Triiftel, Kaiserschmarrn und Bauschutt

Zwei neue Restaurants bringen mediterrane Speisen auf den Tisch - Café Rischart und Park Café wurden renoviert

Aus dem Schwabinger Kar-
toffelhaus wurde ein franzbsi-
sches Festaurant, das ehema-
lige Lokal von TV-Koch Mar-
tin Baudrexel ist jetzt ein Ita-
liener. Unter gleicher Fih-
rung, aber frisch renoviert
gind Park Café und Café Ri-
schart am  Viktualienmarkt.

Isardoro

Edles Ambiente, lockerer
Service, Speisen wie bei Ma-
ma. Oder besser: wie bel Pa-
pa, schlieBlich steht im Isar-
doro in  Bogenhausen ein
Mann am Herd. Gerardo Ad-
desso (58) und sein Sohn Da-
niele (27) haben das schmu-
cke Lokal nahe dem Prinzme-
gentenplatz  von  TV-Koch
Martin Baudrexel idibemom-
men. Wie berichiet hatte der
daz Restaurant 2013 aufgege-
ben. Vor Baudrexels | Isar-
gold” befand sich hier das Lo-
kal . Grinsekatze” =ein Pro-
dukt " der TV-Casting-Show
Mein Restaurant. Die Inha-

ber gingen schon nach kurser
Tl Mleite, Yiele lsalicin siis
vor dieser Pech-Location ge-
warnt, erzihlt Daniele Ad-
desso. | Aber mein Vater hat
sich in den Ort verliebt.™

Mit der Ubermahme durch
die italienische Gastrono-
menfamilie hat sich das Lokal
in einen lebhaften Treff fiie
Gourmets verwandelt. Die
Addessos richieten das Res-
taurant neu ein, und sie kim-
mern sich persdnlich um das
Wohl der Gaste. Darunter
gind wviele Stammgiste des
Restaurants | Gattopardo®™,
daz Gerardo Addesso vor
mehr als 20 Jahren in Schwa-
bing erdffnet hatte, Jetzt, da er
in Bogenhausen kocht, fiih-
rem sein aweiter Sohn und sei-
ne Frau das Restaurant,

Addessos Kiiche ist wiirzig
und gehaltvoll - er spart nicht
an Rosmarin, Knoblawch und
Olivendl. Auf der Tageskarte
stehen zum Beispiel selbstae-
machte Ravioli gefiillt mit
Kiirbis und Ingwer in Brauner
Butter (12,50 Euro), Kartof-
felcarpaccio mit Wachtelei
und Trilffel (16,50 Euro) und
Schokotore auf Mascarpone-
creme (7,50 Euro). Der von
der Amalfi-Kiste stammende
Italiener bietet aber auch Piz-
A an.

Das Isardoro an der Isma-
ninger StraBe 48 ist Montag
hic Braddaa 11 %0 hiq 14.530

Uhr und 18 bis 23 Uhr gedff-
net. Samstags und an Feierta-
gen von 18 bis 23 Uhr. Reser-
vierung: 089/41 07 3153,

L'Hermitage

Einst war Haidhausen das
Viertel der franzisischen Lo-
kale - derzeit lassen sie sich
vor allem in Schwabing nie-
der. Das jingste ist  L'Hermi-
tage” am Hohenzollemplate.
Der aus der Provence siam-
mende Koch Joel Noguier
(39) bringt eine kleine, aber
feine Auswahl mediterraner
Gerichte auf den Tisch. Dia-
runter sind franzisische Klas-
siker wie Bouillabaisse und
Cog au Vin. Aber auch Spei-
sen, die Einflisse anderer
Mittelmeer- und Atlantik-An-
rainer-Stasten haben. Etwa
das nordafrikanische
Schmorgericht Tajine von der
Lammschulier mit Couscous
(2250 Euro).

Micht zuletzt weil Noguier
Sohn eines Metzgermeisters
ist, kocht er pern mit Innerei-
en. Je nach Verfigbarkeit ste-
hen Zunge, Kalbsnieren und
Kalbsbries auf der drei mal

wiichentlich wechselnden
Karte.  Unsere Gaste lichen
Innmereien!”, betont Moguiers
Partner Manolo Salema. Der
33-jihrige Portugiese (iiber-
mimmt in dem geschmackvoll
eingerichteten Restaurant die
Rolle des Gastgebers und hilft
bei der Weinauswahl. Meben
franzisischen und italieni-
schen Weinen stehen deuts
sche auf der Karte:  Deutsch-
land macht hervorragende
Weine”, sagt Salema, vor al-
lem Riesling”.

Moguier und Salema sind
seit wielen Jahrem in der
Minchner Gastronomie titig,
Balema arbeitete unter ande-
rem im Werneckhof, der sedit
MNovember einenm  Michelin-
Stern hat. Kennengelernt ha-
ben sich die beiden im franzd-
sischen Restaurant | Le Ce-
zanne” an der Schwabinger
KonradsiraBe. Jetzt, da Sale-
ra die Chance hatte, im ehe-
maligen ,1. Schwabinger Kar-
toffelhaus®, dessen Wirte sich
zur Ruhe gesetzt haben, ein
mediterranes Restaurant zu
erifinen, warb er seinen Ex-
Kollegen Noguier bei dessen
Arbeitgeber ab. Wir haben

die gleiche Arbeitsphiloso-
phie®, sagt Sdema. Thnen ist
erstklassiger Service wichiig
und eine saissnale wie regio-
nale Kiiche. Das Fleisch zum
Beispiel kommnt aus den dko-
logisch winsdhaftenden Her-
fhannsdorfer Landwerkstiit-
tem in Glonn and vom nieder-
bayerischen Gutshof Polting.
Mur der Fisch kommi nicht
aus Bayern: Wir kinnen bei
unserem Koszept nicht auf
Fisch aus dem Atlantik ver-
zichten®, erklirt Salema.

-L"Hermitge® am Hohen-
zavllernplatz 4 ist Dienstag bis
Sonntag, 17 bis 1 Uhr gedff-
net.  Resepierung  unter:
(93600 8250,

Park Café

Seit Jahresbeginn wird das
Park Café renoviert = am 1.
April ertffinet Geschéftstith-
reir  Christian Lehner das
Tanzlokal am Alten Botani-
sclhen Garlen wieder. Den
1800 Plitze zEhlenden Bier-
gairten sperrt er am 14. April
witeder auf.

Wie berichtet gehint das 77
Jalhre alte Haus dem Freistaat.
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Viele Jahre war es an Liwen-
brau verpachtet — bis Ex-Fi-
nanzmirmster Kurt Faltlhau-
ser erkannte, dass es sinnvols
ler ist, in der eigenen Immokbi-
lie auch das eigene Bier aus-
zuschenken. Deshalb fliefft
seit Ende des Pachtvertrags
mit Liwenbriu Hofbriiu-Bier
aus dem Fapfhahn. Eigent-
lich wollte die staatliche
Brauerei die Immobilie sofort
nach Ubermahme im Sommer
2013 aufpolieren. Dann be-
schloss sie, die Sanierung in
den Winter zu werschicben,
damit der Biergartenbetrieb
weitergehen kann.

In den vergangenen Mona-
ten wurden vor allem Kiiche
und Keller des 77 Jahre alten
Hauses saniert. Bierleitun-
gen, Kiihltechnik, Biden und
Decken - alles ist mew, Die bes
eindruckendste Meuheit ist
rweilellos die Bar, Sie lisst
sich per Knopfdruck acht Me-
ter in die HGhe fahren - und
vepwandelt sich so Inm eine
Bithne, Kulissenbauer und
Statiker der Bavaria Studios
bauten sie. Wir mussten den
Zeitplan fir die Renovierung
deshalb den Terminen von

Wetten Dass..? an n", er-
zihht Lehner, SchlicBlich sind
die Handwerker der Bavaria
auch fiir das Studio von Mar-
kus Lanz zustindig.

Das Park Café an der So-
phienstraBe 7 ist ab April tig-
lich, ab 11 Uhr gedfinet. Tele-
fon: 089/51 61 79 BO.

Café Rischart

¥or 33 Jahren erdffnete
Gerhard Rischart das Café am
Viktualienmarkt - jetzt wurde
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dem Zeitgeschmack begeg-
nen”, sagt Rischarts Sohn
Magnus, der in dem Unter-
nehmen mitarbeitet, zu dem
14 Backerei-Konditorei-Filia-
len, fiinf Cafés und das Café
Kaiserschmarm aufl dem Ok-
toberfest gehdren.

SO0 )0 Euro investierlen
die Rischarts in die Meuge-
staltung des Lokals, das sich
auf der Metzgerzeile befindet.
Unter anderem lieBen sie bo-
dentiefe Panoramafenster
einbauen, die den Blick auf
den barkt freigeben, Unyver-
andert sind das Erdgeschoss,
wi Kichen und Brot verkauft
werden sowie die Fassade,
Das Gebdude steht unter En-
sembleschutz. Deshalb durf-
ten wir auBen nichis verdn-
dern®, erklirt der Seniorchef.

Der T0-jiihrige Backer- und
Eonditormeister hatte vor fast
vier Jahrzehnten die Idee, auf
dem Dach der Metzgerzeile
einen Pavillon #u bauen, in
dem dann ein Café erdffnet
werden sollte. Die Stadt
stimmte schiieflich zu - nicht
guletzt in der Hoffnung, die
Landstreicher  loszuwerden,
die seinerzeit aufl der Metz-
gerzeile campierten. Heute
zihlt die sonnige Terrasse mit
Blick tiber den Markt 150
Plitze. Ab Mai ist sie ecine
Stunde linger als derzeit ge-
bffnet — téiglich von 7 Uhr
(Sonnitags ab B Uhr) bis 21
Uhr. ,Damit die Minchner
den Einkaufsbummel aus-
klingen lassen kiénnen”, sagt
der Seniorchef.

Die Rischarts haben auch
die Speisenkarie erweitert, Es
gibt jetzt finf verschiedene
Kaiserschmarrms, unter ande-
remn mit Eierlikor und kara-
mellisierten Walniissen (9,20
Euro). Zudem zahlreiche Ya-
rianten wvon Flammkuchen
{ab 8,20 Eura).
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