ALTHOFF

HOTEL COLLECTION

Pure Natiirlichkeit in Kiiche und Design: Das neue Gourmetrestaurant Lerback prisentiert sich der
Offentlichkeit

26. Februar, 2010 — Thomas Althoff, Geschiftsfithrer und Inhaber der Althoff Hotel Collection
prisentierte diesen Mittwoch das im Januar neuerdffnete Gourmetrestaurant Lerbach erstmals
offiziell der Presse und besonderen Gisten.

Das ehemalige Restaurant Dieter Miiller wurde Anfang dieses Jahres in Gowurmetrestaurant Lerbach
umbenannt und komplett neu gestaltet. Das neue Design legt einen besonderen Fokus auf
Natirlichkeit und bietet damit einen idealen Rahmen fiir die Kochphilosophie Nils Henkels, der
mit seinem ,,Pure Nature®“ Konzept neue Wege in der Gastronomie einschlégt.

Doch nicht nur Nils Henkels Kiiche ist in der kulinarischen Moderne angekommen, auch das
Interieur des Restaurants priasentiert sich nun im eleganten ,Pure Nature“ Look. Die
Inneneinrichtung mixt gekonnt Materialien wie Chrom oder Glas mit natiirlichen Elementen wie
Holz und Wildleder. Die Asthetik wird durch harmonische Formen geprigt, die eine Balance
zwischen vertrauten Elementen und einer auf3ergewohnlichen Tischarchitektur herstellen. Das
naturverbundene Design erzeugt ein Ambiente des Wohlfithlens und schafft einen eleganten und
doch entspannten Rahmen fiir auBergewohnliche Geschmackserlebnisse.

,Fur die Althoff Hotel Collection steht Kulinarik ganz klar im Mittelpunkt. Dies spiegelt sich auch
in den insgesamt elf Michelin Sternen, mit denen unsere Hiuser ausgezeichnet wurden, wieder®,
erklirt Thomas Althoff. ,Ich freue mich {ber die umgestalteten Rdumlichkeiten im neuen
Gourmetrestaurant Lerbach, die nun ein wunderbares Ambiente fur Nils Henkels kulinarische
Meisterwerke bieten.

Nils Henkel kreierte passend zum Anlass eine exklusive Degustation ,,Pure Nature“:

AMUSE BOUCHE PETERSILIE & PETERSILIENWURZEL
PETERSILIE KALT WARM = BERGISCHER SAIBLING = KALBSBRIES UND ZUNGE

ANDALUSISCHE TOMATE
TOPINAMBUR = OLIVENOL = TOMATENSORBET

BRETONISCHER STEINBUTT
KRAUTERBUTTER-EMULSION = IMPERIALKAVIAR = OFENKARTOFFELGELEE

SAUTIERTER CARABINIERO
ROSTZWIEBELSUD = ERBSENSPROSSEN = TAPIOKA

TAUBENBRUST IN TRAUBENKERNOL
SAUCE ROUENNAISE = ROTE BETE = SELLERIE

MOUSSE VON CARAMELIA-SCHOKOLADE
PASSIONSFRUCHTSCHNITTE = MANGO = KOKOS-MUSCOVADOEIS

SUSSE NASCHEREI
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Das Hotel im Uberblick: Das Schlosshotel Lerbach verfiigt iiber 52 Zimmer und Suiten. Die Einrichtung im
englischen Landhausstil und der 28 Hektar gro3e Schlosspark schaffen eine einzigartige Umgebung. Der
exklusive Spa-Bereich lisst keine Wiinsche offen. Umfangreiche Tagungsméglichkeiten runden das Angebot
ab. Die Althoff Hotel Collection steht fiir die einzigartige Liaison von Luxus-Hotellerie und Sterne-
Gastronomie. Zu der Kollektion individueller Luxushotels zihlen das Grandhotel Schloss Bensberg und das
Schlosshotel Lerbach in Bergisch Gladbach, das Hotel Firstenhof in Celle, das Hotel am Schlossgarten in
Stuttgart, das Seehotel Uberfahrt in Rottach-Egern, das St. James’s Hotel and Club in London und die Villa
Belrose in St. Tropez. In allen Hiusern setzt der Unternechmer Thomas H. Althoff auf ein Hochstmal3 an
Qualitit, Individualitit und Service. Die Unternehmensphilosophie der Althoff Hotel Collection beruht auf
drei Sdulen: Architektur & Design, Service und Kulinarium. Die Restaurants und Kéche der Hotelgruppe
wurden fir 2010 mit insgesamt elf Michelin-Sternen ausgezeichnet.
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