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COTTAGE - L'hotel Cottage a Dudelange vient d'étre repris par un group de Nancy, la famille Mengin
qui a réaménagé le restaurant de I'h6tel dans un style contemporain et chaleureux ot le bois et le meé-
tal (symbole du passé de la ville) dominent. On y sert une cuisine traditionnelle francaise. A noter pour
I'été que la salle est climatisée et qu'il y a deux terrasses. Adresse: rue Auguste Liesch & Dudelange.
Tél.: 52 05 91. (Photo: Dave Giannandrea)



Mehr Platz, mehr Komfort

Hotel Cottage in Diidelingen unter neuer Leitung

Dort wo vor Jahren eine Schiacken-
halde einen Teil des Didelinger Land-
schaftsbildes bestimmte, steht seit ge-
raumer Zeit das Hotel Cottage. Nach
aufwandigen Ausbauarbeiten und einer
grundlegenden Renovierung prasentiert
sich das Hotel Cottage in der Rue
Auguste Liesch in vollig neuem Ge-
wand. Neuer Hoteleigentiimer ist die
franzosische Gruppe Mengin®.

Die Familie Mengin besitzt drei wei-
tere Hotels im nahe gelegenen Nancy.
Direktor des Hotel Cottage ist Florent
Carvalho, dem Eric Olejniczak in allen
Belangen zur Seite steht.

Drei Monate daverten die Umbauar-
beiten in der Empfangshalle, in der wa.
auch der Fulbodenbelag erneuert wur-
de. Statt Linoleum betritt der Kunde
beim Eingang nun Holzparkett.

Das Hotel Cottage verfligt insge-
samt {ber 45 Zimmer mit Dusche und
Toilette, Kabelfernsehen und Telefon.
Fir bewegungsbeeintrachtigte Gaste
wurden zwei spezielle Zimmer einge-
richtet. Zusatzlich verfiigt das Hotel
iiber acht Studios mit Badezimmer,
kleiner Kiiche, Kabelfernsehen und
Tresor.

In der ersten Etage befinden sich die
Nichtraucherzimmer. Raucher kbnnen
die Zimmer im zweiten Stockwerk
belegen. Ansonsten gilt im Haus Rauch-

Zahireiche Ehrengdste hatten sich zur Neuerdffnung im Hotel Cottage einge-

funden.

verbot. Tierfreunde, die auf ihre vierbei-
nige Begleitung nicht verzichten wal-
len, sind im Hotel Cottage herzlich
willkommen. Ein hausinterner Reini-
gungsservice rundet das Angebot ab.

In neuem Licht prasentiert sich auch
das Restaurant. Die edle Holz- und
Metallverarbeitung im neu gestalteten
Restaurantbereich soll auf die indus-
trielle Vergangenheit der Stadt Diidelin-
gen hinweisen. Zwei groBe Terrassen
laden an warmen Sommertagen zum
gemiitlichen Mittag- oder Abendessen
ein.

(FOTOE RAYMOND SCHMIT)

Auf der Speisekarte des Kiichen-
chefs stehen traditionelle franzésische
Gerichte. Mittags wird ein reichhalti-
ges Buffet angerichtet und das Tages-
menil wird zum Preis von 8,40 Euro
serviert.
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Hotel Cottage

Rue Auguste Liesch
L-3401 Dudaiange
Tek 34 05 51

Fac 520576
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+Hotel Cottage" in Diidelingen neu erdffnet

Restaurant mit gehobenen Anspruchen
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Eime neue Speisekarte, die fur jeden Geschmack stwas bietet und zudem die Geldbirse schaont

DlHuling'm Wiirde man nach
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Jen Ertiffnung des neu-
en Restaurants im  Hotel Cot-
tage” urteilen, so kinnie man be-
haupten, der Gasironomie-De-
irich 1.Ir|.11'd:. an der YVomstufe sor
<Haute cuisine' stehen.

Seit der Ubermahme des Hotels
durch die Mengin-Gruppe #us
MNancy im September 2007 wur-
don radikalo tmbauarh;itm im
Erdgeschoss des Hotels durchpe-
fithre und die Riumlichkeien er-
strablen seit kurzem i nevem
Gilanz und gemiitlich in warmen
Farben,

Wesentliches hat sich jedoch
im Kilchenbereich selindert. An-
sielle italienischer, gothbdrger-
cher , Hausmannskost" prasen-
tiert man jetzt eine variationsre
che Khrke mit Sperialiditén aus
der franzdsischen  Femschme-
cher-Falette, dics zu Pressen (das
betritft auch die Getrinkekane),
die auf die Borsen von Kunden

aus. dem Minette uhgeswn.mi
sind. Einige E:ispi&l-:
Méki-mélo de filets. de mugm
Rarbet et noix de St-Jacques, pe-
tite ratatouille et coulis de tomate
[ir 15.90 Euro; Filet de boeuf et
son foie gras & la Périgourdine,
galette de pommes de terre, fri-
cassée de champignoms des hois
fir 19,10 Euro oder Créme biilée
i la bergamote de Nancy [ir 5,80
Euro.

Als Tagesmenil pibt es pleich
mehrere Varianten, die preislich
rwischen 840 und 13,50 Euro
licgen, und rwar von montags bis
freitaps (leider ist das Restourant
an den Wochenenden geschlos-
SEf1).

Am Mittwoch nun wurde das
Restaurant offiziell eréffnet, in
Cepenwant von  Bilirgermeister
Alex Bodry,  der Schdllen René
Manderseheid ond Dan Bianci-
lana sowic zhireicher Vertreter
der lokalen Geschiftswelt. Ver.
hindert war Jean Luc Mengin,

Vorsitzender des gleichnamigen
.,GmuF: Mengin® und |, Matre
cuisinier de Frence", Angereist
jedoch waren seine Gattin Da-
nigle, Mailire: sommelier de
Framee”, und Sohn Jean Sébas-
ticn. Dic Verwaltung des Hauses
liegt in den Hiinden von Florent
Carvalho und Eric Olejniczak,
die berefts 20 resp. 12 Jahre im in-
ternationilen Hotellerie-Busi-
ness tatig sind.

Birgermeister Alex  Bodry
wiusgte die neue Restaurant-Bin-
nchtung zu schitzen, dic m Zu-
kunft noch so manchen Touris-
ten aus dem Ausland nech Diide-
lingen lotsen kéinnte.

In der aweiten April-Hiilfie be-
ginnt eine weitere Etappe der Re-
novicrungsarbeiten, Dann wer
den in verschiedenen Phasen die
Zimmer um- oder ansaebaul. FH

=+ Hotel Cottage" In der
Dudelingar rue August
Liesch, Tel: 52 05 21.
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Tour de table

Le bel empire Mengin

L'empire Mengin est bonhomme : il v a Ia vaste brassene. Les Pissenlits, Ie bistrot, Vins et
Tartines, plus un hotel 3 Nancy-Brabois et un avtre 3 Dudelange au Grand-duche. Etonnant en
verite, autant que discref. Jean-Luc Mengin, nauf de Nancy, qu eut jadis son €toile au
Goeland, ' affirma comme vn speécialiste du poisson. I rédigea avec brio un livre sur la
cuisine lorraine avec Thierry Krompholtz, alors au Bellevue messin, pour les éditions
Serpenoise. avant de lassser tomber la course aux etoiles et de se muer en aubergiste
trangquille.

Rallié au parti de la modestie, Jean-Tuc a fait de ce qui finf son bistrot annexe, agrandi de son
ex-table "gastro”, un liew vaste et convivial. On sert 1a 250 couverts sans souffrir. entre rez-
de-chaussee, etage. recoins, dans la bonne humeur. 11 v a [a terrasse. les banguettes de cuir, la
grande armoire At nouveau, la carte joliment mise qud renivole aux gourmandises regionales
d’antan. Bref voila un lieu aimable ol I'on a vite ses aises en sachant qu’on peut venir 13
manger bon sans se muiner,

Les mets sont de qualité, les produits viennent pour la plupart du marche voisin ef les vins
sont choisis avec malice par son épouse Daniéle, sommeliere émenie et passionnée, experte
autant en Provence qu’en vallée du Fhone et en Bordeaux de classe qu'en Alsace dont elle est
originaire. (Gelée de lapereau et canard fumeé aux artichauts. filet de sole a la dieppoise, petite
friture sauce tartare, marbre de saumon et pommes de terre, matelote de sandre aux nowlles et
belle téte de veau sauce gribiche sont du cousu maimn.

Tis s arrosent avec verve d'un svlvaner de Mittelbergheim signé Emile Boeckel ou d'un
etonnant klevener d'Heiligenstein d'Hubert ef Jean Hevwang, deux bouteilles de choix,
tarifées a prix d’ange.

En dessert, extquis gratin de cerises avec sa créme glacee aux épices, le baba au rhum ou
encore la meringue glacée chantilly provogquent, joliment, I'embarras du choix |

Avec Vins ef Tartines, juste 3 coté, Jean-Luc et Daniele Mengin se sont faits plaisir, se nmant
de restaurateurs classiques en cavistes et bistrotiers de charme. On descendra a la cave pour
goliter les tartines, croustades, petites assiettes qui arrosent les petits et grands crus du
moment choisis de belle maniére par Daniele. Des exemples 7 Un rosé de Provence
accompagnera avec brio les riflettes de saumon ou de sardines, 1a tapenade. comme la créme
de chévre, servis en mini tapas fagon ramequuns.

Mais on peut taper dans les bourgognes ou les crus du Languedoc nouvelle vague, histowe
d’arroser avec plaisir la salade de viande des Grisons au foie gras, 1a tartine de gérome chaud
flambe au marc de Gewiitz ou encore celle d’abricots servie fagon tarte Tatin avec sa créme
glacée au lait d amandes. En repartant, on fera un saut dans I'cenothéque plaisante du rez-de-
chaussee, histoire de faire des empleties. Les belles affaires 1ci ne sont pas rares.

Gilles PUDLOWSEI
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