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der gipfel des 
guten geschmacks

die düsseldorfer 
spitzenköche

Wir, die Düsseldorfer Spitzenköche, sind eine Gemeinschaft 

von Köchen, die sich mit aller Leidenschaft der echten 

Kochkunst verschrieben haben und Tag für Tag auf der 

Suche nach dem vollkommenen Genuss sind. Jeder von 

uns ist mit Leidenschaft und Spaß an der Sache dabei 

und bietet seinen Gästen immer wieder ein Feuerwerk an 

kulinarischen Ideen, serviert das Beste seines Könnens. 

Vom 16. 02. 2013 bis zum 16. 03. 2013 empfehlen wir Ihnen 

unser „Best of“-Menü zu einem Preis, der Sie sicher sehr 

schnell in Genießerlaune bringen wird.

Um frühzeitige Reservierung wird gebeten.



Fehrenbach – das kleine restaurant
Schwerinstraße 40  |  40477 Düsseldorf  |  0211 - 98 94 587  
info@restaurant-fehrenbach.de, www.restaurant-fehrenbach.de

Öffnungszeiten und Reservierung:
Di. – Sa. ab 18.00 Uhr, Reservierung unter 0211 - 98 94 587 

best of
alexander türk

fehrenbach - das kleine restaurant

Alexander Türk wollte schon als kleiner Junge kochen lernen. 
Wenn er mit der Familie essen ging, ist er immer in jede Küche 
gerannt und hat die Düfte und verschiedenen Aromen in sich 
aufgenommen – mit der Nase, denn auf die Herde konnte er ja 
noch nicht schauen. Und während der Schulzeit hat er die Zeit 
lieber am Herd verbracht als am Schreibtisch – also ist er gleich 
dortgeblieben. Im Jagdhof Glashütte in Bad Laasphe startete  
er dann seine Kochkarriere, bis er 2012 Julia Fehrenbach traf, die 
ihn in ihr gleichnamiges Restaurant nach Düsseldorf holte. Da-
zwischen lagen so leckere Stationen wie das Hummerstübchen 
in Düsseldorf, das Adlon Kempinski in Berlin und der Herzog  
von Burgund in Neuss, wo er immerhin 16 Gault-Millau-Mützen 
erkochte. Julia Fehrenbach bringt es auf den Punkt: „Alexander 
ist das Beste, was mir passieren konnte!“

begrüßung  

champagner agrapart & fils 
„7 cru“ blanc des blancs 0,1 l

amuse-bouche 

lambachtaler lachsforelle
mit zitrus-sesamlack, fenchel, orange 

und pumpernickelkrokant

gebratenes kabeljaufilet unter der 
wasabikruste auf karotten- 

vanille-risotto und apfelschaum

petite surprise

purple-curry-süppchen mit kokosnuss, 
ananas und teriyakispieß

pluma vom thüringer duroc-schwein 
mit confierter riesengarnele,  
paprikaschaum, geräucherter  

chorizo-polenta und schweinepopcorn

„hugo royal“
holunderblüten-crème-brûlée

mit champagnersorbet, minzpesto 
und holunderbeerenragout

oder

„raclette yourself“-käse

„saft-tasting“ 
passend auf jeden gang abgestimmt

reichen wir ihnen ein shot-glas mit fruchtigem 
van-nahmen-saft

69 €

16. 02. – 16. 03. 2013



monkey’s west
Graf-Adolf-Platz 15  |  40213 Düsseldorf  |  0211 - 649 637 10   
info@monkeysplaza.com  |  www.monkeysplaza.com

Öffnungszeiten und Reservierung:
Di. – Sa. 18.00 – 23.00 Uhr, Reservierung unter 0211 - 649 637 10

best of
christian penzhorn

monkey’s west

Wenn man wie er in frischer Landluft auf einem kleinen Bauern-
hof im mecklenburgischen Neustrelitz aufwächst, wo noch 
Kaninchen und Schweine geschlachtet werden, will man schnell 
raus in die große weite Welt. Christian Penzhorn wollte das als 
Hotelfachmann tun, dann wurde er doch Koch. Im Nachhinein 
ein Glücksfall für ihn, sagt er – und natürlich für alle, die innova
tive, kreative Küche auf der Basis bester Produkte lieben! Vom 
Bauernhof zog es ihn ins Schlosshotel Klink an der Müritz, wo er 
sein Handwerk erlernte. Von der Müritz ging’s erst nach München, 
dann nach Bergisch Gladbach: Sterneküchenduft statt Landluft. 
Für das Düsseldorfer Restaurant Victorian erkochte er dann selbst 
einen Stern. 2007 wurde er vom Gault-Millau zum „Aufsteiger 
des Jahres NRW“ gekürt. Seit 2009 ist Penzhorn Küchendirektor, 
Geschäftsführer und Partner im Monkey’s Plaza. Sein Glücksjahr 
aber war 2012: Er wurde Vater – und er bekam ihn wieder, den 
geliebten Michelin-Stern. Das reicht fürs Erste, sagt er. Wenn  
er mal nicht kocht, ist er nur noch für seine Frau und den neuen 
Erdenbürger da. Oder er rast mit dem Mountainbike durch den 
Grafenberger Wald oder am Rhein entlang bis nach Kaiserswerth 
und auf der anderen Seite wieder zurück. Christian Penzhorn geht 
eben seinen eigenen Weg – in einem atemberaubenden Tempo.

sautierte jakobsmuschel 
& allerlei rübchen:

rote-bete-marshmallow, 
gelbe-bete-baiser, gewürznavetten,  

himbeeressigspaghetti, 
schwarzbrotjus

schaum von 
gebackenem eiweiss: 

staudensellerie, grüner apfel, 
trüffelspäne

unser „fish & chips“:

krosser zander, gebackener pulpo,  
estragongel, düsseldorfer senf, 

pommes-soufflé

weidekalb „von vorne bis hinten“ 
& petersilie „von oben bis unten“: 

kalbszunge, -filet, -haxe, -schwanz,
petersilienflan, petersilienstängel
vinaigrette, petersilienwurzelpüree

weintraube & weiße schokolade: 

carnache, sorbet, mousse, 
crumble

69 €

16. 02. – 16. 03. 2013



d’vine
Lorettostraße 23  |  40219 Düsseldorf  |  0211 - 54 35 74 28   
meet@d-vine.de  |  www.d-vine.de 

Öffnungszeiten und Reservierung:
Mo. – Sa. 12.00 – 15.00 Uhr und 18.00 – 24.00 Uhr, Feiertage 18.00 – 24.00 Uhr, 
Reservierung unter 0211 - 54 35 74 28 

best of
christoph suhre

d’vine

rheinischer heringssalat 
ohne hering, roggenbrot, rote bete, 

räucheraal, apfel, crème fraîche,  
kaviar

krustentiersüppchen, 
hummerravioli, estragon

skrei, bouillabaissecreme, 
parmesanschaum

perlhuhnstrudel, 
rotwein-spinat, 

gänseleber, trüffel

cremesorbet, champagnertrauben

hirschrücken, urkarotte, 
cranberrys, kaffeejus

lauwarmer roquefort, 
birnenmüsli

jivara-lactée-schokolade, 
tamarinde, banane, 

nussbutterreis

aperitif 

69 €

Christoph Suhre ist durch ein einfaches Praktikum zum Kochen 
gekommen. Vorher hatte er „rumexperimentiert und so langwei-
lige Berufe wie zum Beispiel Industriekaufmann oder Chemie
laborant ausprobiert“. Aber gut für die Menschheit – das alles 
war ihm viel zu trocken. Dann hat er die Kochlehre im ersten 
Haus am Platz gemacht. In Lengerich, wo er geboren wurde, gab 
es damals nicht so viele gute Restaurants. Aber es gab einen 
Küchendirektor mit guten Kontakten, der ihn bei Günter Scherrer, 
dem damaligen Starkoch im Victorian in Düsseldorf, empfohlen 
hat. Scherrer hat ihm stark imponiert, weil er sich noch nicht ein-
mal vorstellen musste – ein Anruf genügte. Danach war dann 
der Weg in die gehobene Gastronomie vorgezeichnet: Landhaus 
Mönchenwerth, Haus Stemberg und dann das eigene Restaurant 
mit dem himmlischen Namen D’Vine, wo er seit Jahren schon 
genauso hinreißend kocht. Nicht zu vergessen: Christoph ist auch 
Küchenchef im Dycker Weinhaus, das er 2012 mit Partnern neu 
eröffnet hat. Hier hat er früher übrigens auch mal gearbeitet.

16. 02. – 16. 03. 2013



Volles  
Vergnügen

frankenheim.de

Volles  
Vergnügen



Tafelspitz 1876
Grunerstraße 42 a  |  40239 Düsseldorf  |  0211 - 171 73 61  
reservierung@tafelspitz1876.de  |  www.tafelspitz1876.de

Öffnungszeiten und Reservierung:
Di. – Sa. 18.30 – 24.00 Uhr, Reservierung unter 0211 - 171 73 61

best of
daniel dal-ben

tafelspitz 1876

gänseleberschnee
quittengelee und essbare erde

klosterschwein
schälerbsenmarinade und 

hommage an „omas kartoffelsalat“

gewürzlachs
krabben, speck, dill und kaviar

apfelbier

hirschrücken
rosenkohl, schokolade, 

champignonjus und buchweizen

griess-soufflé
flambierte pflaumen, 

eierlikörschaum und pistazieneis  

pralinen und gebäck

69 €

Daniel Dal-Ben ist nicht nur ein kreativer Sternekoch, sondern 
auch ein begeisterter Fortuna-Fan. Und wenn es nicht anders geht, 
schaut er seinem Lieblingsclub auch bei laufendem Restaurant-
betrieb in der Küche beim Bundesliga-Kicken zu. Bis auf einen 
kurzen Ausflug nach Wiesbaden, wo er für einen kurzen Gastauf-
tritt bei Käfer war, hat er sein Handwerk komplett in Düsseldorf 
erlernt – zum Beispiel als Kochlehrling im Frankenheim-Brauhaus. 
Ansonsten: „Das einzige Sternerestaurant, in dem ich jemals 
gearbeitet habe, ist mein eigenes.“ Seit 2002 kocht er in seinem 
Tafelspitz 1876 so, wie er halt ist: ein bisschen deutsch, ein biss-
chen mediterran, mit wenig Schnickschnack, aber guten Produk-
ten. Dafür gab’s 2009 zum ersten Mal einen Stern. „Kreative Küche 
auf klassischer Basis“, schrieb der Guide Michelin. Sein Lieblings-
gericht sind Königsberger Klopse. Wahrscheinlich wegen der 
Aromenmischung, sagt er: ein bisschen süß, ein bisschen sauer, 
ein bisschen salzig. Der Mix macht es eben bei Daniel Dal-Ben.

16. 02. – 16. 03. 2013



lido
Am Handelshafen 15  |  40221 Düsseldorf  |  0211 - 15 76 87 - 30   
genuss@lido1960.de  |  www.lido1960.de

Öffnungszeiten und Reservierung:
Mo. – Fr. 12.00 – 14.00 Uhr, Mo. – Sa. 18.00 – 22.00 Uhr,  
Reservierung unter 0211 - 15 76 87 - 30 

best of
florian ohlmann

lido

Florian Ohlmann hatte als 26-Jähriger einen Sechser im Lotto. 
Oder das, was für einen jungen Koch so etwas wie ein Sechser 
ist. Nach seiner Ausbildung im Hotel Roshop in Barnstorf und 
Tätigkeiten in diversen Restaurants in Bremen und Hamburg (wo 
er u. a. mit Tim Mälzer kochte), bewarb er sich in den 15 wichtigs-
ten Restaurants rund um den Eiffelturm. Und bekam sofort einen 
Rückruf vom Restaurant Relais du Parc – und kein Geringerer 
als der große, mit vielen Michelin-Sternen geschmückte Alain 
Ducasse war am Telefon. C’est bon, très chic und fantastique ! 
Gute drei Jahre blieb er an der Seine und beim Meister der Koch-
künste, dann kam er an den Rhein. Seit Oktober 2008 kocht er 
nun im Lido im Düsseldorfer Hafen so, wie er es bei Ducasse 
gelernt hat: schnörkellos, aber mit besten Produkten – mit Liebe 
zum Detail und äußerster Küchendisziplin. Seine Oma wäre stolz 
auf ihn gewesen, ist er doch durch sie zum Kochen gekommen.

pressé von perlhuhn 
und foie gras, 

warme brioche

bisque mit hummer, 
curry und kokos

langsam geschmorte 
ochsenbacke 

nach burgunder art

geeister 
montélimar-nougat

69 €

16. 02. – 16. 03. 2013



9 Award-Knaller für Deutschlands umweltfreundlichste Druckerei.
Die Branchen-Juries der Druck- und Medienindustrie prämieren unsere 
Arbeit seit Jahren. Unsere jüngste Auszeichnung: „Umweltfreund-
lichste Druckerei Deutschlands“. Der Grund: Wir bringen Leistung und 
Qualität mit ökologischer und sozialer Verantwortung in Einklang.

Wir leben Nachhaltigkeit und geben Ihnen die Gewissheit, dass Sie mit 
uns das beste und umweltschonendste Ergebnis erzielen – beim Druck 
und bei allen Online-Lösungen. Wir würden uns freuen, mit Ihnen 
gemeinsam auch in 2013 ein neues Feuerwerk zu zünden. 

Unser Anspruch dabei: Wir erweitern das Spektrum.

Druck&Medien Awards 2012
Magazindruckerei des Jahres

European Printer of the Year 2012
Silver Award

Druck&Medien Awards 2012
Umweltfreundlichste Druckerei 

des Jahres

European Printer of the Year 2012
Gold Award

Printstar 2012
Innovationspreis der Druckindustrie

Deutschlands
Beste Arbeitgeber 2012

Great Place to Work
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BCP Award 2012
Druck & Innovation

ICMA 2012
Award of Excellence

Z:Award 2012
Supply Partner Excellence Award

Auf ein Neues!



tatar us-rind,
japanisch, onsenei

fjord-shrimps,  
limone, 

avocado 

kabeljau,
gedrückte kartoffeln, 

pata negra 

ente,  
sesam, dim sum

weisse schokolade,  
guave, kokos

69 €

best of
holger berens

berens am kai

berens am kai
Kaistraße 6  |  40221 Düsseldorf  |  0211 - 300 675 0    
info@berensamkai.de  |  www.berensamkai.de

Öffnungszeiten und Reservierung:
Mo. – Fr. 12.00 – 14.00 Uhr und 19.00 – 22.00 Uhr, Sa. 19.00 – 22.00 Uhr, 
Reservierung unter 0211 - 300 675 0

Wenn einer „born to cook“ ist, dann er: Holger Berens machte 
zunächst eine Ausbildung zum Metzger, bevor er dann doch in 
den väterlichen Betrieb einstieg, eine weitere Ausbildung zum 
Koch absolvierte und sich in die Geheimnisse der gehobenen 
Küche einweisen ließ. Das war im Hotel Zur Mühle in Paderborn. 
Im zarten Alter von 22 Jahren heuerte er in Günter Scherrers mit 
einem Michelin-Stern gekrönten Victorian auf der Düsseldorfer 
Königsstraße an, nach einem Jahr wechselte er zu Jean-Claude 
Bourgueil und dessen Im Schiffchen, das zu dieser Zeit seinen 
dritten Stern erhielt. Nur kurz zog es ihn in das Gourmet-Restau-
rant des Frankfurter Kempinski, bis er sich 1992 in Düsseldorf 
mit dem An’ne Bell selbstständig machte. Seit 1998 kocht er in 
seinem Berens am Kai im Düsseldorfer Hafen, über dem nun 
auch schon lang ein Michelin-Stern strahlt. Wenn er essen geht, 
interessieren ihn alle neuen, innovativen Köche der Region und 
der Nation und natürlich die ganz Großen der Zunft wie Paul 
Bocuse zum Beispiel. Wenn er nicht kocht, „hängt er gern mit 
seinen 2 Kindern ab“ oder spielt Tennis. Zuhause kocht seine 
Lebensgefährtin: Salat, Kurzgebratenes, Fisch aus dem Ofen – 
alles, was schnell und einfach geht.

16. 02. – 16. 03. 2013



restaurant schorn
Martinstraße 46 a  |  40223 Düsseldorf  |  0211 - 398 19 72   
kontakt@restaurant-schorn.de  |  www.restaurant-schorn.de

Öffnungszeiten und Reservierung:
Di. – Sa. ab 18.00 Uhr, Reservierung unter 0211 - 398 19 72 

best of
marcel schiefer

restaurant schorn

Marcel Schiefer ist 2012 vom Guide Michelin mit einem Stern 
geadelt worden und wurde dadurch zum jüngsten Sternekoch 
Deutschlands. Das Geheimnis seiner großen Kochkunst kennt 
nur er – und sehr wahrscheinlich auch sein erster und einziger 
Lehrherr, Jean-Claude Bourgueil (Im Schiffchen, Düsseldorf-
Kaiserswerth). Vorher hat er ein Praktikum in einem Brauhaus  
in Kaarst gemacht und wusste sofort, dass er Koch werden will. 
Danach hat er sich den Guide Michelin gegriffen und sich bei 
den besten Restaurants der Umgebung beworben – und dann 
auch schnell seinen Ausbildungsplatz im Schiffchen in Kaisers-
werth bekommen. Das war anscheinend der Start zu einer der 
schnellsten Köchekarrieren in Düsseldorf, wenn nicht in ganz 
Deutschland. Einer der Ersten, die 2012 zum neu errungenen 
Michelin-Stern gratulierten, war übrigens der Meister selbst, 
Jean-Claude Bourgueil.

thunfisch, 
gurke, soja, ingwer

langustino, 
blumenkohl, kokos, curry, 

orange

apfelsorbet, 
yuzu, sake

zweierlei vom weiderind,  
zwiebeltexturen,  

sellerie

schwarzwälder kirsch 
(der klassiker als dessert 

neu interpretiert)

69 €

16. 02. – 16. 03. 2013



PARLIN
E S S E N U N D W E I N B A R

parlin
Altestadt 12–14  |  40213 Düsseldorf  |  0211 - 877 445 95    
info@parlin-weinbar.de  |  www.parlin-weinbar.de

Öffnungszeiten und Reservierung:
Di. – Sa. 18.00 – 24.00 Uhr (Küche bis 23.00 Uhr), So. 17.00 – 23.00 Uhr  
(Küche bis 22.00 Uhr), Reservierung unter 0211 - 877 445 95 

best of
mario braun

parlin

Bei Mario Braun schmeckt man die Leidenschaft für seine Profes-
sion in jedem Gericht! Der Grund dafür sind wahrscheinlich seine 
Lieblingsträume aus der Kindheit, die ja noch gar nicht so lange her 
ist: Die Duftaromen in der Küche seiner Mutter haben ihn schon 
früh fasziniert und er wollte „ausziehen“, um den Menschen einen 
besseren Geschmack beizubringen! Deshalb hat es ihn früh von 
zu Hause (Norden in Ostfriesland) weggezogen. Er ging mit 16 
nach Juist, hat im Hotel Pabst seine Kochausbildung gemacht und 
ist gleich für zwei Jahre dortgeblieben. Dann kam ein weiteres 
Hotel ins Spiel: das Steigenberger Parkhotel in Düsseldorf – wo 
er schon mal in der Nähe seiner Tante Beata Heusner und zur 
Freude der Düsseldorfer kochte. Und klar: Als Beata mit ihrem 
Freund Robert die Weinbar Parlin in der Düsseldorfer Altstadt 
eröffnete, sagt er sofort „Ja!“ und war wieder in den Schoß der 
Familie zurückgekehrt – jetzt allerdings als Küchenchef mit 
außerordentlichem Talent.

millefeuille 
vom thunfisch

himmel & äd vom seeteufel,
boudin noir und birne 

cappuccino von der 
gänsestopfleber

zweierlei vom rind – 
bäckchen & rinderfilet 

(black angus usa) 
mit roter & gelber bete, 

selleriepüree

schokoladentarte 
mit passionsfruchtsorbet 

& -mousse, 
walnusskrokant

69 €

16. 02. – 16. 03. 2013



Mit BMW ist Freude am Fahren in unseren modernen Auto-
häusern Programm – und alles was damit zusammenhängt: 
begeisternde Neuwagen, erstklassige Gebrauchtwagen, MiNi-  
und BMW-Vertragswerkstätten und natürlich besonders  
freundlicher Kundenservice. Hier kommen Sie sicher auf  
den Geschmack. Wir freuen uns auf ihren Besuch.

Guter Geschmack 
macht Freude.

Viel spass bei „best oF  
düsseldorFer spitzenköche“ 
wünscht hans brandenburG.

hans brandenburg Gmbh

www.hans-brandenburg.de
info@hans-brandenburg.de

düsseldorf
Bertha-v.-Suttner-Str. 11
40595 Düsseldorf
Telefon  0211 7390-0
Telefax  0211 7390-222 
BMW, MiNi Service

hilden
Düsseldorfer Straße 2
40721 Hilden
Telefon 02103 502-0
Telefax 02103 502-33
BMW, MiNi 

mettmann
Willettstraße 7
40822 Mettmann
Telefon  02104 8334-0
Telefax  02104 8334-34
BMW, MiNi Service

dormagen
Lübecker Straße 16
41540 Dormagen
Telefon  02133 5301-0
Telefax  02133 5301-40
BMW, MiNi Service

unser leasinG anGebot:  
bmw 530da xdriVe limousine* 
Neuwagen, 190 kW, Saphirschwarz metallic, Leder Dakota schwarz/schwarz,  
Automatikgetriebe Steptronic, Sitzheizung für Fahrer und Beifahrer, Komfortsitze 
vorn, Glasdach (elektrisch), automatische Heckklappenbetätigung, PDC, Komfort-
zugang, Skisack, Durchladesystem, HiFi-Lautsprechersystem, 17“ Leichtmetall-
räder, Navigationssystem Professional, innovationssystem u.v.m. (2148677)

UVP des Herstellers 75.940,00  EUR 
unser hauspreis 60.710,00 eur
Laufzeit /Laufleistung� 36�Mon. /10.000�km�p.a.

monatliche  
leasingrate  735,– eur
Kraftstoffverbrauch: innerorts 6,5 l/100km, außerorts 5,0 l/100km, kombiniert  
5,5 l/100km, CO2-Emission kombiniert: 146 g/km, Effizienzklasse: A. 
Mehr-km-Satz 3,28 Cent, Minder-km-Satz 2,19 Cent. 
*  Überführungs- und Zulassungskosten in Höhe von 990,00 € sind im Angebot  

nicht enthalten und direkt zu zahlen. Alle angegebenen Preise sind Bruttopreise  
inkl. 19% MwSt. Ein Angebot der BMW Bank GmbH. 

Das Angebot ist nur gültig für vorrätige Lagerfahrzeuge. Zwischenverkauf, irrtümer, 
Änderungen und Druckfehler vorbehalten. Viele weitere Motor- und Ausstattungs-
varianten auf Anfrage. Angebot gültig bis 31.03.2013. 

BMW 5er günstiger 
denn je: mit einem 
Preisvorteil von mehr 
als 15.000,– eur

hans brandenburg

www.bmw.de
  

Freude am Fahren



U.
D a s  R e s t a ur  a n t

U. das Restaurant
Klosterstraße 34  |  40213 Düsseldorf  |  0157 - 77 103 719

Öffnungszeiten und Reservierung:
Pre-Opening-Abende: 22./23. 02., 01./02. 03., 08./09. 03. 2013
Reservierung unter 0157 - 77 103 719 

best of
bastian falkenroth 

u. das restaurant

pre-opening-
überraschungsmenü

exklusive 4 gänge 
inklusive 

weinbegleitung 

69 €

Bastian Falkenroth ist hochgelobter Küchenchef mit einer faszi-
nierenden Höchstgeschwindigkeit, wahrscheinlich weil er schon 
sehr früh sehr schnell gestartet ist: Im frischen Alter von 17 ent-
schied er sich für eine dreijährige Ausbildung bei Holger Berens 
(Berens am Kai), mit 20 war er in Köln und kochte zwei Jahre im 
Le Moissonnier. Danach ging er Thomas Bühner im La Table  
in Dortmund zur Hand und folgte dem Umzug von Bühner ins 
La Vie nach Osnabrück. Dann war er 2 Jahre Küchenchef in der 
K & K Kochbar in Hamburg und verbrachte danach 6 Monate in 
Los Angeles, um eine Ausbildung zum Sushi-Koch zu machen. Als 
er zurückkam, sprach er bei keinem Geringeren als Nils Henkel vor 
und wurde Sous-Chef im Gourmet Restaurant Lerbach. Nach 
eineinhalb Jahren „auf dem Land“ zog es ihn zurück in die große 
Stadt Düsseldorf, wo ihn Patrick Le Guern zur Nr. 1 in Patricks 
Seafood No 1 machte. Im März 2013 wird er sein eigenes Restau-
rant in Düsseldorf eröffnen.

am 22.02., 23.02., 01.03., 02.03., 08.03. 
und 09.03. 2013



klosterhof – bistro im maxhaus
Citadellstraße 2, Eingang Schulstraße 11  |  40213 Düsseldorf  |  0211 - 90 10 260  
duesseldorf@bistro-klosterhof.de | www.bistro-klosterhof.de
 
Öffnungszeiten und Reservierung:
Di. – Sa. 11.00 – 17.30 Uhr, abendliche Sonderöffnungszeiten zur Best-of-Aktion, 
Reservierung unter 0211 - 90 10 260 

best of
oliver neuhoff

klosterhof – bistro im maxhaus

Oliver Neuhoff ist als Sohn eines passionierten Hobbykoches vor 
allem eines geworden: ein Vollblutkoch, der 24/7 im Einsatz ist. 
Nach seiner Ausbildung beim Elsässer Starkoch Paul Rettich und 
im Verlauf seiner weiteren Karriere bereitete Oliver vor allem 
Französisches und Italienisches zu: in zahlreichen Restaurants im 
Rheinland, in Hamburg und München. In seinem eigenen Bistro 
kam dann alles zusammen, hier kocht er regional, überregional, 
national oder auch international: alles, was gut schmeckt und 
tagesfrisch zu haben ist – und das direkt und ohne Firlefanz. Die 
Ware sollte wenn möglich das Bio-Siegel tragen oder noch bes-
ser „naturnah“ vom Bauern kommen. Beste und frische Zutaten, 
das sind die wichtigsten Kriterien für ihn. Und so werden die 
größtenteils unkomplizierten Gerichte zu kleinen, feinen Köstlich-
keiten. Die sind à la carte allerdings nur tagsüber zu genießen: 
„Carpe diem“ heißt das Motto im tageslichtdurchfluteten Kloster-
hof des Düsseldorfer Maxhauses. Abends machen Neuhoff und 
sein Team am gleichen Ort individuelle Menüwünsche wahr – für 
Gesellschaften bis zu 199 Personen. Das Gute an Oliver Neuhoff 
ist dabei: Ob er für eine oder 200 Personen kocht – er lässt sich 
nicht aus der Ruhe bringen.

gebratene gänseleber
an portulaksalat 

und krokantnüssen 
mit trüffelvinaigrette 

variation von kalter 
und warmer spargelsuppe

seehechtfilet mit hummerfarce, 
im brickteig gebraten, 

an pastis-karottenkugeln 
und tempranillo-reduktion

irisches ochsenfiletstück, 
in pancetta gebraten, 

mit hopfen-jus, grünen bohnen 
und süßrahm-polenta

piña-colada-eis 
mit mandarinensauce

weinbegleitung zu allen gängen

69 €

16. 02. – 16. 03. 2013



Patrick’s seafood No 1  
Kaistraße 17  |  40221 Düsseldorf  |  0211 - 6 17 99 88   
patrick@seafood1.de  |  www.seafood1.de

Öffnungszeiten und Reservierung:
Mo. – Fr. 12.00 – 15.00 Uhr und ab 18.00 Uhr, Sa. + So. ab 17.00 Uhr
Reservierung unter 0211 - 6 17 99 88 

best of
patrick le guern 

patrick’s seafood no  1

Patrick Le Guern ist als Patron seines eigenen Restaurants nur 
einer Qualität verantwortlich: die frischesten Krustentiere und 
den frischesten Fisch auf den Tisch des Hauses zu bringen. So 
begeistert er schon seit Jahren seine Stammkunden und die, die 
es noch werden sollen. Sein Werdegang ist schnell erzählt, dafür 
aber umso konsequenter für einen Botschafter in Sachen Frisch-
fisch: Kochlehre bei Monsieur Outhier im L’Oasis in La Napoule 
(3 Sterne), danach 1 Jahr im Frankfurter Hof, dann 18 Monate in 
Baden-Baden. 1970 legte Patrick in Düsseldorf an und kaufte 
1974 Das Schiffchen in Kaiserswerth. Drei Jahre später stieg dort 
Jean-Claude Bourgueil zunächst als Partner, später als Besitzer ein. 
Parallel dazu baute Patrick einen Gourmet-Service auf, besorgte 
hochwertige Lebensmittel und belieferte Restaurants. Nach dem 
Verkauf des Schiffchen führte er zusätzlich auch noch das Fruits 
de Mer im Carschhaus. Seit 2007 gilt er mit Patrick’s Seafood Nº 1 
als Fischadresse Nr. 1. 

amuse-bouche

patrick’s plateau
 

3 utah-beach-austern 

3 loch-fyne-austern

½ taschenkrebs  |  ½ hummer

4 crevette rose  |  1 langoustine royale

bulot  |  bigorneaux  |  muschel

schwertmuschel  |  palourde  |  clams

dessert surprise

69 €

16. 02. – 16. 03. 2013



Porsche Zentrum Düsseldorf
Gottfried Schultz Sportwagen 
Düsseldorf GmbH & Co. KG
Klaus-Bungert-Straße 2
40468 Düsseldorf
Tel.: +49 (0) 2 11 / 52 60 - 9 11
Fax: +49 (0) 2 11 / 52 60 - 9 99 

www.porsche-duesseldorf.de

Die grundlegenden Zutaten 
für unsere Fahrzeuge: 
Perfektion, Präzision und 
außergewöhnliche Dynamik. 

Der neue Cayman S.

Ab sofort bestellbar
in Ihrem Porsche
Zentrum Düsseldorf.
Wir freuen uns auf Sie.

Kraftstoffverbrauch (in l/100 km): innerorts 12,2–11,2 · außerorts 6,9–6,2
kombiniert 8,8–8,0; CO2-Emissionen: 206–188 g/km
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