
Phönix aus der Asche
NEUANFANG

Die „Hostellerie du Grünewald“ ist aus ihrer Asche auferstanden wie der sagenhafte Phönix.
Ein junges Team leitet nun die Geschicke des komplett umgebauten Hotel-Restaurants.

Liliane Turmes und Romain Batya haben die Macher in Luxemburg-Eich vor kurzem besucht.

ange Zeit gehörte
die „Hostellerie
du Grünewald“
zu den ersten
Adressen der
Hauptstadt,
wenn es um Ho-
tel-Restaurants

mit feiner Gourmetküche und
besten Weinen von der Mosel
ging. Dann wurde es still um das
einst gelobte Haus, bevor es im
März dieses Jahres von einem
jungen Gastronomen-Duo ent-
deckt wurde.

„Im April haben wir das Hotel
mit den 29 Zimmern eröffnet, im
Mai folgte das Restaurant, be-
stehend aus zwei Speiseräumen

mit insgesamt 70
Sitz-

L
plätzen. Die Inneneinrichtung ist
ein gewollter Mix aus dem Stilbe-
reich Manhattan Metro und
skandinavischen Klassikern“,
sagt die Geschäftsführerin Aline
Bourscheid. Ihr zur Seite steht
Clovis Degrave, Chefkoch und
teilhabender Geschäftsführer des
gemeinsamen Projekts.

Trotz seines jugendlichen Aus-
sehens hat Degrave als Koch ei-
nen beachtlichen Werdegang
hinter sich: Ausbildung in den
Hotelschulen von Metz und
Nancy, Anfänge im „Le Sud“ in
Clausen, Sous-Chef in der „Tour
d’Argent“ in Paris, ein Jahr Prak-
tikum in Australien, als Chef de
Partie zurück nach Clausen,
dann Küchenchef im „Le Sud“,
später in der „Big Beer Compa-
ny“ und der „Brasserie Schu-
mann“ am Theaterplatz, bevor er
dann mit Aline die „Hostellerie“
übernahm.

Das dynamische Gastronomen-
Duo hat einerseits viel vor, an-
dererseits bergen Gebäude
und Standort auch jede Men-
ge Potenzial. „Im Oktober
wird unsere neue Bar eröff-
net“, sagt Aline während des
Interviews. Kommen wir
zum jungen Koch: „Ich liebe
die klassisch französische
Küche, die ich auf meine Art
verfeinere“, sagt der 27-Jähri-

ge, der genaues Arbeiten mag und
Disziplin von seinen 17 Mitarbei-
tern verlangt. Kulinarische Eska-
paden sind nicht sein Ding.
Dies vorweg probierten wir
folgende Vorspeisen: die
Hummer-Teigtaschen
auf thailändischem
Gemüse-Sud und die
gegrillten, hauch-
dünnen Chorizo-
Scheiben vom
schwarzen
Schwein, an Au-
berginen-Kaviar
und Feta, auf ge-
bratener Wasser-
melone.

Zu den Hauptspei-
sen, einerseits dem
saftigen und einmalig
zarten Filet mignon
vom Iberico-Schwein mit
frischen Erbsen und Anis-
gewürz, andererseits den
süßlich-saftigen Gambas mit
Artischocke, Sesam und Minzöl,
passte der für den Jahrgang 2014
stimmige Riesling Ahner Palm-
berg vom altehrwürdigen Clos
des Rochers. Die feine Säure und
die leichten Bittertöne im Ab-
gang harmonierten mit den Spei-
sen und waren dem Gesamtein-
druck, den wir von der Degra-
ve’schen Küche behalten, nur
förderlich.
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Mir sinn fir Iech do um 33 87 34-1 oder gitt op www.bridelerstuff.lu

D’MULLE SINN DO !
Eelef verschidde Preparatiounen.

All Dag ausser Sonndes Mëttes. Méindes ass eise Roudag.

L’effet

Das Hotel der Hostellerie du Grünewald in der route d’Echternach 10-14 in L-
1453 Luxemburg-Eich ist täglich geöffnet, das Restaurant von mittwochs bis
freitags sowie sonntags und am Samstagabend.

Mittags gibt es nur Lunch-Menüs, abends wird à la carte gekocht.

Weitere Infos unter Tel. 24 52 76 91 (Hotel: 24 51 49 20) und auf
www.hgd.lu.

Info

Moderne Lounge
im Eingangsbereich

Aline Bourscheid, zusammen mit
Clovis Degrave, dem Küchenchef
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