3-Sterne Koch Pierre Gagnaire
kommt i1n den Rheingau

Kreativer Wistling

und Weltgastronom

Pierre Gagnaire zahlt zu den Koéchen mit Starstatus und
betreibt mehrere Restaurants in aller Welt, die sich insgesamt
mit elf Micheln-Sternen schmiucken, wobei sein Flaggschiff 1in
Paris mit drei Sternen zur Elite gehdrt. Doch muss man nicht
nach London, Tokio, Hongkong, Las Vegas oder Paris, sondern
kann jetzt bequem in den Rheingau fahren, wo der Altmeister
beim Gourmet- und Wein-Festival am Herd steht.

Gagnaire steht fur ungebremste Kreativitat, aber auch fur
kompromisslose Vermarktung und generdse Selbstdarstellung. Er
kocht nicht nach Rezept, hat aber eines fiur Erfolg: Talent und
Fleil. Beides setzte er bereits ein, als er in Lyon bei Paul
Bocuse begann und spater bei Alain Senderens im Lucas Carton
in Paris arbeitete — mit jeweils drei Sternen hochdekoriert.
Inzwischen stehen unter der Patronage von Pierre Gagnaire elf
Restaurants weltweit. Der 65 Jahre alte Pierre Gagnaire musste
aber auch manchen Tiefschlag und eine ausgewachsene
Restaurantpleite einstecken. Zudem werfen ihm Kritiker die
Zusammenarbeit mit dem Chemiker Hervé This vor. ,Eventuelle
Fehltritte sind bei ihm Ausdruck kreativer Freiheit”, meint
der Pariser Gastronomiejournalist Jorg Zipprick.

Pierre Gagnaire sorgt jedenfalls fur Gesprachsstoff. Er und
seine Kreationen sind spannend und kontrovers. Fur H.B.
Ullrich, den Veranstalter des Rheingau Gourmet- und Wein-
Festivals, ist er ,einer der besten Koche der Welt, vielleicht
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sogar der beste.” Wie gut er ist, konnen die Gaste nun selbst
herausfinden, aber preiswerter als in Paris. Wahrend
Vorspeisen und Gerichte bei ihm dort zwischen 140 und 265 Euro
und Menus ab 295 Euro kosten (ohne Getranke), erscheint das
Rheingauer Angebot als verlockend: Menu inklusive Champagner -
Aperitif mit Lenoble und acht ausgesuchte Weine von Loosen,
Weil, Nicolas Potel und Jay Christopher sowie als Digestif
Cognac Delamain Vesper X.0. zum Pauschalpreis von 375 Euro.
Der Event findet am 11. Marz um 19.30 Uhr im Kronenschlosschen
in Eltville-Hattenheim statt.

Weitere Informationen beim Kronenschlosschen: 06723 640 oder
info@kronenschloesschen.de. Mehr Informationen
unter www.rheingau-gourmet-festival.de

Das Rheingau Gourmet & Wein Festival ist das grolSte Gourmet-
Event Europas. Zweieinhalb Wochen 1lang prasentieren
alljahrlich weltbekannte Spitzenkéche 1ihre Kreationen.
Spitzenwinzer sorgen bei jeder Veranstaltung perséonlich fir
die ideale Weinbegleitung. Jahrlich zieht das Festival rund
6500 Feinschmecker und Feintrinker aus aller Welt an. Dreh-
und Angelpunkt des Festivals ist das Hotel Kronenschlédsschen
des Festivalgrunders H.B. Ullrich in Eltville-Hattenheim.

Das ganze Programm Rheingau Gourmet
& Wein Festival 2016 mit einem
Klick
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