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15 neue Grands Chefs Relais & Chateaux

Relais & Chateaux setzt weltweiten Massstab fiir Spitzengastronomie: Acht Grands Chefs
sind Preistrager der Grand Chefs Relais & Chateaux Trophy und unter den neuen Mitgliedern
von Relais & Chateaux sind sieben bekannte Persénlichkeiten der internationalen
Spitzengastronomie zu finden.

Zirich, 16. November 2010 — «Kulinarik ist untrennbar mit der Seele und dem Geist von Relais &
Chateaux verbunden», betont Patrick Henriroux, Vizeprasident und Grand Chef Relais & Chéateaux
im Pyramide in Vienne (Frankreich). Die Suche nach immer neuen Aromen und den richtigen
Geschmacksnuancen ist harmonisch auf den Geist eines Ortes und lokale Produkte abgestimmt; die
Grosszugigkeit spricht unmittelbar die Emotion an.

Dieses Jahr sind acht Grands Chefs Preistrager der gleichnamigen Trophy, finf in Frankreich, einer
in Deutschland, einer in Grossbritannien und einer in den USA: Philippe Mille (Les Crayeéres), Jean-
Luc Rocha (Chéateau de Cordeillan-Bages), Cyril Leclerc (Chateau d’Adoménil), Pierre Basso-Moro
(Chéateau de Germigney), Yannick Franques (Chateau Saint-Martin & Spa), Martin Herrmann (Hotel
Dollenberg), Martin Burge (Whatley Manor) und Christopher Kostow (Meadowood Napa Valley).
Diese prestigevolle Anerkennung macht sie ab sofort zu bedeutenden Akteuren in der
Kulinarikszene.

Unter den neuen Mitgliedern, die sich 2011 Relais & Chateaux anschliessen, sind sieben bekannte
Personlichkeiten der internationalen Spitzengastronomie zu finden: in Frankreich Philippe Gauvreau
(Le Pavillon de la Rotonde & Spa) sowie Edouard Loubet (Bastide de Capelongue); in Italien Nino Di
Costanzo (Terme Manzi Hotel); in China lvan Li (Family Li Imperial Cuisine); in Japan Hiroshi
Yamaguchi (Kobe Kitano Hotel) und Hirohisa Koyama (Kokin Aoyagi); in den USA William Bradley
(Addison).

Diese 15 bemerkenswerten Aromenkinstler schliessen sich den 147 Grands Chefs Relais &
Chéateaux an, von denen 63 nur Restaurants sind und die aus der Vereinigung einen weltweiten
Massstab fiir Spitzengastronomie machen. Uberall auf der Welt nutzen diese Kiichenchefs ihr
Kénnen und ihre Kreativitat, um jeder auf seine Art die Kulinarik neu zu erfinden. Sie haben alle den
gleichen Ehrgeiz: unvergessliche Erlebnisse, unausléschbare Momente des Gliicks schaffen.
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Die 8 Grands Chefs Relais & Chateaux Trophies

Philippe Mille — Les Crayeres (Frankreich)

Mit 35 Jahren hat der ehemalige Stellvertreter von Yannick Alleno im Meurice nur wenige
Monate gebraucht, um sich mit seiner Kiiche mit einwandfreien Produkten und Zubereitungen
durchzusetzen. Sein Engagement fiir eine «Kliche des Koches» ist eine Leidenschaft, die er von
seiner Grossmutter geerbt hat, und die er um Wissen aus alten Kochbtichern bereichert.

Im wunderschdnen Les Crayeres in der Champagne spielt Philippe Mille im Gourmet-Restaurant
«Le Parc» und in der modernen Brasserie «Le Jardin» zwei unterschiedliche Partituren, aber
immer mit einer «klassischen Inspiration, angepasst an den modernen Geschmack und einen
konkreten Ort». Die Seezunge ist «einfach, nach Miullerin Art» zubereitet, mit Teigwaren,
«zubereitet wie ein Risotto mit Chorizo, Tomaten und Muscheln»; die «pochierten
Pfaffenstiickchen in Poule-au-Pot-Hihnerbriihe» werden von in Vin Jaune geschmorten
Pfifferlingen, karamellisierten Zwiebeln und gerdsteten geriebenen Haselnlissen begleitet.

Ein «Streben nach dem Einfachen und dem Offensichtlichen» bestimmt die Kreation dieser
«Klche des Geniessens, der Grosszigigkeit, der Gourmandise, der Kindheitserinnerungen, des
Respekts vor den Erzeugnissen, eine reine Kiche, die auf das Wesentliche setzt».

Jean-Luc Rocha — Chéateau Cordeillan Bages (Frankreich)

Es war nicht einfach die Nachfolge von Thierry Marx, dem atypischen Kichenchef mit seiner
extremen Medienprasenz, dem Aushangeschild eines so prestigevollen Hauses wie dem
Chéteau Cordeillan Bages, anzutreten! Aber fir Jean-Luc Rocha, seinem Second seit 2002, der
2005 zum Chef Exécutif beférdert wurde, war es ein reibungsloser Ubergang. Im Herzen der
Weinberge von Pauillac, auf dem Geléande des Chateau Lynch-Bages, setzt er einen Stil durch,
der traditionelles Kénnen mit Technik, Klassizismus und Moderne vereint. Mit dem Ehrgeiz,
lokale Produkte (Glasaale, Maifische...) wiederzuentdecken, als Hommage an die ldentitat des
Bordeaux und Médoc («Aldudes-Schweinefleisch und Gillardeau-Austern nach Crépinette-Art»).
Selbstportrat des Kinstlers: «Ich bin ein reines Produkt der modernen Kiiche; einer, der alles
voller Neugier erkundet, alles entdecken méchte, aber auch sehr anspruchsvoll ist.»

Cyril Leclerc — Chateau d’Adoménil (Frankreich)

Cyril Leclerc, der seit 2003 die Kiche des Chateau d’Adoménil leitet, hat aus seinem Restaurant
eine Festtafel gemacht, die in ganz Lothringen und weit dartber hinaus bekannt ist. In dem
wunderschénen Haus aus dem 17. Jahrhundert in der N&he von Lunéville setzt er auf klassische
franzdsische Kiiche, die aber durch eine stdndige Suche nach neuen Allianzen und neuen
Aromen angepasst und korrigiert wird. Seine Menils aus saisonalen Produkten werden von
mutigen Kreationen bestimmt. Beim Lesen des MenlUs ahnt der Gast bereits, dass er
unglaubliche Entdeckungen machen wird, wie etwa «Rohes Jakobsmuschelfleisch, Cristalline
von leicht gesalzener Butter, Mascarpone und Wasabi, griner Anis». Und man trgumt davon,
sich von der «elektrisierenden Wirkung einer Variation von Mara des Bois-Erdbeeren mit einem
sauerlichen Bonbon» Uberraschen zu lassen.
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Pierre Basso Moro, Chateau de Germigney (Frankreich)

Der diskrete und zurtickhaltende Pierre Basso Moro fiihlt sich nur in der Kiiche wohl. Im Chateau
de Germigney setzt er bereits seit 10 Jahren seine anspruchsvolle Philosophie um, die von der
Virtuositat in der Neudefinition der Klassiker bestimmt wird, wie etwa das beriihmte Gefllgel in
der Steingut-Terrine mit Teigdeckel. Inspiriert vom Ort und dem Terroir setzt er auf die Harmonie
mit den besten Juraweinen. Er verzichtet aber auch nicht auf asiatische oder exotische
Einflisse, wie etwa beim «Kalbsmedaillon, Gyoza mit Kohl im Buttertépfchen und gebratenem
Topinambur» oder bei der «Reh chaud-froité mit Quitten, Piree von Kirbis, Mango und
Granatapfel, Milch mit weissem Kaffee».

Yannick Franques — Chateau St Martin (Frankreich)

Yannick Franques, ein ehemaliger Schiler von Ducasse und Eric Fréchon, stiess im Jahre 2008
zum Chéateau Saint-Martin und machte aus diesem Haus auf einer Anhéhe von Vence eine der
besten kulinarischen Adressen der Céte d’Azur. Das Geheimnis seines Erfolgs? Das Produkt
zuerst: «Eine Liebesgeschichte mit dem Terroir», inszeniert mit dem, was er als «den Wunsch,
zu verzaubern», bezeichnet, ohne den Sinn flrs Teilen, «die Emotion eines schdnen Tellers»
anzubieten, zu vergessen. Im Restaurant des Saint Martin bietet er «Langustine in lauwarmem
Carpaccio, Karottenschaum mit Feldkimmel, Strandschnecken und Riquettes mit Sarawak-
Pfeffer», «Hummer in einer safranhaltigen Fischsuppe, Pané von schwarzen Oliven, leicht
anishaltig», die «Taube a la Royale, Sellerie und Triffelspaghetti, Sosse gebunden mit
gewdrzter schwarzer Schokolade» und weitere herausragende Gerichte eines unvergesslichen
Signaturmen(s.

Martin Herrmann — Hotel Dollenberg (Deutschland)

Der gesamte berufliche Werdegang von Martin Herrmann findet heute seinen Héhepunkt mit der
Krone eines Grand Chef Relais & Chateaux. Zunachst Commis, dann Chef de Cuisine, arbeitet
der diskrete Spitzenkoch seit 1985 in diesem wunderschénen Haus im Herzen der romantischen
Schwarzwaldlandschaften. Im Laufe der Jahre ist er ein prestigevoller und bekannter
Kldchenchef geworden, der auch bei zahlreichen medientrachtigen Ereignissen aufgetreten ist.
So konnte er fir kosmopolitische Gaste und die Grossen dieser Welt kochen, etwa fir
Staatschefs wie Berlusconi oder Barack Obama beim Nato-Gipfel in Baden-Baden. Er
interpretiert eine regionale Tradition neu und hat sich fur elegante Klassiker mit franzdsischem
Einfluss entschieden (ganz einfach, «Heilbuttfilet mit Koriander und Fenchelsosse»), nicht ohne
einen leichten asiatischen Touch, inspiriert von Reisen nach Japan und Hongkong.

Martin Burge — Watley Manor (Vereinigtes Kénigreich)

In der Region der Cotswolds, im Herzen Grossbritanniens, hat Martin Burge bereits bei

Er6ffnung des Whatley Manor 2003 die Regie in der Kiche Ubernommen. Mit 37 Jahren hat

dieser Kichenchef in den besten Hausern gelernt, insbesondere im Manoir aux Quat® Saisons

von Raymond Blanc, und konnte dabei eine franzdsische Inspiration, gepragt von einigen
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zeitgenodssischen Einflissen, geniessen. Im Gourmet-Restaurant «The Dining Room» zelebriert
er die Produkte der Region: Pochierte Flusskrebse der Cotswolds mit «Hummermus und
Muschelcappuccino» oder die «Taube geflllt mit Foie gras im Kohlblatt». Das zweite Restaurant
des Whatley Manor, Le Mazot, bietet eine feine alpine Kiche in einer Schweizer
Chaletdekoration und ist sehr beliebt bei lokalen Géasten.

Christopher Kostow — Meadowood (USA)

Der studierte Philosoph Christopher Kostow verzichtete auf eine brillante Hochschulkarriere, um
sich seiner Leidenschaft far Kulinarik hinzugeben. Im Herzen des Napa Valley, dem
kalifornischen Eldorado der Art de Vivre inmitten der Weinberge, setzt er seit 2008 einen Stil
durch, der von «Eleganz, Dynamik und Reinheit» gepragt wird. Seine kreative Kiiche basiert auf
lokalen Produkten: Oliven und Tomaten aus dem Garten, Honig vom Landgut, Weine aus dem
benachbarten Weinberg... Auch wenn er Avantgarde-Techniken verwendet und Uberzeugt ist,
dass man «sich standig weiterentwickeln muss», betont er dennoch: «lch mdchte evokativ, aber
nicht provokativ sein... Unsere Rolle ist es, nicht zu schockieren!» Im Restaurant des
Meadowood basiert das gesamte Kénnen auf der Einfachheit des Produkts: Wie etwa ein Amuse
bouche, der nach nichts aussieht, aber unter Schaum und Kaviar sechs verschiedene Schichten
Kartoffeln umfasst!
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Die 7 neuen Grands Chefs Relais & Chateaux

Philippe Gauvreau — Pavillon de la Rotonde & Spa (Frankreich)

Im bezaubernden Rahmen eines grossen Parks tragt die Kiche von Philippe Gauvreau zur
Schaffung einer authentischen zeitgendssischen Art de Vivre bei. Als er 1993 in dieses
prestigevolle Haus in Charbonnieres-les-Bains kam, nachdem er seine Kunst bei den Besten
(Grand Véfour, Negresco von Jacques Maximin, Ledoyen) gelernt hatte, hat er sein Restaurant
zu einem Flaggschiff der Kulinarik in der Region Lyon gemacht. In seiner riesigen Kiche von
260 m? stellt er saisonale Gerichte unter dem mediterranen Einfluss der zwei Fliisse zusammen
— wie etwa «Tajine von ganzem Hummer mit kleinen Fillungen, Couscous-Cassolette mit
Auberginen-Confit, Jus von Krustentieren mit orientalischen Gewdirzen». Der Professor fur
Aromen bietet Kochkurse flrr grosse, aber auch fir kleine Gaste, die «Gastrogonen» (gone =
Bube im Dialekt von Lyon) von 7 bis 14 Jahren an. Damit die Géaste die grossen Jahrgangsweine
ohne Angst geniessen und schatzen kénnen, wird ihnen ein Taxi fur die Ruckfahrt bereit gestellt.

Edouard Loubet — Bastide de Capelongue (Frankreich)

Der seit 20 Jahren in der Provence ansassige Edouard Loubet bietet in dieser Gourmet-Bastide
in Bonnieux (Lubéron) eine aussergewdhnliche Kiiche im Rhythmus der Jahreszeiten mit sechs
verschiedenen MenUkarten wahrend acht Monaten an. Der Gartner und Poet mag die
aromatischen Pflanzen der Garrigues und die in seinem Garten gepflickien Krauter:
Bohnenkraut, Eberraute, Ysopkraut, Lavendel... um farbige, duftende Gerichte zu kreieren, wie:
«Wolfsbarsch in Salbei», «Seeteufel mit Klatschmohn», «Beignets mit Holunderbliten», «Créme
bralée mit Truffeln und Jasmin». Aufbauend auf reinen Produkten des Bauernhofs und des
Gartens, sowie die Nahe zu den besten Erzeugern und Handwerkern des Vaucluse, ist seine
Kiche 100 % Bio. Mit seinem Kdénnen, mit einer Erfahrung, die er gerne bei Kochkursen mit
anderen teilt, findet dieser Grand Chef Relais & Chéateaux im Alter von 40 Jahren die verdiente
Krénung.

Nino Di Costanzo — Terme Manzi Hotel (Italien)

Im ehemaligen Kurort auf der Insel Ischia ist Nino Di Costanzo, der aus dieser Region stammt,
nach Lehrjahren in den besten europaischen Hausern zurlickgekehrt. In einer intimen und
prestigevollen Atmosphare bietet er eine originelle, dusserst kreative Kliche. Dabei nutzt er die
Ressourcen der Region, Fische und Meeresfriichte, Kase und sonnenerfiilltes Gemiise von der
Amalfikuste. Er interpretiert die lokalen Traditionen neu und lasst seiner Inspiration freien Lauf.
Hummer mit Ricotta, rote Garnelen mit Passionsfrucht und Orange mit Vanille und Limonenreis
sind ein Genuss fir die Augen und den Gaumen. Der Bar de Ligne wird im Heudampf nach
einem traditionellen Bauernrezept, das vom Kiichenchef angepasst worden ist, zubereitet. Und
wer anders als Nino Costanzo héatte den Mut, Pasta als Nachtisch in Form von Eiscreme
anzubieten?
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Yvan Li — Family Li Cuisine (China)

Unter den neuen Mitgliedern von Relais & Chateaux bietet dieses schéne Haus in Shanghai ein
wahres Eintauchen in die Zeiten des Reichs der Mitte. Hier Iasst Kiichenchef Ivan Li den Prunk
der Qing-Dynastie aus den Zeiten der Kaiserin Ci Xi, d.h. des 19. Jahrhunderts, wieder aufleben.
Sein Restaurant, das Family Li Cuisine, hat nicht nur die Rezepte und traditionellen
Zubereitungsmethoden erhalten, sondern auch die Kiicheneinrichtungen und das Kochgeschirr.
Mikrowelle und Elektroherd haben hier keinen Platz, genauso wenig wie Zusatzstoffe oder
kinstliche Aromen, die allzu oft in der chinesischen Kiche verwendet werden. Herr Li kocht nur
mit natdrlichen Produkten. Die minutiése Zubereitung ist ein Ritual, das manchmal langer dauert,
wobei einige Gerichte bis zu 24 Stunden im Voraus bestellt werden mussen. Neun private
Speiserdaume, die sich durch die Eleganz der Einrichtung auszeichnen, tragen zu einem
einmaligen Erlebnis bei.

Hiroshi Yamaguchi — Kobe Kitano Hotel (Japan)

In dieser ehemaligen européischen Residenz mit roten Ziegelsteinen, die im 19. Jahrhundert auf
den Anhdéhen von Kobe errichtet wurde, wird eine raffinierte franzdsische Art de Vivre gepflegt.
Kuchenchef Hiroshi Yamaguchi ist ein Meister der Kunst der Veredelung von Gerichten. Diese
Virtuositat hat er in den neunziger Jahren in Frankreich, insbesondere bei der Familie Loiseau,
der er immer noch in freundschaftlicher Treue verbunden ist, gelernt. Als Inhaber eines
berihmten Restaurants in Tokio versieht er seine Menls mit der Devise: «Manger vrai, manger
frais» in Franzdsisch.

Auf der Karte finden sich der berihmte Fugu-Fisch und seine Fischmilch mit knusprigen
Kartoffeln, karamellisierten Schwarzwurzeln und Gemusejus oder das unvergleichliche Kobe-
Beef in der Salzkruste.

Hirohisa Koyama — Aoyagi (Japan)

In der Nahe von Tokushima, auf der Insel Shikoku, vertritt Hirohisa Koyama die dritte Generation
eines inzwischen seit 100 Jahren bestehenden «Maison de Cuisine», das seinerzeit von seinem
Grossvater gegrindet wurde. Seine Blcher und seine Vortradge haben seinen Bekanntheitsgrad
auch ausserhalb Japans (insbesondere in Frankreich) erhdht. Auf einer Anhéhe gegenlber der
Meeresenge von Naruto, kommt sein Restaurant in den Genuss der besten Fische und
Meeresfriichte dank der starksten Meeresstrémungen des Planeten.

Dieser Grand Chef Relais & Chateaux, der von sich selbst sagt, dass er «immer vom neuen
Wind inspiriert wird», ist vor allem flr seine unglaubliche Virtuositat bei der Verwendung von
Messern als Héhepunkt der japanischen Kulinarik bekannt. Seine Kiiche, die gegenlber von
einem raffinierten japanischen Garten serviert wird, ist sowohl Kunst als auch Philosophie. Wie
bei der traditionellen Teezeremonie geht es darum, «den Augenblick voll im Sinne der Zeit, die
vergeht, zu nutzen». Zum Genuss der Augen und des Gaumens ist das Fubako Hassun eine
subtile Komposition, bei der die Jahreszeiten die Inspirationen liefern; die berihmte Naruto-
Meerbrasse ist die Grundlage fir das legendare Gericht Tai no Tantan. «Auf meinem Teller»,
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sagt er, «trifft man auf eine Geschichte, in der sich meine Erfahrung und mein Leben
widerspiegeln». Aromen zur Meditation Uber Vergangenheit und Gegenwart.

William Bradley — Addison (USA)

Wenn das Restaurant Addison als bestes kulinarisches Erlebnis in Sidkalifornien betrachtet
wird, dann ist dies zweifellos auf das Talent von Kichenchef William Bradley zurickzuflhren.
Inspiriert von seiner Bewunderung fur die zeitgendssische franzdsische Kiche, achtet er sehr
auf die strenge Auswabhl der besten saisonalen Produkte. Er méchte sie in erster Linie veredeln,
indem er ihre ureigenen Eigenschaften aufwertet. Dabei geht es ihm vor allem um die Reinheit
der Aromen, wie etwa bei der Zubereitung der Venusmuscheln, a la Nage mit glasiertem
franzdsischem Rettich, begleitet von einem feinen Petersfisch in Butter.

Eine Sammlung von 36'000 Flaschen, und insbesondere die Fachkenntnisse von Jesse
Rodriguez, einem bemerkenswerten Sommelier, der die Weinberge in der ganzen Welt bereist,
um eigene Cuvées mit den Winzern zu erzeugen, bietet unendliche Md&glichkeiten fir eine
harmonische Abstimmung der Weine auf die Gerichte.

Relais & Chateaux ist eine exklusive Kollektion von fast 500 fiihrenden, von Charme geprégten Hotels und Spitzenrestaurants in
60 Landern. In der Schweiz tragen zurzeit 29 Hotels das Giitesiegel Relais & Chateaux. Die 1954 in Frankreich gegriindete Vereinigung
vermittelt eine ganz besondere «Art de Vivre», indem sie weltweit herausragende Hauser zusammenfihrt, die sich durch ihre
Einzigartigkeit auszeichnen. Dariber hinaus ist Relais & Chateaux eine Familie von Hoteliers und Grands Chefs, gepragt von
unterschiedlichsten Einflissen, die jedoch die Passion und das personliche Engagement verbindet, ihre Gaste Momente einer
aussergewodhnlichen Harmonie, ein unvergessliches Zelebrieren der Sinne erleben zu lassen. Von den Weinbergen des Napa Valley bis zu
den Stranden von Bali, von den Olivenhainen der Provence bis zu den Wildreservaten in Siudafrika, Relais & Chéateaux vereint die
schénsten Reiseziele zur Entdeckung der Vielfalt von Regionen und Landern. Die Signatur von Relais & Chéteaux verkérpert dieses
Bestreben: «Uberall auf der Welt, einzigartig auf der Welt.» Weitere Informationen auf www.relaischateaux.com

Weitere Informationen (Medien):

Primus Communications GmbH Relais & Chateaux

Vanessa Bay Julia Geffers

Geschéftsfihrerin Director Strategic Accounts Europe
Tel.: +41 (0)44 387 57 37 / Mobile: +41 (0)79 800 56 77 Mobile: +41 (0)79 368 89 25
vanessa.bay@primuscommunications.ch j-geffers@relaischateaux.com
www.primuscommunications.ch www.relaischateaux.com
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