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Fine Dine im Schnee

Sechs geladene Sternekdche zelebrieren vom 22. Mdarz

bis 2. April 2026 bei sechs erlesenen Gastgebern

in Davos und Klosters die hohe franzdsische Klche.

Text: Domenica Flutsch  Bilder: S. Pellegrino Sapori Ticino

or 20 Jahren entstand S.Pellegrino Sapori

Ticino mit der Vision, das Beste der interna-

tionalen Haute Cuisine zusammen mit den
besten Weinen ins Tessin zu bringen und gemeinsam
mit Tessiner Chefs und Hotels ein besonderes Gour-
meterlebnis zu schaffen. Den Festivalgriindern ist es
gelungen, den Schweizer Siidkanton mit seinen Na-
turschonheiten, seiner einzigartigen Geschichte und
kulinarischen Vielfalt zum Reiseziel von Gourmetpil-
gern zu setzen. Die S. Pellegrino Sapori Ticino sind zu
einem fixen Punket im jihrlichen Reigen der grossen

Fine-Dine-Festivals geworden.

GASTGEBERREGION
DAVOS KLOSTERS

Das international bestens vernetzte Festival stellt
durch die verbindende, universelle Sprache des Essens
eine Region oder ein Land ins Zentrum, in Davos
Klosters soll es Frankreich sein. Gemeinsam mit sechs
ausgesuchten Hotels und sechs hochdekorierten Gast-
chefs wird sechs Tage lang die franzésische Haute Cui-
sine gefeiert. Jeder Abend prisentiert sich als kulinari-
sches Highlight, jeder Ort verspriiht seinen eigenen
Zauber. Bereits bestitigt sind mit Franck Putelat und
Lionel Giraud zwei Ausnahmechefs der franzdsischen
Kiiche — beide ausgezeichnet mit zwei Michelin Ster-
nen, die Spannung fiir weitere Giste wird noch ein we-
nig aufrechterhalten. Der Abend kostet 290 Franken
und beinhaltet das gesamte Diner inklusive Weinbe-

gleitung.
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Sternekéche: Franck Putelat (links) und Lionel Giraud.

FRANCK PUTELAT UND
LIONEL GIRAUD IN DAVOS
Franck Putelat begann seine berufliche Laufbahn
klassisch, mit Lehr- und Wanderjahren bei grossen
Namen, Georges Blanc in Vonnas gilt als einer seiner
wichtigsten Mentoren. Die Silbermedaille beim re-
nommierten Bocuse d’Or bescherte Putelat 2003 den
internationalen Durchbruch. In seinem Restaurant
«Le Parc Franck Putelat» in Carcassonne erkochte er
sich zwei Guide Michelin Sterne fiir seine glasklaren
Aromen und aufwendigen Texturen. Mit seiner Mi-
schung aus franzésischer Strenge, technischer Perfek-
tion und kiinstlerischer Handschrift gilt er heute als

einer der markantesten Koche Siidfrankreichs.
Lionel Giraud, gleichermassen puristisch und poe-
tisch tief in der Region Okzitaniens verwurzelt, ist ein




Restaurant Extrablatt Davos, Alpengold Davos.

Meistererzihler der herausragenden Naturkiiche, fiir
die er neben zwei Michelin Sternen auch einen der
ersten Griinen Sterne fiir nachhaltige Gastronomie
erhalten hat. Giraud fiihrt in Narbonne das «La Table
de Lionel Giraud», das ehemalige Gasthaus seiner El-
tern. Michel Guérard, einer der Viter der Nouvelle
Cuisine und ihre Philosophie des Leichten und Pro-
duktzentrierten prigten ihn stark. Giraud setzt auf
clegante, klare Geschmacksbilder, experimentiert
gern mit Riucher- und Fermentationstechniken. Der
Ausnahmekoch versteht seine Kiiche als kulinarische
Okologie, jeder Teller bildet in sich eine Beziehung
zwischen Erde, Meer, Mensch und Zeit ab. Mit sei-
nem charakteristischen Mix aus Sensibilitit, hand-
werklicher Prizision und 8kologischer Verantwortung
gehort er zu den wichtigsten Stimmen einer neuen,
nachhaltigen franzssischen Hochkiiche.

2 www.sanpellegrinosaporiticino.ch
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Die Gastgeberhotels: Hotel Belvédére Davos, Seven Alpina Klosters, Waldhuus Hotel Davos, Grischa Hotel Davos,

HOMMAGE AN DIE GROSSE
FRANZOSISCHE KUCHE

Seit Jahrhunderten gilt die franzdsische Haute Cuisine
als der Inbegriff kulinarischer Raffinesse, als Kunstform,
die Prazision und Sinnlichkeit untrennbar verbindet, als
ein elegant kostbares Gefuge aus Tradition, Technik
und kultureller Strahlkraft. Ihre Wurzeln reichen bis an
die hofischen Tafeln des Mittelalters, eine starke Pr&-
gung erfuhr sie durch eine einflussreiche Frau. Es war
Katharina de Medici, die den Genuss zu einem gesell-
schaftlichen Ereignis erhob. Sp&ter bereicherten regio-
nale Traditionen und koloniale Einflisse mit exotischen
Zutaten die Kuche. lhre formalisierten Regeln, Techni-
ken und Begriffe gelten als Standard und Leitbild der
klassischen Kochkunst: Fonds und Saucen, Mise en
Place, Brat- und Gartechniken - all dies wurde in der
Haute Cuisine zum Kodex erhoben. Kein anderes Land
hat die Vorstellung dessen, was Gourmetrestaurant
sein kann, dhnlich nachhaltig geprégt wie Frankreich.
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