
 
  

 
 
 

   
 
 
 

  
 
 

Arrivée du Chef Fabrice Vulin 
au Château de la Chèvre d’Or 

 
 

La  Direc tion du Château de la  Chèvre d ’Or a  le p la isir d ’annonc er la  signa ture, au 30 juin 2010, de 
son c ontra t de c ollabora tion avec  Fabric e Vulin. 
 
Les deux rives de la  Méd iterranée sont ric hes en c hefs de ta lent et FABRICE VULIN rejoind ra  les 
c uisines du Château de la  Chèvre d ’Or à  Eze Village (06) fin juillet 2010. 
 
Parmi les nombreuses c and ida tures reç ues pour la  suc c ession aux c uisines de c e légenda ire Rela is 
& Châteaux, la  Direc tion a  c hoisi Fabric e Vulin, c hef émérite et généreux, au parc ours exemp la ire. 

 
Membre de l’Ac adémie Culina ire de Franc e et Compagnon, Fabric e Vulin est Dauphinois de 
na issanc e, et a  été formé selon les va leurs trad itionnelles de la  gastronomie franç a ise. En tant que 
Chef du Parc  de Eaux-Vives à  Genève, il a  réussi l’ exp loit d ’ob tenir 2 mac arons Mic helin en 14 
mois. En poste depuis 2006 au Pa lmera ie Golf Pa lac e***** de Marrakec h, Fabric e Vulin a  hissé son 
restaurant gastronomique « Dar Ennassim Fabric e Vulin » au rang de meilleure tab le de Marrakec h. 
 
La  rec herc he des p roduits de terroir trava illés au meilleur de leur sa ison, l’ a ttac hement à  une 
c uisine légère et pa rfumée c orrespondent tout à  fa it à  c e que Le Château de la  Chèvre d ’Or 
souha ite offrir à  sa  c lientèle franç a ise (25%) et interna tiona le. Et c e, aux 4 tab les qu’offre 
l’ étab lissement : La  Chèvre d ’Or - 2 étoiles Mic helin ; la  terrasse méd iterranéenne Les Remparts, la  
terrasse « fusion » EDEN, et le Ca fé du Ja rd in. 

 
Homme d ’ac tion enric hi pa r ses voyages, à  la  fois rigoureux et c ha leureux, Fabric e Vulin rejoint c e 
Rela is & Châteaux emblématique entre terre et mer pour le p lus grand  p la isir des fins gourmets. 
Il pourra  c ompter sur le ta lent et la  persévéranc e de l’ équipe de Pâtisserie déjà  en p lac e depuis 
mars 2010 et menée par Julien Dugourd , ex-c hef de partie de Christophe Mic ha lak au Plaza  
Athénée et sous-c hef Pâtisserie au Louis XV. Avis aux gourmets et aux gourmands ! 

1983-----Apprenti c uisinier à  l’ hôtel restaurant Le Lièvre Blanc , Serre-Cheva lier 
1985-----Le Pavillon Henri IV, Sa int-Germa in-en-Laye 
1986-----Rac ing-Club  de Franc e, Paris  Roya l Monc eau, Paris, équipe de Gab riel Bisc ay 
1988-----Hôtel Conc orde La fayette, Paris, sous les ord res de Joël Renty 
1989-----Restaurant Espac e Hérault, Pa ris, équipe Bernard  Pap illot et Pa tric k Pagès 
1990-----Sec ond  au restaurant Chez Jenny, Pa ris, aux c ôtés de Mic hel Dionnet 
1993-----Sec ond  au Fouquet’ s, Pa ris, c hez Guy Krenzer 
1994-----Sec ond  à  l’Auberge Dab , Paris  
1995-----Chef ad joint au restaurant du Parc  des Eaux-Vives, Genève 
1996-----Chef de Cuisine, La  Closerie des Lilas, Paris 
1997-----Sa int-Clerc -Le-Tra iteur, avec  Guy Krenzer 
2000-----Chef de Cuisine, Pic , Va lenc e, *** Mic helin 
2003-----Chef de Cuisine, restaurant Parc  des Eaux-Vives, Genève, ** Mic helin 
2006-----Chef exéc utif, d irec teur de la  restaura tion Dar Ennassim, Marrakec h 

*** 
Atyp ique, le Châ teau de la  Chèvre d ’Or offre en p lus d ’une expérienc e gastronomique, 37 c hambres et suites d isséminées 
dans le c œ ur de la  c ité méd iéva le, a insi que des insta lla tions p rop ic es à  la  tranquillité. 
Ac c ès et situation 
Moyenne Cornic he entre Nic e (à  9km) et Monac o (à  9km). A seulement 25mn de l’Aéroport Interna tiona l Nic e Côte 
d ’Azur et à  10mn de Nic e et Monac o (héliport). Ac c ès p ra tique vers l’ Ita lie via  A8. 
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