MEDIENMITTEILUNG
Grands Chefs Relais & Chéateaux auf der Biennale des Antiquaires

Neun Grands Chefs Relais & Chateaux zeigen auf der Pariser Antiquitaten- und Kunstmesse
vom 14. bis 23. September in Paris ihr Konnen. Das ,,ephemere”“ Gourmet-Restaurant, das
vom Pariser Feinkostgeschéft Potel et Chabot gestaltet wurde, wird jeweils zum Mittag- und
Abendessen ein exklusives Menu bedeutender Kichenchefs anbieten, darunter neun
Grands Chefs Relais & Chéateaux. Die Biennale, die im Grand Palais stattfindet, wird von
Karl Lagerfeld in Szene gesetzt.

Genf, 17. Juli 2012 — Vom 14. bis 23. September findet im Grand Palais die Pariser ,Biennale des
Antiquaires® statt. Die 26. Biennale wird von Karl Lagerfeld nach dem Vorbild der Pariser
Ladenpassagen des 19. Jahrhunderts gestaltet und in Szene gesetzt. Zu diesem Anlass oOffnet der
vollstédndig renovierte ,Salon d'Honneur® nach mehr als siebzig Jahren erstmals wieder seine
Pforten.

Kulinarisches Herzstiick der Veranstaltung wird ein Pop-up-Restaurant. Die Gelegenheit fir die
Grands Chefs Relais & Chateaux, um an einem aussergewohnlichen Ort eine Kostprobe ihres
hohen kulinarischen Kdénnens zu geben. An neun Tagen bieten Grand Chefs Relais & Chéateaux
sowohl mittags als auch abends ein wechselndes exklusives Menl an, das in Zusammenarbeit mit
Potel et Chabot zubereitet wird. Ein von Michel Guérard (Les Prés d'Eugénie Michel Guérard,
Eugénie-les-Bains) komponiertes Gala-Diner er6ffnet den Reigen dieser einmaligen Veranstaltung.

Platze sind ab sofort unter Telefon +33 (0)1 53 23 15 25 reservierbar.

Programm:

Michel Roth (Le Ritz, Paris) — Freitag, 14. September

Jean-André Charial (Oustau de Baumaniére, Les Baux-de-Provence) — Samstag 15. September
Jacques Chibois (La Bastide Saint-Antoine, Grasse) — Sonntag, 16. September

Jean-Michel Lorain (La Céte Saint Jacques & Spa, Joigny) — Montag, 17. September

Patrick Henriroux (La Pyramide, Vienne) — Dienstag, 18. September

Guy Martin (Le Grand Véfour, Paris) — Mittwoch, 19. September

Michel Rostang (Michel Rostang Restaurant) — Donnerstag, 20. September

Davy Tissot (Villa Florentine, Lyon) — Freitag, 21. September

César Troisgros (Maison Troisgros, Roanne) — Samstag, 22. September

Edouard Loubet (Bastide de Capelongue, Bonnieux en Provence) — Sonntag, 23. September


http://www.relaischateaux.com/RelaisChateaux/img/pdf/menu.pdf
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Jean-André Charial

Jean-André Charial folgte dem Vorbild seines Grossvaters Raymond
Thuillier, der ein Kichenchef ohnegleichen war. Die enge Verbundenheit
zwischen den beiden Mannern dauerte mehr als zwanzig Jahre. Sie konnten
den Generationsunterschied zwischen ihnen in einen Vorteil verwandeln, der
dazu beitrug, dass ihr Sinn flr Perfektion und ihre Liebe zu regionalen
Traditionen weltweit bekannt wurde. Pierre und Jean Troisgros, Alain
Chapel, Marc Haeberlin, Paul Bocuse... diese Namen filihrten dazu, dass
Jean-André Charial sich einer klassischen Kiche auf héchstem Niveau
widmete, mit der Sonne des Siidens als Dreingabe. Er leitet seit fast 35
Jahren sein Restaurant in der Provence, das Oustau de Baumaniére, in dem
provenzalische Traditionen und das Raffinement der Gourmetkiiche eine
gluckliche Allianz bilden.

Oustau de Baumaniere, Les Baux-de-Provence
www.relaischateaux.com/oustau
Photo: Eric Dudan

Jacques Chibois

Michel Guérard, Roger Vergé, Louis Outhier, Gaston Lenbtre... ein Weg,
der von den grossen Meistern der Zunft gepragt ist. Beitrag des
erstgenannten waren Kreativitdt und Leichtigkeit, der zweite fligte die
Provence und festliche Dufte hinzu, der dritte die Exotik und der vierte das
Wissen der Pétissiers. All diese Elemente stecken in der Kulinarik dieses
Spitzenkochs und Globetrotters, der in Paris, London, New York und
Cannes arbeitete, bevor er sein eigenes Restaurant in Grasse erdffnete.
Seine Begeisterung gilt der kreativen Kiiche, bei der er die urspringlichen
Werte der Region in Ehren halt und sich von den provenzalischen
Traditionen inspirieren lasst. Der vielfach ausgezeichnete Kichenchef
prasentiert auf authentische Weise die Art-de-vivre der sonnigen Provence -
Geschmack, Dufte und Leichtigkeit.

La Bastide Saint Antoine, Grasse
www.relaischateaux.com/saintantoine
Photo: Relais & Chateaux

Jean-Michel Lorain

Die Liebe zur Kulinarik wurde ihm in die Wiege gelegt. Er wuchs
buchstéblich in der Kiche auf, im Schatten seiner Grossmutter, die das
Cote Saint Jacques gegriindet hatte, und seiner Eltern, die er immer voller
Bewunderung beobachtete. Jean-Michel Lorain, der bei Troisgros
ausgebildet wurde und danach im Taillevent in Paris und bei Giradet in
Crissier arbeitete, hat seither fur sein Koénnen viele Auszeichnungen
erhalten. Er setzt also die Familientradition fort, deren Ergebnis eines der
besten Gourmet-Restaurants der Bourgogne, wenn nicht sogar ganz
Frankreichs ist. Versucht man, eine passende Definition fiir seine Kiiche zu
finden, fallen einem sofort folgende Begriffe ein: Kreativitat, Einfachheit,
Reisen, Respekt vor den Produkten, Textur, Verspieltheit.

La Cote Saint Jacques & Spa, Joigny
www.relaischateaux.com/lorain
Photo: Eric Dudan
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Patrick Henriroux

Der Sohn aus einer Landwirte-Familie der Haute-Saéne entdeckte schon
sehr frih seine Bestimmung. Im Alter von 10 Jahren lernte er bei seinem
Onkel, einem Ausbilder fir Kéche, Strenge und Disziplin und die Liebe zu
guten Produkten. Mit 30 Jahren Ubernahm er die Leitung des Restaurants
Pyramide, einem geschichtstrachtigen Haus, fiir dessen guten Ruf zuvor
Fernand Point verantwortlich zeichnete. Die Kiiche von Patrick Henriroux
respektiert Tradition und Erzeugnisse des Rhoéne-Tals, vor allem die
Gemusesorten. Aber er bleibt nicht in der Vergangenheit verhaftet, sondern
nutzt modernste Techniken, eine ausgekliigelte Asthetik und setzt einige
Nuancen aus der Ferne ein. Ein seltenes und sehr Uberzeugendes
Erfolgsrezept - seit 20 Jahren schon ist das Pyramide mit 2 Michelin-
Sternen ausgezeichnet.

La Pyramide, Vienne
www.relaischateaux.com/pyramide
Photo: Eric Dudan

Guy Martin

Guy Martin stammt aus Savoyen, ist Autodidakt und ein Mann mit viel
Leidenschaft. Er hat das Staunen noch nicht verlernt und findet seine
Inspiration in sehr verschiedenen und oft erstaunlichen Quellen -
Reisesouvenirs, Farben, Dufte, Gefiihle, Empfindungen inspirieren ihn zu
klassischen und gleichzeitig innovativen und frohlichen Rezepten aus
delikaten Kombinationen und feinen Aromen. Seine von Poesie,
Unbeschwertheit und Grosszugigkeit gepragte Kiche vagabundiert auf den
Entdeckungspfaden kulinarischer Gentisse. Jedes Gericht, in dem Tradition
und Moderne miteinander verbunden werden, ist eine Offenbarung und eine
Einladung zum Traumen. Die vielen Auszeichnungen &ndern seinen ganz
und gar untypischen Stil, den er im Aushangeschild der Pariser
Restaurantszene, im Grand Véfour, pflegt, Giberhaupt nicht.

Le Grand Véfour, Paris
www.relaischateaux.com/vefour
Photo : Michel Langot

Michel Rostang

Als Sohn, Enkel und Urenkel von Kéchen aus Familientradition und voller
Liebe zu seinem Beruf setzt er seit mehr als 30 Jahren das
Familienabenteuer fort, heute bereits mit seinen Tochtern. Nach einer
Ausbildung bei Lasserre und Lucas Carton in Paris, dann bei Laporte in
Biarritz zog es ihn in das Restaurant seiner Familie in Sassenage. Danach
ertffnete er mit seiner Frau Marie-Claude, Tochter und Enkelin einer
Familie von Restaurantbesitzern, ein Restaurant im 17. Arrondissement in
Paris. Er wurde zunédchst mit einem, dann bald darauf mit zwei Sternen
ausgezeichnet. Befligelt vom Erfolg seines Restaurants grindete er finf
weitere in Paris und Umgebung. Immer auf der Suche nach Perfektion
ahnelt seine Kiiche ihm sehr - einfach und grosszigig.

Michel Rostang, Paris
www.relaischateaux.com/rostang
Photo: Jérdme Delafosse
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Davy Tissot

Ein junger, sehr talentierter Koch, der 2004 zum Meilleur Ouvrier de
France gekurt wurde. Seine Laufbahn ist gespickt mit grossen Namen der
franzésischen Kiiche: Paul Bocuse, Jacque Maximin, Régis Marcon und
Philippe Gaurvreau... Als Leiter des ,Terrasses de Lyon“, dem Restaurant
des Hotels Villa Florentine, erhielt er 2004 einen Stern im Guide Michelin.
Er ist besonders bemiht, diese Kunst des Geschmacks und der Aromen
zu teilen und sein Ziel ist eine Kulinarik der ,Begegnungen und des
Austauschs®, ganz nach dem Vorbild seiner Heimatstadt Lyon ,eine
Schnittstelle zwischen dem Meer und den Bergen®. Er kreiert jeden Tag
neue Geschmackserlebnisse, feiert die Seele des Orts, erweist seinen
italienischen Wurzeln die Ehre und verzaubert damit alle Feinschmecker.

La Villa Florentine — Restaurant Terrasses de Lyon, Lyon
www.relaischateaux.com/florentine
Photo: © P. Barret

César Troisgros

Von der Nouvelle Cuisine bis zum heutigen Tag war die Familie Troisgros
stets ausserst innovativ und wusste Gourmets aller Couleur zu begeistern.
César Troisgros, der alteste Sohn von Marie-Pierre und Michel Troisgros,
setzt diese Tradition nahtlos fort. Trotzdem arbeitete auch er bei den
Grossen der Zunft, etwa Michel Rostang, Joan Roca und Thomas Keller.
Heute wirkt er Seite an Seite mit seinem Vater als Kichenchef in ihrem
berihmten Restaurant in Roanne, einer Hochburg der franzésischen
Kuche, die seit 1968 mit 3 Michelin-Sternen ausgezeichnet ist. Er steht
somit fir eine wandlungsfahige Kiche, bei der den Erzeugnissen und dem
Zeitgeist besondere Aufmerksamkeit gewidmet wird, eine Kiche zum
Traumen und eine Kiiche der Kreationen, eine der besten, die es gibt.

Maison Troisgros, Roanne
www.relaischateaux.com/troisgros
Photo: Marie-Pierre Morel

Edouard Loubet

Schon im Alter von 25 Jahren verlieh der Guide Michelin dem jungen Koch
den ersten Stern... Edouard Loubet, der aus Val Thorens stammt, wurde
zwischen zwei Welten gross - dem Skifahren auf hdchstem Niveau und der
Hotellerie. Letztendlich entschied er sich fur die Kulinarik und kam ins Ritz
Carlton in Chicago. Zurtick in Frankreich arbeitete er zunachst an der Seite
von Alain Chapel und dann bei Marc Veyrat. Er liess sich im Luberon
nieder und eréffnete sein erstes Restaurant "Le Moulin de Lourmarin”, das
mit zwei Sternen ausgezeichnet wurde, bevor es ihn nach Bonnieux in die
"Domaine de Capelongue" zog. Sensibel, kreativ und leidenschaftlich
schatzt er die Produkte, die die Natur ihm bietet, den Rhythmus der
Jahreszeiten, urspringliche, feine und wohlschmeckende Gerichte nach
dem Vorbild einer Geschmacks- und Aromenkiiche. Im Alter von 40 Jahren
wahlte der Gault Millaut ihn zum Koch des Jahres 2011.

La Bastide de Capelongue, Bonnieux en Provence
www.relaischateaux.com/capelongue
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Relais & Chateaux ist eine exklusive Kollektion von Gber 520 fihrenden, von Charme gepragten Hotels und Spitzenrestaurants in 60
Landern. In der Schweiz und in Liechtenstein tragen zurzeit 28 Hauser das Gitesiegel Relais & Chateaux, in denen 10 Grands Chefs
aktiv sind. Die 1954 in Frankreich gegriindete Vereinigung vermittelt eine ganz besondere Art de Vivre, indem sie weltweit
herausragende Hauser zusammenfuhrt, die sich durch ihre Einzigartigkeit auszeichnen. Von den Weinbergen des Napa Valley bis zu
den Stranden von Bali, von den Olivenhainen der Provence bis zu den Wildreservaten in Sudafrika: Relais & Chéateaux vereint die
schonsten Reiseziele zur Entdeckung der Vielfalt von Regionen und Landern. Die Signatur von Relais & Chéateaux verkdrpert dieses
Bestreben: «Uberall auf der Welt. Einzigartig auf der Welt.».

Weitere Informationen zu Relais & Chateaux (Medien):

Primus Communications Relais & Chateaux

Sabine Biedermann, Stv. Geschéftsfiihrerin Richard Guyon, Direktor, Schweiz und Liechtenstein
Tel.: +41 (0)44 421 41 21 / Mobil: +41 (0)78 628 10 28 Tel.: +41 (0)22 310 85 25 / Mobil: +41 (0)79 682 03 21
sabine.biedermann@primuscommunications.ch r.guyon@relaischateaux.com

www.primuscommunications.ch www.relaischateaux.com



