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Пресс-релиз
Ненад Млинаревич– «Шеф-повар 2016 года»

· Ресторан “Focus” отеля Park Hotel Vitznau получил 18 баллов ресторанного справочника Го-Мийо
· Рестораны этого отеля “Focus” и “Prisma” теперь в общей сложности имеют 34 балла Го-Мийо

· Один из самых молодых шеф-поваров в истории ресторанного бизнеса, получивший престижную награду Го-Мийо

· Уникальная концепция – ресторан “Focus” использует исключительно швейцарские продукты

Витцнау (Vitznau), 5 октября 2015 г. – Повар ресторана отеля Park Hotel Vitznau Ненад Млинаревич удостоен титула «Шеф-повар 2016 года» от ресторанного справочника Го-Мийо. В свои 34 года он стал одним из самых молодых шефов в истории этого прославленного ресторанного справочника, удостоенных такого престижного титула в швейцарской гастрономии.
Ежегодно справочник Го-Мийо отбирает лучших шефов Швейцарии, чьи имена добавляются в список тех, кто уже становился победителем. В этот список входят такие известные всему миру звезды, как Андреас Каминада (Andreas Caminada), Бенуа Виолье (BenoÎt Violier), Танья Гранди (Tanja Grandits) и Петер Кногль (Peter Knogl).
На этот раз награда была присуждена шефу, который использует исключительно швейцарские продукты. Ресторан “Focus” (недавно получил 18-й балл Го-Мийо, 2 звезды Мишлен), начиная с весны 2015 г., продвигает и совершенствует новаторскую кухню на основе местных продуктов. Так, например, Млинаревичем были созданы такие гастрономические комбинации, как копченый сыр рикотта из козьего молока из Станса (Stans) с фенхелем (сладкий укроп) и шафраном из кантона Ааргау (Aargau) или радужная форель с рыбоводческой фермы Брюггли (Brüggli) в Заттеле (Sattel) с сельдереем, помидорами из коммуны Хемикон (Hämikon) и киндзой, выращенной в огороде при отеле, – восхитительные кулинарные сочетания с бездной вкусовых ощущений и ароматов.
Урс Хеллер (Urs Heller), главный редактор «Ресторанного справочника Го-Мийо», так объяснил решение номинировать Млинаревича на звание «Шеф-повар года»: «За последние несколько месяцев Ненад поистине создал свой собственный стиль. Его решение сконцентрироваться исключительно на швейцарских продуктах было весьма рискованным, однако он нашел то, что хотел – и именно поэтому мы с удовольствием присуждаем ему его 18-й балл и титул «Шеф-повар года».
Ненад Млинаревич утвердил свою линию в концепции высокой кухни ресторана “Focus” еще до того, как это заведение открыло свои двери, и продолжал неуклонно проводить ее после открытия ресторана весной 2013 г. Решение использовать исключительно швейцарские продукты явилось естественным продолжением этой линии, и, таким образом, “Focus” стал первым рестораном своего уровня, исповедующим философию «Сделано в Швейцарии» в ее чистом виде.
«Я хотел идти своим путем, - говорит Млинаревич. – То, что другие, возможно, сочтут неоправданным ограничением, как, например, отказ от использования морепродуктов, я считаю прекрасной возможностью проявить собственную фантазию и творческий потенциал. Более того, я почти ежедневно открываю для себя новые, просто фантастические по своим качествам швейцарские продукты – сыры, масла, овощи, рыбу или мясо. Огромное разнообразие и исключительное качество этих продуктов неизменно порождает новые идеи и творения». О своих кулинарных талантах и целях Млинаревич говорит так: «Наши блюда создаются таким образом, чтобы обеспечить гармоничное сочетание с окружающей средой. Время, которое гости проводят в нашем ресторане, любуясь видом красивейшего в Швейцарии озера и его потрясающе живописных окрестностей и наслаждаясь при этом нашими кулинарными изделиями, в которых всё – из этих же мест, должно остаться для них незабываемым».
В процессе приготовления своих блюд Млинаревич и его команда используют широкий спектр устоявшихся и зарекомендовавших себя техник и методов – таких, как ферментация, маринование или вяленье, причем сочетание современного оборудования с традиционными кулинарными приемами позволяет оптимально проявить все преимущества вкусовых качеств и консистенции каждого продукта.
Урс Лангенеггер (Urs Langenegger), генеральный менеджер Park Hotel Vitznau, не скрывает своего удовлетворения и гордости тем, что, после того, как его отелю было присвоено звание «Отель года» справочника Го-Мийо, получено еще одно столь почетное звание: «Мы чрезвычайно рады и горды, что у нас работает такой замечательный специалист своего дела, как Ненад, и что ему присвоен столь почетный и заслуженный им титул «Шеф-повар 2016 года»! Каждый наш посетитель знает, что его ожидает прекрасный отель и восхитительная кухня».
Ненад Млинаревич (Nenad Mlinarevic)

· Родился в Цюрихе (2 апреля 1981 г.). В 2000 г. завершил профессионально обучение в качестве шеф-повара швейцарской кухни в ресторане “Dolder Waldhaus” в Цюрихе.
· С 2000 г. по 2010 г. работал в ряде ресторанов в Швейцарии, в частности – под руководством Андреаса Каминады (Andreas Caminada), а также стажировался в таких всемирно известных ресторанах, как “Vendôme” (Bergisch-Gladbach), “Noma” (Копенгаген) и “Maaemo” (Осло).
· В 2010 г. Млинаревич начал работать как шеф-повар ресторана “Neuen Blumenau” в Lömmenschwil, где получил свою первую звезду Мишлен и 15 баллов Го-Мийо, и где ему также было присуждено звание «Открытие года».
· Сейчас Ненаду 34 года, и, начиная с 2011 г., он руководит рестораном “Focus” отеля Park Hotel Vitznau, вся оригинальная концепция которого была создана им от начала до конца. Focus открыл свои двери в 2013 г., и ему сразу же были присуждены 2 звезды Мишлен и 16 баллов Го-Мийо. Затем, в 2014 г. было присуждено 17 баллов, а в 2015 г. – 18.
· Весной 2015 года Млинаревич стал использовать только швейцарские продукты
Не откажите себе в удовольствии стать гостем отеля Park Hotel Vitznau
· Park Hotel Vitznau в 2013 г. вновь открыл свои двери после капитального ремонта и реконструкции. 
· Отель имеет два ресторана: “Focus”, которым руководит Ненад Млинаревич (18 баллов Го-Мийо, 2 звезды Мишлен), и который специализируется на авангардной швейцарской кухне, 40 мест, плюс 8 мест за «столом шефа» на кухне, отдельное курительное помещение и терраса, и “Prisma” под руководством главного шеф-повара Патрика Малера (Patrick Mahler) и шефа-распорядителя Кристиана Никеля (Christian Nickel) (16 баллов Го-Мийо, 1 звезда Мишлен), которых вдохновляют на создание их кулинарных произведений самые разнообразные и утонченные кухни мира, 32 места, плюс терраса.
· В шести «тематических» винных погребах имеется более 32 тысяч бутылок, в том числе – множество раритетных и классических вин, общей стоимостью около 26 миллионов франков.
· В поражающем своим великолепием отеле Park Hotel Vitznau имеются эксклюзивные апартаменты и сьюты, тематически посвященные различным аспектам дегустации изысканных вин и блюд, физкультурно-оздоровительных мероприятий и активного отдыха, культуры и искусства, а также большой фитнес-центр, где вас ждет панорамный бассейн с эффектом бесконечных краев, от чего просто дух захватывает, и морской аквариум с соленой водой.
Более подробную информацию и фотографии для СМИ можно найти по ссылке:

http://www.parkhotel-vitznau.ch/media 
Имя пользователя: media
Пароль: rigi
Контактные данные

Nadine Stämpfli (Надин Стэмпфли)

Executive Assistant (Исполнительный помощник)

Park Hotel Vitznau
Тел.: +41 (0) 399 60 03

Эл. Почта pr@phy.ch 

[image: image4.emf]
2
[image: image2.emf]

[image: image1.emf][image: image2.emf][image: image3.emf][image: image4.emf]