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Gastronomie

Zu Gast im ,,Manoir de Lébioles" in Spa

Feines Schlosshotel, tief in den Ardennen

R. Batya & L. Turmes
(Text und Fotos)

Nachsten Monat wird das ,Ma-
noir de Lebioles” das flnfjahri-
ge Jubildum seiner Wiederer-
&ffnung feiern. Dies ist ein
Grund mehr, ein schmuckes
Schlosshotel mit diskretem Lu-
xus und erstklassigem Service
ZU beleuchten, das Ruhe und
Gediegenheit ausstrahit, hoch
Uber der langsam aus dem
Dornrdschenschlaf wiederer-
wachenden Baderstadt Spa.

Knapp 90 Minuten dauert die
Autofahrt von Luxemburg nach
Creppe, dem kleinen Dorf direkt
neben der dltesten Thermenstadt
Belgiens. Dass Luxusvillen, um-
geben von schonen Parkanlagen
den Weg bis hinauf zum eben ge-
nannten Weiler sdumen, scheint
kein Zufall, sondern eine Bestéti-
gung fiir das seit jeher vor neugie-
rigen Blicken versteckte Manoir
zu sein. In geschichtstrichtiger,
ruhmvoller Umgebung zu woh-
nen hat erwiesenermallen Zeitge-
nossen jeder Epoche befliigelt.
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LKleines Versailles in den Ar-
dennen® wurde Lébioles nach
seiner Fertigstellung vor genau
hundert und einem Jahr genannt.
Ab 1910 war das Anwesen der
Wohnsitz von Georges Nevt, ei-
nem belgischen Diplomaten, der
als unehelicher Sohn von Konig
Leopold I galt.

2005 erwarb die Aachener
Handelsfamilie Liissem das fast
zehn Hektar grole Anwesen, um
das stilvolle Geméuer von Grund
auf zu renovieren und im ur-
spriinglichen Glanz erstrahlen zu
lassen. Der gewaltige Einsatz hat
sich gelohnt, der Vision eines lu-
xuritsen Ortes der Erholung und
Entspannung wurde Rechnung
getragen.

Ob im neuen Spa-Bereich
(wussten Sie iibrigens, dass der
weltweit angewandte Ausdruck
geradewegs von der hier ange-
sprochenen Béder-Stadt in den
belgischen Ardennen abgeleitet
ist?), von der ansprechenden
Terrasse, den beiden Speisezim-
mern oder den Géstezimmer-
Fenstern im ersten und zweiten
Stock des Hauses aus ist die Pa-
norama-Sicht iiber endlose Fich-
tenwilder atemberaubend.

Befliigelt setzt sich der Gast
voller Erwartung an seinen Tisch
in einem der beiden, hellen Spei-
sezimmer, und es spielt (im ge-
schmacklichen Sinn) eine eher
untergeordnete Rolle, ob er sich
fiir ein Menii oder die eine oder
andere Spezialitit a la Carte ent-
scheidet, denn die Kiiche be-
sticht durch ihre lineare, untriig-
liche hohe Qualitit.

Chefkoch aus Chablis

Seit August 2006 (also von An-
fang an) riihrt der aus Chablis
stammende Chefkoch Olivier Tu-
cki Suppenléffel und Kiichenkel-
le im Gourmetrestaurant des
Schlosses. Zusammen mit sei-
nem sechskdpfigen Kiichen-
Team kreiert der begabte Kii-
chenmeister eine Speise-Palette,
die aufbaut auf eine elegant-lo-
ckere, sehr frische Mischung aus
Tradition und Moderne. Die
Rohstoffe werden schonend ver-
arbeitet, ihr Eigengeschmack ist
Olivier Tucki sehr wichtig.

Gastgeberin Anne Lissem und Chefkoch Olivier Tuclki

JKontrastreiche Kiiche durch
Bewahrung der Authentizitit der
verschiedenen Ingredienzien ist
das A und O meines Schaffens”
betont der Chefkoch, der immer
offen ist fiir Neues, jedoch am
liebsten die Produkte verarbeitet,
die ihm auch selbst gut schme-
cken.

Bevor er mit beschwingten Ide-
en ins Manoir einzog, fithrten ihn
seine  Wanderjahre nach dem
Drei-Sterne-Michelin-Restaurant
,L'Espérance” in St. Pére sous
Vézelay nach England, dann
nach Briissel ins ,Bijgaarden®
und in den ,Sea Grill“ des Hotel
Radisson. Vom Luxus-Restau-
rant ,Entre Terre & Mer” des
Balmoral-Hotels wechselte er ins
hier vorgestellte Schlosshotel.

Zu den Spezialititen des Hau-
ses gehoren Fisch- und Fleischge-
richte, aber auch eine einfache,
und dennoch sehr anspruchsvol-
le Vorspeise, ,L'oeuf a 63°“ mit
Sommertriiffeln auf sdhmigem
Kartoffelrahm.

Kein schoner Schein

Nach einem kurzen Aufenthalt
im ,Manoir de Lébioles® er-
scheint der Leitspruch , Plus Va-
let Quam Lucet im marmornen
Wappen des Hauses — einer K-
nigskrone iiber flammenden Her-
zen — aktueller denn je. Entgegen
dem, was wir heute auf Schritt
und Tritt erleben, ist diese Parole
zum Antriebsmotor des nur 16
Zimmer umfassenden Hotels mit

seinem aullergewdhnlichen Res-
taurant geworden. ,Mehr Sein als
Schein® ist hier fiir jeden Gour-
met mit Feingefiihl fassbar, trotz
opulentem Ambiente.

Das Restaurant im ,,Manoir
de Lébioles” in B-4900
Spa (Creppe), Uber die E25
Zu erreichen, ist von mitt-
wochs bis sonntags gedff-
net, das Hotel sieben Tage
die Woche.

Telefon DO32-87191900,
Internet: www.
manoirdelebicles.com
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