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Franzosisch inspirierte Kochkunst mit asiatischem Twist

Hoch Gber der Hamburger AuRenalster bietet das neue HERITAGE Restaurant
herausragende Kiiche in modernem Ambiente mit Panoramablick

Das neue Hamburger HERITAGE Restaurant wurde im Dezember 2015 eroffnet. In der
neunten Etage des Hotel Le Méridien Hamburg gelegen, bietet es mit seinen groRen
Panoramafenstern einen einmaligen Blick auf die AuRenalster mitten in der Innenstadt —
Hamburgs wohl schonsten Blick auf den Sonnenuntergang inklusive.

Die Speisekarte des HERITAGE orientiert sich am Erbe der traditionellen franzosischen
Kiiche, interpretiert diese zeitgendssisch neu und verleiht ihr tberraschende, asiatische
Akzente.  Kiichenchef  Matthias  Cantauw  setzt auf moderne, innovative
Zubereitungsmethoden und beste Produkte aus der Region.

Dry Aged Beef und mehr

Zu den Hohepunkten von Matthias Cantauws Kiiche gehort Rindfleisch aus
Norddeutschland, Australien und den USA. Dabei freuen sich Fleischliebhaber u. a. Giber das
feine, Uber Wochen gereifte Dry Aged Beef, das im Laufe des Reifeprozesses seinen
charakteristischen Duft entwickelt. Zubereitet werden alle Steaks in dem 800 Grad
Southbend-Ofen. Die enorme Temperatur ldsst den Zuckeranteil im Fleisch karamellisieren
und sorgt so fiir ein ganz besonderes Geschmackserlebnis.

Fischliebhaber freuen sich u. a. auf das Tuna Tatar mit Avocado, Soja-Honig-Emulsion und
Taro-Chips. Rund 20 edle Kdse von Maitre Affineur Volker Waltmann, als auch eine
Auswahl kreativer Desserts wie zum Beispiel die Schokoladenvariation ,Death by
Chocolate” runden die Speisekarte ab. Die Weinkarte prdsentiert groRe, klassische
Weingiiter ebenso wie innovative junge Winzer aus Europa und Ubersee. Die offenen Weine
sind Uberwiegend europdischer Herkunft.

Modernes Ambiente

Das HERITAGE besticht mit modern gestaltetem Interieur, das den Gast auf eine ganz
besondere Sinnesreise einlddt. Die lange Glasfassade, erlaubt einen freien, traumhaften
Blick auf die AuRenalster. Die matten Oberflaichen und die dezente, punktgenaue
Beleuchtung reduzieren Reflektionen auf ein Minimum und lassen den Ausblick nicht nur
zum Sonnenuntergang voll zur Geltung kommen.



So wie Kiichenchef Matthias Cantauw die Meisterwerke der franzosischen Kochkunst neu
interpretiert, lehnen sich auch die Kunstwerke an den Wanden und Decken an die alten
Meister an und schaffen dabei Uberraschendes: Superhelden und Schurken der populiren
Gegenwartskultur wurden vom Fotografen Sacha Goldberger mit hanseatischen
Duttenkragen im Look des 17. Jahrhunderts inszeniert und tragen zum auBergewdhnlichen
Gesamteindruck des Restaurants bei.

Die Intention, ein Dinner als Gesamtkunstwerk in Szene zu setzen, zeigt sich im neuen
HERITAGE in jedem Detail: Das Porzellan vom Traditionsunternehmen Villeroy & Boch ist
perfekt auf die modern interpretierte French Cuisine abgestimmt. Die frischen und
ungezwungenen Uniformen des Service Teams lehnen sich bewusst an Design und Kunst
des Restaurants an. So findet man die Batman-Maske in der Form der Serviceschiirzen
wieder und die Blusen und Hemden der Kellner verschmelzen mit dem Muster der
Deckenkonstruktion.

Angebote fiir Weinliebhaber und Kochenthusiasten

Neben dem eigentlichen Restaurant samt Bar bietet das HERITAGE auch einen verglasten
Wine-Tasting-Raum. Hier diirfen Gaste auf vinologische Entdeckungsreise gehen —je nach
Saison ladt das HERITAGE Winzer und Kellermeister ein, die Geschichten hinter ihren
Produkten zu erzdhlen. Ein Chef's Table fiir Private Dining, Kochkurse und Events lasst
Raum fiir individuelle Wiinsche.

Das neue HERITAGE befindet sich in der neunten Etage des Hotels Le Méridien. Seine Géste
empfangt das Restaurant taglich ab 18.00 Uhr. A-la-Carte-Bestellungen werden gerne bis
23.00 Uhr entgegengenommen. Fiir Nachtschwarmer steht das Speisenangebot der Bar-
Karte sogar bis 01.00 Uhr zur Verfiigung. Mit Blick auf die AuRenalster erreichen die
Restaurantgaste das HERITAGE liber den separaten Panoramaaufzug.
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P' Matthias Cantauw ist Chefkoch des HERITAGE Restaurants. Der 36-
Jahrige verantwortet ein Kiichenteam von rund 20 Mitarbeitern. Sein
kulinarischer Fokus liegt auf einer frischen, modernen und innovativen
Kiche. Cantauw inspiriert sich in der franzdsischen Kiiche und
kombiniert diese mit asiatischen Elementen. Kreativitat schreibt er in
seiner Arbeit groB — der leidenschaftliche Chefkoch nutzt gerne
asiatische Techniken, mit denen er seine Gerichte verfeinert. Als
Beispiele gelten sein beliebtes Tuna Tartar mit Avocado und Ponzu
Emulsion und seine Austern, die er in Sojabutter diinstet und mit Chili
und Ingwer abschmeckt. Hintergrund ist seine jahrelange Auslandserfahrung, die er unter
anderem in verschiedenen Fiinf-Sterne-Resorts in Thailand und Myanmar sammelte. Von
diesen Einflissen ist auch die Kiiche des HERITAGE gepragt: Der Mix aus modern
interpretierten franzosischen Gerichten mit asiatischem Akzent |3dt in seinem neuen
Restaurant zu Geschmackserlebnissen fiir alle Sinne ein.

Uber das HERITAGE Restaurant

Das neue Hamburger HERITAGE Restaurant wurde im Dezember 2015 in bester Lage direkt an der AuBenalster
eroffnet. In der neunten Etage gelegen, bietet es mit seinen groRen Panoramascheiben eine der schonsten
Aussichten auf den See und die Hamburger Innenstadt. Inspiriert ist die Speisekarte von dem Erbe der
traditionellen franzdsischen Kiiche, allerdings zeitgendssisch interpretiert und von asiatischen Akzenten
beeinflusst. Das Restaurant befindet sich im Le Méridien Hamburg, das am 1. November 2013 als
Franchisebetrieb an die Hotelinvestment- und Hotelmanagement-Plattform Munich Hotel Partners GmbH mit
den beiden Geschaftsfiihrern Michael Wagner und Dr. Jérg Frehse iibergeben wurde.
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