
Les cœurs sont à la fête et les esprits de bonheur tournoyés, la Table du Gourmet à 
Riquewihr fête ses 40 ans et c'est tout l'univers du chef étoilé Jean-Luc Brendel qui 
s'agite pour vous concocter un programme savoureux et authentique à déguster 
ensemble. Histoire d'une vie, d'une famille, passion sans borne, nature pour racines, 
plaisir de recevoir à flots coulé, des Jardins du Kobelsberg à l'assiette, des 
producteurs à l'âme du vin, le partage rayonne et la générosité exulte en plein 
terroir. La Table du Gourmet a 40 ans, une étoile et étoile verte au Guide 
Michelin, 3 macarons Ecotable, 17/20 au Gault & Millau, quelle aventure, quel 
bel âge ! 



 
Le Chef Jean-Luc Brendel dans les Jardins du Kobelsberg @MatthieuCellard 



                                                                                                               

Au menu des festivités 2023, à retrouver ici :  

• En offre permanente, un menu spécial anniversaire au gré de 
l'hypersaisonnalité à prix doux (conditions et réservations sur le site internet) 

• Mardi 20 juin, uniquement sur invitation, immersion dans les Jardins du 
Kobelsberg et ses 7000 m2 de beautés nature, rencontre avec les 
vignerons, producteurs, artistes et musiciens, l'assurance réservée d'une 
symphonie musicale heureuse, inspiration quotidienne du Chef. 

• Jeudi 21 septembre, soirée œnologique autour des vins de légende 
choisis par la Cheffe sommelière Anne Humbrecht, Domaines Coche 
Dury, Dagueneau, Georges Vernay, Romanée Conti ou Chateau Rayas, 
accords pointus et engagés autour d'un menu 7 plats. 

• Dimanche 22 octobre : Diner à 6 mains aux côtés du Chef Franck 
Derouet et du Chef Sommelier Thomas Lorival propriétaires du Clos des 
Sens à Annecy-Le-Vieux, 3 étoiles au Guide Michelin, un service 
d'exception autour d'un mariage mets, vins & jus.   

• Vendredi 17 novembre : La Table du Gourmet reçoit Raphaël et Vincent 
Bérêche des Champagnes Bérêche & Fils pour une soirée 
œnologique d'excellence, son menu osmosien en accord. 

 

 
La Table du Gourmet @MatthieuCellard 

Comme une surprise en cache toujours une autre, nous sommes ravis de vous 
transmettre le tout premier DOSSIER DE PRESSE consacré au Chef Jean-Luc 

https://u11714644.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=2QJ0VwF5792wjNpMu4r0lj4gzBOMyMgx9gOlYctDhme9qs05dE3W88CZtE1ltXpXPePzSL2IUgfzCAHRnTiONw-3D-3D4hqK_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06PdARsv-2F3M2PrQ9uZwNNKsOcEL7p8BvJduW12GZEaP9vIKox-2BXo7fjRDXl3PPBBzWFw4VqU6RapDRaFrROkGd0f-2Bd46sZ0zVnEiPmv2PTqnX0apyzYLq-2BSIhmmUHppNPI3SFPWjicGwN-2BbUrGNEe7VDBX0X50t-2BshRvv1qYY-2BotvJ49nCMvuFzv8ixubs9yUMqV0PhZq6Gi3ZcqDbwYx9oDAH-2Fev-2BK8vEsWDMcdvGB7eCnKTr6oez2wIMQzOBoH-2FejnCrN6P8-2BmMbuajNiGwslR5HAFT3vTIC9Eg5HJo5M69A-3D-3D


Brendel, la Table du Gourmet et son écologie poétique, gastronomique et férue 
d'histoires : 

Consultez le Dossier de presse ici 

Et le nouveau site Internet : https://jlbrendel.com/fr/ 

À Riquewihr, l’une des plus belles cités médiévales, ceinte de remparts du 13ème 
siècle, nature et culture fusionnent en une étourdissante alchimie. Grands Crus 
mythiques - dont le Schœnenbourg ayant appartenu à Voltaire - forêts et monts 
subliment ce site hors norme.  

C’est là que Jean-Luc Brendel, sa sœur Fabienne et son épouse Anne ont façonné 
tout un univers. À commencer par La Table du Gourmet dans une ancienne Maison 
vigneronne de 1539 - étoile et étoile verte au Guide Michelin, Grand de demain, 4 
Toques et Trophée d’Or au Gault&Millau, 3 macarons Ecotable -. La muse du Chef, 
ce sont ses jardins du Kobelsberg, des plus fascinants qui soit, un écosystème 
unique aux 350 essences sur 7500 m2, aux typicités et profondeurs de goût 
inconnues ! 

Sans oublier le Bistrot La Brendelstub, point de rencontre des habitants et 
séjournants dans la région. Et des hébergements romantiques pétris 
d’Histoire entre luxe, simplicité et connexion à la nature.  

Depuis 2022, le propos culinaire prend une nouvelle dimension. Jean-Luc centre son 
propos végétal perché, et son art de saucier - Truite ou Sandre Ikejime tout en 
délicatesse -. Il ose comme jamais, en gagnant en pureté et limpidité.  

Anne Humbrecht, qui vient de remporter le trophée de Cheffe Sommelière 2023 
au Guide Pudlo, sublime la partition par des accords mets & vins vibrants. Une carte 
des vins classés par géologie et types de terroirs, signature d'une initiative unique.  

En créant un art de vivre si touchant, la famille Brendel déclame son amour sans 
nom à l’Alsace. Une vision revigorante, un œil neuf et artistique, qui révèle son âme 
et son incroyable patrimoine.  

https://u11714644.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=2QJ0VwF5792wjNpMu4r0lrgws-2FZPIW74RqcT-2B7zep4lD0tlJAw-2BKWM0Y4NtZ1kEAGfwcbJqS4v-2F070uIhr3N22gwo6CSF6HoSAcFI5wmr10-3DPOJ5_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06PdARsv-2F3M2PrQ9uZwNNKsOcEL7p8BvJduW12GZEaP9vIKox-2BXo7fjRDXl3PPBBzWFw4VqU6RapDRaFrROkGd0f-2Bd46sZ0zVnEiPmv2PTqnX0apyzYLq-2BSIhmmUHppNPI3SFPWjicGwN-2BbUrGNEe7VDLrnGSaZ3-2BQKAIo9fJTcnCyK89ozJG-2FT6p-2FXrICgr3fl39yy-2FdWvVDxIrnR2pFGLS0uEVsgSytURgYnJJbNDwmpGYXfzSYRgPjrJT-2Fu6w0F4aExmkH-2B7ev3tkOa2kCDA5q3XsvoaO87bYXqHvUjjgNw-3D-3D
https://u11714644.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=2QJ0VwF5792wjNpMu4r0lj4gzBOMyMgx9gOlYctDhmdFh8X-2Fh9RuoXFBVZGOd-2BPtOtRS_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06PdARsv-2F3M2PrQ9uZwNNKsOcEL7p8BvJduW12GZEaP9vIKox-2BXo7fjRDXl3PPBBzWFw4VqU6RapDRaFrROkGd0f-2Bd46sZ0zVnEiPmv2PTqnX0apyzYLq-2BSIhmmUHppNPI3SFPWjicGwN-2BbUrGNEe7VDPgIQpEBDNRAM7incg1uDxmlp9LE7GYzvvca-2BYPPP2VWbEp6KYQe46Y-2FgRK8ZfDR01o47DAIPhGQ-2FsgdxhhRp71EUAFrpqN0O-2BNYPWtp1h3DFUbTZ3Qc7YvRyJtK9-2BYwL5rHATqwbcbPO-2BEUnZ82TFA-3D-3D


 
Escargots de Caro dans leur habitat naturel @Matthieu Cellard 

PHOTOS libres de droits : 

Lien Dropbox ici 

Restant à votre écoute, et au plaisir d’échanger,  

Yves & Magali 

Yves Bontoux  

CONSULTANT & RELATIONS PUBLIQUES 
Tourisme | Vins | Gastronomie 
ybontoux@orange.fr 
Tél. : +33 (0)6 07 57 59 13 
  
Magali Buy 
Assistante Yves Bontoux  
magalibuy@hotmail.fr 
Tél. : +33 (0)6 81 87 94 32 
  

https://u11714644.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=2QJ0VwF5792wjNpMu4r0lmaY5pUjpiTwkk6RKwP7IntqHfTt-2BWQKu5wsKxVWzEm1TFq6UynMgLIzK-2BqJwYnED0hVOe-2FVha04XUd-2F-2FCwYbavv6COAEfIRm9o5UErBzqB5U7Jb_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06PdARsv-2F3M2PrQ9uZwNNKsOcEL7p8BvJduW12GZEaP9vIKox-2BXo7fjRDXl3PPBBzWFw4VqU6RapDRaFrROkGd0f-2Bd46sZ0zVnEiPmv2PTqnX0apyzYLq-2BSIhmmUHppNPI3SFPWjicGwN-2BbUrGNEe7VDPrqb-2FKvQGC2srcO-2FnuvEG5iSU-2BCc60ZiGoaAn0bqKBkR38riDni9g99ZRKOdhk5UGXhNxgQQmGByjWr0QgWAJxQ36Dve3scFhWwPj-2Fgy-2FvQdtJDns5KegryEo-2BnVpGQVQDVSAu-2B1SOtKeqc5125Xjw-3D-3D
mailto:ybontoux@orange.fr
mailto:magalibuy@hotmail.fr


 
Riquewihr depuis le Grand Cru Schœnenbourg @MatthieuCellard 

  

 


