger. Die diplomierte
Erndhrungsberaterin HF Beatrice Conrad sichert mit ihrer Mitarbeit die ausgewogene Zusammenstellung
der Speisen nach den neuesten erndhrungswissenschaftlichen Erkenntnissen.

Wo maoglich werden bei HITZBERGER regional produzierte Lebensmittel verwendet. So stammt etwa das
Fleisch ausnahmslos aus der Schweiz. Ein Teil des Sortiments ist in Bio-Qualitat, zum Beispiel der
hochwertige Kaffee, der zudem iiber das Max Havelaar Fairtrade Zertifikat verfigt. Das Engagement
begrenzt sich aber nicht nur auf die zum Verkauf stehenden Kastlichkeiten. Auch die Einrichtung des Take
Away-Restaurants beachtet nachhaltige Prinzipien. Becher, Salatschalen, Teller und Besteck, ja sogar die
Smoothie-Raéhrli sind aus nachwachsenden Rohstoffen hergestellt und 100% kompostier-und biologisch
abbaubar. Fiir den Betrieb setzt HITZBERGER auf Okostrom, zertifiziert nach dem Qualitatslabel
“naturemade star”. HITZBERGER Produkte stehen also fiir den Genuss ohne schlechtes Gewissen.

Die Idee hinter HITZBERGER
Schonheit und Leistungsfahigkeit sind angestrebte Attribute unserer Gesellschaft. Gleichzeitig wird

HITZBERGER AG
Verwaltung
Rudishaldenstrasse 4
CH-B800 Thalwil



Ubergewicht zu einem immer wichtigeren Thema. Der Alltag macht es haufig schwierig, sich gesund und
ausgewogen zu erndhren. Die Mittagspause wird zeitlich auf ein Minimum begrenzt. Restaurants oder
Kantinen mit einem schnellen, gesunden Angebot sind haufig nicht vorhanden oder zu teuer. Genau hier
mochte Eduard Hitzberger seinen Beitrag fir eine unkomplizierte, gesunde Ernahrung leisten. Zusammen
mit seinen Partnern Philippe Hagen, Alain Huber und Andy Schwarzenbach setzt er seine Vision um: die
Qualitat von Fastfood zu verbessern - weg vom Junkfood, hin zu schmackhaftem, gesunden Essen zu fairen
Preisen. Der Pilotbetrieb im Sihlcity als erstes Restaurant & Take Away seiner Art lauft seit der Eroffnung
im April 2009 mit solch grossem Erfolg, dass er bereits nach wenigen Monaten mit dem renommierten
Best of Swiss Gastro Publikumspreis ausgezeichnet wurde. Mit der Erdffnung der zweiten Filiale im
Glattzentrum ist die einzigartige gesunde Kiiche von Eduard Hitzberger nun noch mehr Gasten zuganglich.

Kontakt
Dr. Andy Schwarzenbach, +41 44 450 37 82, andy(dhitzberger.com

HITZBERGER AG
Verwaltung
Rudishaldenstrasse 4
CH-8800 Thalwil



MANTA BAR

PANINI CAFFE DOLCI

Die Wunderwelt des warmen Sandwiches

Auf der mittleren Verkaufsebene gdénnen sich Gourmets an der Bar oder in
der einladenden Lounge warme italienische Panini mit herrlichen Zutaten aus
marktfrischen Produkten.

Die Manta-Bar gibt es seit 20 Jahren und seit September 2010, neben Filialen in
Winterthur und an der Zircher Bahnhofstrasse, neu auch im Einkaufszentrum Glatt.

Sich bei Caffé und Dolci entspannen, mit einem feinen Apéro in den Feierabend starten
oder sich schnell und gesund verpflegen — fir jeden Geschmack ist etwas dabei.

Lassen Sie sich bei uns verwohnen. Wir freuen uns auf Sie.
FUr weitere Informationen:

Joana Czapalla-Manta
Telefon: +41 52 212 43 23



eonardo

GELATERIA & BAR

La passione per il buono

Die Gelateria Leonardo mit ihrem authentischen Charme bietet seit September im Glatt ein
Stiick Italien. Das aussergewohnlich grosse Sortiment an Sorbets und Rahmglaces wird tdglich
in der hauseigenen Produktion mit frischen Milch- und Rahmprodukten sowie auserlesenen
und natiirlichen Aromen hergestellt.

Die Gelateria Leonardo ist ein Familienunternehmen, das sich der geschmacklichen Voll-
endung und Qualitét ihrer Produkte verpflichtet. Traditioneller Glace-Genuss und immer
wieder iiberraschend neue Kreationen verwohnen kleine und grosse Schleckmiuler.

Daneben runden Sandwiches, eine Café-Bar mit diversen Kleinigkeiten das siisse
Angebot ab. Dolce far niente ...

Leonardo Gelateria&Bar
Untere Verkaufsebene

T 044 432 24 03
www.gelaterialeonardo.ch

Fiir weitere Informationen:
Leonardo Perizzato
Telefon: 079 371 38 49
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Medienmitteilung

Spiga: Neueroffnung am 6. September

Authentische, italienische Kiiche an Toplage im Glatt

SV Schweiz, Marktleaderin in der Gemeinschaftsgastronomie, eréffnet
am 6. September 2010 ein weiteres Spiga im Einkaufszentrum Glatt.
Dieses ist nach dem Spiga im Berner Westside das zweite Restaurant der
Marke.

Diibendorf, 6. September 2010 — SV Schweiz, Marktleaderin in der Gemeinschaftsgastronomie,
erdffnet am 6. September 2010 das zweite Spiga im Einkaufszentrum Glatt. Das Restaurant hat
einen hervorragenden Standort in der oberen Verkaufsebene mit 125 Sitzpldtzen am ehemaligen

Standort des «Glattdorfli» im umsatzstiarksten Einkaufszentrum der Schweiz.

Der Restaurantname Spiga kommt aus dem Italienischen und bedeutet «Ahre». Das Angebot
besteht aus frisch zubereiteten Pasta-Gerichten, Pizzen, Salaten und diversen kleinen
Zwischenverpflegungen, die sich durch eine hohe Qualitit und ein ausgezeichnetes Preis-
Leistungs-Verhdltnis auszeichnen. Der Gast bestellt und bezahlt am Counter, die Gerichte

werden anschliessend innerhalb weniger Minuten direkt in der offenen Kiiche zubereitet.

Neben der Top-Qualitidt und dem schnellen Service zeichnet sich Spiga durch ein warmes,
edles Ambiente aus. Das Restaurant ist aufgeteilt in einen Ess- sowie in einen Kaffeebar- und
Loungebereich, die den unterschiedlichen Anspriichen der Giste gerecht werden. Vor dem

Restaurant befindet sich ein allgemeiner Gastronomie-Sitzplatzbereich.

Piinktlich zur Neuerdffhung gibt es auch einen neuen Internetauftritt. Unter spiga-ristorante.ch
finden Gaste neben der Menu- und Getrinkekarte auch aktuelle Spezialgerichte. Der neue
Internetauftritt iberzeugt zudem durch ein neues Bildkonzept, frische Farben und ein

tiberarbeitetes Logo mit dem neuen Claim «il gusto italiano».

SV Schweiz hat per 30. September 2009 samtliche Konzept- und Markenrechte von Spiga

tibernommen. Das Spiga im Berner Westside wurde im Oktober 2008 erdftnet.
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Bilder verfiigbar unter:
http://www.sv-group.ch/de/medien/bildmaterial.html

Die SV Group mit Holdingsitz in Diibendorfist in der Schweiz, Deutschland und Osterreich im
Business Catering, Care Catering, Event Catering, im Hotelmanagement und in der Gastronomie
tatig. 2009 erwirtschaftete der Konzern mit rund 8100 Beschéftigten einen Nettoumsatz von CHF
616 Mio. Die SV Group ist Franchisenehmerin fiir die Hotelmarken Courtyard by Marriott
(Courtyard by Marriott Ziirich Nord, Courtyard by Marriott Basel, Courtyard by Marriott Miinchen
City Ost), Renaissance (Renaissance Ziirich Tower Hotel) und Residence Inn (Residence Inn by
Marriott Miinchen City Ost). In der Schweiz ist SV mit rund 320 gefiihrten Betrieben Marktleaderin
in der Gemeinschaftsgastronomie und Franchisenehmerin fiir wagamama.

Fiir weitere Auskiinfte: Stephanie Steinmann, Communications Consultant
SV (Schweiz) AG, Memphispark, Wallisellenstrasse 57, Postfach, CH-8600 Diibendorf 1
Telefon +41 43 814 11 21, Fax +41 43 814 15 02, Mobile +41 79 791 07 02

E-Mail stephanie.steinmann@sv-group.ch, www.sv-group.com



YOOJV'S - neu im Foodcourts des Glattzentrums

Die Two Spice Gruppe ist eine kreative und innovative Gastroboutique in Ziirich
mit rund 350 Mitarbeitern. In der Ideenschmiede werden unterschiedliche
Betriebskonzepte entwickelt, getragen von der Philosophie einer qualitativ
hochstehenden und lebendigen Gastronomie.

Das Yooji‘s
Das Yooji’s wurde von der zur Two Spice Gruppe vor rund zehn Jahren zum Leben

erweckt und steht fir moderne japanische Kiiche mit attraktiven Preisen in
einem stylisch, urbanen Ambiente. Mit einer reichen Vielfalt an Sushi, Sashimi,
Salaten, Suppen und Vegi-Gerichten ist das Yooji’s besonders bei jungen Leuten
beliebt, spricht jedoch ein sehr breites Publikum an. Auch bei Kindern und
alteren Gasten wird das vielseitige und gesunde Angebot sehr geschatzt. Das
Yooji’s hat sich seine Sporen schon langst verdient und liberzeugt im Raum
Ziirich mit Sushi delights und einem vielfaltigen Take-away-Angebot. Mit dem
Gitesigel ,Yooji’s Guaranty” wird gezielt auf Nachhaltigkeit im Fischfang,
gesunde Ernahrung und Qualitdt gesetzt. Dabei arbeitet Yooji’s mit einem
diplomierten Erndhrungsberater zusammen und bezieht seine Fische von FOS
(friend of the sea) zertifizierten Fischerein.

Yooji’s Glattzentrum

Das Yooji’s Glattzentrum befindet sich im neuen Foodcourt, welcher am 6.
September 2010 seine Eréffnung feiert. Das Yooji’s verfiigt iiber 40 Sitzpldtze und
ist von Montag bis Samstag zwischen 11:00 — 21:00 Uhr gedéffnet. Das beliebte
Sushi-Laufband (Kaiten) mit den vorbeifahrenden Sushis, Salaten und Desserts
wird auch im Glattzentrum nicht fehlen. Die Gaste konnen liber Touchscreens,
welche an jedem Platz eingerichtet sind, bequem und einfach bestellen. Fiir alle,
die sich lieber im Freien oder im Biiro verpflegen mochten, steht ein vielfaltiges
Take-away-Angebot bereit.

Pressekontakt Kontakt Yooji’s Glattzentrum
Sarah Strub Livia Vogt

Leiterin Kommunikation Geschaftsfiihrerin
Sarah.strub@twospice.ch livia.vogt@yoojis.ch

043 443 06 94 044 83017 88

Bilder konnen Sie tiber MyDrive herunterladen
http://www.mydrive.ch/login mit den folgenden Zugangsdaten einloggen:

Benutzername: glattguide@twospice Passwort: glattzentrum



STERNEN GRILL BELCRFE

OAS ORIGINAL, VOM BELLEVUE. = PIZZA B BAR

Sternen Grill & Belcafé
ab 25. November 2010 auch im Glatt
(Beim Ausgang zur Tramstation, neben der Musliburg)

Konzept:

Ein Standort — zwei Konzepte unter einem Dach. Von Frihmorgens (ab 7h) bis
Spatabends (bis 21h) von Montag bis Samstag, erhalten Sie an unseren beiden
Theken alle Bestsellers vom Bellevue und noch vieles mehr. Vom ofenfrischen Gipfeli,
den hausgemachten Sandwiches oder der hauchdiinnen italienischen Pizza mit
frischen Salaten bis zur legendaren Sternen Grill Bratwurst mit Gold-Burli und
scharfem Senf ist alles im Angebot was lhr Herz begehrt. Sogar ,G'hackets” mit
Hoérnli & Opfelmues bekommt man bei uns. Unsere 162 Sitzplatze im Freien und in
der Galerie laden zum gemutlichen Verweilen ein. Wir freuen uns, Sie direkt beim
Ausgang zur Tramstation ab dem 25. November 2010 willkommen zu heissen.

Kontakt:

Sternen Grill & Belcafé
Peter Rosenberger
pr@belgrill.ch

Tel. 044 251 49 49



