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Genieten van bijzondere locaties &
dkfjaoiunfd exclusieve arrangementen

BESTEMMING

Een goed glag win met fingerfood, een multigangendiner en alles
daar tussenin: onlangs werd in de Oude Haven van Rotterdam
restaurant en fingerfoodbar Fitzgerald geopend. Het interieur van
de Italiaanse architecte Daniela Germone, met zowel vintage klas-
siekers als op maat gemaakt modern design, heeft de uitstraling
van een internationale huiskamer. De enorme binnentuin is een
vrolijk samenspel van ruime houten terrassen, water en groen. De
man achter deze sfeervolle ontmoetingsplek is Danny Gonzalez,
voormalig maftre-sommelier van het Wereldmuseum in Rotterdam.
Dankzij Gonzalez' grote voorliefde voor uitgesproken wijnen en de
maar liefst negentien gevulde klimaatkasten is Fitzgerald een bij-
zondere wijnbestemming. Het is vast geen toeval dat de monumen-
tale bar in het midden van de ruimte dé eyecatcher is.
www.restaurantfitzgerald.com

NOUVEA Cultuur en lekker luieren; een - m
ARRANGEMENT fijne combinatie. Neem Istanbul, i
waar op warme dagen verkoe-
ling kan worden gevonden bij de

| ' 16 anl e Bosporus of de Prinseneilanden.
Ook geweldig: het Kroatische
Z

v - Dubrovnik, met direct buiten de
historische stadsmuren fantasti-
sche stranden aan een kristal-

Zes voormalige patriciérshuizen uit de zeventiende en achttiepdle eeuw vormen heldere zee. Of de mondaine
samen het elegante en statige Waldorf Astoria Amsterdam. Tngetogen luxe is wat badplaats Nice, met zijn fameuze
het vijfsterrenhotel uitstraalt met haar imposante gevels, beeldschone doorkijk- stadsstranden. En natuurlijk
jes en fraai ingekaderde uitzichten op de gracht en royale privébinnentuin. Barcelona, waar je na het strui-
Logeren in een van de 93 luxe kamers en suites (prijzen vanaf € 495-) is één nen over de Ramblas en het
grote verwennerij, evenals eten in het inpandige restaurant Librije’s Zusje bezichtigen van de indrukwek-
Amsterdam, dat in no time twee Michelinsterren binnensleepte. Ook in de exclu- kende bouwwerken van Gaudi
sieve Guerlain Spa is verwennen tot kunst verheven. Boek hier een heerlijke voldaan kunt neerstrijken op het
gezichts- of lichaamsbehandeling, massage of elegante maquillage. strand of de boulevard van
Arrangement Nouveau-lezers krijgen dertig minuten extra wanneer zij de Barceloneta. In al deze oorden
gezichtsbehandeling Radiance Facial of Complete Facial boeken. Deze aanbie- kunt u natuurlijk een hotelletje
ding is alleen geldig in de maand september en op basis van beschikbaarheid. boeken, maar een stadsapparte-
Telefonisch reserveren: 020-718 46 25. Vermeld daarbij dat het de Nouveau- ment is misschien nog wel veel

promotie betreft. Meer info  guerlainspa.amsterdam@waldorfastoria.com,
www.waldorfastoria.com/amsterdam.

fijner. Casamundo.nl
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DE PAREL VAN LILLE

Zakenvrouw Aurélie Vermesse gooide het roer om en kocht een voor-
naam herenhuis in het hart van Vieux Lille. Na een grondige renova-
tie - het pand uit de achttiende eeuw moest van onder tot boven op de
schop - is vijfsterrenboetiekhotel Clarance Hotel Lille sinds april in
business. Origineel parket, gebeeldhouwde plafonds en ambachtelijk
houtwerk accentueren de elegante architectuur. Twee ontvangst-
salons en een collectie kunstwerken maken dat gasten zich direct
thuisvoelen. Deze parel telt negentien kamers en suites met als troef
de Clarance-suite, die een panoramisch uitzicht over de daken van
Lille biedt. Het gastronomisch restaurant serveert ‘een wilde, pure
en ruwe keuken’. De biologische groentetuin, boomgaard en bijen-
korf (rond het hotel ligt 300m2 aan groen..) zijn de natuurlijke provi-
andkamers van de getalenteerde chef-kok Nicolas Pourcheresse.
Kamers vanaf € 170,-, www.clarancehotel.com
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ALAIN DUCASSE

REISTTPS

Van de grachtengordel tot
piekfijne adressen op de
Zuidas, van het Surinaamse
Kwaku Summer Festival tot
dineren op het water: Jonah
Freud (eigenaar van De Kookboekenhandel, culinair
expert en kookboekenrecensent van Het Parool en
Amsterdammer) geeft samen met dochter Cijn Prins in
Heerlijk Amsterdam haar culinaire geheimen in de
hoofdstad prijs. € 19,95, www.goodcook.n/

In de luxe uitgevoerde en compacte stadsgidsen / fove
London en Jaime Faris tipt superchef-kok Alain
Ducasse hoogstpersoonlijk zijn lokale favoriete restau-
rants, cafés, markien en hotels. In totaal honderd
culinaire adressen. € 15,95. www.fontaineuitgevers.nl

VAN OPA OP
KLEINZOON
De inwoners van het Perzische
rijk noemden het ‘brok ener-
gie’, voor de oude Grieken was
het vooral een genotsmiddel
en tsaar Nicolaas II joeg er
samen met zijn hofhouding
jaarlijks ruim elf ton doorheen:
kaviaar! Echte kaviaar wordt alleen licht gezouten
(‘malosol’ betekent dat er niet meer dan 5%
zout is toegevoegd) en dan verpakt. Ook bij
het onder kenners geliefde Persian Caviar
in Scheveningen wordt het al tien jaar zo
gedaan. Oprichter Hossein Akef leerde
deze beginselen in Iran, van zijn opa.
Samen met Onno Kokmeijer van
tweesterrenrestaurant Ciel Bleu in
Amsterdam heeft Hossein nu een
eigen Kkaviaarlijn op de markt
gebracht: Onno’s Taste en Onno’s
Favorite. Picknicktip: Tjoepy’s zijn
blikjes van tien gram met heerlijke
Baeri-kaviaar. www.persiancaviar.nl

TEKST: MONIQUE POORT / FOTOGRAFIE: DENNIS BRANDSMA (INTERIEURFOTO'S FITZGERALD), RENE BOSCH (FOTO’S GERECHTEN FITZGERALD). DANIEL MAISSAN, JEROEN VAN DER SPEK, COPYRIGHT BEELD INTERHOME

Chef-kok Niven Kunz (34), al bijna tien jaar
inhet bezit van een Michelin-ster, weet alles
over groenten. Zijn vorig jaar verschenen
kookboek heet Niven 80/20, waarbij 80/20
staat voor 80% groenten en 20% vlees of vis,
simpelweg omdat hij koken met groenten het
allerleukste vindt...

‘Het is echt een misvatting dat koken met groen-
ten saai is. Neem gerechten als kervelwortel met
buikspek, soezen van zwarte olijf, peentartaar
met coquille, snijboon a la Carbonara en maca-
ron van rode biet, blauwe bes en pure chocolade..
Die kun je toch niet saai noemen! Nu is koken
met groenten een hype, maar ik doe het al veer-
tien jaar. Als twintigjarige begon ik bij De
Librije. Aan ‘de groentekant” werd mijn liefde

voor groenten geboren. Een mooi gerecht maken
van iets simpels als een tomaat, vraagt veel
creativiteit. Rode bieten mogen van mij een
Michelin-ster Kkrijgen. Zomer- of winterbieten,
gele of rode. .. dat maakt niet uit. Het is een wat
hardere groente die je op veel manieren kunt
bereiden. Je kunt hem grillen, konfijten, rauw
eten en van het sap kun je ijs of moes maken. Die
veelzijdigheid spreekt mij enorm aan.’

Ook 80/20 proeven? Behalve een tafeltje reser-
veren bij restaurant Niven of zelf uit het kleur-
rijke kookboek Niven 80/20 koken, kunt u sinds
kort ook producten via de webshop bestellen.
Pure verwennerij is de ‘foodbox’ die ieder sei-
zoen varieert. Deze culinaire schatkist is samen-
gesteld uit producten die Niven ook in zijn
restaurant gebruikt. www.restaurantniven.nl

Waterpro Of In het hart van Amsterdam Oud-Zuid

werd onlangs een nieuw restaurant
geopend: The Harbour Club Kitchen. Deze derde Amsterdamse vestiging van The Harbour
Group - de andere zijn The Harbour Club en The Oyster Club - is gevestigd in het
Wyndham Apollo Hotel. Door gebruik van materialen als hout en staal kreeg het interieur
een stoere uitstraling. Ook de menukaart is stoer: alleen het beste viees, de meest verse
vis, de mooiste groenten en kruiden worden gebruikt. De bereidingen zijn eenvoudig en
puur, gecombineerd met een tikje eigenwijsheid en oog voor detail. Het zal u niet ver
bazen dat ook The Harbour Club Kitchen aan het water ligt. Aanmeren met eigen boot
is dus mogelijk. Zeven dagen per week geopend. www.theharbourclubkitchen.nl
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