
Relais & Châteaux  

Kochkurskalender 2011

Relais & Châteaux GmbH

Pariser Straße 51

10719 Berlin

Tel.: 00 800 2000 00 02* 

resa-germany@relaischateaux.com

www. relaischateaux.com
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*Gebührenfreie Rufnummer

Relais & Châteaux ist eine exklusive Kollektion von rund 
500 führenden, von Charme geprägten Hotels und Spitzen- 
restaurants in 60 Ländern. 
Die 1954 in Frankreich gegründete Vereinigung vermittelt eine 
ganz besondere Art de Vivre, indem sie weltweit herausragende 
Häuser zusammenführt, die sich durch ihre Einzigartigkeit aus-
zeichnen.

Relais & Châteaux ist eine Familie von Hoteliers und Grands 
Chefs, geprägt von unterschiedlichsten Einflüssen, die die  
Passion und das persönliche Engagement verbindet, ihre Gäste 
Momente einer außergewöhnlichen Harmonie, ein unvergess-
liches Zelebrieren der Sinne erleben zu lassen. 

Von den Weinbergen des Rheingaus bis zu den Stränden von Bali, 
von den Olivenhainen der Provence bis zu den Wildreservaten 
in Südafrika, vereint Relais & Châteaux die schönsten Reiseziele 
zur Entdeckung der Vielfalt von Regionen, Ländern und Küchen.

Die Signatur von Relais & Châteaux verkörpert dieses Bestreben:
„ÜBERALL AUF DER WELT, EINZIGARTIG AUF DER WELT.“

Gebührenfreie Reservierungen unter Tel. 00 800 2000 00 02
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Sehr geehrte Damen und Herren,
liebe Freunde der kreativen Küche  
und des guten Geschmacks!

Kochen soll Spaß machen – und Essen ein Genuss sein. Spaß 
und Genuss zu vermitteln, ist die Absicht des Kochkurskalen-
ders 2011 der exklusiven Hotel- und Restaurant-Vereinigung  
Relais & Châteaux,  den Sie in Händen halten.

16 prominente Küchenchefs aus den deutschen Relais & Châteaux 
Mitgliedshäusern laden Sie ein, zusammen mit Freunden, Fami-
lie, Kollegen oder Geschäftspartnern in ihre Töpfe zu schauen 
und selbst kreativ am Herd mit Hand anzulegen.

So unterschiedlich die Konzepte der Kochkurse in den einzelnen 
Häusern auch sein mögen – Kochanfängern und Kindern, Semi-
profis, Gourmets und Gourmands wird hier die Gelegenheit ge-
boten, die kleinen Tricks der großen Chefs kennenzulernen.

Fabelhafte Geschmackserlebnisse sind garantiert.

Viel Spaß und Genuss wünschen
herzlichst

Florian Zumkeller

Deutscher Delegierter Relais & Châteaux
und die Mitglieder der Deutschen Delegation
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Jochen Kempf

Kniffe und Tricks für ein Mahl mit feinsten Zutaten 

Kursbeginn: 15:00 Uhr
Dauer: ca. 8 Stunden
Preis: 250,– €  pro Person

Beinhaltete Leistungen: 
Kochkurs, 1 Aperitif, gemeinsames Essen mit begleitenden 
Getränken, Rezeptmappe und Kochschürze.  
Jochen Kempf, Küchenchef des Restaurants Prinz Frederik, zeigt 
Kniffe und Tricks für ein Mahl mit feinsten Zutaten.

Sonntags & montags · Keine festen Termine
Ab Anmeldung von 6 Teilnehmern kann ein Termin individuell 
abgestimmt werden.
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Hotel Abtei
Abteistraße 14
20149 Hamburg
www.relaischateaux.com/abtei

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Oliver Steffensky

Hotel Bareiss 
Gärtenbühlweg 14
72270 Baiersbronn
www.relaischateaux.com/bareiss

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Saisonale Kochseminare im Hotel Bareiss

Kochseminare als 4-Tages-Arrangement oder mit 3 zusätzlichen 
Relaxtagen als 7-Tages-Arrangement buchbar.          

Kursbeginn: jeweils Sonntagabend 18:00 Uhr, 
Kochkurse an Seminartagen von 09:00 bis 12:00 Uhr  
sowie von 14:00 bis 17:00 Uhr. 

Beinhaltete Leistungen des Kochkurses: 
·  Sonntagabend-Menü in den Dorfstuben

·  Mo. 1. Seminartag mit Feinschmecker-Menü am Abend  

·  Di. 2. Seminartag mit Menü & kalt-warmem Dessertbuffet

·  Mi. 3. Seminartag: Weinkellerbesichtigung & Degustation,
 13:00 Uhr Menü im Gourmetrestaurant, zubereitet von  
 Claus-Peter Lumpp, Grand Chef Relais & Châteaux 

·  4 bzw. 7 Übernachtungen, korrespondierende Weine zu den
 zubereiteten Gerichten

Preis Kochkurs-Arrangement auf Anfrage.

06. bis 10. Februar 2011
„Die Sauce macht’s“ 
Wir lüften das Geheimnis guter Saucen

20. bis 24. März 2011
„60 Jahre Bareiss“

Die Bareiss-Klassiker aus den 60 Jahren neu inspiriert

10. bis 14. April 2011
„Willkommen Frühling“

Kräuter, Spargel & mehr

18. bis 22. September 2011
„Regionale Küche“
Schwarzwälder Spezialitäten und herzhafte Schmankerl

13. bis 17. November 2011
„Das Jahr geht zu Ende“
Vorbereitung auf die Feiertage

kochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   5 24.11.10   11:05
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Sven Messerschmidt

Koch- und Weinseminare auf Burg Schwarzenstein

Beginn Koch- und Weinseminar: 17:00 Uhr.

Zum Finale: gemeinsames Genießen eines 4-Gang-Menüs mit  
korrespondierenden Weinen. Weinprobe findet direkt im Wein-
berg Schwarzenstein statt.

Arrangementpreis: 225,– € ab Mindestteilnehmerzahl von 12 Personen.

Enthaltene Leistungen:
·  zweistündiges Kochseminar

·  Exkurs zu Warenkunde, Vor- und Zubereitung der Rohstoffe, 
 perfektes Anrichten und Dekorieren der Teller 

·  Kochschürze 

·  Weinverkostung

·  Getränke während des Kochseminars (Weißwein, Rotwein, 
 Mineralwasser sowie Kaffee) sowie gemeinsames 4-Gang- 
 Menü mit korrespondierenden Weinen

Buchbar ab sofort
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Burg Schwarzenstein
Rosengasse 32
65366 Geisenheim
www.relaischateaux.com/schwarzenstein

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Grand Chef  

Relais & Châteaux

Die Koch-Klasse 2011   
Meisterhafte Kochkurse mit Thomas Kellermann

Kursbeginn: Sonntags 14:00 Uhr, Abendessen um 19:00 Uhr

Preise: 280,– € pro Person, Begleitperson Abendessen inklusive
Getränke 168,– €. Trüffelkochkurs plus 80,– € 

Beinhaltete Leistungen: 
Kochkurs mit Thomas Kellermann 
4-Gang-Menü inkl. aller Getränke, Rezeptmappe, Koch-
schürze, Urkunde, Foto, Mittagsimbiss, Glas Champagner                                                                                                                               

Teilnehmerzahl: max. 12 Personen, Kochkurse für Gruppen auf 
Anfrage

Kochkursthemen z.B.

Meer, Fisch und Krustentiere

Trüffelkochkurs

Wild, Wald und Wiese

Termine unter www.burg-wernberg.de
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Hotel Burg Wernberg
Schlossberg 10
92533 Wernberg-Köblitz
www.relaischateaux.com/burgwernberg

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Dirk Schröer

Kochkurse für passionierte Hobbyköche  
mit Dirk Schröer & „Topfgucker“ – live dabei

Kochkurs: Jeweils von 10:00 bis 17:00 Uhr

Teilnehmerzahl: max. 6 Personen

Beinhaltete Leistungen: 
Kochkurs mit Tipps, Tricks und Kniffen zum jeweiligen Thema 
wie Spargel, Fisch oder Martinsgans inklusive Menüs mit korres-
pondierenden Getränken, Rezeptemappe, Kochschürze

Preis: 160,– € pro Person
                       
Alternative zum thematisch und terminlich festgelegten Kochkurs: 

„Topfgucker“
Die Teilnehmer erleben mit, wie es hinter den Kulissen eines 
Gourmetrestaurants zugeht: Mitkochen unter Anleitung von 
Dirk Schröer und seiner Crew. Dauer: ca. 4,5 Stunden

Teilnehmerzahl: maximal 2 Personen

Preis: 90,– € pro Person

Buchbar außer Sonntag & Montag und bei Sonderveranstaltungen

Beinhaltete Leistungen: 
Aperitif, unter Anleitung Mitkochen, Kostproben mit  
korrespondierenden Weinen
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22. Januar 2011

Fisch & Schalentiere

05. Februar 2011

Pralinen & Schokolade
mit Chefpatissier André George

26. Februar 2011 

Metabolic Balance
mit Kerstin Nowak; Spezialausbildung

02. bis 03. April 2011
Zweitägiger Kurs

„Dem Küchenchef über die Schulter geschaut“

30. April 2011

Spargel & Erdbeeren

15. Oktober 2011

Vegetarisches & Fleischloses

19. November 2011

Martinsgans
 
Alternativ: „Topfgucker“ , buchbar außer Sonntag & Montag  
und bei Sonderveranstaltungen
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*Gebührenfreie Rufnummer

Bülow Palais & Residenz
Königstraße 14
01097 Dresden

www.relaischateaux.com/bulow

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux

Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

kochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   9 24.11.10   11:05
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Martin Herrmann

Grand Chef  

Relais & Châteaux
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Kochkurs-Arrangement mit Martin Herrmann

Unser Kochkurs findet statt im Zeitraum vom  

09. bis 14. Januar 2011.                                

Preis: 910,– € pro Person im Doppelzimmer zur Einzelnutzung

Leistungen: Übernachtung, Vollpension, Kochmaterialien.

Teilnehmerzahl: max. 14 Personen.

Ausrichtung: regionale und französische Küche.

Hotel Dollenberg
Dollenberg 3
77740 Bad Peterstal 
www.relaischateaux.com/dollenberg

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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André Münch
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Kochkurse mit André Münch

Beinhaltete Leistungen:  
Aperitif, Mittagssnack, 4-Gänge-Menü & Aperitif, Amuse Bouche, 
Sorbet, Petit Fours, korrespondierende Weinbegleitung durch 
Sommelier, Rezepte, Menükarte, Urkunde als Teilnahmebestäti-
gung, Kochschürze, Foto-CD mit Bildern vom laufenden Kurs

Preis: 129,– € pro Person                                                                                                                             

Kochkurs-Arrangement inklusive Übernachtung
Beinhaltete Leistungen:  
1 Übernachtung inklusive Sektfrühstück, Blumen, Kochkurs

Preis: ab 403,– € im Doppelzimmer für 2 Personen
Verlängerungsnacht für alle Zimmertypen 100,– €

Teilnehmerzahl: max. 8 Personen

Kochkurse:

Samstag, 05. Februar 2011
Samstag, 02. März 2011
Samstag, 02. April 2011

Gutshaus Stolpe
Peenstraße 33
17391 Stolpe bei Anklam
www.relaischateaux.com/stolpe

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Ingo Bockler

Kochen aus Leidenschaft

Individuelle Kurstermine / Inhalte für Gruppen ab 4 Personen.   
Teilnehmerzahl: max. 8 Personen.
Kurse auf Wunsch ein- oder zweitägig. 

Kursbeginn 1-Tageskurs: 12:00 Uhr

Beinhaltete Leistungen:
1-Tageskurs · Menü- und Gestaltungskunde, Warenkunde,  
Kochen, 5-Gänge-Gala-Diner mit Weinprobe, Kaffee und Digestif,  
1 Übernachtung inklusive Frühstück.

Preis: 440,– € bis 450,– € pro Person je nach Zimmerkategorie.

Kursbeginn Zwei-Tage-Seminar: Freitags 18:00 Uhr

Beinhaltete Leistungen: 
·  Abend Tag 1 · dreigängiges Menü inkl. korrespondierender Weine

·  Tag 2 · Menü- und Gestaltungsbildung, Warenkunde, 
 gemeinsames Kochen, 5-Gänge-Gala-Diner

Preis: Zwei-Tages-Seminar 590,– € bis 600,– € pro Person 
je nach Zimmerkategorie.
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15. bis 17. April 2011

Gartenfrische Kräuterküche
Fünf kulinarische Kreationen

17. bis 19. Juni 2011

Sommergerichte mit Fisch & Meeresfrüchten

09. bis 11. September 2011

„Saucen der Sterneklasse“
Fünfgängiges Feinschmecker-Menü mit subtilen Saucenkreationen 
Kurs nur als 2-Tagesseminar buchbar

28. bis 30. Oktober 2011

Herbstliche Wildküche
Beste Zutaten des regionalen Erntedanks

25. bis 27. November 2011

Wenn Gäste kommen…
Festtagsmenü perfekt vorbereitet

Zusätzliche Kurse für Kinder & Jugendliche
Inhalte: Training der Geschmackssinne, Umgang mit  
Lebensmitteln, gemeinsames Kochen & Essen, „Easy Tisch-Knigge“,  

„Kräuter-zu-Fuß“. 

Ab 4 bis max. 8 Kinder; weitere Informationen auf Anfrage.

Preis: 70,– € pro Kind
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*Gebührenfreie Rufnummer

Hotel Hohenhaus
37293 Herleshausen-Holzhausen

www.relaischateaux.com/hohenhaus

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux

Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com
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Katja Burgwinkel
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Kochkurse mit Katja Burgwinkel 

3. April 2011

„Unter Wasser“
Inspirationen, Ideen, Tipps und Kniffe von Profi-Köchin  
Katja Burgwinkel rund um die Zubereitung von Krustentieren 
und Fischgerichten.

Im Gourmet-Restaurant Novalis.

30. Oktober 2011

„Wilder Herbst“
Inspirationen, Ideen, Tipps und Kniffe von Profi-Köchin  
Katja Burgwinkel rund um die Zubereitung von Wildgerichten.

Teilnehmerzahl: ab 8 Personen bis max. 15 Personen                                                                       

Kursbeginn: jeweils 15:00 Uhr

Preis: 98,– € pro Person

Beinhaltet ein Glas Champagner zur Begrüßung, gemeinsames 
Abendessen und korrespondierende Getränke

Hardenberg BurgHotel
Hinterhaus 11a
37176 Nörten-Hardenberg
www.relaischateaux.com/hardenberg

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer

R
e

la
is

 &
 C

h
â

te
a

u
x 

©
 H

a
rd

e
n

b
e

rg
 B

u
rg

H
o

te
l /

 A
b

b
. n

e
b

e
n

st
e

h
e

n
d

 u
n

d
 T

it
e

lb
il

d

w
w

w
.s

an
pe

lle
gr

in
o.

de

kochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   14 24.11.10   11:05



| 15

w
w

w
.s

an
pe

lle
gr

in
o.

de

kochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   15 24.11.10   11:05



16 |

K
oc

hk
ur

se
 ·

H
ot

el
 Ja

gd
ho

f G
la

sh
üt

te

Ralf Hollokoi

Kochkunst-Kochkurs & Angebot 

Schlummern – Kochen – Schlummern
Kochkursbeginn: 09:00 Uhr

Dauer: 4- bis 5-stündiger Kochkurs.

Beinhaltete Leistungen: 
Erstellung Menüplan, Wissenswertes über Einkauf von Zutaten, 
Gewürze und Kräuter, saisonale Produkte, Zubereitungs- und 
Garmethoden, Umgang mit Küchengeräten; Empfangscocktail, 
sämtliche Materialien, Getränke, selbstgekochtes Mittagsmenü, 
Teilnahmeurkunde, Kochschürze.                         

Teilnehmerzahl: 4 bis max. 10 Personen.

Preis: 198,– € pro Person

Arrangement Schlummern & Kochen
Anreise Sonntags mit 3-Gang-Menü am Abend  
und Kochkurs am Montag.

Preis: ab 320,– € pro Person im Komfort Jagdhof Doppelzimmer

Schlummern – Kochen – Schlummern, Verlängerungsnacht
Preis: inkl. zwei Übernachtungen, zwei Abendessen  
ab 438,– € pro Person im Komfort Jagdhof Doppelzimmer 
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24. Januar 2011

Feinschmecker-Küche für Genießer
Gourmet-Menü mit Tricks für zu Hause

21. März 2011

Gourmet-Küche vegetarisch
Haute Cuisine in der vegetarischen Variante

10. Mai 2011

Allerlei aus dem Meer
Krusten- und Meerestiere für Feinschmecker

08. August 2011

Ralf Hollokois Dessertvariationen
Süße Verführungen zum Dahinschmelzen

05. September 2011

Pfiffige Wild- & Pilzliebelei
Wild, Trüffel und Pilze in schmackhafter Komposition
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*Gebührenfreie Rufnummer

Hotel Jagdhof Glashütte
Glashütter Straße 20

57334 Bad Laasphe-Glashütte
www.relaischateaux.com/jagdhof

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux

Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com
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Johann Lafer  

Grand Chef  

Relais & Châteaux

Johann Lafers Table d’ Or
Hauptstraße 3
55452 Guldental
www.relaischateaux.com/johannlafer

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer

Gemeinsam kochen mit Johann Lafer 

19. Mai 2011
Ablauf:
Am Veranstaltungstag begrüßt Johann Lafer alle Kursteilneh- 
mer um 09:00 Uhr in der Kochschule Table d’ Or in Guldental. 
Dort bereiten Sie danach unter seiner fachlichen Anleitung ein  
5-Gänge-Menü zu. Mit einem Apéritif und Häppchen unter- 
brechen Sie kurz die Arbeit.

Während des Kochkurses, der bis ca. 16:00 Uhr dauert, verrät 
Johann Lafer seine persönlichen Tipps und Tricks.

Alle Rezepte sind in einer Mappe zusammengefasst, Sie erhalten 
Ihr persönliches Exemplar. Natürlich sorgen wir auch dafür, dass 
Sie während des gesamten Kurses mit Getränken versorgt sind.

Zum Abschluss des Kurses überreicht der Grand Chef Relais & 
Châteaux Johann Lafer jedem Kursteilnehmer eine persönliche 
Urkunde.

Preis: 450,– € pro Person
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Neu: Vitalis Asia Dampfgarer mit 2 Etagen.
Für alle, die Frische und Aroma lieben. Ob  
mehrere Beilagen oder gleich ein ganzes Menü: 
Mit dieser sanften Garmethode bleiben alle  
Aromen und Vitamine erhalten. Fleisch und  
Fisch werden schön zart, und das Gemüse bleibt 
knackig. Der Vitalis passt optimal in die moderne 
Küche, in der Gesundheit und Genuss kein  
Widerspruch ist.

 
 
 
 
 
 

Glasdeckel mit integriertem 
Thermometer

Aufsatz

Bräter Cromargan®, 
TransTherm®-Allherdboden

 100 qm Profiküche jetzt auf 20 x 30 cm:  
der Vitalis von WMF.
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Grundschule des guten Geschmacks
Weiterführende Geschmacksschule
Geschmacks-Meisterklasse

Kochkurse: Grundschule des guten Geschmacks
 
Unterricht für Kochinteressierte ohne Vorkenntnisse. 

Samstag, 22. Januar 2011

Vorspeise & Fischgang
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Samstag, 12. Februar 2011

Fleischgang & Dessert
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Sammelbuchung als Zweier-Set
(Vorspeise, Fischgang & Fleischgang, Dessert)
250,– € pro Person

Samstag, 09. April 2011

Vorspeise & Fischgang
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Thomas Bühner, 

Grand Chef  

Relais & Châteaux
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Samstag, 23. April 2010

Fleischgang & Dessert
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Sammelbuchung als Zweier-Set
(Vorspeise, Fischgang & Fleischgang, Dessert)
250,– € pro Person

Samstag, 09. Juli 2011

Vorspeise & Fleischgang
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Samstag, 23. Juli 2011

Fleischgang & Dessert
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Sammelbuchung als Zweier-Set
(Vorspeise, Fischgang & Fleischgang, Dessert)
250,– € pro Person

kochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   20 24.11.10   11:05
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Samstag, 23. April 2010

Fleischgang & Dessert
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Sammelbuchung als Zweier-Set
(Vorspeise, Fischgang & Fleischgang, Dessert)
250,– € pro Person

Samstag, 09. Juli 2011

Vorspeise & Fleischgang
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Samstag, 23. Juli 2011

Fleischgang & Dessert
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 140,– €
inkl. begleitender Getränke und Schürze

Sammelbuchung als Zweier-Set
(Vorspeise, Fischgang & Fleischgang, Dessert)
250,– € pro Person

Kochkurse: Weiterführende Geschmacksschule

Unterricht für Kochinteressierte mit geringen Vorkenntnissen. 

Samstag, 08. Januar 2011
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 170,– €
4-Gang-Menü inkl. begleitender Getränke und Schürze

Samstag, 26. Februar 2011
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 188,– €
2-Gang-Menü plus Wein- und Käseseminar und Schürze
Kurs beinhaltet zusätzliche Wein- und Käseschulung

Buchung nur Wein- und Käseseminar
15:30 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 108,– €

Samstag, 12. März 2011
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 170,– €
4-Gang-Menü inkl. begleitender Getränke und Schürze

Samstag, 14. Mai 2011
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 188,– €
2-Gang-Menü plus Wein- und Käseschulung und Schürze
Kurs beinhaltet zusätzliche Wein- und Käseschulung

Buchung nur Wein- und Käseseminar 
15:30 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 108,– €
 
Samstag, 28. Mai 2011
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 170,– €
4-Gang-Menü inkl. begleitender Getränke und Schürze

Samstag, 25. Juni 2011
14:00 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 170,– €
4-Gang-Menü inkl. begleitender Getränke und Schürze

kochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   21 24.11.10   11:05
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Kochkurse: Geschmacks-Meisterklasse

Für Kochbegeisterte, Kochclubs und Interessierte. 

Samstag, 26. März 2011
11:00 bis 15:00 Uhr
Preis pro Person 345,– €
4-Gang-Menü inkl. begleitender Getränke und Schürze,  
anschließendes Dinner

Preis für eine Begleitperson zum Dinner 195,– €

Samstag, 11. Juni 2011
11:00 bis 15:00 Uhr
Preis pro Person 345,– €
4-Gang-Menü inkl. begleitender Getränke und Schürze,  
anschließendes Dinner

Preis für eine Begleitperson zum Dinner 195,– €

kochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   22 24.11.10   11:05
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Wein- und Käseseminar

Rohmilchkäse Sen-satt-ionen                                                                                
Samstag, den 26. Februar 2011
15:30 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 108,– €

Samstag, den 14. Mai 2011
15:30 bis 17:00 Uhr
Preis pro Person 108,– €

Pralinenseminar

Pralinen für Schokoladen Ess-thetiker
Mittwoch, den 16. Februar 2011
17:00 bis 19:00 Uhr
Preis pro Person 108,– €

Mittwoch, den 04. Mai 2011
17:00 bis 19:00 Uhr
Preis pro Person 108,– €
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Restaurant La Vie
Krahnstraße 1-2

49074 Osnabrück
www.relaischateaux.com/lavie

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux

Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Heinz Winkler, 

Grand Chef  

Relais & Châteaux

Heinz Winklers Gourmetkochkurs
Arrangements & Tageskochkurs

Kochkurs-Arrangement
Anreise ab 15:00 Uhr 
19:30 Uhr · 5-gängiges Galadiner mit Übernachtung & Frühstück

Kochkursbeginn 2. Tag: 10:00 Uhr

Kurs beinhaltet zudem kleines Mittagessen inkl. Getränke,
Kochschürze sowie Kochbuch Heinz Winkler

Teilnehmerzahl: 7 bis max. 12 Personen

Preise: 
Gourmet-Kochkursarrangement (wie beschrieben) exkl. Getränke
im Doppelzimmer · ab 510,– € pro Person
im Doppelzimmer superior · ab 520,– € pro Person
im Doppelzimmer de Luxe/Erkersuite · ab 530,– € pro Person
in Gartensuite · ab 550,– € pro Person
in Maisonettensuite · ab 580,– € pro Person

Gourmet-Kochkurs-Begleitarrangement 
(ohne Kochkursteilnahme)

Preise:
im Doppelzimmer · ab 320,– € pro Person
im Doppelzimmer superior · ab 330,– € pro Person
im Doppelzimmer de Luxe/Erkersuite · ab 340,– € pro Person
in Gartensuite · ab 360,– € pro Person
in Maisonettesuite · ab 390,– € pro Person
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Beauty-Begleitarrangement 
410,– € pro Person

Aufpreis für ein 8-gängiges Menu 
23,– € pro Person

Tageskochkurs ohne Übernachtung
240,– € pro Person

Termine

16. bis 17. Januar 2011
20. bis 21. Februar 2011
27. bis 28. März 2011
01. bis 02. Mai 2011
12 .bis 13. Juni 2011
17. bis 18. Juli 2011
04. bis 05. September 2011
09. bis 10. Oktober 2011
06. bis 07. November 2011
11. bis 12. Dezember 2011
Anreise jeweils Sonntag, Abreise Montag 
Beginn Montag 10:00 Uhr
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Residenz Heinz Winkler
Kirchplatz 1

83229 Aschau 
www.relaischateaux.com/winkler

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux

Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Ulrich Person
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Lern-Erlebnisse hinter den Kulissen

06. bis 08. Februar 2011

„Leichte aromatische Frühjahrskreationen aus dem Meer“

27. bis 29. November 2011

„Herbstliche Aromenküche mit Sylter Lamm, Ente & Gans“

Kochkursdauer: ca. 4,5 Stunden

Teilnehmerzahl: max. 8 Personen

Preis: 765,– € pro Person

Beinhaltet folgende Leistungen:
·  Zwei Übernachtungen inklusive Champagner-Frühstück

·  kostenfreies Upgrade in die nächst höhere Kategorie 

·  4-Gang-Kennenlern-Dinner (1. Abend)
 inklusive korrespondierender Weine 

·  6-Gang-Abschluss-Menü inklusive korrespondierender Weine

Hotel Stadt Hamburg
Strandstraße 2
25980 Westerland/Sylt
www.relaischateaux.com/stadthamburg

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Nils Henkel, 

Grand Chef  

Relais & Châteaux
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Unsere feine Küche macht Schule

Tageskochkurs

„Kochen und Genießen mit Nils Henkel“
Teilnehmerzahl: 6 bis 12 Personen

Dauer: 3 Stunden

Beinhaltete Leistungen:
·  Getränke

·  Weingespräch mit Sommelier 

·  gemeinsames Mittagessen im Gourmetrestaurant Lerbach

·  Kochschürze

·  Rezepte und Urkunde

Preis: 320,– € pro Person

Arrangement

„Gourmet Pur“
1. Abend:
5-Gänge-„Pure Nature Menü“ inklusive passender Getränke, 
Übernachtung mit Frühstück & Minibar.

Tageskochkurs (Details s.o.)

„Kochen und Genießen mit Nils Henkel“
Preis: 580,– € pro Person im Einzelzimmer
  520,– € pro Person im Doppelzimmer

Termine 

27. Januar 2011
09. Februar 2011
23. Februar 2011
10. März 2011

 

23. März 2011
07. April 2011
20. April 2011
05. Mai 2011

 

12. Mai 2011
25. Mai 2011
09. Juni 2011
29. Juni 2011

Schlosshotel Lerbach
Lerbacher Weg
51465 Bergisch Gladbach 
www.relaischateaux.com/lerbach

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer
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Grand Chef  

Relais & Châteaux
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Kochen im Villino

Beginn: 09:00 Uhr mit gemeinsamem Frühstück

Dauer: ca. 6 Stunden

Maximale Teilnehmerzahl: 12

Preis: 220,– € pro Person 
inkl. aller Getränke (Prosecco, Weinreise, Espresso, Wasser).

30. Januar 2011
Asiatische Küche

13. Februar 2011
Pasta

27. Februar 2011
Fische & Krustentiere

13. März 2011
Soßen & mehr

27. März 2011
Mediterrane Küche

10. April 2011
Asiatische Küche

15. Mai 2011
Soßen & mehr

25. September 2011
Cucina alla mama

09. Oktober 2011
Wild

06. November 2011
Rund um den weissen Trüffel
 Aufpreis 100,– €

11. Dezember 2011
Weihnachtsmenü

Hotel Villino
Hoyerberg 34
88131 Lindau
www.relaischateaux.com/villino

Reservierungen exklusiv über
Relais & Châteaux
Tel.: 00 800 2000 00 02* 
resa-germany@relaischateaux.com

*Gebührenfreie Rufnummer

Kollektion

MODERN GRACE GREY

WWW.VILLEROY-BOCH.COM

Die Geschirrserie aus Villeroy & Boch Premium Bone Porcelain steht 
für unverwechselbares Design. Sanfte Schwünge verbinden sich mit geometrischen 

Formen und schaffen ein Gefühl von zeitloser Eleganz. Ungewöhnliche Akzente 
lassen sich ganz einfach in Kombination mit der weißen Variante Modern Grace setzen. 

Erhältlich in allen guten Fachgeschäften und Kaufhäusern.

für unverwechselbares Design. Sanfte Schwünge verbinden sich mit geometrischen 
Formen und schaffen ein Gefühl von zeitloser Eleganz. Ungewöhnliche Akzente 

lassen sich ganz einfach in Kombination mit der weißen Variante Modern Grace setzen. 

  MODERN GRACE GREY
     Den Blick auf das Besondere gerichtet,
         bricht sich in jeder Linie.

      DIE GEOMETRIE
 DER SCHÖNHEIT.

V&B_ModernGraceGrey_Relais&Châteaux_197x152.indd   1 19.11.2010   11:02:19 Uhrkochkursbroschüre RC-innen-Druck.indd   28 24.11.10   11:06
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06. November 2011
Rund um den weissen Trüffel
 Aufpreis 100,– €

11. Dezember 2011
Weihnachtsmenü

Kollektion

MODERN GRACE GREY

WWW.VILLEROY-BOCH.COM

Die Geschirrserie aus Villeroy & Boch Premium Bone Porcelain steht 
für unverwechselbares Design. Sanfte Schwünge verbinden sich mit geometrischen 

Formen und schaffen ein Gefühl von zeitloser Eleganz. Ungewöhnliche Akzente 
lassen sich ganz einfach in Kombination mit der weißen Variante Modern Grace setzen. 

Erhältlich in allen guten Fachgeschäften und Kaufhäusern.

für unverwechselbares Design. Sanfte Schwünge verbinden sich mit geometrischen 
Formen und schaffen ein Gefühl von zeitloser Eleganz. Ungewöhnliche Akzente 

lassen sich ganz einfach in Kombination mit der weißen Variante Modern Grace setzen. 

  MODERN GRACE GREY
     Den Blick auf das Besondere gerichtet,
         bricht sich in jeder Linie.

      DIE GEOMETRIE
 DER SCHÖNHEIT.
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 Hotel Abtei    Seite 4  Termine auf Anfrage

 Hotel Bareiss    Seite 5

 Burg Schwarzenstein    Seite 6 Termine auf Anfrage

 Hotel Burg Wernberg    Seite 7 Termine auf Anfrage

 Bülow Palais & Residenz    Seite 8

 Hotel Dollenberg    Seite 10
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 Hotel Hohenhaus    Seite 12

 Hardenberg BurgHotel    Seite 14
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 Johann Lafers Table d’ Or    Seite 18

 Restaurant La Vie    Seite 20 

 Residenz Heinz Winkler    Seite 24

 Hotel Stadt Hamburg    Seite 26

 Schlosshotel Lerbach    Seite 27

 Villino    Seite 28

Die Buchung erfolgt nach Verfüg-
barkeit des jeweiligen, teilnehmen-
den Relais & Châteaux Mitglieds-
hauses.

Es gelten dabei die Allgemeinen Ge-
schäftsbedingungen des durchfüh-
renden Hauses, die Ihnen mit der 
Kochkurs-Buchungsbestätigung 
übermittelt werden.

Änderungen, wie z.B. die Absage 
eines Termins wegen zu geringer 
Teilnehmerzahl, sind ohne Voran-
kündigung möglich.

Druckstand: November 2010
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*Gebührenfreie Rufnummer

Relais & Châteaux ist eine exklusive Kollektion von rund 
500 führenden, von Charme geprägten Hotels und Spitzen- 
restaurants in 60 Ländern. 
Die 1954 in Frankreich gegründete Vereinigung vermittelt eine 
ganz besondere Art de Vivre, indem sie weltweit herausragende 
Häuser zusammenführt, die sich durch ihre Einzigartigkeit aus-
zeichnen.

Relais & Châteaux ist eine Familie von Hoteliers und Grands 
Chefs, geprägt von unterschiedlichsten Einflüssen, die die  
Passion und das persönliche Engagement verbindet, ihre Gäste 
Momente einer außergewöhnlichen Harmonie, ein unvergess-
liches Zelebrieren der Sinne erleben zu lassen. 

Von den Weinbergen des Rheingaus bis zu den Stränden von Bali, 
von den Olivenhainen der Provence bis zu den Wildreservaten 
in Südafrika, vereint Relais & Châteaux die schönsten Reiseziele 
zur Entdeckung der Vielfalt von Regionen, Ländern und Küchen.

Die Signatur von Relais & Châteaux verkörpert dieses Bestreben:
„ÜBERALL AUF DER WELT, EINZIGARTIG AUF DER WELT.“

Gebührenfreie Reservierungen unter Tel. 00 800 2000 00 02
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