
LIEBEVOLL restauriert und stilvoll mit Kamin

HAI HOÀNG MINH und sein engagiertes junges Team

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 Kapitän Nemos 
Nautilus. Das ehemalige VEB-Bauhüttenschi!, das unweit von 
Schloss Bellevue fest verankert liegt, wurde liebevoll zur Res-
taurant- und Eventlocation umgebaut. Schi!e gibt es viele, 
dieses bietet aber im „Patio“ auch gute Küche: Christopher 
Kümper (früher „Christopher’s“, Charlottenburg) zog mit seinem 
Team in die Kombüse. In drei- bis fünfgängigen Menüs lässt er 
kreative Gerichte auf klassischer Basis servieren. 

Vogelstrauß aus Brandenburg wird zu intensiv duftender 
Consommé mit Schaum aus Frankfurter Soße, samtiger Rillette 
sowie saftigem Tatar mit Fenchelsaat und Parmesan. Harmo-
nisch ausbalanciert waren feine Süße und Schärfe bei der 
Ballotine aus gebeizter und flambierter Lachsforelle mit ge-
bratenem und gepopptem Mais, Maispüree, fermentierten 
Zwiebeln, Meerrettich-Espuma und Crunch aus zerstoßenen 
Wasabi-Nüssen. Wunderbar frisch und aromatisch war Granité 
aus Grünem-Tee-Minz-Kombucha mit Litschi, weißer Schokola-
de, Baiser und süßem Grieß aus Erbsenmilch. Charakterstarke 
deutsche und europäische Weine, sehr gute Cocktails. 
FAZIT: Entspannter Genuss mit Anspruch an einem besonderen 
Ort mit Urlaubsflair.  Stefan Elfenbein

A A Helgoländer Ufer 13 a, 10557 Berlin, Tel. 030- 
40 30 17 00, www.patio-berlin.de, Di-Sa abends geö!net, 
Menüs € 62-82 R Q K
TIPP: Für private Feiern kann man kleine Salonschi!e mieten. 

FRANKFURT / L’ARÔME
BÜHNE FREI FÜR EAST MEETS WEST  
VIELVERSPRECHEND FIEL DER START des Restaurants von Hai 
Hoàng Minh aus, der bei Meistern wie Albert Bouley und Alfred 
Friedrich lernte. Im Sommer erö!nete der gebürtige Vietnamese 
sein „l’arôme“ gegenüber den Städtischen Bühnen. Zurückhal-
tend gestaltet sind die Räume, die sich über zwei Ebenen er-
strecken. Im vorderen Bereich sieht man Hai Hoàng Minh an der 
Küchentheke bei der Arbeit, eine Wendeltreppe höher geht die 
Aussicht an polierten Holztischen auf Theater und Hochhäuser.

Zwei Menüs, eines vegetarisch, variieren gelungen welto!ene 
europäisch-asiatische Gerichte und zeigen die Bandbreite der 
Küche. 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-
röstetem Lauch passt. Mit deutlichen Röstspuren kommt saftiger 
Seeteufel auf Currysauce mit Muscheln, Mungobohnen, Elefan-
tenohr (die Knolle) und Okraschotenpüree. Gut auch die Desserts: 
das vegetarische aus gestocktem Sojabohnensaft mit Grapefruit-
sorbet und Kokos (Foto o.) wie auch Erdbeeren mit Wasserkasta-
nie, getrockneter „Crème fraîche“ und Kokos. Vorwiegend 
deutsche Weine aus guten Häusern, aktuell rund zwei Dutzend.
Fazit: Stimmiges Genusserlebnis, das einfach Spaß macht  
 Barbara Goerlich

A A B Neue Mainzer Str. 20, 60311 Frankfurt am Main,  
Tel. 069-30 07 95 01, www.larome-frankfurt.de, Di-Sa abends 
geö!net, Menüs € 79-120 R Q KV
TIPP: Hais Lokal „U-Bowl“ an der Töngesgasse.FO
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