RELAIS DE MARGAUX

B/en étre et b/en vivre en Médoc

Depuis janvier 2006, le Relais de Margaux hotel 4 étoiles Luxe niché
au cceur du Médoc, offre a ses hotes un site hotelier unique en
Aquitaine.

Entre estuaire et océan, a quelques encablures de Bordeaux - la
capitale girondine qui a joliment fait peau neuve - et du Bassin
d’Arcachon, le Relais de Margaux, situé a quelques pieds de vigne des
plus grands crus du Médoc, présente ses nouvelles infrastructures
d’envergure : a l'art de vivre « a la francaise » qu'a su développer
ce prestigieux établissement depuis 1997, il faut en effet désormais
ajouter le souci du bien-étre, avec un espace balnéothérapie
flambant neuf situé directement a coté de U'hotel et répondant au
nom de « Spa Harmonia de Margaux ». Et, sur les 55 hectares de son
domaine, le Relais de Margaux a créé le « Golf de Margaux », un golf
18trous bénéficiant d’un environnement préservé auxvallonnements
baignés par la Gironde. La « Brasserie du Lac » commune aux
nouveaux équipements vient compléter cette extension et loffre
initiale du restaurant gastronomique « Lile Vincent ».

Un ancien relais de campagne

Planté sur ce qui était autrefois Lile Vincent, entre vignes
et paturages, lancien domaine viticole, rattaché a Chateau
Margaux jusqu'en 1984, fut d'abord transformé en relais de
campagne avant de subir d'importantes rénovations et de
bénéficier du triplement de sa capacité d'accueil entre 1997 et 2006,
sous la houlette du groupe Belhotel et de son PDG Jacques Delcroix.
Résultat d'un investissement a hauteur de 21 millions
d'euros, le Relais de Margaux d’aujourd’hui peut satisfaire
a la demande d'une clientele internationale exigeante et
répondre a des besoins multiples en matiere d’accueil
haut de gamme : tourisme d'affaires avec ses 11 salons de
séminaires pouvant accueillir de 10 a 350 personnes et son
hélisurface ; oenotourisme grace a son implantation sur la route des
vins du Médoc, riche de ses crus exceptionnels et de ses chateaux
qui ouvrent de plus en plus souvent leurs portes au public ; tourisme
de proximité avec l'organisation de cocktails et banquets ; tourisme
de détente et de loisirs, enfin, avec 100 chambres - dont 8 suites et 6
junior suites - griffées de luxe et de raffinement, de styles anglais ou
bordelais, le «Spa Harmonia de Margaux» et le « Golf de
Margaux » ainsi qu'une piscine, un court de tennis, un
terrain de volleyball et un ponton sur la Gironde. Le tout
environné d’une nature généreuse et authentique.




RELAIS DE MARGAUX

Grande table et grands crus

Qui dit prestige dit encore grande table : avec Pascal Dezutter
comme chef d'orchestre, le Relais de Margaux devient une
halte gastronomique incontournable sur la route des vins
du Médoc. Ce jeune chef belge, second de cuisine depuis
3 ans au Relais de Margaux s'est vu récompensé pour son
investissement, son sérieux, sa fidélité et son savoir faire. Pascal
Dezutter a acquis son savoir culinaire aupres de restaurants
1 macaron Michelin en Belgique « Le Sanglier des Ardennes » a
Durbuy, « Le Maréchal » a Mons mais aussi au cours de stage a
U'école « Le Notre » avantd’étre semi-finaliste au concours « Prosper
Montagné » 2003. Au restaurant gastronomique « Lile Vincent »
ou a la « Brasserie du Lac », cet amoureux des produits du terroir
décline, selon les saisons, ses spécialités en « Asperges déclinées
fondantes, mousseuses, croquantes et carpaccio de foie gras cru »,
« LeRouget cuitalaplanche, parfumde chorizo et poireaux crayonen
piperade », «Riz noir vénéré en sushi panné a la coco,

baguette de thé vert et wasabi au kiwi», «Le Risotto Arborio
crémeux aux éclats d’asperges, dentelle de parmesan ». C'est
a une gastronomie a la fois traditionnelle et inventive, légere et
raffinée qu’est convié 'hote des tables du Relais de Margaux.
Le choix vous est donné de la découvrir dans lenvironnement
contemporain et décontracté de la « Brasserie du Lac » dont la
terrasse offre une vue exceptionnelle sur le golf et les iles de la
Gironde ou, si vous aimez une atmosphere plus cosy, de découvrir
le restaurant gastronomique « Lile Vincent » au chaleureux décor
pastel tout d'élégance ou les lumieres se disputent les reflets des
verres en cristal et des couverts en argent. Aux beaux jours, la salle
du restaurant gastronomique, aménagée dans les anciens chais des
années 1800, se prolonge d'une belle terrasse fleurie et ombragée.
Deux écrins dont vous réviez pour découvrir les vins les plus
convoités du monde : chateaux Margaux, Lascombes, Mouton-
Rothdschild, Rauzan-Ségla, Latour, Labégorze-Zédé...

Le vignoble du Relais de Margaux

Depuis le mois de Juin 2002, Monsieur Jacques Delcroix, propriétaire
du Relais de Margaux, a acquis le « Chateau Lalaudey » situé entre
Margaux et St Julien sur les plus hautes croupes de graves tertiaires
de 'AOC Moulis.

A 15 minutes du Relais de Margaux, un magnifique chateau a été créé
pour accueillir les hotes du Relais de Margaux. De la dégustation
classique a la visite du vignoble en passant par une animation ou un
d'ner dans la magnifique salle de banquet donnant a la fois sur le
cuvier et le chai, tout a été pensé pour que ce lieu soit aussi luxueux
que le Relais de Margaux.

Le premier millésime réalisé en 2002 a été couronné de deux
étoiles au Guide Hachette au méme titre que Chateau Poujeaux et
que Chateau Chasse-Spleen. Ce méme millésime a été retenu par
le Guide Parker.

Le Chateau Lalaudey AOC Moulis 2005 a été récompensé par une
Médaille d'Or au Concours Général Agricole de Paris.

«Le 19¢me» une cuvée particuliere en appellation Listrac est
spécialement vinifiée en exclusivité pour la « Brasserie du Lac » du
Relais de Margaux.

« L'Estivale de Lalaudey», un rosé délicat a lattaque
fra’che et nerveuse sera votre compagnon

des longues soirées d'été. Le Chateau

Lalaudey c’est « un chéateau, 2 couleurs et DE M4
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Accueillir, animer, gérer, veiller au bien-étre de leurs clients, c’est
leur métier. Avec leurs équipes, ils sont les garants de la réussite du
Relais de Margaux.

Jacques DELCROIX

Président Directeur Général

Docteur en droit et en philosophie, licencié en sciences
politiques et en notariat, Jacques Delcroix est administrateur
de sociétés dont plusieurs établissements hoteliers  en
Belgique, son pays natal, ainsi que du plus important centre de
balnéothérapie belge. Il est également administrateur du Chateau
Lalaudey, propriété viticole en appellation Moulis. Ancien avocat, ancien
responsable politique et ancien conseiller municipal de Bruxelles, ce
passionné de football et d'opéra préside depuis 1997 aux destinées du
Relais de Margaux avec un dynamisme dont témoigne le développement
actuel de l'établissement.

Marc BONIVERT

Directeur Général

Diplomé de Ulnstitut supérieur de gestion hoteliere internationale de
Namur, en Belgique, et de UEcole hoteliere provinciale de Namur,
Marc Bonivert dirige Le Relais de Margaux depuis 1997. Apres des
débuts au Ramada de Londres, il a notamment exercé les fonctions
de directeur de la restauration a 'Hotel-Palace Métropole, fleuron de
Uhotellerie bruxelloise. Sa carriére dans U'hotellerie et la restauration
haut de gamme lui a permis d'acquérir une solide expérience et de
maitriser parfaitement tous les rouages d'un établissement tel que
Le Relais de Margaux.

Francois BLANCO

Directeur Commercial et Marketing

Diplomé d'une Maitrise Science et Technique en management
hotelier, Francois Blanco est entré au Relais de Margaux le 1¢
juin 2005. D’abord stagiaire en Management Training au Relais
de Margaux en 2000, il est maintenant en charge d'une équipe
de 7 personnes afin d'assurer la commercialisation de toute
Uentreprise. De 2001 a 2005, il a travaillé comme commercial
junior chez Forest Hill a Paris avant de poursuivre dans le groupe
Alliance Hospitality par le biais de sa franchise Holiday Inn oU il occupait
le poste de Responsable Commercial Grands Comptes.

Thibault BASQUE

Directeur de Salle

C'est a l'école hoteliere de Talence, reconnue en Aquitaine, que
Thibault Basque a été formé comme le fut sa maman.

Ses parents étant restaurateurs, Thibault Basque a découvert
tres jeune la saveur des plats qui mitonnent sur les fourneaux,
limportance du sourire et de la disponibilité du service en salle.
Guidé parla passion dusport, Thibault Basque se retrouve rapidement
adjoint puis gérant d'un « Club House ». Cette opportunité lui permet
de s'adonner au Golf tout en exercant son métier de gestionnaire
et de fédérateur d'équipe. Directeur de Restaurant puis Directeur
délégué d'un petit hotel situé sur un terrain de golf, il prend le poste
de Maitre d’hotel de la « Brasserie du Lac » au Relais de Margaux.
Trés impliqué dans la gestion de son service il devient Directeur
de Salle. Il géere maintenant une équipe de 25 personnes qui
assurent chaque jour le service de nos trés nombreux clients tant
a la « Brasserie du Lac » qu’au restaurant gastronomique « Lile
Vincent » sans oublier les salons de séminaires et banquets.
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Pascal DEZUTTER

Chef des cuisines

Sorti avec l'équivalent d'un CAP et d'un BEP d'une école hoteliere
belge, Pascal Dezutter peut s'enorgueillir d'un beau parcours
auprés de maisons étoilées en Belgique dont la plus célebre et
reconnue est « Le Sanglier des Ardennes » a Durbuy. Aprés un passage
a lécole «Le Notre » et un trés bon résultat de semi-finaliste au
concours Prosper Montagné 2003, il intégrera 'équipe du Relais
de Margaux dans le but de découvrir les atouts gastronomiques
de notre région. Second de cuisine depuis lors il a participé
activement a la création et a l'évolution de la cuisine tant au niveau
de la « Brasserie du Lac » que du restaurant gastronomique « Lile
Vincent » sans oublier le département séminaires et banquets. Ces
bases solidement acquises lui permettent aujourd’hui de tenir les rénes
d'un département qui se compose de pas moins de 25 cuisiniers.
Inspiré par les produits du terroir et le fil des saisons, Pascal
Dezutter sait marier sa cuisine avec les meilleurs vins.

Alexandra MARINIER

Responsable de Réception

Apres un Bac de littérature et un BTS en hotellerie et
restauration obtenu a Chamaliéres (63), c’est au sein du groupe Accor
qu'Alexandra fera ses premieres armes. D'un établissement de
65 chambres a une grande entreprise de 224 chambres elle a pu
acquérir le savoir et les réflexes indispensables a l'exécution de son
métier d'accueil.

Cristel TOUZE-DURAND

Directrice du Spa Harmonia de Margaux

Apres un bac littéraire et une formation en psychologie, Cristel Touzé-
Durand s'est passionnée pour les métiers de l'esthétique. Diplomée
de UEcole Cécile Briat en 1989, elle a débuté en tant qu’esthéticienne
dans un institut, puis a intégré la société YVES SAINT LAURENT.
Responsable d’un point de vente, puis formatrice et commerciale au
sein du méme groupe pour VAN CLEEF & ARPELS.

Impliquée dés le début dans le projet du Spa Harmonia de Margaux,
elle a participé activement a sa conception : Elaboration de la carte
de soins, choix des matériels, recrutement de l'équipe.

Elle est actuellement en charge d'une équipe de 14 personnes
dévouées a la détente et au bien-étre de nos clients.

Pierre SERVEL

Directeur du Golf de Margaux
Licenciéensciencesettechniquesdesactivités physiquesetsportives
a luniversité de Montpellier, ingénieur-mai'tre en management et
gestion des organisations sportives, Pierre Servel, dés ses études,
est « tombé » dans le golf : il a en effet passé un an a lAcadémie
internationale des métiers du golf a Baillargues, dans 'Hérault. Avant
d'intégrer Le Relais de Margaux, début 2005, il a notamment occupé
la fonction d’adjoint de direction au Golf international de Lacanau-
Océan et travaillé également au Golf de Spérone, en Corse.
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LES RESTAURANTS

« g Se Vincents

une table gastronomique orchestrée par Pascal Dezutter

« Canard confit au naturel, croustillant a la mousse de
févettes », « Homard arrosé au beurre, bouillon en chaud froid
et jus de persil simple », « Asperges déclinées fondantes,
mousseuses, croquantes, carpaccio de foie gras cru »,
« Saint-Pierre en pointes dorées au beurre 1/2 sel, polenta
crémeux en cappuccino, gratin de blettes », « Cceur de
rumsteak cuit au sautoir, tatin d'échalotes confites au jambon
des Ardennes, blinis a la Tomme de montagne », « Charlotte
chocolat grand-mere revisitée, le blanc crémeux, le lait fruité et le
noir amer », « Financier crémeux, croquant de pistaches rafraichi
a la verveine citron ».. Décliner les préparations créatives et
raffinées du chef Pascal Dezutter, qui n'a pas pour rien fréquenté
quelques grands chefs du plat pays, suffirait presque au bonheur du
gastronome. Mais si l'on ajoute au cocktail de saveurs servi au Relais
de Margaux le charme des pierres de Bordeaux soutenant l'ancien
chai qui abrite le restaurant gastronomique, les tons pastels de la
déco, toute de douceur et de raffinement, les lumiéres qui jouent en
harmonie avec l'argenterie et la cristallerie, alors l'on saura bien vite
que le bonheur existe. Ceux qui préfereront lombre de la terrasse
bénéficieront de la somptueuse nature oU est niché le Relais.
Le service, stylé et discret, fait le reste. Enfin, que dire de la cave

du Relais de Margaux sinon qu’elle recele des trésors venus des
vignobles alentours et dont les noms font réver de toute éternité :
Chateau Margaux, bien slr, mais encore Lascombes, Latour,
Mouton-Rothschild, Rauzan-Ségla, Malescot Saint-Exupéry...




LES RESTAURANTS

« %%M&W Qfé& C%C»

un cadre contemporain pour un grand moment de détente

Pascal Dezutter dirige également les cuisines de la
brasserie, implantée au cceur des nouveaux batiments, a
proximité de lespace de balnéothérapie et de bien-étre du
« Spa Harmonia de Margaux ». Ouvert tous les jours pour une
restauration continue de midi a 22 heures, létablissement
panoramique, ceint de grandes baies vitrées offrant une vue
imprenable sur le golf et lesiles de l'estuaire, propose une cuisine
inspirée des produits du terroir, a la fois traditionnelle et inventive
comme : « Croquant de Gruyere chaud, tartine gourmande au
jambon d’Ardennes », « Foie gras poélé, crumble au pain d'épices,
jus aromatisé au grué de cacao », « Jeunes primeurs craquants,
copeaux de Reggiano, pain frotté a la tomate », « Bar entier en

classique Belle Meuniere », « Magret de canard farci au foie gras,
crépes de pommes de terre et jus a la réglisse », « Blanquette de
veau du Périgord a l'ancienne, champignons boutons et riz facon
pilaw », « Bonbon tout chocolat au lait fruité et sorbet a la passion »,
«Le Paris-Brest et creme légere au pralin». Le tout mis en
valeur par un service rapide et décontracté. A souligner : depuis
leur table, les convives bénéficient de la vue sur les cuisines.
A lapéritif ou aprés le repas, ils peuvent également passer un
moment de détente au bar, dans le coin salon équipé d'une cheminée.
A la carte du bar, sont proposés cocktails, apéritifs, biéres au fit et
digestifs.
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L'étroitesse des trous en forét pour les départs des trés bons
joueurs leur apportera une enivrante pression de challenge a
laquelle ils prendront beaucoup de plaisir.
Pour les joueurs débutants ou irréguliers : controler votre slice
a la mise en jeu et ce parcours vous ravira.

Relief du terrain
Plat avec quelques vallonnements pour varier les coups.

Nombre de balles
Une demi-douzaine suffira.

Trous les plus difficiles

Le 11, par 4 tres étroit en forét avec une mise en jeu précise et
un bon second coup.

Le 14, trés large au début pour se terminer avec une approche
délicate en attendant l'agrandissement du green.

Occasions de Birdie

Le 1, court par 4, simple si vous étes déja chaud.
Le 4, trés court par 4.

Le 15, si vous étes long, ce par 5 peut vous sourire.

Greens
Ils pitchent déja bien et tiennent la ligne sans étre trop rapide.

Accés parcours
Licence FFG et carte verte.

Practice
21 postes dont 10 couverts.
Possibilité de départ sur herbe.
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Tout, ici, a été prévu pour que chacun se réconcilie avec son corps a
son rythme, en toute « zenitude »...

Laissez-vous aller a des sensations inédites grdace aux soins
développés par nos marques partenaires :

Il était naturel que Le Relais de Margaux et Thalgo se rencontrent
au bord de la Gironde. Depuis plus de 40 ans, le groupe Thalgo,
présent dans plus de 85 pays, valorise les richesses et le potentiel
de la mer grace a des produits de beauté destinés aux soins du corps
et du visage et des compléments nutritionnels aux actifs marins
particulierement adaptés a la balnéothérapie.

C'est en collaboration avec des

professionnels du monde entier que Thalgo

LA BEAUTE MARINE développe des soins plus holistiques,
empreints d'un esprit cocooning.

/4 Thalgo fournit également les produits d'accueil

mis a disposition dans les chambres, afin de susciter U'envie de les

découvrir et, qui sait, de prolonger le désir jusqu’au Spa.

Marque de beauté et de bien-étre ultime exclusivement dé-
diée aux Spa.
Quatre univers inspirés de la naissance du monde, quatre

univers de sensations originelles retrouvées : Terra
Magica, Eaux Primordiales, D'Air et de Lumiere et Végétal
Luxuriant.

Chaque rituel vous fait vivre une expérience absolue, comme
autant de moments d’harmonie parfaite entre le plaisir des
sens et le lacher-prise de U'esprit.

Laissez-vous surprendre...Les forces de la terre vont
nourrir, embellir votre corps, votre esprit et peut-étre votre
ame...

TERRAKE

La Sultane de Saloa@

A travers ses produits authentiques et originaux, a travers ses soins
aux mille couleurs et senteurs, La Sultane de Saba se donne pour
vocation de faire réver, de partir en voyage, a la découverte
d’horizons lointains, vers les pays du soleil ou le corps et
Uesprit reviennent a la source de la détente et du repos.
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