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Neuer Kuchenchef und Facelift im «Le Relais» und «La Rucola»

Als neuer Chef de Cuisine pragt Alessandro Boleso kinftig die leichte und nachhaltige
Kiche der Restaurants «Le Relais» und «La Rucola» im Grand Hotel Villa Castagnola
in  Lugano. Fur ein frisches Ambiente sorgt zudem die sanft renovierte
Innenausstattung.

Lugano, 18. Juni 2019 — Seit diesem Jahr verantwortet Alessandro Boleso das kulinarische
Programm der beiden Restaurants «Le Relais» und «La Rucola» im Grand Hotel Villa Castagnola.
Der 36-Jahrige gehort bereits seit Dezember 2017 zur Brigade des Finfsternehotels am Luganersee
und war zuvor als Sous Chef tatig. Gemeinsam mit seinem Sous Chef Riccardo Bellazzo und dem
Team von 16 Kdéchen fuhrt er die nachhaltige Kiichenlinie des Hauses weiter. Eine besonders frische
Note verleiht der gebdirtige Italiener seinen innovativen Gerichten mit Gewilrzen und Kréautern aus
dem hoteleigenen Garten. «Mit seinem Engagement fir Natirlichkeit und Regionalitdt sowie seinem
wertvollen Know-how ist Alessandro Boleso die ideale Besetzung fir den Postens, sagt Direktor lvan
Zorloni. Zu den bisherigen beruflichen Stationen des neuen Kichenchefs gehdren die «Veranda», der
«Grill» oder das «Il Platano» der Villa d’Este in Cernobbio am Comersee, wo er aufgewachsen ist.
Alessandro Boleso folgt auf Christian Bertogna, der die Villa Castagnola anfangs 2019 verlassen hat.

Neue Dekoration in Rot- und Grinténen

Die neue Leitung des Kiichenteams ist nicht die einzige Veranderung: Im Februar tauschten die beiden
Restaurants ihre Raumlichkeiten und erhielten gleichzeitig ein Facelift. Das «Le Relais» ist neu in
warmen Rottonen gehalten und bietet mit nur acht Tischen einen intimen Rahmen fur ein
romantisches Dinner oder einen privaten Anlass. Die Géste geniessen im eleganten Gourmetlokal eine
gehobene Mittelmeerkiiche mit 14 Gault-Millau-Punkten, wobei Boleso darauf achtet, dass es sich
wenn immer moglich um Produkte lokaler Produzenten handelt. Im «La Rucola» lautet derweil das
Motto «Fresh & Easy» mit klassischen internationalen und lokalen Gerichten. Passend dazu sorgt eine
Dekoration in frischen Grinténen fir ein entspanntes Ambiente wahrend dem Mittag- und
Abendessen.

Grand Hotel Villa Castagnola

1880 als Wohnsitz einer russischen Adelsfamilie erbaut, wurde die Villa Castagnola im Jahr 1885 an eine der
&ltesten Schweizer Familien verkauft und in ein Hotel umgewandelt. Seit 1982 ist das Anwesen im Besitz einer
Tessiner Familie, die das Hotel aufwendig renovieren liess. Heute vereint das Grand Hotel Villa Castagnola den
luxuridsen Glanz vergangener Zeiten mit modernstem Komfort und bietet seinen Gésten dennoch den warmen
Charme einer Privatvilla. Jedes der 42 Zimmer und 32 Suiten bietet einen atemberaubenden Blick auf den See
bzw. den Park. Von den drei hauseigenen Restaurants wurde das Gourmet-Restaurant «Galerie Arté al Lago»
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet. Zudem verfligt das Hotel (iber zehn Tagungs- bzw. Festsdle sowie
Wellnessbereich, Innenpool, Infinity-Hydro-Pool, Clarins Beauty Corner, Danilo Hairstyling und eine private
Terrasse am See. www.villacastagnola.com
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