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DEUTSCHLAND 
ASCHAU: Residenz Heinz Winkler
BERLIN: Cookies Cream
DÜSSELDORF: Zwanzig23 
by Lukas Jakobi
GAIENHOFEN (BODENSEE): 
Gasthaus Hirschen
MÜNCHEN: Cuvilliés, Rosewood 
Munich

NIEDERLANDE 
MAASTRICHT: Au Coin des Bons 
Enfants, Bar Bold, Beaumont Bouti-
quehotel, Beluga loves you, Cousins 
Boutique Hotel, Kruisherenhotel,  
Mes Amis, Studio

BELGIEN
ANTWERPEN: Bar Bulot, Botanic 
Sanctuary Antwerp, Fine Fleur, 
Hertog Jan
BRÜSSEL: Anju

CHEF’S TABLE
  SEITE 6 

SCHILLERNDE
AROMEN

MO BAR
The Mandarin Oriental, 
Singapur
Die Barkeeper der „Mo Bar“ in 
Singapur sind nicht nur Mixolo-
gen, sondern auch Entdecker. 
Regelmäßig gehen sie auf  
Reisen, um sich für ihre  
außergewöhnlichen Cocktails 
inspirieren zu lassen. Der  
„Harvest Queen“ entstand 
nach einem Besuch auf den 
Märkten von Hanoi in Vietnam. 
Guave, grüner Apfel, Limette 
und Basilikum machen den 
Drink zu einem fruchtig- 
frischen Erlebnis, die Basis ist 
Rhum Agricole. Schillernde 
Aromen – passend zum Pfau 
aus essbarem Reispapier.

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach QR-Code scannen oder unter 
feinschmecker.de/adress-guides als 
PDF herunterladen.
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Singapur
MO Bar
Die Barkeeper der „Mo Bar“ in 
Singapur sind nicht nur Mixolo-
gen, sondern auch Entdecker. 
Regelmäßig gehen sie auf Rei-
sen, um sich für ihre außerge-
wöhnlichen Cocktails inspirieren 
zu lassen. 
• im Hotel Mandarin Oriental 
Singapore, 5 Raffles Avenue, 
Marina Square, Singapur 
039797, Tel. +65-6338-0066, 
www.mandarinoriental.com,  
So-Do 17-1 Uhr,  
Fr und Sa 17-2 Uhr Q

lich für den Mix von skandinavi-
schem Minimalismus und einem 
Hauch englischer Exzentrik.
A A A 8. Arr., 91 Rue La Boétie, 
FR-75008 Paris, 
Tel. 01 43 59 35 45, 
www.hoteldelaboetie.com, 
40 Zi., DZ ab € 250 Q

2Le Grand Mazarin
Mitten im Marais-Viertel gele-
gen, nimmt das stylishe neue 
Hotel mit attraktiv eklektischer 
Inneneinrichtung des Interior 
Designers Martin Brudnizki aus 
London für sich ein. Seit seiner 
Eröffnung im September sehr 
beliebt bei der Fashionszene. 
Mit Pool, kleinem Gym, Restau-
rant und Bar.
A A A B 4. Arr. , 17 Rue de la 
Verrerie, FR-75004 Paris, 
Tel. 06 82 57 88 41, 50 Zi., 
11 Suiten, www.legrandmazarin.
com, DZ ab € 590 Q fJ L

3Maison Delano
Dieses in einem eleganten 
Stadthaus aus dem 18. Jahrhun-
dert untergebrachte Hotel liegt 
in einer ruhigen Gegend und ist 
die erste europäische Dépen-
dance des stylishen Delano  
Hotels in Miami. 
A A A A 8. Arr., 4 Rue d‘Anjou, 
FR-75008 Paris, 
Tel. 01 83 96 88 88, 
www.maisondelanoparis.com, 
56 Zi., DZ ab € 600 Q f L

Restaurants
4Benjamin Schmitt
Traditionell und doch modern 
präsentiert Küchenchef Benja-

PARIS
  SEITE  32

GENUSSREISE PARIS

ZURÜCK IM 
HIMMEL
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Im „Tour d’Argent“ speisten Könige, Politiker, Filmstars – bis 
das Restaurant zur Touristenattraktion verkam und schließlich 
schloss. Jetzt ist die Pariser Institution wieder da – mit neuem 
Glanz und legendären, aber zeitgemäß zubereiteten Gerichten

DEN ZAUBER von 
Paris vor Augen: Im 
„Tour d’Argent“ liegt 
einem die Seine zu 
Füßen – und Notre-

Dame ist wie zum 
Greifen nah

TEXT ALEXANDER OETKER  
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Vorwahl Frankreich: 0033

Hotels
1Hôtel de la Boétie
Die schwedische Designerin  
Beata Heumann, die heute in 
London lebt, zeichnet bei dem 
Hotel in guter Lage verantwort-

min Schmitt klassische französi-
sche Gerichte in seinem einla-
denden Bistro. Auf der regelmä-
ßig wechselnden Speisekarte 
stehen Gerichte wie Pâté en 
Croûte, Cassoulet, Kalbsbries 
mit Kartoffelmousseline, gebra-
tene Wildente und Schokola-
denmousse mit Kaffeeeis – eine 
Küche mit Herz.
a a b 9. Arr., 41-43 Rue Catheri-
ne de la Rochefoucault,  
Tel. 01 42 81 00 17,  
schmittrestaurant.fr,  
Di-Sa mittags und abends  
geöffnet, Mittagsmenü € 27,  
Hauptgerichte € 27-48 Q

5Datil
Das helle, luftige Restaurant im 
Marais ist eine der beliebtesten 
Neueröffnungen. Das liegt an 
den überwiegend vegetari-
schen Menüs, die die talentierte 
junge Chefköchin Manon Fleury 
serviert. Perfektes Beispiel für 
ihren Küchenstil ist auch das 
Gericht mit saftigen Jakobsmu-
scheln und Steckrüben.
A A A 3. Arr., 13 Rue des Gravil-
liers, Tel. 01 80 05 74 98,  
www.datil-restaurant.fr, Mo, Di 
abends geöffnet, Mi-Fr mittags 
und abends geöffnet, Menü  
€ 65 (mittags), € 120 (abends) Q

6Espadon 
Das Debüt der jungen Chef

ÖSTERREICH 
ISCHGL: Stüva
WIEN: Doubek

FRANKREICH 
PARIS: Arboré, Benjamin Schmitt, 
Datil, Espadon, Hôtel de la Boétie, 
Le Grand Mazarin, Hémicycle, 
La Tour d’Argent, Le 6 Paul Bert, 
Le Pristine, Maison Delano, Maison 
Dubois, Misera, Zilte
MARSEILLE: Le Plongeon 

USA
NEW YORK: Koloman 

SINGAPUR
SINGAPUR: MO Bar

köchin Eugénie Béziat im Gour-
metrestaurant des Hotels Ritz, 
ist Stadtgespräch. Die sehr per-
sönliche Küche von Béziat bein-
haltet Aromen und Produkte,  
die sie aus ihrer Kindheit in 
Westafrika kennt, diese verbin-
det sie mit ihrem hervorragen-
den französischen Küchenhand-
werk – etwa Yassa-Huhn mit  
einer raffinierten Garnitur aus 
Zwiebeln und Zitronen. 
A A A A 1. Arr., im Hotel Ritz,  
15 Place Vendôme, 
Tel. 01 43 16 33 74,  
https://sites.ritzparis.com/ 
espadon, Di-Sa abends  
geöffnet, Menü € 280 (5 Gänge)  
bis € 380 (8 Gänge) Q h M ko

7Hémicycle
Mit der Eröffnung seines mini-
malistischen Restaurants am lin-
ken Seineufer beweist Stéphane 
Manigold wieder einmal, dass  
er einer der  anspruchsvollsten 
und innovativsten Gastronomen 
der Stadt ist. Chefkoch Flavio 
Lucarini serviert eine zeitgemä-
ße und kreative franko-italieni-
sche Küche, bei der Seafood 
und Gemüse im Zentrum stehen. 
A A B 7. Arr., 5 Rue de Bourgog-
ne, Tel. 01 40 62 98 04,   
www.hemicycle.paris,  
Di-Sa mittags und abends  
geöffnet, Menüs € 49-125, 
Hauptgerichte € 45-70 Q

8La Tour d’Argent
Das „Tour d’Argent“ war das ers-
te Dreisternelokal in Paris, Ge-
burtsort der Blutente, Treffpunkt 
für Schauspieler, Politiker und 
Gourmets. Doch vor zehn Jah-
ren begann der Ruhm zu ver-
blassen, genau wie die sagen-
hafte Qualität des emblemati-
schen Lokals mit Blick auf die 
Notre Dame. Zwei Jahre lang 
haben die Eigentümer den Turm 
saniert, renoviert und neu ge-
dacht  – hinzu kam etwa die 
Nutzung der Dachterrasse. Die 
Gerichte sind leichter und zeit-
gemäßer, die Blutente (€ 185 
pro Person) gibt es natürlich 
weiterhin. 
A A A A 5. Arr., 15 Quai de la 
Tournelle, FR-75005 Paris,  
Tel. 01 43 54 10 08,
www.tourdargent.com,  
Di-Sa mittags und abends geöff-
net, Menüs € 360-440, Haupt-
gerichte € 105-185 Q K

9Le 6 Paul Bert
Ableger von einem der berühm-
testen Bistros der Stadt, dem 

„Le Paul Bert“. Die neue beein-
druckende Chefköchin Pauline 
Séné serviert bunte, leichte Ge-
richte mit viel Gemüse zu gast-
freundlichen Preisen. 
A A B 11. Arr., 6 Rue Paul-Bert, 
FR-75011 Paris Tel. 01 43 79 14 32, 
www.instagram.com/le6paul-
bert, Mo abends geöffnet, Di-Fr 
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte um € 24-36, 
Menü € 76 Q

0Maison Dubois
Das erste eigene Restaurant 
von Chefkoch Arthur Dubois hat 
nur sechs Tische. Das gibt ihm 
die Möglichkeit, sich auf edle 
zeitgemäße französische Ge-
richte zu konzentrieren, etwa 
Seesaibling mit Brunnenkresse-
Butter und  Tomaten-Kapern-Vi-
naigrette. 
A A B 8. Arr., 2 Rue de Vienne, 
FR-75008 Paris, 
Tel. 01 87 02 60 83, 
www.maisonduboisparis.fr, 
Mo-Fr mittags und abends 
geöffnet, Menüs € 200-300 Q

ANTWERPEN
  SEITE  38

ANTWERPEN

Antwerpen? Da denkt man an Mode, 
Kunst, Diamanten. Und immer öfter an 
Genuss. Denn die belgische Hafenstadt 

erlebt einen rasanten kulinarischen 
Aufschwung. Große Köche und 

ambitionierter Nachwuchs sorgen mit 
legeren Bistros und Fine Dining für 

Furore – oft in spektakulärem Ambiente 
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I
GLANZSTÜCKE: das 
Port House im Hafen 
von Antwerpen (l). 
und ein Gericht 
von Viki Geunes 
mit lackiertem Aal, 
Geflügelleber und 
Nashi-Birne im  
Restaurant „Zilte“ (u.)
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Vorwahl Belgien: 0032

Hotel
1Botanic Sanctuary Antwerp
Das 5-Sterne-Superior-Hotel 
verteilt sich auf dem zwei Hektar 
großem Areal auf fünf histori-
sche, perfekt hergerichtete Ge-
bäudeteile, deren Ursprung ein 
Kloster und ein Krankenhaus 
aus dem 13. Jahrhundert sind. 
Ein luxuriöses Genuss-Hide-
away inmitten des historischen 
Zentrums mit Spa und sagenhaf-
ten fünf Spitzenrestaurants.
A A A A A Leopoldstraat 26,  
BE-2000 Antwerpen, 
Tel. 32 69 00 00, 
www.botanicantwerp.be, 
108 Zi. und Suiten ab € 280 
Q FH J L KOP

Restaurants
2Bar Bulot
Das „Hertog Jan“-Duo tischt im 
edel-legerer Ambiente belgisch-
französische Bistroküche auf, 
mal Rustikales verfeinert, mal 
Klassiker neu gedacht.
A A im Hotel Botanic Sanctuary 
Antwerp, Lange Gasthuisstraat 

41, BE-2000 Antwerpen,  
Tel. 33 69 25 96, barbulot.be, 
Di-Sa mittags, abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 28-57 Q IK

3Fine Fleur
Jacob Jan Boerma (einst „De 
Leest“) und Thomas Diepersloot 
setzen auf lokale Zutaten hand-
werklichen, modernen Küche 
mit globalen Aromeneinflüssen 
in schick-lockerem Setting.
A A A Lange Gasthuisstraat 41b, 
BE-2000 Antwerpen,  
Tel. 33 69 26 36, www.restau-
rantfinefleur.be, Mi-Sa mittags, 
abends geöffnet, Menü € 95 
(mittags)-135 Q IN

4Hertog Jan
Küchenchef Gert De Mangeleer 
und Sommelier Joachim Bou-
dens öffnen ihr berühmtes Her-
tog Jan für nur 18 Gäste im Oma-
kase-Menüstil atemberaubend 
innovativ wieder. 
A A A A Lange Gasthuisstraat 
51, BE-2000 Antwerpen, Tel. 32 
69 90 90, hertog-jan.com, Di-Sa 
mittags, abends geöffnet (nur 
zwei Wochen im Monat), Menü 
€ 265 (Di-Do mittags)-360
Q IN

5Le Pristine
Im Konzept aus vorne Café, hin-
ten lebhaft-stylishem Restaurant 
interpretiert der niederländische 
Topkoch Sergio Herman italieni-
sche Küche mit Zutaten aus sei-

ner Heimatregion Zeeland. 
A A A Lange Gasthuisstraat 13, 
BE-2000 Antwerpen, 
Tel. 33 76 33 76, www.lepristine.
com, Di (nur Café)-Sa mittags, 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 43-49 Q F IK

6Misera
Auf Seafood spezialisiertes  
À-la-carte-Restaurant im neuen 
Quartier Nieuw Zuid. Nicholas 
Misera (arbeitete einst bei  
Sergio Herman) kocht mit Feuer 
und serviert auch am Kitchen-
Counter.
A A A Michel de Braeystraat 18, 
BE-2000 Antwerpen, 
Tel. 36 44 16 65, 
nicolasmisera.com, Mo, Di 
abends, Mi-Fr mittags, abends 
geöffnet, Hauptgerichte € 57-80 
Q IN

7Zilte
Spektakuläre Aussicht über Ant-
werpen aus der neunten Etage 
im „MAS“ und weltstädtisches 
Ambiente sind die perfekte Büh-
ne für Viki Geunes hochkreative 
Produkt- und Aromenküche.
A A A A B Hanzestedenplaats 5, 
BE-2000 Antwerpen, 
Tel. 32 83 40 40, www.zilte.be, 
Mo-Fr mittags, abends geöffnet, 
Menü € 210 (mittags)-€ 360 
Q IN

GASTHAUS
  SEITE 50 

GUTE GASTHÄUSER

KARL UND VERENA AMANN  (M.)
sind mit ihren beiden Söhnen und 
deren Familien leidenschaftliche 
Gastgeber – ob in der Spa Lounge 
des Hotels (u. l.), im Gasthaus (u. r.) 
oder auf der Terrasse des Hotel­
restaurants (rechte Seite). Auf die 
Teller kommen neben Spezialitäten 
aus der eigenen Schlachterei auch 
Saiblingsfilet mit Spargelrahm­
gemüse und Tomaten­Morchel­
Brunnenkressesauce
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a a GUTE
GASTHÄUSER

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen 

oder unter feinschmecker.de/
adress-guides PDF herunterladen.

Gasthaus Hirschen a b 
OT Horn, Kirchgasse 3, 

50823 Gaienhofen, Tel. 07735-
933 85 10, www.hotelhirschen-

bodensee.de, tgl. mittags 
und abends geöffnet, 

Hauptgerichte € 17-50 QR K

Bodensees Bester
Folge 13 Die Metzgerfamilie Amann betreibt am  
Bodensee eine Hoteloase mit weitläufigem Spa.  
Doch der kulinarische Leuchtturm des Hauses ist  
das alte Wirtshaus auf der Halbinsel Höri – mit 
Schlachtekarte und feinen Spezialitäten

TEXT ALEXANDER OETKER 

DER MANN, DER IM GASTRAUM jeden Neu-
ankömmling einzeln begrüßt, in seiner grü-
nen Weste und mit jovialem Lächeln, sieht 
aus, wie man sich einen Wirt in einem guten 
Roman vorstellen würde: Kahler Kopf, ein 
wenig Leibesfülle, für jeden ein freundliches 
Wort. Karl Amann ist dieser Wirt, ein 
Schweizer aus Graubünden, der schon so 
lange am Bodensee lebt, dass er tatsächlich 
einer von hier geworden ist. Die Familie sei-
ner Frau Verena besitzt den Hirschen seit sie-
ben Generationen – und sie haben aus dem 
Haus mit Seeblick in Jahrzehnten eines der 
Vorzeigehotels im Südwesten gemacht. Mit 
einem Spa auf drei Etagen, mit Panorama-
Saunen, Innen- und Außenpools und einer 
großen Sonnenterrasse. 

Doch das Herzstück des Hirschen ist und 
bleibt das Gasthaus an der Dorfstraße. „Fürs 
Hotel haben wir ein eigenes mediterranes 
Restaurant mit einem Fünf-Gänge-Menü“, 
sagt Verena Amann, „im Gasthaus aber sind 
80 Prozent der Besucher Gäste von außen – 
und Stammkunden vom Bodensee.“

„Hirschen“ auf der Höri – wer auf der 
Halbinsel lebt, die unter Radolfzell in den 
See ragt, der geht zum Geburtstag, zum 
Hochzeitstag und am Sonntag ganz selbst-

verständlich in das Wirtshaus der Familie 
Amann.

Weil das Gasthaus so urig aussieht, wie 
ein Gasthaus aussehen muss, weil jeden Tag 
von früh bis spät geöffnet ist – und weil hier 
alle Genussträume erfüllt werden, die feinen 
und die sehr herzhaft-gutbürgerlichen. „Ich 
bin Metzger – und mein Sohn ist Metzger“, 
sagt ebenjener Karl Amann, „und ich finde: 
Das muss man auch schmecken.“ So gibt es 
neben der ohnehin schon umfangreichen 
Speisekarte noch eine eigene Schlachtekar-
te, mit Blut- und Leberwurst, Schwarzwurst, 
Ripple und frischer Leber, alles selbst ge-
schlachtet und zubereitet.

Die Halbinsel Höri liegt ganz im Westen 
des Bodensees und hat die meisten Sonnen-
stunden im Jahr. So spielen auch die hiesigen 
Gemüse eine Rolle, es gibt gegrilltes Höri-
Gemüse oder süße Zwiebeln, die Höri-Bül-
len, die sie zur größten Spezialität reichlich 
servieren: den Oxenfetzen, dünn geschnitte-
nen Rinderscheiben, gebraten und in würzi-
ger Sauce, dazu perfekte Bratkartoffeln – 
auch so ein Gradmesser für ein gutes Gast-
haus. Genau wie das Cordon bleu mit 
reichlich Appenzeller und Rösti als Beilage, 
die Schweiz findet sich wegen der großen 
Nähe auch auf der Karte wieder.

Und nach dem Essen ist es ganz selbstver-
ständlich wieder der Wirt selbst, der an den 
Tisch kommt und fragt, ob alles recht war – 
und sich dann gern zu einem Absacker nie-
derlässt – so geht herzliche Gastlichkeit.   L

„Ich bin Metzger und 
mein Sohn ist  

Metzger, und ich finde: 
Das muss man  

auch schmecken.“
Karl Amann
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Gaienhofen (Bodensee)
Gasthaus Hirschen 
Die Metzgerfamilie Amann be-
treibt am Bodensee eine Hotel-
oase mit großem Wellnessange-
bot. Doch der kulinarische 
Leuchtturm des Hauses ist das 
alte Wirtshaus auf der Halbinsel 
Höri – mit Schlachtekarte und 
feinen Spezialitäten, darunter 
Ochsenfetzen mit Höri-Büllen, 
feinen süßen Zwiebeln aus der 
Gegend, und perfekten Brat
kartoffeln.
A B OT Horn, Kirchgasse 3, 
78343 Gaienhofen, Tel. 07735-
933 85 10, www.hotelhirschen-
bodensee.de, tgl. mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 17-50 Q R K

KOCH DES MONATS
  SEITE 54 

KOCH DES MONATS

ÜBER- 
FLIEGER

KOCH DE S  M
ONATS

Schon als Kind von der Spitzenküche fasziniert, hat es 
Benjamin Parth zielstrebig ganz nach oben geschafft:  
In Österreichs pulsierendem Skiort Ischgl zelebriert der 
am höchsten dekorierte Koch Tirols Purismus in Perfektion 
– modern, fantasievoll und mit Saucen von Weltklasse 

NAME: Benjamin Parth. ALTER: 35. STATIONEN: Koch-
lehre in der „Residenz Heinz Winkler“ im bayerischen 
Aschau. Später Aufenthalte bei Santi Santamaria im „Can 
Fabes“ in Katalonien, bei Sven Elverfeld im „Aqua“ in 
Wolfsburg und bei Marc Haeberlin in der „Auberge de 
l’Ill“ im elsässischen Illhaeusern. DAS RESTAURANT: Im 
stilvoll-gemütlichen „Stüva“ (rätoromanisch für ‚Stube‘) 
des Boutiquehotels Yscla (‚Ischgl‘) ist Platz für 25 Gäste. 
Das Haus ist ein klassischer Familienbetrieb, Vater Alfons 
Parth war mehr als 30 Jahre lang Obmann im Tourismus-
verband des Ortes. Benjamin Parths Ehefrau Sarah leitet 
das Restaurant und hat als Sommelière nahezu 1000 
Positionen im Keller versammelt – mit Schwerpunkten auf 
Burgund, Bordeaux und deutschen Rieslingen. Im Unter-
geschoss des Hotels befindet sich das Bistro „Space 73“ 
– feine Snacks, Fingerfood, quasi Parth für Einsteiger. 
MITARBEITER: Je nach Saison ist man maximal zu neunt 
in der Küche und zu viert im Service. PRIVATLEBEN: 
Benjamin Parth ist Vater zweier kleiner Töchter. Mit der 
Familie macht er gern Urlaub, wo es gute Restaurants gibt 
– um dann ausgiebig essen zu gehen. HOBBYS: Snow-
board fahren, Fitness-Studio.

TEXT MADELEINE JAKITS FOTOS JÜRG WALDMEIER
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Ischgl
Stüva 
Schon als Kind von der Spitzen-
küche fasziniert, hat es Benja-
min Parth zielstrebig ganz nach 
oben geschafft: In Österreichs 
pulsierendem Skiort Ischgl zele-
briert der am höchsten dekorier-
te Koch Tirols Purismus in Per-
fektion – modern, fantasievoll 
und mit Saucen von Weltklasse.
Im stilvoll-gemütlichen „Stüva“ 
(rätoromanisch für ‚Stube‘) des 
Boutiquehotels Yscla (‚Ischgl‘) ist 
Platz für 25 Gäste. Das Haus ist 
ein klassischer Familienbetrieb. 
Benjamin Parths Ehefrau Sarah 
leitet das Restaurant und hat als 
Sommelière nahezu 1000 Positi-
onen im Keller versammelt – mit 
Schwerpunkten auf Burgund, 
Bordeaux und deutschen Ries-
lingen.
a a a a a Dorfstr. 73, AT-6561 
Ischgl, Tel. 0043-54 44 52 75, 
www.yscla.at, in der Wintersai-
son (24. Nov. 2023-30. April 
2024) Di-So abends geöffnet, 
im Sommer 2024 (1. Juli-Anfang 
Sept. je nach Wetter) Mi-Sa 
abends und So mittags geöffnet,
Menüs € 138 (4 Gänge) und  
€ 234 (7 Gänge)  r q N

48 STUNDEN IN  
MAASTRICHT
  SEITE  130

48 STUNDEN

MAASTRICHT
Entspannt einkaufen, sehr gut essen und Kultur erleben: 

Maastricht lockt nicht nur zum Jahreswechsel mit viel Flair
TEXT TINKA DIPPEL
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Bitte nicht 
Niemals auf den Radweg treten – 
die Niederländer sind berühmt  
für ihre Zweiräder, und sie fahren 
zügig! Radfahrer haben Vorrang, 
und ja, das gilt auch für Fußgänger.

SCHLAFEN

KRUISHERENHOTEL (4)
Das luxuriöse Designhotel mit 60 Zim­
mern befindet sich in einem ehemaligen 
Kreuzherrenkloster aus dem 15. Jahr­
hundert. Das historische Haus und viele 
Räume sind von zeitgenössischen Desig­
nern geprägt: Lichtinstallationen von  
Ingo Maurer sowie einzelne Objekte von 
Le Corbusier und Philippe Starck finden 
sich hier. Die monumentale gotische 
Klosterkirche beherbergt heute in einem 
Zwischengeschoss ein Restaurant. Die 
Zimmer sind schnörkellos gestaltet,  
mit viel Weiß und luxuriösen Bädern.
DZ ab € 260
aaab www.kruisherenhotel.nl

COUSINS BOUTIQUE HOTEL
In einer ehemaligen Hutfabrik haben 
zwei Cousins ein kleines Hotel mit sieben 
individuellen Zimmern eröffnet. Sie sind 
nach Mitgliedern der Familie Campbell 
benannt, die hier einst ihre Fabrik hatte, 
und dem Charakter der jeweiligen Per­
son nachempfunden: Das Zimmer von 
Grandma Rose zum Beispiel ist rosa und 
bunt (sie liebte buntes Geschirr).
DZ ab € 380
aab www.cousinsboutiquehotel.com

BEAUMONT BOUTIQUEHOTEL
Das historische Beaumont Hotel, seit 1912 
in der Wycker Brugstraat in Maastricht,  
ist ein Familienbetrieb in der vierten  
Generation und eines der ältesten unab­
hängigen Hotels in den Niederlanden. 
Mit stilvollen Zimmern, modernem Design 
und klassischen Elementen strahlt  
das Hotel zeitlose Eleganz aus. Im Erd­
geschoss befinden sich „Harry’s  
Restaurant“ und die Founders Bar.
DZ ab € 380
aaa www.beaumontmaastricht.com

ESSEN

STUDIO (1)
Gilbert von Berg kocht im „Studio“ kreativ 
und geschmacksintensiv, oft mit asiati­
schen Zutaten zum Würzen. Die Basis 
seiner Küche bilden jedoch regionale 
Hauptprodukte, wie Steinbutt aus der 
Nordsee, den er mit einer mit Soja und 
Kojipilz abgeschmeckten Beurre blanc 
serviert. Auch die Fermentation spielt in 
van Bergs Küche eine wichtige Rolle.  
aaa www.studio.restaurant 

AU COIN DES BONS ENFANTS (2)
Das Restaurant ist seit Langem ein Eck­
pfeiler der kulinarischen Szene von 
Maastrichts. Heute führen Küchenchef 
Timo Reichelt und Sommelier Lino de 
Vrede das „Au Coin des Bons Enfants“ 
mit einem klassischen, dabei zeitgemä­
ßen Ansatz. Das elegante Ambiente  
des Restaurants mit seiner lauschigen 
Terrasse bildet den Rahmen für hoch­
wertige Gerichte.
aaa www.aucoin.nl

MES AMIS (3)
Herzlich und einladend ist die Atmosphä­
re bei „Mes Amis“, ein echter Familienbe­
trieb. Zeitgemäße, raffinierte Küche wird 
hier serviert, Limburger Weine stehen im 
Mittelpunkt der Karte. Küchenchef Patriek 
Doelen serviert Überraschungsmenüs 
mit vier bis neun Gängen und geht auch 
auf spezielle Wünsche ein.
aab www.mesamis.nl

BELUGA LOVES YOU 
Fine Dining in entspannter Atmosphäre: 
Das Restaurant an der Maas ist schlicht­
stylish eingerichtet, alles konzentriert 
sich auf die Menüs aus besten Zutaten, 
meist aus der Region. Küchenchef  
Servais Tielman kocht mit besten Pro­
dukten auf hohem Niveau und serviert 
virtuos angerichtete Kreationen.
aaab www.belugalovesyou.com

ERLEBEN

BAR BOLD (5)
Maastricht von oben lernt man am besten 
in der Bold Rooftopbar kennen. Tagsüber 
perfekt für einen Kaffee oder ein Mittag­
essen, bietet sie am späten Nachmittag 
und Abend raffinierte Cocktails und  
ausgewählte Weine – Panoramablick  
inklusive.
www.boldrooftopbar.com

BUCHHANDLUNG DOMINICANEN
Einen besseren Auftritt als in dieser 
Buchhandlung, die 2006 in die alte  
Dominikanerkirche im Zentrum einzog, 
hat die Literatur selten. Einzigartige  
Atmosphäre und Tausende von Büchern, 
die auf neue Leser und Leserinnen  
warten. Ein kleines Café gibt es auch. 
www.libris.nl/dominicanen

KUNSTMESSE TEFAF
Tauchen Sie ein in die Welt der Kunst und 
Antiquitäten auf der TEFAF Maastricht  
mit renommierten Händlern aus rund  
20 Ländern. Die Messe bietet eine ein­
zigartige Vielfalt an erlesenen Stücken, 
darunter flämische und holländische 
Meisterwerke sowie hochwertige Gemäl­
de aus Italien, Spanien, Frankreich, 
Deutschland und England. 
9.–14. März 2024, www.tefaf.com

FRONTENPARK
Ein Park, der sich anders präsentiert 
als die üblichen gepflegten Stadtparks. 
Weil er über viele Jahre vernachlässigt 
wurde, ist der Frontenpark zum Natur­
juwel mitten in der Stadt geworden.  
Das rund 20 Hektar große Areal gilt als 
ursprünglicher Garten des Sphinx­
kwartiers. Flora und Fauna finden hier 
reichlich Platz, und für Veranstaltungen 
bietet sich eine einzigartige Kulisse. 
www.bezoekmaastricht.nl L

ADRESSEN DIGITAL
Einfach QR­Code scannen 
oder unter feinschmecker.de/
adress­guides als PDF  
herunterladen.FO
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Vorwahl Niederlande: 0031

Hotels
1Beaumont Boutiquehotel
Das historische Beaumont Ho-
tel, seit 1912 in der Wycker 
Brugstraat in Maastricht, ist ein 
Familienbetrieb in der vierten 
Generation und eines der ältes-
ten unabhängigen Hotels in den 

UNSER 
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER-
Redakteuren und Autoren 
getestet. Hier finden Sie alle 
Informationen zu den in die-
ser Ausgabe vorgestellten 
Restaurants a, Hotels a und 
Weingütern a.

 RESTAURANTS:      

a a a a a  In jeder Hinsicht perfekt
a a a a 	 Küche und Service  
	 herausragend, Ambiente  
	 und Komfort außerge- 
	 wöhnlich
a a a   	 Exzellente Küche,  
	 sehr guter Service, 
	 Komfort und Ambiente 
	 bemerkenswert
a a   	 Sehr gute Küche, guter 
	 Service, angenehmes 
	 Ambiente, komfortabel
a   	 Gute Küche, anspre-	
	 chendes Ambiente 
b   	 Solide Küche, sympa-
	 thisches Lokal
c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 HOTELS:            

a a a a a  In jeder Hinsicht perfekt
a a a a      Außergewöhnliches 
	 Haus mit hervorragen	
	 dem Service in bemer- 
	 kenswerter Lage
a a a   	 Großer Komfort bis ins 
	 Detail, sehr guter Service,  
	 rundum Wohlbefinden
a a   	 Sehr guter Komfort, 
	 freundliche Atmosphäre
a   	 Guter Komfort und 		
	 freundliche Atmosphäre	
b   	 Sympathische Unterkunft 
c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 	 WEINGÜTER:         

a a a a a  Einer der besten 
	 Weinproduzenten
a a a a       Herausragende 
	 Weinqualität
a a a   	 Sehr gute Weinqualität
a a 	 Gute bis sehr gute  
	 Weinqualität
a                    	 Gute Weinqualität
b   	 Halber Punkt

 SYMBOLE:         

f	 Bar 
g	 Bioangebot
h	 Garage oder Parkplatz
I	 Mittags geöffnet
j	 Pool
V	 gutes vegetarisches 
	 Angebot
k	 Terrasse und/oder 
	 Garten
l	 Imbiss/Bistro/Weinstube 
m	 Übernachtung möglich 
n	 besonderes 
	 Weinangebot
o	 WLAN gratis
p	 Zimmerservice
r	 EC-Cash
q	 Kreditkarten 
s	 Nur Barzahlung

UNTERWEGS
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SPITZMARKE

UNTER
ALLE HOTELS UND 
RESTAURANTS 
ANONYM GETESTET 

WEGS

PUR UND ELEGANT:  
roher Carabinero mit  
Tamari-Hollandaise

122  DER FEINSCHMECKER  1/24

SPITZMARKE

aaaa
STEFAN DOUBEK kocht  
mit Feuer – ursprünglich  

und doch komplex

VIEL GEWAGT – 
UND GEWONNEN

Stefan Doubek besitzt Mut. Kühne 
Rauchzeichen hat er schon lange vor der 
Eröffnung seines ersten eigenen Restau-
rants gesendet. Einen exklusiven Dining 
Room wolle er schaffen, so seine Ankün-
digung, für nur 22 Gäste, deren Gaumen 
er mit einer Folge von Mini-Köstlichkeiten 
auf eine Reise schicken würde. Diese 
führt zurück zu den Wurzeln des Kochens, 
denn er kocht in einer auf ihn zugeschnit-
tenen „Feuerküche“.

Das weckte die Neugier. Doubek hat 
bei Konstantin Filippou in Wien gearbei-
tet, später im Londoner „Core by Clare 
Smyth“ und in Eric Vildgaards „Jordnær“ 
in Kopen hagen. Aber ob seine Erfahrun-
gen an derlei prominenten Adressen den 
für einen Newcomer doch ansehnlichen 

Das Wiener „Doubek“ 
schickt den Gaumen auf 
poetische Reisen: ein
ambitioniertes und  
gelungenes Abenteuer

Menü-Preis von 235 Euro rechtfertigen? 
Die Erwartungen sind also groß. 

Das Lokal besticht durch sein bis ins 
Detail durchgestyltes Konzept. Das Entree 
ist in rauchigen Grautönen gehalten, ähn-
lich das zur Küche hin offene, dunkle Spei-
sezimmer, in dem das Feuer des Back-
ofens und die Wärme der mit Holz 
beheizten Kochplatten eine Stimmung in-
timer Gemütlichkeit verbreiten. Der Ser-
vice durch Nora Pein und ihr Team ist 
herzlich, die Weinkarte von Sommelier 
Stefan Götz ambitioniert und die Vielzahl 
der winzigen Gerichte ein Abenteuer für 
sich. Die in ein krosses Tartelette gebettete 
Auster liegt auf einem Hauch Selleriepü-
ree, wird von Algengelee umhüllt und von 
einem Klecks Sudachi-Marmelade, einer 
japanischen Zitrusfrucht, getoppt: ein an-
regendes Spiel von Süße und Säure.

Ähnlich inspiriert der rohe Carabinero, 
den ein Krokant aus seinen frittierten 
Beinchen und eine Tamari-Hollandaise 
abrunden: eine Hommage an die Aromen 
Asiens, die sich durch den Abend ziehen. 
So kommen Maishuhn und Eierstich in  
einem doppelt reduzierten Fond auf das 

Tellerchen, Chili-Öl und geröstete Erdnüs-
se verleihen Schärfe und Knackigkeit. 
Nicht minder betörend die Brust der Chal-
lans-Ente, drei Wochen gereift, rosig ge-
braten und mit Szechuan-Pfeffer glaciert.

Nach dem dreizehnten Gang wächst 
die Vorfreude auf die Desserts, darunter 
ein Törtchen von weißer Schokolade in 
einer Salzkaramell-Sauce. Gegen Ende 
wird die kulinarische Tour trotz aller High-
lights etwas ausufernd: Erst nach über 
vier Stunden verlischt das Herdfeuer.  
Fazit: Viel gewagt – und gewonnen! 

 Susanne Schaber

a a a b Kochgasse 13, AT-1080 
Wien, Tel. 0043-664 78 20 11 44,
www.restaurantdoubek.at, Mi-Sa 
und feiertags abends geöffnet, 
jeder 1. So im Monat ab 15 Uhr, 
Menü € 235 q n

TIPP: Für den Nightcap empfiehlt 
sich die nahegelegene, gut  
bestückte Cocktail-Bar „Tür 7“ in 
der Buchfeldgasse 7. 

A A A A A PERFEKT     A A A A HERAUSRAGEND    A A A EXZELLENT    A A SEHR GUT    A GUT   
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Neueröffnung  
des Monats

ÖSTERREICH
Wien
Doubek
Stefan Doubek hat einen exklu-
siven Dining Room für 22 Gäste 
geschaffen, deren Gaumen er 
mit einer ausladenden Folge 
von Mini-Köstlichkeiten auf Rei-
sen schickt. In seiner speziell 
auf ihn zugeschnittenen „Feuer-
küche“ sorgt er für Abenteuer 
auf dem Teller. Das Lokal be-
sticht durch sein bis ins Detail 
durchgestyltes Konzept. Das En-
tree ist in rauchigen Grautönen 
gehalten, ähnlich das zur Küche 
hin offene, dunkle Speisezim-
mer, in dem das Feuer des 
Backofens und die Wärme der 
mit Holz beheizten Kochplatten 
eine Stimmung intimer Gemüt-
lichkeit verbreiten. Der Service 
durch Nora Pein und ihr Team ist 
herzlich, die Weinkarte von 
Sommelier Stefan Götz ambitio-
niert und die Vielzahl der winzi-
gen Gerichte ein Abenteuer für 
sich.
A A A B 8. Bezirk, Kochgasse 13, 
AT-1080 Wien, Tel. 0043-664- 

78 20 11 44, www.restaurantdou-
bek.at, Mi-Sa und feiertags 
abends geöffnet, jeder 1. So im 
Monat ab 15 Uhr, Menü € 235 
Q N 

DEUTSCHLAND
Berlin
Cookies Cream
Inhaber Heinz „Cookie“ Gindullis 
leistete 16 Jahre lang mit Kü-
chenchef Stephan Hentschel Pi-
onierarbeit in Sachen vegetari-
schem Genuss. Hentschel hat 
das Haus verlassen, sein Nach-
folger ist Nicholas Hahn. Raffi-
nierter und ausgefeilter sind nun 
Küchenstil und Gerichte – etwa 
„Ceviche“ aus kunstvoll geho-
belter, gewässerter und in hei-
ßem Reisessig-Sud gegarter 
Kartoffel mit Leche de Tigre aus 
Tomatenwasser, Limette, Chili, 
Ingwer, Zwiebel, Sellerie und 
Koriander. Weinkarte mit führen-
den Natur- und Bioweinprodu-
zenten. Neu ist die „Sommelier-
Begleitung“ mit gereiften Weinen. 
A A A OT Mitte, 10117 Berlin, 
Behrenstr. 55,  
Tel. 030-680 73 04 48,  
www.cookiescream.com,  
Di-Sa ab 17 Uhr, Menüs € 99-125 
R Q FN

Düsseldorf
Zwanzig23 by Lukas Jakobi 
Unterhaltsamer und origineller 
Genuss mit Anspruch in lässi-
gem Rahmen: Nach Stationen 
bei Jonnie Boer („De Librije“) 

und im „Nagaya“ hat Lukas Ja-
kobi ein eigenes puristisch ein-
gerichtetes Restaurant mit offe-
ner Küche eröffnet. Beim Menü 
in sechs oder neun Gängen, auf 
Wunsch auch vegan, kommen 
Gerichte wie saftig-säuerlicher 
Ochsenmaulsalat, herrlich zarte 
Wagyu-Zungenscheiben mit 
kohlig-buttriger Schaumsauce 
und Brezelcroûtons auf die Teller.
A A B OT Bilk, Brunnenstr. 35, 
40223 Düsseldorf, Tel. 0173-
922 02 94, zwanzig23.com,  
Mi-Fr abends, Sa mittags und 
abends geöffnet, Menü € 105-
150 I Q R

Aschau
Residenz Heinz Winkler
Nach dem Tod von Heinz Winkler 
gab es mit der Nachfolge am 
Herd einige Turbulenzen, doch 
nun darf man optimistisch sein: 
Mit Stefan Barnhusen („Moun-
tain Hub Gourmet“ in München) 
und Daniel Pape (einst im Kob-
lenzer „Da Vinci“) führt eine jun-
ge Doppelspitze die Küche, das 
Restaurant bleibt unter der be-
währten Leitung von Alexander 
Winkler. Unverändert ist das ba-
rocke Ambiente mit den großzü-
gig angeordneten Tischen, der 
luftigen Terrasse im Sommer 
und dem Postkartenblick auf die 
Kampenwand. Das Duo schlägt 
die Brücke zwischen geliebten 
Klassikern wie Winklers fluffigen 
Gnocchi mit Pfifferlingen und ei-
genen Kreationen. Typisch 

Barnhusen ist die Vorspeise von 
Hamachi und Daikon-Rettich mit 
Dashi-Vinaigrette. Angenehmer 
Service, gastfreundliche Öff-
nungszeiten und ein imposanter 
Weinkeller!
a a a Kirchplatz 1, 83229 
Aschau im Chiemgau, Tel. 
08052-179 90, www.residenz-
heinz-winkler.de, tgl. abends ge-
öffnet, Menü ab € 175, Hauptge-
richte € 60-130 R Q FH vK M N

München
Rosewood Munich
Im Herzen der Altstadt wurden 
der denkmalgeschützten Neo-
barockpalast der ehemaligen 
Bayerischen Staatsbank und 
das benachbarte Palais Neu-
haus-Preysing mit seiner Roko-
kopracht komplett entkernt. Da-
hinter finden sich nun ausge-
sprochen stilvolle Zimmer und 
Suiten. Herzstück des Hauses 
ist der um einen ruhigen Innen-
hof (Sommerterrasse!) angeleg-
te Gastronomietrakt mit der 
großzügig gestalteten „Montez“-
Bar, dem lichten Wintergarten 
für Afternoon Tea sowie der 
Brasserie „Cuvilliés“, in der Kü-
chenchef Matthias Brenner regi-
onale Produkte in den Mittel-
punkt stellt.
A A A A Kardinal-Faulhaber-Str. 
1, 80333 München, Tel. 089- 
800 01 90, www.rosewood 
hotels.com, 132 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 700 Q R FJ KOP
A A „Cuvilliés“, tgl. mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 21-36 Q R F IK

BELGIEN
Brüssel
Anju
Sang Hoon Degeimbre vom 
„L’air du temps“ im wallonischen 
Liernu gehört seit über 25 Jah-
ren zu Belgiens Spitzenköchen. 
Mit einer Neueröffnung im Stadt-
teil Saint-Gilles bekennt sich der 
gebürtige Südkoreaner nun zu 
den kräftigen Aromen seiner 
Heimat. „Anju“ heißen in Korea 
kleine Gerichte, die man zu alko-
holischen Getränken  
genießt. Die Portionen von Kü-
chenchef Victor des Roseaux 
sind allerdings zum Teilen ge-
dacht und daher etwas größer. 
Das Nationalgericht Bulgogi  
besteht hier aus Entenbrust, die 
über dem Feuer sanft auf den 
Punkt gegart und nur mit Soju 
(Reisschnaps) beträufelt wird.  
Zu den Hauptgängen werden 
traditionell Banchans gereicht: 
kleine Beilagen wie Blattspinat, 
eingelegte Gurken, Shiso-Blät-
ter und Ssamjang (eine Würz-
paste aus fermentierten Soja-
bohnen), zudem stets Reis und 
hausgemachtes Kimchi.
A A OT Saint-Gilles Rue de la 
Source 73, BE-1060 Brüssel,  
Tel. 0032-490 21 58 55,  
anju.be, Di-Sa mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 18-28 Q R I

FRANKREICH
Paris
Arboré 
In einer kleinen Seitenstraße un-
weit der Kirche Madeleine 

macht Ashwin Marius le Prince 
der französischen Bistroküche 
wieder einmal alle Ehre mit im-
mer wieder überraschenden Ak-
korden. Im dreigängigen Menü 
(mittags € 38) serviert er etwa 
eine Ajo Blanco, die spanische 
Brotsuppe mit Mandeln und 
Knoblauch, die mit gelber Melo-
ne und Schinkenwürfeln aroma-
tisch überzeugt. Hervorragend 
gelingt auch das Kalbscarpaccio 
mit Thunfischcreme und Pfirsi-
chen.
A A B 29, Rue de l’Arcade,  
FR-75008 Paris, Tel. 0033- 
188 32 74 27, www.arbore 
restaurant.com, Di-Sa mittags 
und abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 25-38 Q

Marseille
Le Plongeon 
Ein Restaurant abseits der übli-
chen Touristenfallen am alten 
Hafen. Drinnen wartet ein ver-
glaster Gastraum mit gelben 
Fliesen und schöner Bar, drau-
ßen die große Terrasse mit Blick 
auf das Marseiller Stadtpanora-
ma. Die Karte wechselt mehr-
mals die Woche, was auch an 
der Ambition des jungen Kochs 
liegt, anzubieten, was den Fi-
schern auf dem nahen Markt ins 
Netz gegangen ist. Der Mittel-
meer-Bonito kam hier mit Boh-
nen, Mandeln und Kirschen auf 
die hübschen Steingutteller, das 
saftige Schweinskotelett mit ge-
grillter Paprika und Pommes All-
umettes (Streichholzkartoffeln). 
A B 1, Rue Méry, FR-13002 Mar-
seille, Tel. 0033-491 91 77 37, 
https://restaurantleplongeon.
com, Di abends geöffnet, Mi-Fr 
mittags und abends geöffnet, Sa 
abends geöffnet, Menü € 28 
(mittags)-€ 44 (abends) Q R IK

USA
New York
Koloman
In seinem Restaurant, das zu 
den besten der Stadt zählt und 
in puncto Einrichtung an den 
Wiener Jugendstil erinnert, 
pflegt der Österreich-stämmige 
Küchenchef Markus Glocker ei-
nen Küchenstil, den er als „eine 
Mischung aus Pariser Kreativität 
und Wiener Tradition“ be-
schreibt. Auf der Karte stehen 
Tafelspitz-Terrine ebenso wie 
Wiener Schnitzel und Coq au 
Vin. Man kann hier frühstücken, 
zu Mittag und zu Abend essen 
und am Wochenende brunchen.
A A A B 16 West 29th Street, 
New York, NY 10001, Tel. 001-
212-279-8970. www.koloman-
restaurant.com, Mo morgens ge-
öffnet, Di-Fr morgens, mittags 
und abends geöffnet, Sa und So 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 30-65, Mittagsmenü 51-60  
(2 bzw. 3 Gänge) Q

Niederlanden. Mit stilvollen Zim-
mern, modernem Design und 
klassischen Elementen strahlt 
das Hotel zeitlose Eleganz aus. 
Im Erdgeschoss befinden sich 
„Harry’s Restaurant“ und die 
Founders Bar.
a a a Lage Barakken 10,  
6221 CJ Maastricht,  
Tel. +31-(0)43 325 44 33,  
www.beaumontmaastricht.com, 
124 Zi., DZ ab € 380 Q L FO

2Cousins Boutique Hotel
In einer ehemaligen Hutfabrik 
haben zwei Cousins ein kleines 
Hotel mit sieben individuellen 
Zimmern eröffnet. Sie sind nach 
Mitgliedern der Familie Camp-
bell benannt, die hier einst ihre 
Fabrik hatte, und dem Charakter 
der jeweiligen Person nachemp-
funden: Das Zimmer von Grand-
ma Rose zum Beispiel ist rosa 
und bunt (sie liebte buntes Ge-
schirr).
a a b Capucijnengang 12, 6211 
RV Maastricht, Tel. (0)43 700 
9722, www.cousinsboutique 
hotel.com, 7 Zi., DZ ab € 380 
QO

3Kruisherenhotel 
Das luxuriöse Designhotel mit 
60 Zimmern befindet sich in ei-
nem ehemaligen Kreuzherren-
kloster aus dem 15. Jahrhundert. 
Das historische Haus und viele 
Räume sind von zeitgenössi-
schen Designern geprägt: Licht-
installationen von Ingo Maurer 
sowie einzelne Objekte von Le 

Corbusier und Philippe Starck 
finden sich hier. Die monumen-
tale gotische Klosterkirche be-
herbergt heute in einem Zwi-
schengeschoss ein Restaurant. 
Die Zimmer sind schnörkellos 
gestaltet, mit viel Weiß und luxu-
riösen Bädern.
a a a b Kruisherengang 19/23, 
6211 NW Maastricht, 
Tel. (0)43 329 20 20,  
www.kruisherenhotel.nl, 
60 Zi., DZ ab € 260 Q L FO

Restaurants/Bar
4Au Coin des Bons Enfants 
Das Restaurant ist seit Langem 
ein Eckpfeiler der kulinarischen 
Szene von Maastrichts. Heute 
führen Küchenchef Timo Rei-
chelt und Sommelier Lino de 
Vrede das „Au Coin des Bons 
Enfants“ mit einem klassischen, 
dabei zeitgemäßen Ansatz.  
Das elegante Ambiente des 
Restaurants mit seiner lauschi-
gen Terrasse bildet den Rahmen 
für hochwertige Gerichte.
a a a Ezelmarkt 4, 6211 LJ 
Maastricht, Tel. (0)43 321 23 59, 
www.aucoin.nl, Do-Mo abends 
geöffnet, Fr und So auch mittags 
geöffnet, Hauptgerichte  
€ 48-75, Menü € 99-124 Q

5Bar Bold 
Maastricht von oben lernt man 
am besten in der Bold Rooftop-
bar kennen. Tagsüber perfekt 
für einen Kaffee oder ein Mittag-
essen, bietet sie am späten 
Nachmittag und Abend raffinier-

te Cocktails und ausgewählte 
Weine – Panoramablick inklusive.
• im The Social Hub Maastricht, 
Sphinxcour 9A, 6211 XZ Maast-
richt, Tel.  (0)43 711 2235,  
www.boldrooftopbar.com,  
Mi-Mo 12-24 Uhr geöffnet Q k

6Beluga Loves You 
Fine Dining in entspannter At-
mosphäre: Das Restaurant an 
der Maas ist schlicht-stylish ein-
gerichtet, alles konzentriert sich 
auf die Menüs aus besten Zuta-
ten, meist aus der Region. Kü-
chenchef Servais Tielman kocht 
mit besten Produkten auf ho-
hem Niveau und serviert virtuos 
angerichtete Kreationen.
a a a b Plein 1992 12, 6221 JP 
Maastricht, Tel. (0)43 321 3364, 
www.belugalovesyou.com, 
Menü € 125/€ 150 (6 Gänge), 
Hauptgänge € 65-110, Mi-Sa 
mittags und abends geöffnet, 
So nur mittags geöffnet Q

7Mes Amis 
Herzlich und einladend ist die 
Atmosphäre bei „Mes Amis“, ein 
echter Familienbetrieb. Zeitge-
mäße, raffinierte Küche wird hier 
serviert, Limburger Weine ste-
hen im Mittelpunkt der Karte. 
Küchenchef Patriek Doelen ser-

viert Überraschungsmenüs mit 
vier bis neun Gängen und geht 
auch auf spezielle Wünsche ein.
a a b Tongersestraat 5,  
6211 LL Maastricht, 
Tel. (0)43 325 78 66, 
www.mesamis.nl, Mo-Sa abends 
geöffnet, Menüs € 62-112 Q N

8Studio 
Gilbert von Berg kocht kreativ 
und geschmacksintensiv, oft mit 
asiatischen Zutaten zum Wür-
zen. Die Basis seiner Küche bil-
den jedoch regionale Hauptpro-
dukte, wie Steinbutt aus der 
Nordsee, den er mit einer mit 
Soja und Kojipilz abgeschmeck-
ten Beurre blanc serviert. Auch 
die Fermentation spielt in van 
Bergs Küche eine wichtige  
Rolle.  
a a a Wycker Grachtstraat 24, 
6221 CX Maastricht,  
Tel. 646 02 72 52, 
www.studio.restaurant,  
Mo abends, Di-Fr mittags und 
abends geöffnet, Menü € 89-
135 (5-8 Gänge) Q
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