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DEUTSCHLAND

ASCHAU: Residenz Heinz Winkler
BERLIN: Cookies Cream
DUSSELDORF: Zwanzig23

by Lukas Jakobi

GAIENHOFEN (BODENSEE):
Gasthaus Hirschen

MUNCHEN: 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

BRUSSEL: Anju

/

OSTERREICH
ISCHGL.: Stiiva
WIEN: Doubek

FRANKREICH

PARIS: Arboré, Benjamin Schmitt,
Datil, Espadon, Hoétel 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

CHEF’S TABLE

Singapur

MO Bar

Die Barkeeper der ,Mo Bar“in
Singapur sind nicht nur Mixolo-
gen, sondern auch Entdecker.
Regelméalkig gehen sie auf Rei-
sen, um sich fur ihre aukerge-
wohnlichen 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,

Frund Sa 17-2 Uhr [

PARIS

Vorwahl Frankreich: 0033

Hotels

@ Hotel de la Boétie

Die schwedische Designerin
Beata Heumann, die heute in
London lebt, zeichnet bei dem
Hotel in guter Lage verantwort-

lich fiir den Mix von skandinavi-
schem Minimalismus und einem
Hauch englischer Exzentrik.
®0®® 3. Arr, 91 Rue La Boétie,
FR-75008 Paris,

Tel. 0143 59 35 45,
www.hoteldelaboetie.com,

40 Zi.,DZ ab € 250 [

@ Le Grand Mazarin

Mitten im Marais-Viertel gele-
gen, nimmt das stylishe neue
Hotel mit attraktiv eklektischer
Inneneinrichtung des Interior
Designers Martin Brudnizki aus
London fir sich ein. Seit seiner
Eroffnung im September sehr
beliebt bei der Fashionszene.
Mit Pool, kleinem Gym, Restau-
rant und Bar.

@000 4 Arr., 17 Ruedela
Verrerie, FR-75004 Paris,

Tel. 06 82 57 88 41, 50 Zi,,

11 Suiten, www.legrandmazarin.
com, DZ ab € 590 Y&

© Maison Delano

Dieses in einem eleganten
Stadthaus aus dem 18. Jahrhun-
dert untergebrachte Hotel liegt
in einer ruhigen Gegend und ist
die erste européische Dépen-
dance des stylishen Delano
Hotels in Miami.

@899 3. Arr, 4 Rue dAnjou,
FR-75008 Paris,

Tel. 0183 96 88 88,
www.maisondelanoparis.com,
56 Zi., DZ ab € 600 bYH

Restaurants

O Benjamin Schmitt
Traditionell und doch modern
prasentiert Kiichenchef Benja-

min Schmitt klassische franzdsi-
sche Gerichte in seinem einla-
denden Bistro. Auf der regelma-
Rig wechselnden Speisekarte
stehen Gerichte wie Paté en
Crolte, Cassoulet, Kalbsbries
mit Kartoffelmousseline, gebra-
tene Wildente und Schokola-
denmousse mit Kaffeeeis — eine
Kiche mit Herz.

@@ 9. Arr, 41-43 Rue Catheri-
ne de la Rochefoucault,

Tel. 0142 810017,
schmittrestaurant.fr,

Di-Sa mittags und abends
geodffnet, Mittagsmeni € 27,
Hauptgerichte € 27-48 [

@ Datil

Das helle, Iuftige Restaurant im
Marais ist eine der beliebtesten
Neueroffnungen. Das liegt an
den Uberwiegend vegetari-
schen Menls, die die talentierte
junge Chefkdchin Manon Fleury
serviert. Perfektes Beispiel fur
ihren Kiichenstil ist auch das
Gericht mit saftigen Jakobsmu-
scheln und Steckriben.
@993 Arr, 13 Rue des Gravil-
liers, Tel. 0180 05 74 98,
www.datil-restaurant.fr, Mo, Di
abends geodffnet, Mi-Fr mittags
und abends geodffnet, Menl

€ 65 (mittags), € 120 (abends) h

O Espadon
Das Debiit der jungen Chef-

kdchin Eugénie Béziat im Gour-
metrestaurant des Hotels Ritz,
ist Stadtgespréach. Die sehr per-
sonliche Kiiche von Béziat bein-
haltet Aromen und Produkte,
die sie aus ihrer Kindheit in
Westafrika kennt, diese verbin-
det sie mit ihrem hervorragen-
den franzosischen Kichenhand-
werk — etwa Yassa-Huhn mit
einer raffinierten Garnitur aus
Zwiebeln und Zitronen.
@00 @® . Arr, im Hotel Ritz,

15 Place Vendome,

Tel. 014316 33 74,
https://sites.ritzparis.com/
espadon, Di-Sa abends
geodffnet, Meni € 280 (5 Gange)
bis € 380 (8 Gange) BEATF

© Hémicycle

Mit der Eroffnung 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 zeitgema-
ke und kreative franko-italieni-
sche Kiiche, bei der Seafood
und Gemise im Zentrum stehen.
@O0 7 Arr, 5Rue de Bourgog-
ne, Tel. 0140 62 98 04,
www.hemicycle.paris,

Di-Sa mittags und abends
gedffnet, Menls € 49-125,
Hauptgerichte € 45-70 T

O La Tour d’Argent

Das ,Tour d’Argent” war das ers-
te Dreisternelokal in Paris, Ge-
burtsort der Blutente, Treffpunkt
fur Schauspieler, Politiker und
Gourmets. Doch vor zehn Jah-
ren begann der Ruhm zu ver-
blassen, genau wie die sagen-
hafte Qualitdt des emblemati-
schen Lokals mit Blick auf die
Notre Dame. Zwei Jahre lang
haben die Eigentimer den Turm
saniert, renoviert und neu ge-
dacht — hinzu kam etwa die
Nutzung der Dachterrasse. Die
Gerichte sind leichter und zeit-
gemafer, die Blutente (€ 185
pro Person) gibt es natirlich
weiterhin.

@089 5 Ar, 15 Quaide la
Tournelle, FR-75005 Paris,

Tel. 0143 5410 08,
www.tourdargent.com,

Di-Sa mittags und abends geoff-
net, Menus € 360-440, Haupt-
gerichte € 105-185 T

© Le 6 Paul Bert
Ableger von einem der beriihm-
testen Bistros der Stadt, dem

.Le Paul Bert®. Die neue beein-
druckende Chefkdchin Pauline
Séné serviert bunte, leichte Ge-
richte mit viel GemUse zu gast-
freundlichen Preisen.

@@ 1. Arr, 6 Rue Paul-Bert,
FR-75011 Paris Tel. 014379 14 32,
www.instagram.com/le6paul-
bert, Mo abends gedffnet, Di-Fr
mittags und abends gedffnet,
Hauptgerichte um € 24-36,
Menu € 76 [

@ Maison Dubois

Das erste eigene Restaurant
von Chefkoch Arthur Dubois hat
nur sechs Tische. Das gibt ihm
die Moglichkeit, sich auf edle
zeitgemalke franzosische Ge-
richte zu konzentrieren, etwa
Seesaibling mit Brunnenkresse-
Butter und Tomaten-Kapern-Vi-
naigrette.

@@ 08 Arr, 2 Rue de Vienne,
FR-75008 Paris,

Tel. 0187 02 60 83,
www.maisonduboisparis.fr,
Mo-Fr mittags und abends
gedffnet, Meniis € 200-300 T
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ANTWERPEN

Vorwahl Belgien: 0032

Hotel

© Botanic Sanctuary Antwerp
Das 5-Sterne-Superior-Hotel
verteilt sich auf dem zwei Hektar
grokem Areal auf finf histori-
sche, perfekt hergerichtete Ge-
baudeteile, deren Ursprung ein
Kloster und ein Krankenhaus
aus dem 13. Jahrhundert sind.
Ein luxurioses Genuss-Hide-
away inmitten des historischen
Zentrums mit Spa und sagenhaf-
ten flinf Spitzenrestaurants.
@99 9@ Lcopoldstraat 26,
BE-2000 Antwerpen,

Tel. 32 69 00 00,
www.botanicantwerp.be,

108 Zi. und Suiten ab € 280
hYaafitse

Restaurants

@ Bar Bulot

Das ,Hertog Jan“-Duo tischt im
edel-legerer Ambiente belgisch-
franzdsische Bistrokiiche auf,
mal Rustikales verfeinert, mal
Klassiker neu gedacht.

@@ im Hotel Botanic Sanctuary
Antwerp, Lange Gasthuisstraat

41, BE-2000 Antwerpen,

Tel. 33 69 25 96, barbulot.be,
Di-Sa mittags, abends geoffnet,
Hauptgerichte € 28-57 Bvk T

© Fine Fleur

Jacob Jan Boerma (einst ,,.De
Leest®) und Thomas Diepersloot
setzen auf lokale Zutaten hand-
werklichen, modernen Kiiche
mit globalen Aromeneinflissen
in schick-lockerem Setting.
@@ ©® Lange Gasthuisstraat 41b,
BE-2000 Antwerpen,

Tel. 33 69 26 36, www.restau-
rantfinefleur.be, Mi-Sa mittags,
abends geodffnet, Ment € 95
(mittags)-135 BN

O Hertog Jan

Kichenchef Gert De Mangeleer
und Sommelier Joachim Bou-
dens offnen ihr beriihmtes Her-
tog Jan fir nur 18 Gaste im Oma-
kase-Menustil atemberaubend
innovativ wieder.

@@ 9@ Lange Gasthuisstraat
51, BE-2000 Antwerpen, Tel. 32
69 90 90, hertog-jan.com, Di-Sa
mittags, abends geodffnet (nur
zwei Wochen im Monat), Meni
€ 265 (Di-Do mittags)-360
kY

@ Le Pristine

Im Konzept aus vorne Café, hin-
ten lebhaft-stylishem Restaurant
interpretiert der niederlandische
Topkoch Sergio Herman italieni-
sche Klche mit Zutaten aus sei-

ner Heimatregion Zeeland.
@0 ® Lange Gasthuisstraat 13,
BE-2000 Antwerpen,

Tel. 33 76 33 76, www.lepristine.
com, Di (nur Café)-Sa mittags,
abends geoffnet, Hauptgerichte

€ 43-49 YT

O Misera

Auf Seafood spezialisiertes
A-la-carte-Restaurant im neuen
Quartier Nieuw Zuid. Nicholas
Misera (arbeitete einst bei
Sergio Herman) kocht mit Feuer
und serviert auch am Kitchen-
Counter.

@®@®® Michel de Braeystraat 18,
BE-2000 Antwerpen,

Tel. 36 44 16 65,
nicolasmisera.com, Mo, Di
abends, Mi-Fr mittags, abends
geodffnet, Hauptgerichte € 57-80
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O Zilte

Spektakuldre Aussicht Giber Ant-
werpen aus der neunten Etage
im ,MAS* und weltstadtisches
Ambiente sind die perfekte Blh-
ne fur Viki Geunes hochkreative
Produkt- und Aromenkiche.
@090 Hanzestedenplaats 5,
BE-2000 Antwerpen,

Tel. 32 83 40 40, www.zilte.be,
Mo-Fr mittags, abends geoffnet,
MenU € 210 (mittags)-€ 360
kY

GASTHAUS

Gaienhofen (Bodensee)
Gasthaus Hirschen

Die Metzgerfamilie Amann be-
treibt am Bodensee eine Hotel-
oase mit grokem Wellnessange-
bot. Doch der kulinarische
Leuchtturm des Hauses ist das
alte Wirtshaus auf der Halbinsel
Ho6ri — mit Schlachtekarte und
feinen Spezialitdaten, darunter
Ochsenfetzen mit Hori-Bullen,
feinen stken Zwiebeln aus der
Gegend, und perfekten Brat-
kartoffeln.

@O OT Horn, Kirchgasse 3,
78343 Gaienhofen, Tel. 07735-
933 8510, www.hotelhirschen-
bodensee.de, tgl. mittags und
abends geoffnet, Hauptgerichte
€17-50 hea T

KOCH DES MONATS

- (A e
FLIEGER

Ischgl

Stiiva

Schon als Kind von der Spitzen-
kiche fasziniert, hat es Benja-
min Parth zielstrebig ganz nach
oben geschafft: In Osterreichs
pulsierendem Skiort Ischgl zele-
briert der am hochsten dekorier-
te Koch Tirols Purismus in Per-
fektion — modern, fantasievoll
und mit Saucen von Weltklasse.
Im stilvoll-gemtlichen , Stliva®
(rétoromanisch fur ,Stube’) des
Boutiquehotels Yscla (,Ischgl’) ist
Platz fur 25 Gaste. Das Haus ist
ein klassischer Familienbetrieb.
Benjamin Parths Ehefrau Sarah
leitet das Restaurant und hat als
Sommeliere nahezu 1000 Positi-
onen im Keller versammelt — mit
Schwerpunkten auf Burgund,
Bordeaux und deutschen Ries-
lingen.

@099 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 geoffnet,
im Sommer 2024 (1. Juli-Anfang
Sept. je nach Wetter) Mi-Sa
abends und So mittags geoffnet,
Mentus € 138 (4 Gange) und

€ 234 (7 Gange) @HY

UNTERWEGS

-

Neueroffnung
des Monats

OSTERREICH

Wien

Doubek

Stefan Doubek hat einen exklu-
siven Dining Room fur 22 Géste
geschaffen, deren Gaumen er
mit einer ausladenden Folge
von Mini-Kostlichkeiten auf Rei-
sen schickt. In seiner speziell
auf ihn zugeschnittenen ,Feuer-
kiche® sorgt er fir Abenteuer
auf dem Teller. Das Lokal be-
sticht durch sein bis ins Detail
durchgestyltes Konzept. Das En-
tree ist in rauchigen Grautonen
gehalten, ahnlich das zur Kiiche
hin offene, dunkle Speisezim-
mer, in dem das Feuer des
Backofens und die Wérme der
mit Holz beheizten Kochplatten
eine Stimmung intimer Gemdt-
lichkeit verbreiten. Der Service
durch Nora Pein und ihr Team ist
herzlich, die Weinkarte von
Sommelier Stefan Gotz ambitio-
niert und die Vielzahl der winzi-
gen Gerichte ein Abenteuer fir
sich.

@000 8. Bezirk, Kochgasse 13,
AT-1080 Wien, Tel. 0043-664-

78 20 11 44, www.restaurantdou-
bek.at, Mi-Sa und feiertags
abends geoffnet, jeder 1. So im
Monat ab 15 Uhr, Meni € 235
i)s

DEUTSCHLAND

Berlin

Cookies Cream

Inhaber Heinz ,Cookie® Gindullis
leistete 16 Jahre lang mit Ku-
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
Kichenstil und Gerichte — etwa
,Ceviche" aus kunstvoll geho-
belter, gewasserter und in hei-
Rem Reisessig-Sud gegarter
Kartoffel mit Leche de Tigre aus
Tomatenwasser, Limette, Chili,
Ingwer, Zwiebel, Sellerie und
Koriander. Weinkarte mit fihren-
den Natur- und Bioweinprodu-
zenten. Neu ist die ,Sommelier-
Begleitung® mit gereiften Weinen.
@9 ® OT Mitte, 10117 Berlin,
Behrenstr. 55,

Tel. 030-680 73 04 48,
www.cookiescream.com,

Di-Sa ab 17 Uhr, Menis € 99-125
e@hyYy

Ditisseldorf

Zwanzig23 by Lukas Jakobi
Unterhaltsamer und origineller
Genuss mit Anspruch in lassi-
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 Kiiche eroffnet. Beim Mend
in sechs oder neun Géngen, auf
Wunsch auch vegan, kommen
Gerichte wie saftig-sauerlicher
Ochsenmaulsalat, herrlich zarte
Wagyu-Zungenscheiben mit
kohlig-buttriger Schaumsauce
und BrezelcroQtons auf die Teller.
@@ OT Bilk, Brunnenstr. 35,
40223 Dusseldorf, Tel. 0173-
922 02 94, zwanzig23.com,
Mi-Fr abends, Sa mittags und
abends gedffnet, Meni € 105-
150 M E”

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 Mlinchen)
und Daniel Pape (einst im Kob-
lenzer ,Da Vinci®) flhrt eine jun-
ge Doppelspitze die Kuche, das
Restaurant bleibt unter der be-
wahrten Leitung von Alexander
Winkler. Unverdndert ist das ba-
rocke Ambiente mit den grofzi-
gig angeordneten Tischen, der
luftigen Terrasse im Sommer
und dem Postkartenblick auf die
Kampenwand. Das Duo schlagt
die Brucke 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 Off-
nungszeiten und ein imposanter
Weinkeller!

@99 Kirchplatz 1, 83229
Aschau im Chiemgau, Tel.
08052-179 90, www.residenz-
heinz-winkler.de, tgl. abends ge-
offnet, Menu ab € 175, Hauptge-
richte € 60-130 @B Y&ITIY

Miinchen

Rosewood Munich

Im Herzen der Altstadt wurden
der denkmalgeschutzten 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. Herzstilick des Hauses
ist der um einen ruhigen Innen-
hof (Sommerterrasse!) angeleg-
te Gastronomietrakt mit der
grofkziigig gestalteten ,Montez*-
Bar, dem lichten Wintergarten
fr Afternoon Tea sowie der
Brasserie ,Cuvilliés, in der Ku-
chenchef Matthias Brenner regi-
onale Produkte in den Mittel-
punkt stellt.

@09 ® Kardinal-Faulhaber-Str.
1, 80333 Minchen, Tel. 089-
800 0190, www.rosewood
hotels.com, 132 Zi. und Suiten,
DZ ab € 700 HEYLTFR
@@ ,Cuvilliés”, tgl. mittags und
abends geoffnet, Hauptgerichte
€ 21-36 YT

BELGIEN

Briissel

Anju

Sang Hoon Degeimbre vom
LLair du temps® im wallonischen
Liernu gehort seit Uber 25 Jah-
ren zu Belgiens Spitzenkdchen.
Mit einer Neueroffnung im Stadt-
teil Saint-Gilles bekennt sich der
geburtige Sudkoreaner nun zu
den kraftigen Aromen seiner
Heimat. ,Anju“ heiken in Korea
kleine Gerichte, die man zu alko-
holischen Getrénken

geniefkt. Die Portionen von K-
chenchef Victor des Roseaux
sind allerdings zum Teilen ge-
dacht und daher etwas gréker.
Das Nationalgericht Bulgogi
besteht hier aus Entenbrust, die
Uber dem Feuer sanft auf den
Punkt gegart und nur mit Soju
(Reisschnaps) betraufelt wird.
Zu den Hauptgangen werden
traditionell Banchans gereicht:
kleine Beilagen wie Blattspinat,
eingelegte Gurken, Shiso-Blat-
ter und Ssamjang (eine Wirz-
paste aus fermentierten Soja-
bohnen), zudem stets Reis und
hausgemachtes Kimchi.

@ ® OT Saint-Gilles Rue de la
Source 73, BE-1060 Brissel,
Tel. 0032-490 2158 55,
anju.be, Di-Sa mittags und
abends geoffnet, Hauptgerichte
€18-28 e

FRANKREICH

Paris

Arboré

In einer kleinen Seitenstralke un-
weit der Kirche Madeleine

macht Ashwin Marius le Prince
der franzdsischen Bistrokiiche
wieder einmal alle Ehre mit im-
mer wieder Uberraschenden Ak-
korden. Im dreigangigen Menu
(mittags € 38) serviert er etwa
eine Ajo Blanco, die spanische
Brotsuppe mit Mandeln und
Knoblauch, die mit gelber Melo-
ne und Schinkenwdirfeln aroma-
tisch Uberzeugt. Hervorragend
gelingt auch das Kalbscarpaccio
mit Thunfischcreme und Pfirsi-
chen.

@@ 29, Rue de I'Arcade,
FR-75008 Paris, Tel. 0033-

188 32 74 27, www.arbore
restaurant.com, Di-Sa mittags
und abends geoffnet,
Hauptgerichte € 25-38 I

Marseille

Le Plongeon

Ein Restaurant abseits der Ubli-
chen Touristenfallen am alten
Hafen. Drinnen wartet ein ver-
glaster Gastraum mit gelben
Fliesen und schoner Bar, drau-
Ren die grofke 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 hiibschen Steingutteller, das
saftige Schweinskotelett mit ge-
grillter Paprika und Pommes All-
umettes (Streichholzkartoffeln).
@01, Rue Méry, FR-13002 Mar-
seille, Tel. 0033-4919177 37,
https://restaurantleplongeon.
com, Di abends geoffnet, Mi-Fr
mittags und abends gedffnet, Sa
abends geoffnet, Ment € 28
(mittags)-€ 44 (abends) e T

USA

New York

Koloman

In seinem Restaurant, das zu
den besten der Stadt zahlt und
in puncto Einrichtung an den
Wiener Jugendstil erinnert,
pflegt der Osterreich-stdmmige
Klchenchef Markus Glocker ei-
nen Kichenstil, den er als ,eine
Mischung aus Pariser Kreativitat
und Wiener Tradition® be-
schreibt. Auf der Karte stehen
Tafelspitz-Terrine ebenso wie
Wiener Schnitzel und Coq au
Vin. Man kann hier frihstticken,
zu Mittag und zu Abend essen
und am Wochenende brunchen.
@00 16 West 29th Street,
New York, NY 10001, Tel. 001-
212-279-8970. www.koloman-
restaurant.com, Mo morgens ge-
offnet, Di-Fr morgens, mittags
und abends gedffnet, Sa und So
abends geoffnet, Hauptgerichte
€ 30-65, Mittagsmeni 51-60

(2 bzw. 3 Gange) I

48 STUNDEN IN
MAASTRICHT

AAAAAAAAAA

Vorwahl Niederlande: 0031

Hotels

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

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.

@@ ® Lage Barakken 10,

6221 CJ Maastricht,

Tel. +31-(0)43 325 44 33,
www.beaumontmaastricht.com,
124 7i, DZ ab € 380 MiIYHE

@ Cousins Boutique Hotel

In einer ehemaligen Hutfabrik
haben zwei Cousins ein kleines
Hotel mit sieben individuellen
Zimmern eroffnet. 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).

@@ O Capucijnengang 12, 621
RV Maastricht, Tel. (0)43 700
9722, www.cousinsboutique
hotel.com, 7 Zi., DZ ab € 380

=
3

© Kruisherenhotel

Das luxuriose Designhotel mit
60 Zimmern befindet sich in ei-
nem ehemaligen Kreuzherren-
kloster aus dem 15. Jahrhundert.
Das historische Haus und viele
Raume sind von zeitgendssi-
schen Designern gepragt: 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 schnérkellos
gestaltet, mit viel Weifs und luxu-
riosen Badern.

@@ @O Kruisherengang 19/23,
6211 NW Maastricht,

Tel. (0)43 329 20 20,
www.kruisherenhotel.nl,

60 Zi, DZ ab € 260 BIYF

Restaurants/Bar

O Au Coin des Bons Enfants
Das Restaurant ist seit Langem
ein Eckpfeiler der kulinarischen
Szene von Maastrichts. Heute
fuhren Kichenchef Timo Rei-
chelt und Sommelier Lino de
Vrede das ,Au Coin des Bons
Enfants” mit einem klassischen,
dabei zeitgemalken Ansatz.

Das elegante Ambiente des
Restaurants mit seiner lauschi-
gen Terrasse bildet den Rahmen
fir hochwertige Gerichte.
@®O®®Ezelmarkt 4, 6211 LJ
Maastricht, Tel. (0)43 32123 59,
www.aucoin.nl, Do-Mo abends
geoffnet, Fr und So auch mittags
gedffnet, Hauptgerichte

€ 48-75, Meni € 99-124 [h

© Bar Bold

Maastricht von oben lernt man
am besten in der Bold Rooftop-
bar kennen. Tagsiber perfekt
fir einen Kaffee oder ein Mittag-
essen, bietet sie am spaten
Nachmittag und Abend raffinier-

te Cocktails und ausgewahite
Weine — Panoramablick inklusive.
- im The Social Hub Maastricht,
Sphinxcour 9A, 6211 XZ Maast-
richt, Tel. (0)43 7112235,
www.boldrooftopbar.com,
Mi-Mo 12-24 Uhr gedffnet e

O Beluga Loves You

Fine Dining in entspannter At-
mosphare: Das Restaurant an
der Maas ist schlicht-stylish ein-
gerichtet, alles konzentriert sich
auf die Mends aus besten Zuta-
ten, meist aus der Region. Ku-
chenchef Servais Tielman kocht
mit besten Produkten auf ho-
hem Niveau und serviert virtuos
angerichtete Kreationen.
@@®OPlein 1992 12,6221 JP
Maastricht, Tel. (0)43 3213364,
www.belugalovesyou.com,
Mentl € 125/€ 150 (6 Génge),
Hauptgange € 65-110, Mi-Sa
mittags und abends geoffnet,
So nur mittags geoffnet I

© Mes Amis

Herzlich und einladend ist die
Atmosphére bei ,Mes Amis®, ein
echter Familienbetrieb. Zeitge-
male, raffinierte Kiiche wird hier
serviert, Limburger Weine ste-
hen im Mittelpunkt der Karte.
Klchenchef Patriek Doelen ser-

viert Uberraschungsmeniis mit
vier bis neun Gangen und geht
auch auf spezielle Wiinsche ein.
@®® ( Tongersestraat 5,

6211 LL Maastricht,

Tel. (0)43 325 78 66,
www.mesamis.nl, Mo-Sa abends
gedffnet, Ments € 62-112 Y

© studio

Gilbert von Berg kocht kreativ
und geschmacksintensiv, oft mit
asiatischen Zutaten zum Wiir-
zen. Die Basis seiner Kliche 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 Kiiche eine wichtige
Rolle.

@@ ® Wycker Grachtstraat 24,
6221 CX Maastricht,

Tel. 646 02 72 52,
www.studio.restaurant,

Mo abends, Di-Fr mittags und
abends geodffnet, Menl € 89-
135 (5-8 Gange)lh
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