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Steinbach am Attersee, Juli 2025 - Es gibt Abende, die nicht einfach nur ,gelingen®. Es
gibt Abende, die geschehen und Geschichte schreiben — kulinarische Geschichte. Weil
alles stimmt. Der Ort, die Menschen, das Licht — und das, was auf dem Teller liegt. Der
27. Juni 2025 war so ein Abend. Nicht irgendein Freitag am Attersee, sondern der
Abend, an dem Héléne Darroze, franzésische Dreisternekdchin mit leiser Grandezza,
bei KATE & KON gekocht hat. Und das mit einer Selbstverstandlichkeit, als sei sie nie

woanders gewesen.

Darroze ist keine Kichen-Entertainerin. Keine Instagram-lkone, keine Frau firs grelle
Rampenlicht. Und genau deshalb nimmt sie die Rampe ein — mit Ruhe, mit Tiefe, mit
Geschmack. Wer das Gliuck hatte, an diesem Abend dabei zu sein, der hat verstanden:

Diese Frau hat den Bogen raus, sie lasst ihre Gerichte sprechen.

Geboren in Villeneuve-de-Marsan, im Stidwesten Frankreichs, wuchs Hélene Darroze

in der Gascogne auf — einer Region, in der die Kiche kein Zeitvertreib ist, sondern



Lebensinhalt. Dort, wo der Duft von Foie Gras, Armaghac und gerauchertem Paprika
die Luft erfallt, lernte sie frih, dass Kochen mehr ist als Technik. Es ist Erinnerung,
Herkunft, Haltung. lhre Gerichte tragen auch diese Landschaft in sich — nicht
folkloristisch, sondern auf den Punkt der Region, und der Regionen, gebracht.

Der Auftakt: eine zarte Algen-Tarte mit Auster und Kaviar, daneben ein Pilzparfait
mit Douglasie, ein Donut aus gerducherter Ente, gewlrzt mit Vadouvan — alles in
einem Reigen serviert, der mehr leise Spannung war als Spektakel. Dazu: 2015
Bollinger La Grande Année, in einem Glas, das mehr Inhalt hatte als das Wort
LAperitif* je haben kann.

Was dann folgte, war nicht weniger als eine Reise. Keine inszenierte Weltumrundung,
sondern eine prazise, mit sicherer Hand komponierte Dramaturgie der Geschmacker.

Da war der Txanguro, das baskische Krabbenfleischgericht mit Pfeffer, Pomelo und
Rosenemulsion. Der Riesling Cuvée Frédéric Emile 2015 von Trimbach: kihl, Klar,
fast medizinisch, prazise.

Es folgte das vielleicht rustikalste Gericht des Abends: Coeur de bceuf, Tomatenherz
mit lokalem Schafskase, Bottarga und Kapern — eine Hymne auf die Einfachheit. Dazu
der rare 2016 Les Champs Libres von Chéateau Lafleur — ein WeiRwein, der so ernst

und serids war, dass man aufrecht sitzen musste.

Doch Héléne Darroze weil3, wie sie balanciert. Der folgende Gang: Foie gras, gerostet,
mit Sesam, Honigmelone und einer Sake-Koji-Sauce - kein Mainstream-Gestus,
sondern ein Flirt mit der Fermentation, ein Spiel mit Hitze und Tiefe. 2021 Chéateau

Rieussec begleitete perfekt mit seiner noblen SuRe.

Dann kam der Moment, in dem alles schien, als misse dieser Teil des Attersees ein Teil
des kulinarischen Himmels sein: Blauer Hummer a la nacre, in Tandoori, mit
Koriander und Citrus-Mousseline. Und dazu: der 2022 Puligny-Montrachet ler Cru

Clavoillon von Domaine Leflaive — burgundische Prazision auf dem Punkt.

Was danach kam, war fast schon eine klassische Steigerung: Wildfang Turbot mit
Artischocke und Bagna Cauda, dann Wellington-style Pigeon mit Pfifferlingen,
Turnips, Thymian und Rauch. Der Wein dazu? Eine 2007er Chéateau Le Gay
Doppelmagnum. Ein Monument. Und ja — dann kam Petrus.

2011 Petrus. Kein Geschrei. Kein Gong. Nur: ein Glas, das in der Hand wog wie ein
Versprechen. Dunkel, ruhig, ernst. Ein Dank an die Partnerschaft, ein Nicken in
Richtung Pomerol.

Die affinierten Ossau fermier Kdse von Maitre Antony, direkt aus der Herkunftsregion
von Darroze: Kasekultur — wie seit Jahren schon — in Exzellenz, brillant begleitet
vom 2015 Chateauneuf-du-Pape Cuvée da Capo. Und zum Schluss: Guanaja-
Schokolade mit Koriandersamen, Chicorée-Mousse, Vanilleeis — abgeschlossen mit
einem dramatischen Clase Azul Tequila Gold. Keine Pointe, sondern was flr ein
Finale!

Und was bleibt? Der Geschmack. Die Erwartung zwischen den Gangen. Das Leuchten in
den Gesichtern. Und das Gefihl, dass man an diesem Abend nicht einfach gegessen
hat — sondern Zeuge eines Ereignisses wurde. Darroze hat nicht gekocht, sie hat



erzahlt. Vom Baskenland, von Paris, von London. Von Disziplin, Intuition und Liebe.
Was bleibt, und vor allem daftr war der Abend da, ist die Erinnerung an ein
kulinarisches Highlight im Leben. ,Der Besuch von Héléne Darozze bei uns am Forstamt
am Attersee war fur uns Beweis, dass grof3e Kichenkultur nur Welten kennt. Und keine
Lander. Und eben deswegen war dieser grolRe Kiuchenauftritt einer auch schwer
regional kochenden Dreisternekdchin eine glanzvolle Bereicherung fur die ohnehin
sehr gute Kulinarik am See.“ so Katharina Wolf tGiber den einzigartigen Abend.

WEITERE |MECE

0512KATE&KON_Helene_Darroze25_KarinLohbergerPhotography.jpg
D’Schobastoana bei KATE & KON & Héléne Darroze (c) Karin Lohberger
Photography

0954KATE&KON_Helene_Darroze25_KarinLohbergerPhotography.jpg
KATE & KON Héléne Darroze (c) Karin Lohberger Photography

0624KATE&KON_Helene_Darroze25 KarinLohbergerPhotography.jpg

vinr. Konstantin Wolf, Héléne Darroze, Obmann D'Schobastoana Engelbert
Hausleitner, Katharina Wolf, Florian Wolf-Haidegger (c) Karin Lohberger
Photography

1637KATE&KON_Helene_Darroze25_KarinLohbergerPhotography.jpg
vinr. Katharina Wolf, Konstantin Wolf, Hélene Darroze, Florian Wolf-Haidegger (c)
Karin Lohberger Photography

1391KATE&KON_Helene_Darroze25_KarinLohbergerPhotography.jpg
KATE & KON Hélene Darroze (c) Karin Lohberger Photography

0233KATE&KON_Helene_Darroze25_KarinLohbergerPhotography.jpg
vinr. Konstantin Wolf, Héléne Darroze, Katharina Wolf, Florian Wolf-Haidegger (c)
Karin Lohberger Photography

Rickfragen KATE & KON
KATHARINA WOLF
www.kateandkon.com
katharina.wolf@kateandkon.com

Presse - Tourismusverband Attersee-Attergau
Angelina Eggl

Tel. +43 7666 7719-0

eggl@attersee.at

Sollten Sie diese oder dhnliche Zusendungen nicht mehr erhalten wollen, antworten Sie bitte auf
dieses E-Mail.


https://media-contact-attachments.apa.at/ots-mailingtool/?hOKgw12MDwyesxcKqDkRDmbCbmV5ZiKydtkDhnRK2AxIJOAJ5ZWRR0xlG3a7bLU_PBOCFBflU5LJuGZIwi5wtk9TXGWay8mxAYhozx1qUx91G-iA80OKYR1ZgXIaDwTLP7VxXLL0XAzkY1ZpKFIMExajGinkXmjizID8wQf3D1E56-tl
https://media-contact-attachments.apa.at/ots-mailingtool/?yYmYREUxD_sO5f9TZZkvfUFIdsjmhputBYGQiToiVhqio6ptMAxfcNuGchHL48VvfgT75R3Eht2L8gd6S_jtG-Ype8QcPvinnbcegaY69cK2zZI69Jb0hf3i5PftR_lDm1ibRzj1WsN-Nx1IINvDAvEWCtfd0MXQt7vcfPdij2vUWArrmg==
https://media-contact-attachments.apa.at/ots-mailingtool/?YyWggI4i1hcxnRMG_KO2M6wBlHodGg4CQEihuJDLcavh7j365wBI8Kofqh8qP4mCUecfUvpu9AHQQH-T6WFN81Jq8yvLcxFddO5AHWODK3EIc7vAaR1ob1HOfKFU9iHrHlRWYMY-T7PqZu-TawSeS4F6mSPsnJyfPXE86HTwtST_H6hEmQ==
https://media-contact-attachments.apa.at/ots-mailingtool/?A5nUvLWY2kCCfkNluSKzS2V-igh6ZNaEeT39INtIg1_8UcehUaI4O-HkVLj2ZpvBd7g8BESoGbvsFhM1rAyhpmsQFZjuu6kXQy5PRoGWdlRmfos911ifUaJptB5DXmVjPbaFN8gbMNsnObWLoYibIMJacixMayAIuvZNP6UGHZwYYT5_
https://media-contact-attachments.apa.at/ots-mailingtool/?X7Yq2S5lGHylPIJf9AUAKYBCf5JduolQBOQ4euUWL8kReGu2AAukK5xgyHjA02ZynVPYLq5eVxI5RfSwGFz99cF5LPQ8kuVUlkf7uVjn4_YQbUjgyDWkVJhe8e3370fRv1qse3YtZSKlXRsHhouQUeCPSaKWayFrdzS7gg71vmmaBOso
https://media-contact-attachments.apa.at/ots-mailingtool/?K-ZuX5mrUiv42HRFKMRIbmwDp8Mb6WEAstG2caqra0v8waBc66n7yvzQpb_2ItScv-v6junbQvV-hDI3_O_CqjbF-mNeLn7Vq3_vFJlEwOqag47zMq4Tbo-RKib2UUUtamZ5VR_d34-pN9wnpGJvdirxnOkqi-xKXMR7FXiqi2XiBj1BLA==
http://www.kateandkon.com/
mailto:katharina.wolf@kateandkon.com
mailto:eggl@attersee.at




