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"Chateau de Raymontpierre" gewinnt den Hotel Innovations-Award

CHATEAU DE
RAYMONTPIERRE

Ziirich (ots) -

Zum 9. Mal hat GastroSuisse heute das innovativste Hotelkonzept pramiert. Mit dem Hotel Innovations-
Award ausgezeichnet wurde das Projekt "Chateau de Raymontpierre" in Vermes. Unter dem Thema
"Leadership" zeigten am Hotel Innovations-Tag in Luzern mehrere Top-Referenten auf, welche Chancen und
Herausforderungen auf die Hotellerie warten.

"Das Chateau schafft es, regionale Werte zu bewahren und gleichzeitig ein einzigartiges Erlebnis fir seine Gaste
zu bieten", sagte GastroSuisse Prasident Beat Imhof in seiner Laudatio vor rund 250 Gdsten im Verkehrshaus
Luzern. "Besonders beeindruckend ist der Fokus auf Kreislaufwirtschaft und regionale Produkte. Das Chateau
setzt auf eine plastikfreie Umgebung, die Nutzung von Solarenergie und eine eigene Holzschnitzelanlage zur
Waérmegewinnung. Zudem stammt das Bio-Fleisch direkt vom benachbarten Bauernhof”, fiigt Imhof hinzu. Aus
diesem Grund hat die siebenképfige Jury anlasslich des Hotel Innovations-Tages das Projekt "Chateau de
Raymontpierre” aus Vermes JU mit dem Hotel Innovations-Award ausgezeichnet. Vergeben wurde dieser Preis
anldsslich des Hotel Innovations-Tages, zu dem GastroSuisse geladen hatte. "Dieses einzigartige Projekt,
eingebettet in die unberiihrte Natur des Schweizer Juras, ist ein herausragendes Beispiel dafir, wie Luxus und
Nachhaltigkeit auf harmonische Weise miteinander verbunden werden kénnen. Ganz im Sinne des Mottos "luxury
fed by nature” wird hier die Verantwortung fir die Umwelt und die Region grossgeschrieben", begriindete Imhof
den Jury-Entscheid abschliessend.

Das Siegerprojekt erhalt ein Coaching im Wert von CHF 15 000.-. Trager des Awards sind GastroSuisse und die
Schweizerische Gesellschaft fiir Hotelkredit. Anerkennung fanden aber auch die anderen beiden Projekte "Refugio
Heiligkreuz" und "Zukunft Heidadorf Visperterminen", die es ins Finale geschafft hatten und heute am Hotel-
Innovations-Tag im Verkehrshaus vor den zahlreichen Besuchern ihre Konzepte prédsentieren durften.

Der Hotel Innovations-Tag stand unter dem Motto "Mutig fiihren, motiviert gestalten - stark in die Zukunft".
Mehrere Top-Referenten hielten inspirierende Vortrage tber die zukiinftige Arbeitswelt, die Chancen und
Herausforderungen der Mitarbeitendenfiihrung. Nicole Bischof, Professorin fiir Organisation und Leadership an
der Ostschweizer Fachhochschule, stellte ihre Kurzstudie zu Herausforderungen in der Gastronomie und
Hotellerie vor und wagte einen Ausblick, wo die Entwicklung der Mitarbeitendenfiihrung hingeht. Der gelernte
Koch Samuel De Monaco kennt die Branche und deren Herausforderungen, als Key Account Manager



Sensibilisierung & Verbreitung BMG, erklarte er was betriebliches Gesundheitsmanagement ist und warum
Unternehmen es beriicksichtigen sollten. Er setzt sich dafiir ein, dass sich die Arbeitgebenden fiir die psychische
Gesundheit ihrer Mitarbeitenden engagieren. Daniel Hiinebeck, Berater fir Digitalisierung, Digitales Marketing und
Innovationen, erlduterte wie mit dem Wandel vom Arbeitgeber- zum Arbeitnehmermarkt umzugehen ist und
warum Employer Branding so wichtig ist. Mit seiner umfangreichen Expertise im Onlinemarketing und in der
digitalen Transformation verriet er, wie man eine starke Arbeitgebermarke aufbauen, die besten Talente fiir das
Unternehmen gewinnen kann und zeigte effektive Tools fiir die Mitarbeitendenbindung. Die
Neurowissenschaftlerin Claudia Thali ist davon {iberzeugt, dass es Kreativitdt im Gastgewerbe braucht. lhre Firma,
MindTheMind, ist spezialisiert auf neurowissenschaftsbasierte Persénlichkeits-, Fihrungs- und Kulturentwicklung.
Sie gab Einblicke in die Welt des Gehirns, was im Gehirn bei kreativen Prozessen passiert und wie man diese
beeinflussen kann.

Chateau de Raymontpierre | https://chateauderaymontpierre.ch/de/

Das Siegerprojekt Chateau de Raymontpierre by the Living Circle in Vermes ist ein exklusiver Riickzugsort inmitten
der Natur, wo Eleganz und Naturbelassenheit auf einzigartige Weise harmonieren. Das Geschaftsmodell legt
grossen Wert auf Nachhaltigkeit und Regionalitat, von der Kreislaufwirtschaft in der Kiiche bis zur direkten
Unterstiitzung lokaler Produzenten. Das Chateau bietet vielfdltige Erlebnisse, darunter private Feiern, Tagungen
und kulinarische Events, und ermdéglicht den Gasten, in die Ruhe und Abgeschiedenheit der Natur einzutauchen.
Durch enge Zusammenarbeit mit regionalen Partnern tragt das Chateau zur lokalen Wertschopfung bei und bietet
ein unvergleichliches Erlebnis in einer malerischen Umgebung.
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