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Hilton Bonn: 

Außergewöhnliche Events im „Logenplatz“  
Seit dem 1. März 2009 ist der gebürtige 
Österreicher Markus Hussler als Direktor 
für das Hilton Bonn zuständig. Als High-
lights seiner internationalen berufl ichen 
Laufbahn in der weltweit größten Hotel-
kette, für die er seit 14 Jahren tätig ist, 
nennt der 35jährige Chicago, Wien, die 
drei Jahre im Haus am Berliner Gendar-
menmarkt und die Zeit im Münchener 
Hilton. Der überzeugte Europäer und 
stolze Vater eines kleinen Sohnes fühlt 
sich wohl in Bonn und genießt die land-
schaftliche Schönheit des Rheinlandes, 
auch wenn er nach wie vor gern reist, viel 
in der Welt unterwegs ist und an zahl-
reichen Hotelneueröffnungen des rasant 
expandierenden Konzerns mitwirkte.

Ganz (s) köstlich: „Gans to go“ 
und mehr zur Weihnachtszeit 

Marc Thoma ist bereits seit zehn Jahren 
als Küchenchef im Bonner Hilton tätig. 
Für ihn als gebürtigen Bonner ist die Bun-
desstadt auch berufl iche Heimat, da er 
im Restaurant der Beethovenhalle seine 
Ausbildung absolvierte, im Gästecasino 
des Verteidigungsministeriums arbeitete, 
als junger Koch das Bonner Maritim Hotel 
miteröffnete und später dort seinen Meis-

ter machte. Nach Stationen deutschland-
weit, im Berliner Grand Hotel Esplanade, 
Hilton und Maritim Bremen, Maritim Air-
port Hannover, in Magdeburg und Titisee 
kehrte der vermutlich einzige aus Bonn 
stammende Küchenchef der Bundesstadt 
an den Rhein zurück. Thoma ist 44 Jahre 
alt, verheiratet, hat zwei Kinder und ar-
beitet seit 25 Jahren als Koch, wobei er 
auch kulinarische Spezialitäten seiner 
Heimatstadt wie den deftigen „Kessels-
knall“ in seine Küche integriert. 

„Gans to go“ empfi ehlt er für die Advents-
zeit, bereits in den vergangenen Jahren 
ein großer Erfolg. Im Vorfeld testet Thoma 
sechs Gänse mit ca. 4,6 kg Gewicht von 
verschiedenen überregionalen Lieferan-
ten und wählt die für die lange Gardauer 
am besten geeigneten aus. Im Nieder-
temperaturverfahren wird der Braten im 
Ofen über mehrere Stunden gegart und 
erhält schließlich nach einem Rezept der 
Großmutter des Küchenchefs eine spe-
zielle Kruste aus Apfelkraut, Honig und 
Rotwein von der Ahr. Die Haut wird mit 
dieser Mischung bestrichen und die Gans 
bei 180 Grad knusprig gebraten. Dadurch 
erhält sie einen unverwechselbaren weih-
nachtlichen Charakter.

Ab dem Martinstag am 11. November gibt 
es im Hilton neben der Karte mit beson-
deren Gänsegerichten die „Gans to go“. 
Wer eine ganze Gans to go im Restaurant 
essen oder nach Hause mitnehmen will, 
sollte drei Tage vorher bestellen, da die 
Vorbereitung mit Marinieren und Garen 
langwierig ist. Zur vereinbarten Zeit kann 
das Gericht, komplett mit Beilagen wie 
Rotkohl und Klößen, abgeholt werden. 
Seit drei Jahren bietet das Hilton diesen 
speziellen Gänseservice erfolgreich an. 
Nicht minder opulent sind an den Ad-
ventssonntagen das Lunch-Buffet oder 
werktags das Dinner-Buffet für 45 Euro 
pro Person all inclusive mit Getränken: Ab 
zehn Personen rechtzeitig anmelden!

Das gilt auch für den Heiligen Abend, an 
dem das Restaurant „Seasons“ erfahrungs-
gemäß ausgebucht ist, und fürs Buffet an 
den beiden Feiertagen. Ebenso beliebt ist 
das Silvester-Gala-Buffet mit Übernach-
tungsmöglichkeit und Neujahrsbrunch 
sowie Tanz mit Live-Musik für jeden Ge-
schmack vor und nach dem Feuerwerk, 
für das man im zentral gelegenen Hilton 
einen Logenplatz hat.

Hilton Bonn Hotel
Berliner Freiheit 2
53111 Bonn
Telefon: 0228 72690
www.hilton.de/bonn        

v.l. Marc Thoma, Küchenchef, Markus Hussler, Hotel Manager

Brunchen im Hilton Bonn

Sonntagsbrunch

Alle Sonn- und Feiertage, 11.30 –15.00 Uhr

Genießen Sie im Restau  rant oder auf der 
Terras se unseren reichhaltigen 

Sonntags  brunch. Kinder bis 10 Jahre oder 
1,20 m Körper größe sind eingeladen!

Inkl. alkoholfreier Getränke, Säfte und einem 
Glas Sekt, pro Person 27,50 EUR

Tischreservierung
Tel.: +49 (0)228 72 69-0 · Fax: +49 (0)228 72 69-700

info.bonn@hilton.com
Als Restaurantgast parken Sie bei uns kostenfrei.

hilton.de/bonn

Bei uns sind Sie König!

Besuchen Sie zum 
Beispiel unser Bistro La Marée

Genießen Sie eine Auswahl an leichten, innovativen
Speisen. Besonders empfehlen möchten wir Ihnen 

unsere ausgesuchten Weine und Raritäten – 
überzeugen Sie sich selbst.

Öffnungszeiten
Montag bis Freitag von 18 bis 23.30 Uhr

Special 
Freitags laden wir Sie nach dem Essen zu einem 

Cocktail in unsere Piano Bar ein.

Gerne nehmen wir Ihre Tischreservierung unter
0228 8108-860 entgegen.

Godesberger Allee · 53175 Bonn
Tel. 0228 8108-0 · Fax 0228 8108-811
info.bon@maritim.de · www.maritim.de
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Offnungszeiten
Mo - Do  11.00 - 01.00 Uhr
Fr - Sa 11.00 - 03.00 Uhr

Friedrichstraße 55
53111 Bonn
Tel.: 02 28 - 961 085 33
Fax: 02 28 - 961 085 34
www.mio-mio.info

Inhaber Cetin Saf

Hohenzollernstr. 68 · 53173 Bonn-Bad Godesberg
Tel.: 0228 / 350 91 46

geöffnet von 12.00 - 15.00 Uhr · ab 18.00 Uhr 
Sonntag: Ruhetag

EL TARASCON
Das original Argentinische Steakhaus 

(Holzkohlegrill)

Clemens-August-Str. 2-4 ·  53115 Bonn
Tel.: 0228 . 65 87 27 ·  www.el-tarascon.de

Di. - Fr. 12.00 - 14.30 Uhr · 18.00 - 23.30 Uhr
Sa. 18.00 - 23.30 Uhr · So. 12.00 - 14.30 Uhr · 18.00 - 23.00 Uhr

Montag Ruhetag

Brunch im Galerie Design Hotel

Kölnstraße 360-364 · 53117 Bonn
Tel. 0228 1848-0 · www.maritim.de

managed by Maritim Hotels

Jeden Sonntag
von 11 bis 14 Uhr
24,50 Q pro Person

inkl. 1 Glas Sekt als Aperitif, 
warmen Speisen, Salaten, Desserts 
sowie Säften und Mineralwasser

Image 4c 70 110 BGD Kabinett:Image 4c 70 110 BGD
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Für die Region: Alles aus einer Hand!
50 Jahre Gastroservice Pinsdorf - Frischekompetenz und Warenvielfalt

Bereits als Fahrverkäufer 
der damaligen Bonner 
Molkerei lieferte Theo 
Pinsdorf  an eine sehr 
„gemischte Kundschaft“ 
ein Frische-Sortiment 
rund um Butter, Eier, Käse. 
Als er sich dann, kurz ent-
schlossen, 1958 in Alfter 
(Impekoven) selbständig 
machte, ging es zuerst mal 

daran, Kühlraum-Kapazität zu schaffen. 
Über 50 Jahre gibt es nun schon Frisch-
dienst Pinsdorf. Bereits 1982 übernahm 
Sohn Manfred den Betrieb und machte 
daraus einen Gastronomie-Großhandel, 
der längst nicht mehr nur Molkereipro-
dukte führt. Mehrmals wöchentlich be-
liefert er Seniorenheime, Krankenhäuser, 

Werkskantinen, Restaurants, Hotels, Bis-
tros, Bäckereien, Konditoreien, Eiscafés 
in unserer Region. Dazu zählt der Groß-
raum Bonn, Siegburg, Köln, Aachen, Eu-
skirchen, sowie die gesamte Ahr-Schiene. 
Das umfangreiche Sortiment umfasst 
außer Molkereiprodukten Feinkost, Kar-
toffelprodukte, Grundnahrungsmittel, Tief-
kühlkost, Konserven, Fleisch, Obst, Gemü-
se, Salate, kurz: „Alles, was der Gaumen 
begehrt!“ Ein Katalog erlesener Käse 
+ Spezialitäten kann unter pinsdorf@
t-online.de bestellt werden.
An 1. Stelle steht für den gelernten Groß- 
und Außenhandelskaufmann Manfred 
Pinsdorf, der den  Slogan „Molkereifri-
sche & mehr“ prägte, die Zufriedenheit 
seiner Kunden. Um sie zuverlässig aus 
einer Hand zu beliefern, wurde das An-

gebot ständig erweitert: „Meine Kunden 
schätzen es, nur einen Ansprechpartner 
zu haben“, erklärt Manfred Pinsdorf. Viel-
beschäftigte Küchenchefs können sich 
auf seinen Komplett-Lieferservice immer 
verlassen. Firmensitz ist nach wie vor Alf-
ter (Impekoven), wo Theo Pinsdorf einst 
vorausschauend seine Fahrzeuge tief-
kühltauglich ausstattete. Die geschützt 
transportierte Ware kommt hier in jeder-
zeit hygienisch frisch und pünktlich zum 
Kunden. Manfred Pinsdorf: „Zu den größ-
ten gehöre ich nicht, ohne Zweifel aber 
zu den besten!“ 

Manfred Pinsdorf

„All Inclusive“ Weihnachtsfeier 
Weihnachten & Silvester im MARITIM Hotel Bonn

Außergewöhnliches Ambiente
Essen wie Gott in Südfrankreich

Auch in diesem Jahr sind Sie mit der „All inclusive“ Weihnachtsfei-
er im MARITIM Bonn rundum versorgt: Für nur 49 Euro pro Person 
(buchbar ab 10 Pers.) erhalten Sie im Restaurant „Rôtisserie“ ein Din-
nerbuffet inkl. Getränken. Reservierungen unter 0228 8108 865.
„Gans aus dem Häuschen“ In der Weihnachtszeit vom 16.11. 
bis 26.12. kochen wir nach dem Motto: „Gans aus dem Häuschen“ 
gefüllte Hafermastgans für 6 Personen an Maronenrahmsoße mit Prei-
selbeeren, Rotkohl und Knödeln, die Sie unter 0228 8108 865 bestellen 
und zum Preis von 85 Euro abholen können. Während des Brunchs an 
den Adventssonntagen können Kinder Plätzchen backen.
„5-Gang-Heiligabend-Menü, Weihnachtliches Fest-
buffet und Silvester-Gala“ Das besonders festliche 5-Gang-
Heiligabend-Menü inkl. Aperitif im Restaurant La Marée kostet 63 
Euro, zu reservieren unter 0228 8108 860. An den Weihnachtsfei-
ertagen laden Sie Ihre Familie zum Festbuffet (12-14 Uhr 39,50 
Euro p.P.). Unter dem Motto „MARITIM Royal“ wird das alte Jahr 
mit Live-Musik, festlichem 4-Gang-Menü, Tombola und Feuerwerk 
verabschiedet.  
Galadinner mit Flanierkarte (89 Euro), Party im Foyer mit 

schwungvollen Rhythmen (35 Euro), Getränkepauschale von 
30 Euro: Heiße Tipps für einen tollen Jahres-

wechsel im MARITIM Bonn, zu bu-
chen unter Tel.: 0228 8108 870. 

Die Küche von Thomas Pilger fand Ihren Ursprung in Süden Frank-
reich, wo er die meisten seiner Lehrjahre verbrachte und seinen 
eigenen Küchenstil prägte. In seinem idyllisch gelegenen Res-
taurant fi ndet man neben den mediterranen Köstlichkeiten auch 
herzhaftes aus der Region. Zuerst waren es die Telegraphisten und 

die Förster, die in diesem 
geschichtsträchtigen 
Gebäude ihrer Arbeit 
nachgingen. 1988 hat 
die französische Küche 
in diesen Räumlichkeiten 
ihren Einzug gehalten 
und sich fortan etabliert.  
Der offene Kamin, die 
neun stilvoll gehaltenen 
Tische und die liebevoll 
arrangierten Accessoires 
verleihen in den beiden 
eingedeckten Gasträu-
men ein wohltuendes 
ruhiges Ambiente. 

Nicht nur für Fleischfans: 

Das original Argentinische Steakhaus 

„Ein Steakhaus ist kein normales Restau-
rant“. Die Qualität des auf dem Holzkoh-
legrill zubereiteten Fleisches muss beson-
ders hochwertig sein. Das Fleisch kommt 
ebenso wie die Weine ausschließlich aus 
Argentinien und darf nicht gefroren sein, 
weil der Geschmack sonst leidet. Der 
Gastronom verwendet fürs Grillen nur 
besonders geeignetes Fleisch von Angus-
Rindern. Und das Grillen ist eine Wissen-
schaft für sich.

Der „Parrillero“, der Grillmeister, ist ein 
wahrer Künstler im Entfernen von Sehnen 
und Fett beim Filet und beim Parieren der 
zarten Seite der Hüfte. Entgegen land-
läufi ger Meinung gehört bei Rumpsteak 
und Entrecôte das Fett mit auf den Grill 
zur Intensivierung des spezifi schen Ge-
schmacks. Der Parrillero des El Tarascon, 
Eduardo, ist seit 33 Jahren in diesem Be-
ruf und hat das richtige Feeling für un-
terschiedliche Grillzeiten des wertvollen 
Fleisches, das vorher nicht gewürzt, son-
dern nur auf der Oberfl äche kräftig gesal-
zen und leicht durch Öl geschwenkt wer-
den darf. Als typische Beilage empfi ehlt 
er eine Folienkartoffel, die Papa asada, 
die 40 Minuten in Alu-Folie gegart, auf-
geschnitten und mit einer Kräutercreme 
gefüllt wird. Genauso lecker sind die 
Pommes frites, Broccoli oder Spinat mit 

Knoblauch, gegrillte Maiskolben, Röst-
zwiebeln oder frische, in Salz eingelegte 
mexikanische Bohnen nach Art des Hau-
ses. Delikate Saucen wie die aus argen-
tinischem Rotwein und grünem Pfeffer 
zubereitete, runden die vorzüglichen Ge-
richte ab. Freunde des Hauses begeistern 
sich auch für die Sopa de Fideos, eine 
Nudelsuppe mit Möhren, Porree und Sel-
lerie, die Champignons in Knoblauch, die 
typisch argentinischen Chorizos oder das 
scharfe Chili con carne.

Fischliebhaber sollten unbedingt Gambas 
mit Weißwein und Kräuterbutter oder à la 
Plancha (in Salzkruste) oder den Gambas-
Cocktail probieren. Die Tarascon-Salate 
aus gemischtem Salat mit Palmenherzen, 
Käse, Tomaten, Artischocken, Spezialdres-
sing oder Cocktaildressing sind ein weite-
rer Leckerbissen.

Die argentinische Küche ist eine gelun-
gene Mischung regionaler Einfl üsse mit 
Elementen der spanischen und der itali-
enischen Küche.
Die ausgewogene Weinkarte reicht von 
Weinen der gehaltvollen argentinischen, 
ursprünglich aus Frankreich stammenden 
Malbec-Traube über Cabernet Sauvignon 
bis Chardonnay. Südamerikanischem Flair 
des bekannten Steakhauses „La Estancia“ 

in Buenos Aires ist die Einrichtung des 
gemütlichen, 70 Sitzplätze umfassenden 
Keller-Restaurants nachempfunden.

Geöffnet ist Di. bis Fr. 12.00 bis 14.30 Uhr 
und 18.00 bis 23.30 Uhr, Sa. von 18.00 
bis 23.30 Uhr, So. von 12.00 bis 14.30 Uhr 
sowie von 18 bis 23 Uhr. Vom 24. Dezem-
ber bis 1. Januar ist geschlossen. 20-25 
Personen sind als Gruppe buchbar. Reser-
vierungen nicht nur für Weihnachtsfeiern 
erwünscht!

„Ein Steakhaus ist kein normales Restau-
rant“. Die Qualität des auf dem Holzkoh-

Knoblauch, gegrillte Maiskolben, Röst-
zwiebeln oder frische, in Salz eingelegte 

in Buenos Aires ist die Einrichtung des 
gemütlichen, 70 Sitzplätze umfassenden 

EL TARASCON

Clemens-August-Str. 2-4 ·  53115 Bonn
Tel.: 0228 . 65 87 27 ·  www.el-tarascon.de

Das original Argentinische Steakhaus 
(Holzkohlegrill)

Frisches Kölsch im El Tarascon , Prost!

Ganzjährig  
        idyllisch  
draußen sitzen.

Das Restaurant in der 
Wahner Heide

mit außergewöhnlichem   
                 Ambiente.

Mauspfad 3 . 53842 Troisdorf-Spich
Tel.: 02241 76649 . Fax: 02241 70494
www.forsthaus-telegraph.de
www.elexier-de-balsamico.de

Thomas Pilger
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IMPRESSUM VORSCHAU

„Was kann sich ein Bayer schon unter einem 
Aalkönig vorstellen? – Nix!“, so Gold-Rosi. Sie 
avancierte sich zur ersten Monarchin des rhei-
nischen Aalvolks, von ihrem Vorgänger Hans-
Dieter Genscher als „Jahrhundert-Exemplar 
eines weiblichen Goldaals“ gepriesen. 
Mehr in unserer nächsten Ausgabe.

v.l. Hans-Dieter Genscher, Rosi Mittermaier

Juwelier  · Sternstraße 38 · D-53111 Bonn · www.juwelier-kersting.de
T 0228 632430 · F 0228 9766485 · post@juwelier-kersting.de

Öffnungszeiten: Montag bis Freitag 10-19 Uhr, Samstag 10-18 Uhr

Der feine Juwelier in Bonn

R O L E X    C H O P A R D    B R E I T L I N G    T A G  H E U E R    N O M O S    M A U R I C E    L A C R O I X    G U C C I
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Plenarsitzungen in der „Berliner Republik“ 
dauern bis 6 Uhr morgens!

Um einen Börsencrash zu erleben, muss man nicht zur Wall Street! 
Die „BROKERS BIERBÖRSE“ in der originellen „Berliner Republik“ 
zeigt den Kurswert ihrer 18 Biere vom Fass. Warme deftige Ge-
richte aus Deutschland und speziell aus Berlin können in der ge-
mütlichen Hauptstadtkneipe mit langer Theke bis 6 Uhr morgens 
bestellt werden! Die „Berliner Republik“ im Herzen des Regierungs-
viertels ist für Tag- und Nachtschwärmer ein Geheimtipp. Nach 

dem Motto „Parlamentarier aller (Bundes)Länder vereinigt Euch“, 
gibt’s beim Rundblick auf die vielen historischen Fotos und ge-
rahmten Politsatiren außerdem viel zu lachen. Am 11.11. wird der 
Beginn der „5. Jahreszeit“ mit frisch gezapftem Kölsch, eigenem DJ 
und Karnevalsliedern zum Mitsingen gefeiert. Weitere Infos unter 
http://www.die-berliner-republik.de

Österreichische Schmankerln vom Feinsten

Im „Brechts“ wird das Andenken an Bertolt Brecht über den Gau-
men gepfl egt. Denn der Dramatiker und Lyriker aß mit Hingabe He-
lene Weigels österreichische Schmankerln. In ihre Fußstapfen trat 
Chefkoch Dennis Nörenberg. Seine exquisiten I-Tüpferln auf Tafel-
spitz, Schnitzel, Strudel oder Kaiserschmarrn machen das „Brechts“ 
berühmt. Für den „Original Lechtaler Schlachteteller“ reist der 
Küchenchef zum Schlachten, Wursten und Räuchern nach Tirol. 

Schlemmen Sie in direkter Nähe des Berliner Ensembles, des Fried-
richstadtpalasts, der Distel und des Admiralspalasts am Schiffbau-
erdamm! Empfehlenswert ist frühzeitige Buchung, vor allem für 
den Schlachteteller, die Martinsgans und den Heiligen Abend. An 
Silvester gibt es neben dem 5- und 7-Gänge-Menü noch ein spe-
zielles Menü ab 17.00 Uhr. http://www.brechts.de
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