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Пресс релиз базельского отеля
Grand Hotel Les Trois Rois
Новые высоты в кулинарном искусстве: Петер Кногль получает титул “Gault Millau Chef 2015“ и 19 пунктов от этого ресторанного справочника
Базель. Петер Кногль и весь коллектив Grand Hotel Les Trois Rois очень рад тому, что их известный шеф-повар может вписать еще две награды в растущий список своих наград. Ресторанный справочник Gault Millau присвоил Петеру Кноглю, 46-летнему шеф-повару гастрономического ресторана Cheval Blanc, имеющему две звезды Michelin, звание «Шеф 2015 года» и дал 19 пунктов наивысшего рейтинга. Петер Кногль и Cheval Blanc вошли в историю: впервые, по свидетельству справочника Gault Millau, шеф-повар ресторана в швейцарском отеле присоединился к элитной группе шефов, получивших наивысшие 19 пунктов Gault Millau.
С раннего возраста у Петера Кногля был «роман» с кухней. Родившийся в Баварии, Петер начал свое эпикурейское турне в отеле городка Вичтач. Завершив здесь свое обучение, он начал совершенствовать свои природные данные в таких храмах высокой кухни, как рестораны Tantris в Мюнхене, Tristan на Пальма де Майорка, Negresco в Ницце и Les Saveurs в Лондоне. От получил стимулы для своего развития в качестве шеф-повара в ресторане гостиницы Las Dunas Beachhotel & Spa в Марбеллье, в Residenz – ресторане своего наставника, имеющего три мишленовских звезды шефа Хайнца Винклера в очаровательной деревушке Ашау у озера Химзее в Баварии, и в отеле Le Mirador Kempinski, расположенном на горе Mont-Pèlerin над курортом Веве. В 2007 году потрясающий карьерный путь Кногля наконец привел его в Швейцарию, где он продолжает поражать кулинарный мир в качестве шефа эксклюзивного ресторана Cheval Blanc Grand Hotel Les Trois Rois в Базеле. Лишь несколько месяцев спустя в 2008 году он получил две престижные звезды Michelin и 18 пунктов от Gault Millau. За выдающиеся кулинарные способности и изобретения знаменитый ресторанный гид Gault Millau назвал Петера Кногля также «Новым человеком 2009 года» и «Шефом 2011 года».
Наш знаменитый, имеющий мишленовские звезды шеф является еще и автором успешной кулинарной книги «Моя страстная кухня», которая не только проливает свет на отличительный кулинарный стиль Кногля, который следует традиции французской высокой кухни, но также дерзновенна по содержанию и полна сюрпризов. В этой первой получившей награду кулинарной книге Петера Кногля содержится около ста восхитительных рецептов из меню ресторана Cheval Blanc; эта щедрая на рецепты книга прекрасно отражает стиль и дух этого традиционного базельского роскошного пятизвездного отеля.
Пять энтузиастов кухни, которые захотели бы испытать кулинарное искусство шеф-повара Петера Кногля, могут забронировать себе пакет “Le Roi Gourmet“, в который входят одни сутки пребывания в Grand Hotel Les Trois Rois с завтраком (шведский стол),  бокал шампанского в баре на аперитив , роскошный обед из шести блюд (напитки не включены), а также книга «Моя страстная кухня» с автографом Петера Кногля и личным посвящением в подарок.
“Сложная задача смешивания и в то же время сохранения основного вкуса каждого отдельного ингредиента превращает приготовление блюд в искусство объединения простого для создания изысканного,“ говорит Петер Кногль, который остается верен этому своему девизу и продолжает дразнить и восхищать вкусы самых разборчивых гедонистов незабываемыми ресторанными впечатлениями, полученными в Grand Hotel Les Trois Rois.
Контактное лицо для СМИ в Grand Hotel Les Trois Rois:
Caroline Jenny, менеджер по рекламе
Телефон +41 61 260 50 31 I
E-mail: caroline.jenny@lestroisrois.com
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