Kalte Tomatenconsommé, Taschen-
krebs-Toast, Avocado. Von «Koch

des Jahres» Franck Giovannini.

E-UP .
n links:Marco Zanolarii(General Manager Gra
* Resort Bad Ragaz), Urs Heller. (GaultMillau),
2+ Franck ‘Gjovannin Phili‘ppe -Ch%evrier, Heiko
== Nieder, André J%eéei‘fArid_r__éEsCs:minada, Sven
“Wassmer, Hubertus Real, Bérnadette_'.Lisibach, Julien
Duvernay, Renato Wiuist, Markus Arnold, Fabian
‘Fuchs, ‘el Skibba; Roger Kalberer, Guy Ravet. \

Kracker, Felchenrogen, Bergkar-
toffelschaum, Lauchknospen, Dill.
Vom Ziircher Jungstar Fabian Fuchs.

DIE BRIGADE DES JAHRES!
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- - ! ner.Winzer! Jan Luzi, Matthias &
) - Ba ilvia Affolter, Unter: |\ pm " % ina Gubler,Martin Donatsch, Carina
W Gantenbeitiy Gur gelauntr," ,_-,..nehmel_' Ronnie Sauser. 3 ' 8 Kunz, Silvana & Chris.tian Hermann

mitziemliq VetliebtermBlick. : - _ _ < R ~

.5:_ ¥ ¥ l.
Starwinzer!Martha

Sk s

-
_ . M rasching! !
_ 2 h ! _ : iertelauch
5 ." . ol X = { g _ < serV|ert? LS
: . merdfiRkS

== Nespresso-Marketingchef Erank==s88
.~ Wilde undfsein Botschafter Heiko® "

7 WASFUR ¢
EINE PARTY‘.‘»
Philippe Chevrier,
stark am Herd -
und am Porsche- ~3
Rennsimulator‘.

4 A \ Bliitenmacaron'& Entenlebers
Jaeger grillierte aufsginem Grill- Silvio Germann im silbernen®

TEXT GAULTMILLAU SCHWEIZ
FOTOS THOMAS BUCHWALDER, JOSEPH
KHAKSHOURI, OLIVIA PULVER

uf Social Media war ganz
schon was los. Die Giste
schickten ihre Posts und
Selfies um die Welt. Die
Mitteilungen waren freund-
lich: «Grossartigl» — «Geill» — «Party des
Jahres!» Franck Giovannini, der «Koch
des Jahresy, textete auf dem Heimweg
nach Crissier: «Bravo pour cette journée
magnifiquel» Magnifique war auch er
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So kocht Heiko Nieder («Dolder T3 o L
Grand»): Flusskrebse, eingelegte & . Jliphs
Melonen, griines Curry, Koriander.

.

b

Star-Parade! Gaulkt

- £ i

selbst: Eine kalte Tomatenconsommé
mit einem Taschenkrebs-Toast und Avo-
cado. «Umami pur. Stisse und Saure in per-
fekter Harmonie», tippte GaultMillau-
Blogger Pascal Grob beeindruckt in sein
Notebook. Franck Giovanniniist eben erst
(Mit-)Besitzer des weltberiihmten « Hotel
de Ville» in Crissier VD geworden. Nach
Bad Ragaz SG brachte er seinen besten
Mann mit: Jérémy Desbraux, der bald
seine eigene Chef-Karriere startet.

Der Reihe nach. Der GaultMillau rief,
16 Starchefs mit 261 Punkten im Gepick

sHeller bat AndreasiCaminaday
" Philippe Chevriertind Eranckiss =
yanniniian die/GardeniRarty o

- -

kamen, bauten ihre Stationen rund um den
Pool des Grand Resort Bad Ragaz auf.
400 Giste waren happy, dass sie sich ein
Ticket sichern konnten (das «Picknick»
war innert 72 Stunden restlos ausverkauft,
130 Namen auf der Warteliste!), sie flanier-
ten gelassen und genusssiichtig von Stand
zu Stand. Und wurden bereits sehr herz-
lichempfangen: Diejungen wilden «V-Zug
Youngsters» Silvio Germann, Markus
Arnold, Fabian Fuchs und Marcel Skibba
waren fiir 1600 verfiihrerische Amuse-
Boucheszustindig: Bliitenmacaron und »

wéigeli.‘!ﬁ 7

. e Schweiz-Geschaftsfithrer Mich-':i
B/ Glmjlskl mgfhfirau Sh.?nf"h . ;

Di&Chefinnén von Riposa®
die Geschwister Reta (I2)

und Iva Schnellmann:

V-Zug-Truck.

Der Tipp vom Scout:
Champagner & Schinken

Kompliment! Globus hatte an
der Garden Party der Starchefs
einen sackstarken Auftritt. «Mit-
gift» vom Bellevue und der
Bahnhofstrasse? Exklusiver Win-
zer-Champagner. Und saftiger
Schinken. Globus-Foodscout
Richard Kigi (Markenzeichen:
eleganter Strohhut) mag beides
zusammen: «Champagner trinke
ich am liebsten mit frisch auf-
geschnittenem Rohschinken.»
In Bad Ragaz schnitten vier
Contadores mit scharfen Mes-
sern elegant und hauchdiinn
auf: Culatello, in Weissweintii-
chern gereift, Sotto Cenere aus
der Asche und aus der Toskana.

Cinco Jotas, den Kultschinken
aus Spanien. An der Globus Bar
wurden fiir einmal nicht die
bekannten schillernden Marken
ausgeschenkt, sondern trendige
Winzer-Champagner: «Sie
haben einen klar erkennbaren
Charakter, stammen von Pro-
duzenten, die ihren eigenen
Weg gehen, abseits des Main-
streams», schwiarmt Globus-
Expertin Stefanie Feuz.
Faustregel fiir Konsumenten:
Steht auf dem Riicketikett das
Degogier-Datum, stimmt

die Qualitst. Tipp: La Closerie
Les Beguines von Prévost,

Les Pierrieres von Collin.
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\ -t Weinrausider Waadt:; die Botschafter Pierre
L Gastgeber (VM ): Keller,‘Catherine Cruchon, Benjamin Gehrig &%
lari (Ge?!gral Mansa gar),\ R T e
{ifiomas Schmidheiny BesitzEy ; R y
S D trick Vogler (CE®)?

sVater"Seppi Kalberer.mit'Sohn Roger({F)
5 BernatdRavet.mit:SohhlGuy.
A SELFIE-TIME!

Next/Generation! Marina Hofmannjstellt
die Bianchi-Cousifis Lu¢a und:Daric vor,

Roger Kalberer
fotografiert Renato §
Wiist, Guy Ravet
und Silvio Ger-

mann (V- ) 4

* Der Haxen-Mann!"Guy.Rave
brachte 40 saftige Kalbshaxen
mit an die Party.

3 s ]

Kaviar? Kaviari! Jiirg
| Kappeler und Patrick
Mahler servierten
grossziigig. Auch im
L goldenen Ei.

RAADD O

. s i——

o iR

Kaviari-Kaviar, Mahler
und das goldene Ei

IVIY

: Wie inszeniert man Kaviar?
merde

Jiirg Kappeler importiert mit
seiner jungen Ziircher Firma
Sense of Delight Kaviar aus
dem chinesischen Qiando-See
(«See der tausend Inselny), er
baute unter alten Baumen ein
Pariser Bistro auf, &ffnete gross-
ziigig eine Kilo-Dose (Markt-
wert: CHF 3000.-!) nach der
anderen; die Formel « Weni-
ger ist mehr» gilt beim Kaviar
nicht ... Das schwarze Gold
gabs klassisch auf Blini. Oder
raffiniert in einem goldenen

Ei mit Rauchfischmousse und
Gelee. Kaviari-Botschafter
Patrick Mahler vom Park Hotel

ssertvoni«hati

© Stephan Frei (ReisebiiroMittel-

thurgau), Philippe Cheyrier. Moderieren &

schlemmen: Sven
» Entenleber, Sellerie-Taco mit Eigelb, Epiney, Partner
Wachtelei «Ignivy, Kracker mit Felchenro-
gen, Bergkartoffelschaum und Lauchknos-
pen. Eine kleine, freundliche « Kampfansa-
ge» an die etablierten Chefs: Hier kochen
vier, die nach oben wollen! Zwei weitere
Youngsters, beides Sohne von berithmten
Vitern, hatten im Park einen tollen Auf-
tritt: Guy Ravet brachte aus Vufflens-le-
Chateau VD 40 wunderbar saftige Kalbs-
haxen mit (dazu Polenta und Kardamom-
Karottenpiiree). Roger Kalberer schmorte
fiir seine Ravioli 40 Stunden lang Gunz-

wiler Bierschwein, verfeinerte mit dehy-
drierter Orange, Zitronen-Beurre-blanc
und Verveine. GaultMillau-Chef Urs Hel-
ler: «Wir haben nicht nur die Superstars
eingeladen. Wir wollten auch den Stars
von morgen eine Bithne bieten. Beeindru-
ckend, wie sie die Chance gepackt haben!»

Die Stars? André Jaeger, 19-Punkte-
Chefim Ruhestand, kam pflichtbewusst als
Erster. Und brachte einen schon fast histo-
rischalten, nach seinen Vorgaben gebauten
Grill auf Ridern mit. «Er hat drei verschie-
dene Wirmezonen. Damit lasst sich arbei-

teny, strahlte Jaeger und holte sich mit sei-
nem Schweinebauch Applaus: innen saftig,
aussen horbar knusprig! Der Chef staunte:
«Ich habe 30 Kilo Schweinebauch mitge-
bracht. Alles weg!» Philippe Chevrier kam
als Letzter: Er reiste in gewohnt flottem
Tempo aus Satigny bei Genf an und freute
sich schon im Voraus auf ein paar Runden
auf dem Rennsimulator, den Presenting
Partner Porsche gleich neben seiner Sta-
tion aufgebaut hatte. Chevriers Gericht:
Quenelles von Genfersee-Felchen mit
wuchtiger Verveine-Emulsion. >

Vitznau brachte 900 Goldeier
mit nach Bad Ragaz. Die Nach-
frage war gigantisch und die
Begeisterung tiber die Qualitt
gross. Jiirg Kappeler: «Kaviari
macht in Paris eine Affinage,
einen Reifeprozess, wie beim
Kase. Der Maitre de Caviar
kontrolliert im Monatsrhythmus
den Reifegrad.» Kappeler iiber
Patrick Mahler: «Faszinierend,
wie locker junge Kiichenchefs
mit diesen Fischeiern um-
gehen.» Tipp: auf Zwiebeln,
Schnittlauch oder Zitronensaft
verzichten. Nature geniessen.
Oder zu einem Teller Spaghetti
servieren!

oteliers zu%Gast: Manuela uid
Remo Stoffel, «7132 Valsss
G 3 I 2l
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JUBILAUMS-
ZIGARRE
(«Limited Edition»)
auf der Picknick- .
Decke: Davidoff-
Botschafter
Heiko Nieder.

~Merci,
—les chels!

16 Koche mit 261 Punkten
begeisterten an der GaultMillau-
Garden Party in Bad Ragaz.

er Presenting..
Partner brachte: 8 Euchs,
_ dieneusten ~ Arnold,

Franck Giovannini « Andreas Caminada
it . Comagirial 2 b A Philippe Chevrier « André Jaeger
toren mit. Attila Castiglioni. ; N3 _ Guy Ravet o Heiko Nieder
Sven Wassmer « Bernadette Lisibach
Hubertus Real « Roger Kalberer
samim Grand (AU Renato Wist « Julien Duvernay
ST Sl plifﬁ,??f,ﬂ” Silvio Germann « Marcel Skibba
g iG“‘"d"S’\ | Markus Arnold « Fabian Fuchs

»  «Haben wir was fiir Vegetarier?», Die «Party-Drinks»? Trendiger
fragte Kult-Chef Andreas Caminada an Winzer-Champagneran der Globus-Bar.
der letzten OK-Sitzung? Hatte es. Der Kult- Lillet und Monkey 47. Vor allem aber ex-
Chefbrachte seine eiskalte Kult-Kugel mit ~ zellenter Schweizer Wein: Top-Winzer
an die Party: Rotkohl, darin versteckteine  aus der Biindner Herrschaft und ausder |
Senfmousse; das Rezeptvideo wurde auf Waadt entkorkten ihre besten Flaschen. ‘\
dem GaultMillau-Channel 190000-mal Der berithmteste von ihnen, Dani Ganten-
angeklickt und ging viral um die Welt! bein aus Flisch, kam mit «Ubergepacky:
Auch Sven Wassmer (ab Julizo19im Grand  einer Neun-Liter-Pinot-noir-Flasche fiir
Resort Bad Ragaz) machte einen auf Vegi: die After-Party der Chefs! «Kéche haben
Pratvaler Blumenkohl in verschiedenen Durst nach so einem harten Einsatzy, sag-
Konsistenzen mit Rahm aus der Sennerei, te «Ganti» ganz cool. Koche feiern heftig:
Fichtenol und Sauerklee. Die Party dauertebiszwei Uhr morgens. @

Bald gemein- JERNETI T2

Sven Wassmer. diesmal

«<hur» Gast
’ )
7 1
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REISEBURO
GRAND RESORT INCE:-JUEN NESPRESSO. MITTELTHURGAU "5%
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BA D RAGAZ Die Schiffsreisenmacher
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