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BERLIN / PATIO
SPRITZTOUR AUF DER SPREE

BEQUEME SAMTENE POLSTERSESSEL in Aubergine und Beige
auf dem elegant verglasten Sonnendeck, stilvoll eingedeckte
Tische in der Lounge im Deck darunter, die Bar im Rumpf mit
runden Aquarien als Bullaugen erinnert an Kapitdan Nemos
Nautilus. Das ehemalige VEB-Bauhiittenschiff, das unweit von
Schloss Bellevue fest verankert liegt, wurde liebevoll zur Res-
taurant- und Eventlocation umgebaut. Schiffe gibt es viele,
dieses bietet aber im ,Patio“ auch gute Kiiche: Christopher
Kimper (friiher ,,Christopher’s®, Charlottenburg) zog mit seinem
Team in die Kombiise. In drei- bis flinfgdngigen Meniis lasst er
kreative Gerichte auf klassischer Basis servieren.
Vogelstrauf’ aus Brandenburg wird zu intensiv duftender
Consommé mit Schaum aus Frankfurter SoRe, samtiger Rillette
sowie saftigem Tatar mit Fenchelsaat und Parmesan. Harmo-
nisch ausbalanciert waren feine SiiRe und Schéarfe bei der
Ballotine aus gebeizter und flambierter Lachsforelle mit ge-
bratenem und gepopptem Mais, Maispliree, fermentierten
Zwiebeln, Meerrettich-Espuma und Crunch aus zerstoRenen
Wasabi-Niissen. Wunderbar frisch und aromatisch war Granité
aus Griinem-Tee-Minz-Kombucha mit Litschi, weiker Schokola-
de, Baiser und siiRem GrieR aus Erbsenmilch. Charakterstarke
deutsche und europdische Weine, sehr gute Cocktails.
FAZIT: Entspannter Genuss mit Anspruch an einem besonderen
Ort mit Urlaubsflair. Stefan Elfenbein

@ ® Helgoldnder Ufer 13 a, 10557 Berlin, Tel. 030-

40 30 17 00, www.patio-berlin.de, Di-Sa abends geodffnet,
Meniis € 62-82 @HT

TIPP: Fiir private Feiern kann man kleine Salonschiffe mieten.

LIEBEVOLL restauriert und stilvoll mit Kamin

HAI HOANG MINH und sein engagiertes junges Team

FRANKFURT / LAROME
BUHNE FREI FUR EAST MEETS WEST

VIELVERSPRECHEND FIEL DER START des Restaurants von Hai
Hoang Minh aus, der bei Meistern wie Albert Bouley und Alfred
Friedrich lernte. Im Sommer eroffnete der geblrtige Vietnamese
sein ,l'arbme" gegeniber den Stadtischen Bihnen. Zurlickhal-
tend gestaltet sind die Raume, die sich uber zwei Ebenen er-
strecken. Im vorderen Bereich sieht man Hai Hoang Minh an der
Klchentheke bei der Arbeit, eine Wendeltreppe hoher geht die
Aussicht an polierten Holztischen auf Theater und Hochhauser.
Zwei Mends, eines vegetarisch, variieren gelungen weltoffene
europdisch-asiatische Gerichte und zeigen die Bandbreite der
Klche. Zum kurz gegarten Lachsbauch mit Couscousperlen
macht sich Basilikumschaum farblich und geschmacklich hervor-
ragend. An Wackelpudding erinnert hingegen das Banh Duc aus
Reismehl, das jedoch perfekt zur gegrillten Wildfanggarnele, der
intensiven und spicy Krustentier-Kimchi-Sauce und scharf ge-
rostetem Lauch passt. Mit deutlichen Rostspuren kommt saftiger
Seeteufel auf Currysauce mit Muscheln, Mungobohnen, Elefan-
tenohr (die Knolle) und Okraschotenptree. Gut auch die Desserts:
das vegetarische aus gestocktem Sojabohnensaft mit Grapefruit-
sorbet und Kokos (Foto 0.) wie auch Erdbeeren mit Wasserkasta-
nie, getrockneter ,Creme fraiche” und Kokos. Vorwiegend
deutsche Weine aus guten Hausern, aktuell rund zwei Dutzend.

Fazit: Stimmiges Genusserlebnis, das einfach Spak macht
Barbara Goerlich

@@ Neue Mainzer Str. 20, 60311 Frankfurt am Main,

Tel. 069-30 07 95 01, www.larome-frankfurt.de, Di-Sa abends
gedffnet, Menus € 79-120 @b Td

TIPP: Hais Lokal ,U-Bowl“ an der Tongesgasse.
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ie QGastronomie mit ihrem

Versprechen von zwar viel,

aber nicht fremdbestimmter
Arbeit, wenn man sich selbstindig
macht mit ecinem Resturant, zieht
immer wieder Wagemutige an. Investo-
ren und Hausbesitzer, die auf die Bele-
bung einer Immobilie durch einen gas-
tronomischen Betrieb hoffen, tun das
Ubrige dazu, dass immer wieder Lokale
eriiffnet werden, Auch in schwierigen
Zeiten wie diesen geschieht das, trotz
des Personalmangels in der Gastrono-
mie und obwohl tiber das weitere pan-
demische Geschehen das letzte Wort
noch lingst nicht  gesprochen ist
Schon, wenn sich Leute etwas trauen,
so wie Hai Minh Hoang, der in Frank-
furt unlingst das Restaurant L'Aréme
eroffnet hat, direkt neben der Komi-
die® und in Sichtweite zu Oper und
Schauspielhaus.

In Frankfurt hat Hai schon vorher
Spuren hinterlassen, er hat im  La-
fleur” im Palmengarten-Gesellschafis-
haus gearbeitet, unter Alfred Friedrich
noch. Viele Fans hatte er als Kiichen-
chef der ,Frankfurter Botschaft® im
Frankfurter Westhafen. Er hat dort
franzisisch mit asiatischem Einschlag
gekoche, fein und prizise ausgearbeitet,
mit Aromen, die deutlich waren, aber
dezent; wenn Schiirfe hervorstach,
dann meistens nadelspitzenzart. Im
Grundsatz dhnlich ist auch das Essen
im L'Arome konzipiert, manches hat
ein bisschen mehr gewiirzte Wuche,
anderes weniger, besonders gut gelin-
gen dabei die Fischreller.

Bekannt ist in Frankfurt ein Edel-
Imbiss, den Hai 2020 eréffnet hat, das
UBowl, in dem Kunden sich Bowls,

GESCHMACKSACHE

Triffel
und Miso

Klassisches mit
Asia-Einschlag im
L’Aréme in Frankfurt

Von facqueline Vogt

Schiisseln also, zusammenstellen las-
sen, auf der Grundlage von Reis, Salat
oder Zucchinistreifen, obenauf kom-
men Zutaten nach Wahl; Gemdiise,
Fisch oder Huhn; besonders ausdrucks-
voll sind die Sofien. Der Imbiss liuofi
gut, was die Vermutung nahelegen
konnte, dass Hai in seinem Restaurant
so etwas wie High-End-Versionen die-
ser cinfachen Gerichte anbieten werde.
So st es aber nicht. Im L'Arome ist
jeder Teller ein aufwendiges Werk, mal
wird cin Produkt in verschiedenen
Zustinden serviert, mal steht es flan-
kiert von Cremes und Suden und
Emulsionen im Mittelpunkt.

Im L'Arome bieten Hai und sein
Team ausschliefilich Meniis an, ein
klassisches und ein vegetarisches, das
klassische in vier, fiinf oder sechs Gin-
gen, das vegetarische in vier. Manches
dhnelt sich, oft werden gleiche Waren
verwendet, unterschiedlich in Szene
gesetzt, was in einem Menu-Gang eher
eine Beilage ist, kann im anderen eine
Hauptspeise sein, zum Beispiel. Das
Konzept mag der Okonomie beim Ein-

kauf und den Abliufen in der Kiiche
geschuldet sein, womaglich liegt ihm
aber auch der Gedanke zugrunde, dass
zwei, die zusammen essen, aber unter-
schiedlich bestellen, sich am Ende iiber
Gemeinsamkeiten freuen,

Vergleichsmiglichkeiten  erdffnen
die Mends aufl jeden Fall, bei der Samt-
suppe vom gerdsteten Reis zum Bei-
spiel, die beide Male mit einem gebeiz-
ten Eigelb serviert wird und einmal mit
Boudin Noir als zweirer Einlage, das
andere Mal mit Tofu. Das beste unter
den vegetarischen Gerichten ist der
Kiirbis mit Herbsuriiffeln, Spitzkohl,
Miso-Spinat und einer samtigen Kiir-
bishollandaise.

Aus dem klassischen Meni bleibt vor
allem der Saibling mit Unagi-Auflage
in Erinnerung, wegen des saftig-kross-
mundfillenden Fischgeschmacks und
der leichten Irritadon, die der mit Ana-
nas aromatsierte Fischsud beisteuert,
wegen des kastanienhaften Tons einer
Nocke Wasserkartoffelpiirees, wegen
der Spinatcreme. Auch top: das
Schwarzfederhuhn  von  Miéral mit
Herbstrriiffeln, Kiirbis und Kiirbisma-
yonnaise.

Im Gedichtnis  bleiben zudem
Derails wie eine Holzkohlemayonnaise,
ein Kopfsalatsorbet, ein Wasabi-Feld-
salatschaum. Die Geschmackshilder
sind im Grofien und Ganzen eher fein
und mild; Ausgangspunkt ist nicht eine
CGarkiichen-Schirfe, die manche asiati-
schen Restaurants zur Grundlage threr
Arbeit machen, sondern eine ganz und
gar solide Klassik. Sehr freundlicher
Service, breites Weinangebot.

Fazit: ein sympathischer Neuzugang in
der Innenstadt.

LArome, Neue Mainzer Strafie 20 in Franklurl.

Telefan: o 63/300795 o1, Offnungszeiten: dienstags bis
samstags von 18 Uhr an. Sonntag und Montag
Ruhetage. www larome-frankfurt de
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In seinem neue Restaurant am Schauspiel serviert Hai Hoang Minh
asiatisch-franzosische Fusionkiiche, die den Namen verdient.

Es ist immer so eine Sache mit der Erwartungs-
haltung. Schon beim Namen eines Restaurants lduft
im Kopf ein kleiner Film ab. Was sehen sie, wenn
Sie LArome hiren? Silberne Cloches, unter denen
klassische franzisische Haute Cuisine
auf sie wartet? Nicht hier. Ist auch eher
unwahrscheinlich, wenn der Inhaber
und Kiichenchef Hai Hoang Minh heifit.
Zuletzt kochte er in der Frankfurter Bot-
schaft. Seine Lehrjahre verbrachte Hoang
im Sternetempel Lafleur, wo er unter Alfred Fried-
rich die Kunst klassisch-franzosischer Haute Cui-
sine erlernte. Diese Kunst verbindet er gekonnt

——

R

mit Aromen und Produkten aus seiner siidost-
asiatischen Heimat zu einer spannenden Fusion
Cuisine, die aber eindeutig asiatisch und hichs-
tens franzisisch inspiriert ist. Die Namensgebung
wird diesem kulinarischen Konzept nicht wirklich
gerecht. Fine Dining ist der Anspruch - und der
Kiichenchef list ihn ein mit einem vegetarischen
(ab 86€) und einem nicht-vegetarischen (ab 99€)
Vier-Ginge-Menii. Auf diesem Niveau darf man
sorgsam arrangierte Teller erwarten. Was man hier
bekommt, geht teilweise dariiber hinaus, Besonders
das Dessert, eine wahrhaft internationale Komposi-
tion aus Gewiirzmango, japanischem Cheesecake,

Basilikumsorbet und Salzkaramell ist Instagram-
taugliches Food-lkebana mit einem groflartigen
Aromenspiel. Die vegetarische Variante kann nicht
immer mithalten: Wenn bei der Samtsuppe aus
gerdstetem Reis mit gebeizten Eigelb die Bou-
din Noir als Einlage zu Gunsten von geriucher-
tem Tofu rausfliegt, dann ist das im Sinne der
Gesamtkomposition kein adiquater Ersatz. Das
Saiblingfilet mit einer Auflage aus geriiuchertem
japanischem Aal ist hingegen kreative, mutige
Fusion at its best, und mit der geflimmten Holz-
kohle-Makrele ein Umami-Gaumenkitzel, der
zeigt, wie spannend es sein kann, verschiedene
Kiichenstile zusammenzubringen. Neu und gut ist
auch das Angebot an alle Weinfreunde, die noch
Pullen im Keller haben, die sie nicht zu Selbstge-
kochtem genieflen wollen. Die erfahrene Restau-
rantleiterin fordert sie auf, die eigenen Flaschen
ins Restaurant mitzubringen und wird dann nach
kurzer Verkostung ein wohlwollendes Korkgeld
festlegen. Eine herrliche Idee. Wir freuen uns, dass
auch in diesen Tagen der Mut und die Innovations-
kraft der Gastronomen ungebrochen ist und auch
auf Top-Niveau neue Angebote entstehen, Gerade
Giiste, die schon tiberall waren, werden an Hoangs
Kreationen grofie Freude haben.  Peter Eckard

L'Ardme, asia-
tisch-européisch,
Innenstadt, Neue
Mainzer Strafie 20,
Tel. 30079501, Di-
Sa 18-22 Uhr, Mo/
So Ruhetag, =5
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