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Grillrestaurant im Nobelhotel

PRIVILEG AM PARADE-PLATZ
Was lange wahrt, wird endlich gut. Vor Kurzem hat der frisch gestylte Speisesaal des ,,Pléss”,
mit der von den Gasten einsehbaren Grillecke, seine Neuerdffnung gefeiert.

Liliane Turmes und Romain Batya waren mit dabei.

ie Idee hatten
wir schon lan-
ge. Uber die
Sommermo-
nate  wurde
nach den Vor-
gaben unseres
Innenausstat-
ters Tristan Auer viel gearbeitet,
damit wir nun zur Rentrée mit ei-
nem kleinen, funkelnden Juwel
innerhalb unseres Hauses auf-
warten koénnen“, sagt Cédric
Thomas, der Restaurantleiter.

Stammkunden sind _erstaunt
iiber die punktuellen Anderun-
gen, die dem Speisesaal nun ein
anderes Flair einhauchen. Auffal-
lend sind nicht nur die gelunge-
nen Design-Elemente in satten,
teils hellen, teils matt glinzenden
Farben.

Der Clou ist die von den Ti-
schen aus sichtbare , Rotisserie®,
die sich direkt rechts hinter dem
Pass befindet, wobei mit Letzte-
rem der Tresen als Schnittstelle
zwischen der Kiiche und dem
Essbereich gemeint ist. Wer ge-
nau hinsieht, kann das Grillgut
an den vertikalen Rosten der
Grillstation gut erkennen. Bei
unserem Besuch waren es ein
halbes Dutzend Bresse-Héahn-
chen, die, mit einer Honigglasur
versehen, ihrer Veredelung dre-
hend ,,abwarteten*.

Treibende Kraft hinter dem
Grillprojekt ist natiirlich Kiichen-
chef Fabrice Salvador, seines Zei-
chens ein talentierter Koch, Inha-
ber eines Michelin-Sterns seit

2014. Von Gault-Millau 2015 zum
Koch des Jahres fiir das Grof$her-
zogtum ausgelobt, steht ihm ein
dynamisches Kiichen-Team, allen
voran sein Second Mathieu Mor-
van, zur Seite.

Salvador, der aus Toulouse
stammt und in New York, in Mos-
kau und auf Bali lebte, hat viel von
seinen Reisen in sein Koch-Reper-
toire aufgenommen. Was die
Grillspezialititen angeht, erinnert
das Onglet, auch Hanging Tender
genannt, an die USA, die gegrill-
ten Gambas und das Babi Guling
an Badung auf Bali, zumal der
Meister seine Meeresfriichte-
Kreation auch noch als retour de
Jimbaran bezeichnet. Damit ist
natiirlich einer der schonsten
Strdnde der Insel gemeint.

Das Rindertatar mit schwarzen
Triiffeln oder das famose Bresse-
Huhn, dessen weil3e Farbe einem
satten Schwarz weichen muss,
optisch &hnlich dem Spezialre-
zept fiir dunkel lackierte Peking-
Ente, welches Salvador von sei-
nen Genussreisen nach Asien ein
Begriff ist, stehen im Original fiir
zwei der unzihligen Meilensteine
von Escoffier, der es wie kein an-
derer verstand, der klassischen
franzosischen Kiiche zu huldi-
gen.

Natiirlich gibt es im ,,Pléss* die
passenden Weine zu all den ge-
grillten Leckereien. Sommelier
Olivier Schanne ist im diesjdhri-
gen Gault-Millau Luxemburg
zum Weinkellner des Jahres ge-
kiirt worden.
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Chefkoch Fabrice Salvador

Restaurant Pléss plus Rotisserie des FUnf-Sterne-Hotels
,Le Place d’Armes*“ auf dem gleichnamigen Platz in Lu-
xemburg-Stadt. Weitere Infos unter 27 47 37-421und auf

www.hotel-leplacedarmes.com.
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