LUXURY HOTELS FED BY NATURE

Stefan Heilemann, Stefan Jéckel und Mattias Roock
Neu vier Michelin-Sterne fiir den The Living Circle

Ziirich, 2. Februar 2021 — Heute Mittag ist der Guide Michelin Schweiz erschienen. Fiir die Spitzenkéche und
ihre Teams der The Living Circle Betriebe ein Grund zu feiern: Stefan Heilemann bestatigt seine zwei Michelin-
Sterne auch im Widder Restaurant, Stefan Jackel erkocht sich in der La Rotisserie einen Stern und Mattias
Roock hdlt seinen nun schon seit drei Jahren in der Locanda Barbarossa. Neu wurde Roock zusatzlich mit dem
griinen Stern ausgezeichnet. Die drei Ausnahmetalente mit ihren unverkennbaren kulinarischen Handschriften
haben im The Living Circle Wirkungsstatten gefunden, die ihnen in Individualitat in nichts nachstehen und ihre
Kreationen durch das Ambiente perfekt in Szene setzen.

Stefan Heilemann, Widder Restaurant des Widder Hotel

Nach dem Stefan Heilemann mit seiner Brigade letzten Friihling zum Widder Hotel gestossen ist, kann er nun den
nachsten grossen Erfolg feiern. Nach der Bestatigung der 18 GaultMillau-Punkte und der Auszeichnung zum
GaultMillau Koch des Jahres 2021 freut er sich mit seinem Team um Gastgeber Stefano Petta nun Uber die
Bestatigung der zwei Michelin-Sterne.

Seit Mai 2020 wirken sie im gastronomischen Flagship am Zircher Rennweg. Die zwei Michelin-Sterne hat
Heilemann bereits seit seiner Ecco-Zeit 2017. Die innovativen Kreationen des 38-jdhrigen zeichnen sich durch die
wiederkehrende S&dure, mal sanft im Hintergrund, mal als Highlight inszeniert, aus. Gldnzen lassen seine
unverkennbaren Gerichte das Team um ihn, welches seine Passion fiir Perfektion teilt.

Dazu gehort auch Gastgeber und Sommelier Stefano Petta, der es wie kein Zweiter schafft, die Menus
Heilemanns mit den besten Weinen zu einem Geschmackserlebnis verschmelzen zu lassen. Chef Patissier André
Siedl sorgt mit dem kronenden Abschluss fiir Furore und erweitert den Dessert-Horizont seiner Gaste gekonnt.

Stefan Jackel, La Rotisserie des Storchen Ziirich

Als Stefan Jackel 2019 das Restaurant an der Limmat kam, stimmte die Chemie von Anfang an. Der Storchen
Ziirich und insbesondere die La Rotisserie stehen fiir die gekonnte Verbindung von Tradition und Innovation.
Genau das kann Stefan Jackel am besten. Er betreibt Kochkunst auf hdchstem Niveau und verbindet
Geschmaécker und Texturen auf eine Uberraschende Art. Seine Inspiration holt er sich dabei gerne auf Reisen
durch die ganze Welt. Im Fokus seiner Kreationen steht aber immer und unverkennbar das Produkt.

Diese Philosophie zeigt sich in all seinen Gerichten, denn trotz der Kombination von verschiedensten Zutaten,
verliert keine davon an Wichtigkeit und Strahlkraft. Mit dem Verbund The Living Circle stehen dem Kichenchef
der La Roétisserie eine aussergewohnliche Vielfalt an frischen Produkten aus den landwirtschaftlichen
Partnerbetrieben, wie dem Schlattgut, den Terreni alla Maggia oder dem Chateau de Raymontpierre zur
Verfligung. Das Feingefiihl fir beste Ingredienzien und deren Verarbeitung wird nun nach 16 GaultMillau-
Punkten auch wieder mit einem Michelin-Stern geehrt.

Mit Didier Clauss hat die La Rotisserie einen Restaurantleiter und Sommelier, der die Mischung aus Klassik und
Moderne auch beim Gastgeben erlebbar macht. Er schafft es, eleganten Service mit angenehmer Leichtigkeit zu
kombinieren.
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Mattias Roock, Locanda Barbarossa des Castello del Sole

Das Mattias Roock zu den besten Kéchen des Landes gehort, hat er bereits mehrfach eindrucksvoll bewiesen.
Mit seinen 18 GaultMillau-Punkten bestatigt er seinen Michelin-Stern nun bereits zum vierten Mal. Dieses Jahr
kommt eine weitere Auszeichnung hinzu —der griine Michelin-Stern. Dieser zeichnet herausragende Beitrage hin
zu mehr Nachhaltigkeit und besonders achtsamer Umgang mit Ressourcen in der Gastronomie aus. Etwas was
Mattias Roock sehr am Herzen liegt und er aus Uberzeugung lebt.

Was Mattias Roock mit seinem Team in der Kiiche zaubert, hat einen starken lokalen, regionalen und saisonalen
Bezug. Die Voraussetzungen dafiir sind optimal, da zum Castello del Sole der Landwirtschaftsbetrieb Terreni alla
Maggia gehort. Hier werden in direkter Nachbarschaft auf den fruchtbaren Auslaufern des Maggia-Deltas unter
anderem Wein, Getreide und der bekannte Loto Reis angebaut. Zudem unterhilt er einen eigenen Garten auf
dem Hotelgeldnde, wo er seltene Krduter und exotische Friichte anpflanzt. So wirkt die Stilrichtung der Kiiche
nicht aufgesetzt, sondern eher wie der natirliche Lauf der Dinge. Mit seinem eigens kreierten Menu ,,Sapori del
Nostro Orto“ — , die Aromen unseres Gartens” liberzeugt er seine Gaste und Gastrokritiker.

Ein wichtiger Anteil am Erfolg hat auch Sergio Bassi, Maitre und Sommelier. Er schafft es wie kein Zweiter,
gemeinsam mit dem mehrfach ausgezeichneten Kiichenchef Mattias Roock, den Gasten der Locanda Barbarossa
ein kulinarisches Erlebnis der Sonderklasse zu bieten. Seine Weinempfehlungen inszenieren Roocks Kreationen
elegant — nie aufdringlich, aber prasent.
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Uber The Living Circle — Luxury hotels fed by nature

The Living Circle wurde im April 2017 initiiert und setzt sich aus vier Hotels, drei landwirtschaftlichen Betrieben, einem
Restaurant sowie einem Rustico zusammen. Dies sind das Widder Hotel, der Storchen Zurich, das Alex in Thalwil und das
Castello del Sole in Ascona, das Schlattgut, die Terreni alla Maggia in Ascona und das Chateau de Raymontpierre in Vermes,
das Restaurant Buech in Herrliberg sowie das Rustico del Sole in Ascona. Der The Living Circle befindet sich im Privatbesitz
der Schweizer Familien Anda und Franz-Buhrle. Ob im Herzen von Zirich, direkt an der Limmat, eingebettet im Privatpark am
Lago Maggiore oder in der Hohe mit atemberaubendem Blick gelegen: Alle Mitglieder des The Living Circle haben einen
starken Bezug zur Natur und bieten ihren Gasten unvergleichliche Erlebnisse. Durch diese Verbundenheit wird jeder Moment
in einem der The Living Circle-Anwesen zu etwas ganz Besonderem und es zeigt sich, dass die Vielfalt und Originalitat der
Natur sowie die regionale Verwurzelung als wahrer Luxus in der heutigen Zeit zelebriert werden kénnen.

Fir mehr Informationen: www.thelivingcircle.ch
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