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Wzs haben die Technische Fahrzeug-
iiberwachung und ein excellentes
Restaurant miteinander gemeinsam? Auf
den ersten Blick sicherlich nichts. Anders
n Losheim am See: Hier findet man das
Birogebdude Bundeszentrale der Kraft-
fahrzeug-Uberwachungsorganisation KIS,
in dem sich auch La Kisine™ befindet:
Armin Kleinschmidt und sein Team bieten
in stilvollem Ambiente Feines aus Kiiche
und Keller.

Nicht jeder vermutet in einem Biroge-
biude zugleich ¢in Restaurant So staunen
mitunter die Gaste im La Kiisine nicht
schlecht - irgendwann zwischen Aperitif
und Hors d'Oeuvre. Genau dann, wenn sie
realisieren, dass sich Gber Ihnen ein Blira-
haus tirme, eine Stitte der Arbeil. Sie hin-
gegen genielen gutes Essen und feine
Getrénke in einem Restaurant mit sehr
hohem Wehlfiihifakior. Verantwortlich
dafir sind Kiichenchef Armin Kleinschmidt
und sgin Team,

Warme Pastelltbne und edles Holz domi-
nieren im Inneren des La Kisine. So wirkt
das Restaurant ganz besonders einladend
auf den Besucher, der seinen Platz an der
groBen und hellen Fensterfront oder mit-

FEINE KUCHE IN LOSHEIM

ten im Restaurant, dem so genannten
Marktplatz, findet, Ebensoaufmerksam wie
unaufdringlich leise ist der Service, sach-
kundig sind die Empfehlungen zu Speisen
und Getranken,

Armiin Kieinschmidt ist Koch mit Leib und
Seele. Der Mann aus Bad Homburg hat in
der Kurstadt im Taunus seinen Beruf erlernt.
Es folgte eine Tournee durch Europas
Kiichen, die sich aks pragend erwies filr Stil
und Professionalitat eines hervorragenden
JIch habe viel gesehen und viel
" sagt Armin Kleinschmidt. Solche
Manderjahre erweitern den Horizont und
machen einen offen fir kreative Ideen!”
Die Karte des La Kilsine bestatigt seine
Worte eindrucksvoll: Das Schaumsiippchen
wvon Gartenkresse mit Nocken vom Wild-

Armin Eiginschamigh, e Kahenchet mit seinem T

lachs istebenso perfekt zubereitet wie etwa
der Biiffel-Mozzarella auf Mango-Bimen.
to-Chutney. Dass ein SteinbeiBer-Filet im
Kartoffelmantel hervorragend mit einem
milden Sauerkraut harmonicren kann
beweist die Kiiche des La Kisine, Auch die
Fleischgerichte sind von hober Qualitit,
empfohlen sei hier der Lammricken mit
Orangenaromen und Pistazienreis. Als
Reminiszenz an das Saarland michte Armin
Kleinsehmidt die Saargauer Kalbskeule ver-
standen wissen, geschnetzelt mit Zwiebeln
und Lorbeer, dazu Hoorische, die saarlin-
dische Kartoffelspezialitit. Die Weinkarte
wurde vorn Losheimer Weinhaus Spies
exklusiv filr das La Kilsine zusammenge-
stellt, Spitzenlagen aus Deutschland und
den groBen Weinregionen Europas lassen
kaum Wiinsche offen. Fiir das Bier im Aus.
schank sorgt die Karlsberg Brauerei, Ein
gepfiegtes Urpils steht im  direkten
Wett"streit” mit der Traditionsmarke Saar.
fiirst Pils, die hier im Saarland wieder mehr
und mehr Freunde gewinnt.
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~MNirwollen hier mit
unserer Kiche das
Rad nicht unbedingt
neu erfinden, aber wir
egen sehr groBen
Wert auf Kreativitit
und Qualitt und Raffinesse”, sagt Armin
Kleinschmidt. Nur frische und vor allem
naturbelassene Grundprodukte finden den
Weq in die Kiiche des La Kisine. Dies g
auch fiir die Gerichte auf der Tageskarte.
Jeweils ein Fleisch — oder Fischgerichl sowie
¢in Essen fiir Vieg r bietet La Kisine
hier an, dazu cine leckere Tagessuppe.

Ganz gelegentlich vermutet noch ein
Gast, La Kisine sei die Betriebskantine der
KUS - was das Team des Restaurants
schmunzeln dsst. Denn die 120 Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter in der KUS-Bun
deszentrale nutzen natirlich ihe" Restau-
rant in der Mittagspause sehr oft, ebenso
wit dic Teilnchmenden der Aus- und Wei-
terbildungslehrgdnge fir dic KUS-Inge-
niewre aus ganz Deutschland. .Gegen eine
qute Kantine ist nichts einzuwenden®, sagt
n Kleinschmidt, der aber auch weil:
JNenn man die Mitt i
Restaurant wie La Kissine verbringen kann,
nutzt man diese Maglichkeit um so licber.”

Ubrigens: Das Restaurant La Kising ist
ichfreies Restaurant. Hochwertige
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Produkte und liebevolle Zubereitung wer-
den soeinmal mehr geschiitzt., Wir haben
keinen Rickgang der Gastezahlen festge-
stellt. Ener die gegenteilige Entwickiung®,
sagt Armin Kleinschmidt. Die Raucher las-

sen ihr so geschitzbes Ritual um den blau-
en Dunst” nun eben vor der TOr stattfin-
den. Unser Angebot und unser Service sind
wohl Uberzeugend®, kommentiert der
Kichenchef diese Tatsache mit einem
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