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Restaurant ,,Spring Feast“ Chaohu

Die heiflen Bantang-Quellen in Chaohu sind ein beliebtes
Reiseziel fiir Touristen und Wellnessurlauber. Umgeben von
atemberaubender Natur gestalten wir ein Restaurant, das die
Wasserlandschaft in einen dynamischen Erfahrungsraum
iibersetzt. Das Alleinstellungsmerkmal des Restaurants ist
ebenfalls der Bezug zum Wasser der berithmten Quelle. Es
kommt bei der Zubereitung der Speisen sowie als Trinkwasser
zum Einsatz. Vom Laufen des Wassers abgeleitete flieBende
Formen prigen den groBziigigen, lichtdurchfluteten Raum

und schaffen so den Rahmen fiir unvergessliche kulinarische
Erlebnisse.

Ins heille Wasser gleiten, den ersten Bissen nehmen. Momente,
die es wert sind, zelebriert zu werden. Bewusst genieBen,

im Hier und Jetzt anwesend sein — das sind immer starker
werdende Sehnsuchtsmotive und wichtige Gegenpole zu den
vielen fliichtigen digitalen Interaktionen, die unseren Alltag
prégen. Das ,,Spring Feast” serviert westlich angehauchte
Kiiche mit besonderem Fokus auf das regionale Quellwasser.
Das Spezialgericht sind Quellwassereier mit Triiffel und
Steinpilzen.

Unsere Innenarchitektur sorgt dafiir, dass Géste des Restaurants
in die besondere Erfahrung eintauchen und hier ihre ganz
individuellen Genussmomente erleben kénnen. Dazu greifen
wir den kulturellen Kontext auf und iibersetzen ihn in eine
rdumliche Erfahrung. In unserer Recherche stoBen wir auf eine
kaiserliche Schrift aus der Ming-Zeit. Schon dort werden die
Bantang-Quellen erwdhnt:

,Der Berg beherbergt zwei Quellen, eine kalte und eine heiBe.
Am Anfang ihres Gefilles sind heill und kalt noch verschieden.
Im Laufe ihrer Vermischung verldsst der Fisch, der den Anstieg
der Temperatur spiirt, den heilen Strom.“
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Der Eingang zum Restaurant befindet sich auf der oberen
Ebene. Wie in der historischen Uberlieferung gibt es von hier
zwei Wege, die beide im Restaurant zusammenflieBen: Der
direkte Weg iiber eine breite Treppe und der Gang iiber die
Galerie, der an einer Lounge mit herrlicher Aussicht tiber die
Landschaft vorbeifiihrt.

Die organisch geschwungene Form der Architektur, die

das Gebdude von auBlen wie eine natiirliche Fortsetzung

der Landschaft wirken ldsst, transportieren wir ins Innere.
Immer wieder schaffen wir hohlenartige Nischen, die an das
Innere eines Berges und den Entstehungsort des Quellwassers
erinnern.

Wie in der historischen Uberlieferung entsteht die besondere
Dynamik unseres Raumes aus dem Zusammenspiel zweier
Elemente: Natur und Kultur. Durch die groBziigige Fensterfront
stehen Essen und Kulinarik als kulturelle Erfahrungen im
Dialog mit der natiirlichen Hiigel- und Wasserlandschaft.
Diese Dualitét findet sich auch in der Bodengestaltung wieder.
Hier schlédngelt sich eine zweifarbige Textur aus erdigen
Toénen entlang und zoniert den Raum elegant und dynamisch
in Laufwege und Sitzflichen. Im Restaurant dominiert ein
lebendiges Griin, das sich wie ein tippiger Dschungel iiber die
Restaurantlandschaft erstreckt.

Wer nur Zeit fiir einen kurzen Aufenthalt hat, holt sich einen
Kaffee an der Bar — zubereitet von einem kleinen Roboter.
Dieser niemals gestresste Angestellte arbeitet wie das Wasser
in seiner eigenen, immer gleichen Geschwindigkeit. So wird
aus dem Restaurant ein organischer Erlebnisraum, in dem der
entschleunigende Wellness-Gedanke des Quellenbadens und
das genussvolle Essen ineinanderflieBen.



Spring Feast restaurant, Chaohu

The Bantang hot springs in Chaohu are a popular destination
for tourists and wellness holidaymakers. Embedded in breath-
taking surroundings, we designed a restaurant that translates
the natural waterscape into a dynamic experiential space. The
restaurant’s unique selling point is the water of these famous
springs, which is used in the preparation of dishes and served
as drinking water. Fluid forms derived from the flow of water
characterise this spacious, light-filled space, creating the ideal
setting for an unforgettable culinary experience.

Slipping your body into warm water, savouring a first bite:
Some moments are well worth celebrating. Conscious
enjoyment, being present in the here and now — these are
things we increasingly long to experience, as they constitute
important counterpoints to the fleeting digital interactions
that otherwise shape our daily existence. Spring Feast serves
western-inspired cuisine with a particular focus on regional
spring water. The restaurant’s signature dish, for example, is

spring water eggs served with truffles and porcini mushrooms.

Our interior design ensures that diners can immerse
themselves in this special experience, and revel in their own
personal moments of indulgence here. Our starting point was
to tap into the cultural context and translate it into a spatial
experience. Our research unveiled a piece of imperial writing
from the Ming period in which the Bantang hot springs are
already mentioned:

“The mountain has two springs, one cold and one hot. At the
start of their descent, hot and cold are still separate. As they
mix, the fish, sensing the rise in temperature, leave the hot
stream.”
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The entrance to the restaurant is on the upper level. Mirroring
the historical record, two paths lead down from here to
converge again in the restaurant: The direct path takes diners
down a wide staircase, while the gallery passage leads past a
lounge that offers a magnificent view over the landscape.

We transport the organically curved form of the architecture,
which from the outside makes the building look like a natural
continuation of the landscape, into the interior. Here and there
we create cavernous niches that are reminiscent of the inside of
a mountain and the source of the spring water.

As in the historical record, the particular dynamics of our
space arise from the interplay of two elements: nature and
culture. Through the generous window front, food and culinary
encounters as cultural experiences enter into dialogue with the
natural environment of hills and water.

This essential duality is also reflected in the floor design: A
bi-colour texture of earth tones meanders through the space,
zoning it elegantly and dynamically into walkways and seating
areas. The restaurant is dominated by a vibrant, verdant green
that stretches across the restaurant landscape like a lush jungle
canopy.

Those who only have time for a brief sojourn can grab a coffee
at the bar — prepared with skill by a small robot. This ever-calm
employee operates in the same way as water itself, at its own,
never-changing speed. In this way, the restaurant becomes an
organic experiential space in which the slowed-down wellness
concept of hot spring bathing flows into the enjoyment of food.
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Pecropan «Spring Feast» Yaoxy

lopsune ncrounuku bartanr B Haoxy ABISIOTCS
U3I06JIEHHBIM MECTOM JIJIS1 TY PUCTOB U JTI00UTe i
PeXpeanmoHHOTO OTABIXA. B co3maHHOM HaMu u3aiiHe
pecropaHa, pacIoJIOKEHHOTO CPEIM 3aXBaThIBAIOIIEN Ay X
IIPUPOABI, BOAHBIN JaHAIIA(T IPEBPATHIICI B JTUHAMUYHOE
IIPOCTPAHCTBO YYBCTBEHHOTO OnbITa. OTIIMYNTETHHOMN
0COGEHHOCTBIO pECTOPaHa ABJISETCS CBA3b C U3BECTHBIMU
WCTOYHWKAaMU, BOJja U3 KOTOPHBIX IIPEAIaraeTcsi TOCTSIM
pecropaHa U UCIIOJIb3YEeTCS IIPU IIPUTOTOBJIEHUHU €]IBL.
Crpysmuyecs TUHAW, HATIOMUHAIOITHE II0TOKY BOZIBI,
IOMUHUPYIOT B 60JIBIIOM, 38TATOM CBETOM IIOMEIIEHUN U
cosnatoT 0pOpMJIEHUE I He3aObIBaeMBIX KYJTUHAPHBIX
YIOBOJIBCTBUM.

OKyHYTBCH B TOPAYYIO BOAY, ONPO6OBATh IEPBBIM KYCOYEK.
MowmeHTHI, cTosIue HacaaxgeHus1. OCO3HaHHO IOTPYKaThCs
B 37IeCh U ceifdac — To Bce 6ojiee CHIbHEIE KeJTaHud,
MIPOTHUBONIOCTABIEHHbBIE OBICTPOM TUTUTATHHOMN KU3HH,
xapakTepusyoleit Hamu 6ynuau. PectopaH «Spring Feast»
mpeparaet 6;10/1a 3ama HON KYXHHU C 0COOBIM aKIIeHTOM Ha
PeruoHaIbHYIO POOHUKOBYIO Boay. PupMeHHOe 611010 — sSi1ia
Ha POIHUKOBOM BOJE C TprodesieM u 6ebIMU rpubaMu.
JIlu3aitH MHTepbepa rapaHTUPYeT, YTO TOCTH pecTopaHa
MOTPY3ATCA B OCOOBIM OIBIT ¥ CMOTYT MEPEKUTD 3716Ch 0COOBIE
MOMEHTBI Hac/IaXaeHUs. [ 9TOro MBI B3sI7TH KYJIBTY PHBIHN
KOHTEKCT U IIePEeHeC/IN er0 B IPOCTPaHCTBEHHBIH OIIBIT. B
IIporecce UCCIe0BaHUI MBI HATKHYJIUCH HA ©UMIIEPCKUE
3aIMCU BPEMeH [IPaBJIeHus AUHACTUY MuH. ViKe TaM OblIn
ynoMuHaHUs 00 nCTOYHUKAxX BaHTaHr.

«Ha rope HaxoAsATCA Ba UICTOUHHUKA — XOJIOAHBIH U ropsuunii. B
Hadasle MafieHUus Topsidast U XOJI0JHASI BO/IA eIle OTIMYaIoTCs.
B nporecce cMeIIMBaHUSA IIOTOKOB, PbIOa, Oy TUB IOBBIIIEHNE
TEeMIIePaTypbl, IIOKU/JAeT TOPSTYUH IIOTOK.»
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Bxon B pecTopaH HaXxoAUTCA Ha BepXHEM ypoBHe. Kak u B
HUCTOPUYECKUX IIPeJaHUAX, OTCIOZA eCTh Ba IIyTH, 06a u3
KOTOPBIX CXOAATCS B pecTopaHe. IIpgaMoii My Th 1O MIUPOKOHU
JIeCTHHUIIE U JOPOKKe uepe3 rajaepero, KoTopas BefeT MEMO
TOCTHHOU C BEJIMKOJIEIIHBIM BUJIOM Ha OTKPBIBAIOIIUCSA
maagmadr.

MBI IepeHOCUM B UHTePbep OpraHUu4eCcKU U30THYTEHIe
apXUTEKTYpHBIE (POPMBI, H1aroapst KOTOPHIM 31aHIe
BBITJIAIUT KaK eCTeCTBEHHOE IIPOJI0JI)KeHNEe OKPY Kalollero
naupmagra. CHOBa 1 CHOBa MBI CO3/1a€M HHUIIH,
HAIIOMHUHAOIYE [TEIePHI B ITIyOMHE TOPHI, OTKy4a ObeT
PONHUK.

Kak 1 B ©CTOPUUYECKOH TpajuLInK, 0cobast JUHAMIKA HAIIIEro
[IPOCTPAHCTBA BO3HUKAET H1arojjapsi B3aMMOJIEHCTBUIO JBYX
®JIEMEHTOB: IIPUPOLBI U KYJIbTYPBL. Birarogaps 6oibuomy
OKOHHOMY (PPOHTY MOJKHO IIOTPY3UTHCS B KYJIBTYPHBIHN OIIBLT,
I7le IpUeM IUINY U KyJIMHapHbIe BIledaT/IeHU s HaXOJATCI B
IMasIore C IPHUPOAHBIM JIAHAIIA(TOM U3 XOJIMOB U BOJOIIA/0B.

OTH 1Ba 97IeMeHTa TaK)Ke OTpa’kKeHEl B IU3aiiHe IoJIa.
JIByx1BeTHAas TEKCTypa 3eMJITHBIX TOHOB IlepenseTaeTcs
9JIeTaHTHO ¥ IMHAMHUYHO, pa3zesisisa IPOCTPaHCTBO Ha
IOpPOKKY ¥ 30HBI OT/BIXa. B pecropaHe mpeo6ianaeT SpKuit
3€JIEHBII I[BET, KOTOPBIM IPOCTHUPAETCS II0 BCEMY JIAHAIIapTy
pecTopaHa, KaK IBIIIHEIE [KYHTIU.

Te, y KOro eCTh BpEMsI TOIIBKO Ha KOPOTKOE pebbIBaHue,
MOT'YT BEIIUTH KOe B 6ape — ero HPUTroTOBUT MaIeHbKH I
po6OT. DTOT YCTOMUMBBIN K CTPECCY COTPYLHUK PaboTaeT Kak
BOZOIIAL, BCEra C OMHAKOBOM CKOPOCThI0. TakuM 006pasom,
pecTopaH CTaHOBUTCS OPTaHUYHBIM IIPOCTPAHCTBOM, B
KOTOPOM MBIC/IH O KyIIaHUU B I[eJIUTEIBHOM UCTOYHUKE U

IpUATHAaA ela CJIMBAIOTCA APYT C APYTOM.



