$¢ HOTELS & RESTAURANTS

Grand Hotel Les Trois Rois, Basel

Koniglich logieren in Basel

Finmalig ist die Lage des historischen Grand Hotel Les Trois Rois 5 Sterne Superior
direkt am Rhein, mitten im Herzen der Kulturstadt Basel — und heute wie damals wird
hier die hohe Kunst der Gastlichkeit gepflegt, die dem Fremden ein Zuhause bietet.

as zeichnet das Grand Hotel Les Trois
Rois als einzigartig aus? Das Zauber-
wort, das den Charakter des Hauses
prigt, heiflc ,Spirit“. Es bezeichnet die
Einstellung, den Gast mit Freude will-
kommen zu heiflen und mit Begeiste-
rung zu umsorgen. Bereits beim Betre-
ten des Hauses stellt sich dieses herrli-
che Gefiihl ein, kéniglich verwohnt zu
werden. Das perfekt geschulte Service-
Personal des Hotels versteht es, den Gast
herzlich zu empfangen — in einem edlen
Interieur mit liebevoll ausgesuchten
Kunstgegenstinden, die allen Rium-
lichkeiten das gewisse Etwas verleihen.
In dieser charmanten Atmosphire fille
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es ganz leicht, vom Alltag abzuschalten,
die gebotenen Annehmlichkeiten zu
genieflen und sich so wohl zu fithlen —
wie in einem Mirchen.

Grof3e Geschichte -
beriihmte Gaste

Uber das Les Trois Rois gibt es viel zu
erzihlen. Allein das Gistebuch liest sich
wie ein Who is Who der Weltgeschichte:
Konigin Elizabeth II, der Dalai Lama,
Pablo Picasso, Thomas Mann, Goethe
und viele andere genossen die sprich-
wortliche Schweizer Gastfreundschaft.
1681 wird das damalige Gast- und
Wirtshaus ,Zu den drei Kénigen® am
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Basler Rheinufer gegriindet. Der Name
erinnert an die drei Weisen aus dem
Morgenland in der Weihnachtsgeschich-
te. Unter der Regie des Basler Architek-
ten Amadeus Merian entsteht 1844 der
Neubau im Stil des romantischen Klas-
sizismus. Als Hommage an geschichtlich
relevante Meilensteine tragen die heute
feudal ausgestatteten Suiten die Namen
berithmter Personlichkeiten. Im Herzl-
Zimmer residierte Theodor Herzl, wih-
rend er an den Zionisten-Kongressen
teilnahm, die zur Griindung des Staa-
tes Israel fithrten. Napoléon Bonaparte
hat hier zwar nicht iibernachtet — doch
die luxuridse Napoléon-Suite wurde als

Erinnerung an sein Staatsdiner im Spei-
sesaal des alten Gasthofs im Jahr 1797
nach dem spiteren Kaiser benannt.

Gekonntes Verbinden von
Bewahren und Erneuern

Die historischen Strukturen des Gebiu-
des von 1844 wurden bei der umfassen-
den Renovierung und Erweiterung im
Jahr 2004 mit grofler Liebe zum Detail
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Feinste Teatime-Delikatessen.

Haute Cuisine im edlen Ambiente des Gourmet-Restaurants Cheval Blanc.

wiederhergestellt. Die Einrichtung der
Zimmer und Suiten besticht durch aus-
gesuchte Antiquititen, harmonisch auf-
einander abgestimmte Farben und hoch-
moderne Technik, die nicht nur qualita-
tiv begeistert — sondern auch benutzer-
freundlich zu bedienen ist. Denn fiir sei-
ne Giste ist dem jetzigen Besitzer nur das
Beste gut genug — entstanden ist dadurch
ein exquisites Meisterwerk.

Tea-Time - very British

Ein Glas Champagner, dezente Klavier-
begleitung, aufmerksamer Service. Im
Grand Hotel Les Trois Rois wird der
klassische englische Afternoon Tea origi-
nalgetreu zelebriert. Im Sommer bei lauer
Luft auf der Terrasse, im Winter kusche-
lig am Kamin. Wir wurden verwohnt mit
schmackhaften Scones, hausgemachten
Marmeladen, Clotted Cream, verfiihreri-
schem Siifgebick, delikaten Sandwiches
und der speziell fiir das Grand Hotel kre-
ierten Teemischung aus dem Teegarten
Gopaldhara/Nepal. Hier einfach die Seele
baumeln zu lassen ist ein ebenso entspan-
nendes wie auch delikates Vergniigen.

Haute Cuisine im Gourmet-
Restaurant Cheval Blanc
Peter Knogl ist seit fiinf Jahren Chef im
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Gourmet-Restaurant Cheval Blanc und
seitdem auf Erfolgskurs. Gekiirt mit 2
Sternen des Guide Michelin, 18 Punkten
des Gault Millau und der Auszeichnung
»Koch des Jahres 2011 gehoren er und
sein Team seit einem Jahr zum Exklu-
sivsten, was die Schweiz in Sachen Gas-
tronomie zu bieten hat. ,Die klassische
franzosische Kochtradition ist meine
Passion®, erzahlt Peter Knogel und ver-

Ve
Kiichenchef Peter Knogl.
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rit uns gleichzeitig schmunzelnd, dass
er privat ein Faible fiir Schweizer Scho-
kolade hat. Mit asiatischen Ingredienzen
versteht er es, raffiniert zu wiirzen. Das
mit Yuzu aromatisierte Schokoladen-
Dessert ist ein beeindruckender Augen-
und Gaumenschmeichler gleicherma-
Ben. Saucen — eine seiner Spezialitdten
— fiir die er auch gerne viel Sahne und
Butter verwendet, gehéren ebenso fest zu
Peter Knogls Kochkunst. Er betrachtet
Saucen als integralen Bestandteil seiner
Kiichenkreationen und nicht blof§ als
Dekoration. Aus diesem Grund hilt
Peter Knogl den Loffel fiir das wichtigs-
te Esswerkzeug. ,Mit dem Léffel kann
man fast alles essen®, argumentiert er.
Ja, wir haben den Loffel sehr geschitzt,
denn damit ist es uns gelungen, auch die
allerletzten Tropfen der himmlischen
Saucen beim sieben Ginge umfassenden
Saison Final Menii vom Teller zu 16ffeln
— einem grandiosen Genuss-Erlebnis,
das uns sehr lange in Erinnerung bleiben
wird. Chapeau!

Mehr Hohepunkte?

Oui, avec plaisier!

Die erlesene Weinkarte mit 700 Positio-
nen fasziniert durch Rarititen und eine

»~Ambiance” mit Stil: die Lobby.

grofle Auswahl von Weinen des Chateau
Cheval Blanc, nach dem das Restau-
rant benannt ist. Die Brasserie offeriert

Gelee vom Taschenkrebs,
Hummer mit Granny,
gebratenes Kalbsbries,
Pavé chocolat.
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Abendstimmung auf der traumhaften
Terrasse mit Blick auf den Rhein.

schweizerische und franzésische Spezi-
alitdten, fur kurzweilige Momente ist
die Bar der ideale Treffpunkt. Im Salon
du Cigar finden Zigarrenfreunde eine
beachtliche Auswahl, der Bestellservice
funktioniert spielerisch {iber moderne
iPads, gratis dazu gibt es den atemberau-
benden Blick auf den Rhein. Kreative
Ideen lassen sich in den mit progressiver
Technik ausgestatteten Tagungsriumen
entwickeln, im herrschaftlichen Ball-
saal werden rauschende Feste gefeiert.
Die ideale Lage des Hotels mitten im
Dreilindereck bietet zahlreiche Aus-
flugsmoglichkeiten zum Erkunden der
Schweiz, nach Frankreich oder in die
nahe Urlaubsregion des Hochschwarz-
walds. In unserer nichsten Ausgabe pri-
sentieren wir ,ma cuisine passionnée®,
Peter Knogls gesammelte Gerichte aus
dem Grand Hotel Les Trois Rois und
erzihlen Thnen... die Geschichte vom
goldenen Loffel.

Monika Kiithnel ll

Grand Hotel

Les Trois Rois ***¥%S
Gourmetrestaurant Cheval Blanc

Blumenrain 8, CH-4001 Basel
Tel.: +416126050 50 Fax: +41 61260 50 60
info@lestroisrois.com, www.lestroisrois.com

Hoteldirektor: Reto Kocher
Kiichenchef: Peter Knogl
Sous Chef: Susumu Sasaki
Maitre de Hotel: Grégory Rohmer
Sommelier: Christoph Kokemoor
Chef de Bar: Thomas Huhn

Servie: Exzellent
Weine: Herausragend
Ambiente: Edel, luxurids




