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Stéphane Décotterd erhalt Relais & Chateaux «Ethical Cuisine Trophy 2020»

Wahrend des jahrlichen Kongresses von Relais & Chateaux wurde Stéphane Décotterd,
Kuchenchef des Restaurant Le Pont de Brent (VD), mit der «Ethical Cuisine Trophy
2020» ausgezeichnet.

Genf, 22. November 2019 — Grosse Ehre fur den Einsatz von Stéphane Décotterd,
Kichenchef des Restaurant Le Pont de Brent (VD) im Bereich Nachhaltigkeit: Anlasslich des
jahrlichen Kongresses von Relais & Chateaux wurde Décotterd die «Ethical Cuisine Trophy
2020» Uberreicht. Der Anlass fand im Park Plaza Westminster in London statt.

«Seit Uber 25 Jahren belohnt Relais & Chéateaux mit den Trophies die Leidenschaft und das
Know-how ihrer Mitglieder. Mit der Ethical Cuisine Trophy wirdigen wir das grosse
Engagement von Stéphane Décotterd und seinem Team fur die Umwelt und die Erhaltung der
sie umgebenden natlrlichen Ressourcen,» sagt Philippe Gombert, Prasident von Relais &
Chéteaux.

«Ich freue mich sehr Uber diese Auszeichnung fir unser gesamtes Team», sagte Stéphane
Décotterd am Anlass sichtlich bewegt und erganzte: «Seit einigen Jahren biete ich eine ultra-
regionale Kiche an, die verantwortungsbewusst und personlich die Geschichte unserer
Region erzahlt. So modchte ich die lokale Landwirtschaft fordern und unserer Arbeit eine
menschliche Dimension geben, die fur die Erhaltung der Natur, der biologischen Vielfalt und
unserer regionalen Identitat so wichtig ist.»

Stéphane Décotterd bietet in seinem Restaurant Le Pont de Brent bewusst keine exotischen
Frichte oder Meeresfriichte mehr an, sondern kocht nur noch mit absolut riickverfolgbaren
Produkten. Statt Hummer und Ananas finden sich auf seiner Karte nun Saibling vom
regionalen Fischer, Gemise vom Nachbarbauernhof sowie Wildkrauter und Pilze, die in der
Umgebung gepflickt wurden.

Er unterstreicht damit die Mission von Relais & Chateaux, die Kiichen der Welt zu erhalten
und gleichzeitig eine ethische und nachhaltige Verarbeitung zu fordern. Die Mitglieder der
Vereinigung mdchten ihre Leidenschaft fur das Schone und Giite teilen und Akteure in einer
menschlicheren Welt sein. Diese Werte wurden im November 2014 in einem Manifest mit
insgesamt 20 Verpflichtungen der UNESCO vorgestellt.

Fotolegende (v.l.n.r.):

Benjamin Dietsche, Direktor Relais & Chateaux Schweiz & Liechtenstein; Pierre-Emmanuel
Taittinger, Vorsitzender Taittinger und Sponsor der «Ethical Cuisine Trophy 2020»; Stéphane
und Stéphanie Décotterd, Le Pont de Brent; Philippe Gombert, Prasident Relais & Chateaux
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Uber Relais & Chateaux

Relais & Chateaux wurde 1954 gegrindet und ist ein Zusammenschluss von 580 einzigartigen Hotels
und Restaurants auf der ganzen Welt, davon 24 in der Schweiz und Liechtenstein. Alle sind
unabhéngige Unternehmen, die meist seit vielen Jahren von Familien gefuhrt werden. Hoteliers und
Kichenchefs verbindet die Leidenschaft zu ihrer Berufung und der Wunsch nach aufrichtiger
Gastlichkeit.

Relais & Chéateaux ist auf funf Kontinenten prasent, von den Weinbergen des Napa Valley tber die
Provence bis zu den Stréanden des Indischen Ozeans. Relais & Chateaux ladt Menschen auf der ganzen
Welt ein, genussvolle Reisen zu unternehmen, die unnachahmliche ,Art de Vivre* vor Ort zu entdecken
und unvergleichbare, unvergessliche Erfahrungen zu machen.

Die Mitglieder von Relais & Chéateaux sind bestrebt, den Reichtum und die Vielfalt der Kiichen der Welt
und die Tradition der Gastfreundschaft zu bewahren und zu férdern. Die Verpflichtung, das lokale Erbe
und die Umwelt zu schitzen, wurde 2014 von der UNESCO in einem Manifest festgehalten und
vorgetragen.

www.relaischateaux.com
#relaischateaux
#deliciousjourneys

Weitere Informationen:

PrimCom Relais & Chateaux

Sabine Biedermann Benjamin Dietsche

Stv. Geschaftsleitung Direktor Schweiz & Liechtenstein
Tel.: +41 44 421 41 21 Tel.: +41 22 310 85 25
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