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Miinchen. Im Miinchner Westend
tut sich einiges. Vor allem die bevor-
stehende Eroffnung des Roomers
Hotels wird mit Spannung erwar-
tet. Schriig gegeniiber dem Projekt
von Micky Rosen, Alex Urseanu
und Liran Wizman ist kiirzlich das
Servus Heidi an den Start gegan-
gen, das nicht von ungefihr die glei-
chen Viter hat. ,Sie haben sich
spontan in Miinchen verliebt und
mdochten sich hier mit den richtigen
Konzepten noch mehr einbringen®,
berichtet Bardia Torabi, der als Ge-
schiiftsfithrer des neuen Wirtshau-

ses sowie als General Manager des
Roomers Munich agiert. ,,Unsere
Eigentiimer kommen ja nicht nur
aus dem Hotelbusiness, sondern
betreiben Restaurants — beispiels-
weise in Amsterdam, Berlin und
auf Ibiza®, so Torabi.

Als der ehemalige Bergmannshof,
ein Lokal der Augustiner Brauerei,
zur Disposition stand, lag es nahezu
auf der Hand, die gastronomische
Kompetenz des Roomers Teams zu
nutzen. Der ungewthnliche Name
Servus Heidi entstand bei einem
Brainstorming ,an der Theke® er-
ldutert Kiichenchel und Gastrono-
miedirektor Matthias Stuber, der
zuvor stellvertretender Kiichendi-

Servus Heidi
Eroffnet: Mai 2017

Betreiber: Roomers Miinchen

Restaurant-/Betriebsleiter:
Jakob Portenlanger

Kiichenchef: Matthias Stuber
Sitzplatze: 59 innen, 64 aufRen
Durchschnittsbon: ca. 21 Euro
Mitarbeiter: 12

Kontakt: www.servusheidi.de

Michelin kauft
Parker-Anteile

Clermont-Ferrand. Der franzosi-
sche Reifenhersteller und Restau-
rantguide-Verleger Michelin betei-
ligt sich zu 40 Prozent am Magazin
The Wine Advocate sowie am Inter-
netportal  RobertPark
gleichnamigen Weinkritikers. Das

rcom des

haben die beteiligten Unternehmen
bekannt gegeben. Vor allem bei
Events rund um Essen und Wein
solle die Zusammenarbeit zum Tra-
gen kommen. ,Die Partnerschaft
ermoglicht es uns und unseren
Kunden, von Synergieeffekten zu
profitieren®, so Alexandre Taisne,
CEO Food & Travel Business bei
Michelin. Zunichst seien entspre-
chende Aktivititen in Asien und

Nordamerika geplant, anschlie-
Bend werde das Engagement auf
Europa ausgeweitet. hz

h auf modern-lassige Art

KONZEPT

Das Servus Heidi im Mtinchner Westend hat sich gleich in den ersten Wochen eine treue Gdsteschar

erobert. Hinter dem pfiffigen Lokal mit rustikalem Touch stehen die Macher des Roomers Hotels.

rektor im Kempinski Hotel Vier
Jahreszeiten Miinchen war. ,Erst
haben wir alle sehr gelacht — dann
fanden wir den verriickten Namen
richtig gut.“ Er stehe fiir Berge, Na-
tur, Urspriinglichkeit und Authen-
zitiit. ,Luxus kann ja auch boden-
stindig sein“, so Bardia Torabi,
wvor allem bezogen auf einen ent-
spannten gemiitlichen Riickzug.“
So zeigt sich das Servus Heidi mit
Fichtenholz-Vertifelung,
FilzSchalenstiihlen, hochkant auf-

griinen

gestellten Fissern als Stehtische so-
wie einem Mix aus Industrie-Style
und bayerischer Tradition. Der Bar-
tresen wurde mit Hunderten 2-
Cent-Stiicken von Hand veredelt
und auch das gebliimte Geschirr
und das schwarz pulverbeschichte-
te Besteck wurden extra fiir die kuli-
narisch-modernen Heimatgefiihle
ausgewihlt. Es gibt zwei grofie
Stammtische und einen TV-Flats-
natiirlich Heidi
lduft, sowie Filme mit dem legendi-

creen, aul dem

Deliveroo bringt's ins Griine

Berlin. An warmen Tagen sind
Picknicks im Park beliebt. Das hat
auch der Lieferdienst Deliveroo
festgestellt und will hieraus ein neu-
es Geschiiftsfeld machen. Dazu hat
er deutschlandweit mehr als 50
Picknick-Spots lokalisiert. Sie befin-
den sich in den fiinf groen Metro-
polen Berlin, Hamburg, Miinchen,
Frankfurt und Kéln. Mittels Deli-
veroo-App liefert der Dienstleister
die gewiinschten Speisen samt Be-
steck dorthin.

WWir beobachten schon seit linge-
rer Zeit, dass unsere Kunden sich
Essen nicht nur nach Hause oder
ins Biiro, sondern auch an andere,
ungewdhnliche Orte  liefern las-
sen, so Marketingchefin Valentina
Slaviero. ,Wir kénnen eine unkom-
plizierte Lieferung fiir alle Pick-
nick-Spots  gewihrleisten® - und

http://epaper.ahgz.de/2017/28/ansicht#12

auch fiir die Kuriere sei das Proce
dere problemlos. Deliveroo mit
Hauptsitz in London wurde 2013
gegriindet. Das Unternehmen ver-
fiigt nach eigenen Angaben iiber
20.000  Restaurantpartner
30.000 Fahrer weltweit. Hauptkon-
kurrent ist hierzulande die deut-

und

sche Griindung Foodora. ik

Picknick: Deliveroo liefert die Speisen.
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Servus-Heidi-Duo: Kiichenchef
Matthias Stuber (links) und Gast-
geber Jakob Portenlanger. Das
Interieur ist behaglich und modern

zugleich, Holz dominiert.

nze. Uber die Sum-
me der Investition fiir das Servus

ren Monaco I

Heidi wollen die Betreiber nicht
sprechen — ,.es wurde allerdings viel
Kreativitit investiert”, sagen sie.

Das Konzept ist
schlicht, aber gut: ,Es sind traditio-

kulinarische

nelle Wirtshausgerichte®, erlautert
Matthias Stuber, ,,aber leichter, mo-
derner interpretiert. Speisen wie
bei Mama gekocht, mit hohem
Qualititsanspruch. So wird bei
den Vorspeisen das Rindertatar a la

Top-Locations

Hannover. Bereits zum achten
Mal vergibt die Fiylo Deutschland
GmbH mit Sitz in Hannover den
Location Award an herausragende
Veranstaltungsorte in Deutschland.
Nun stehen die Nominierten fest. In
der Kategorie der ,Hotel-Eventlo-
cations“ sind es das Grand Elysée
Hamburg, das Hotel Franziskusho-
he in Lohr am Main und die zwei
Welcome-Hotels in Bamberg. Estrel
Congress Center Berlin, Media
Docks (Liibeck) und World Confe-
rence Center Bonn heilen die No-
minierten in der Kategorie ,Messe-
und Kongresszentren®. Bei den
Eventlocations mit Erlebnischa-
rakter® konnten sich die Alte Fors-
terei in Berlin, Miinchen Hoch)
und der Niirburgring platzieren.
Kultur-Locations fiir Events® im
Finale der Besten sind das Deut-

minute gewolft, aus dem Ofen kom-
men warme Kiirbisecken mit Pflau-
men und Schafskiise und der Spi-
natknodel wird mit leichter Butter-
milchsauce, Bergkise und Wild-
kriutersalat kredenzt. Viele Gerich-
te sind fiir Vegetarier geeignet, es
gibt aber natiirlich auch Deftiges
mit Fleisch — Wammerl, Schnitzel
und Zwiebelrostbraten. Alles origi-
nell betitelt und mit einem guten
Preis-Leistungs-Verhiltnis mit
Hauptspeisen ab 9 Euro. Die Ge-
trinke kommen in allererster Linie
aus Miinchen und Umgebung, so-
gar die Spirituosen. Wie witzig
kreativ sich Bayerisches prisentie-
, zeigt der Servus-Heidi-
Cocktail: Der Mix aus WeiBwein,
Hopfenlimonade, Holunderbliite,
Zitronenmelisse und Minze wird

ren

im Mini-Milchkinnchen serviert —
von feschem Personal in engen
Jeans.

Das Gesicht des neuen Lokals ist Ja-
kob  Portenlinger, ein
Miinchner und ein Gastgeber, dem

echter

die Liebe fiir das Metier mit in die

Sohn der

Wiege gelegt wurde. Der
Familie Portenliinger, die in Griin-
wald das renommierte Bio-Hotel
und Restaurant Alter Wirt betreibt,
wird nach der Erdffnung des Roo-
mers Hotels einerseits das Cost
Controlling verantworten und zu-
dem das nur abends gedffnete Ser-
vus Heidi leiten. Der 27-jihrige ge-
lernte Koch, der zudem in Luzern
Hotel-Management studierte, ist in
dem neuen Wirtshaus ein echter
Hingucker: mit Gamsbart-Hut und
Lederhose. ,Die Aufgabe ist fiir
mich sehr spannend®, sagt Jakob
Portenlinger, ,einerseits kann ich
Gelerntes einbringen, andererseits
Neues hinzulernen. Das sind wich-
tige Schritte — auch fiir das Zuriick-
Nach-Hause, eines Tages, in den el-
terlichen Betrieb.“
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Freie Mitarbeiterin
Karin Gabler
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nominiert

Dort
Mercedes-Benz Mu-
seum in Stuttgart und das Unesco-
Welterbe Zollverein in Essen. Als
Mice-Locati-

sche FuBballmuseum in

mund, das

»AuBergewshnliche
haben die Kameha Suite
Frankfurt, der Spre cher

Berlin und The Squaire am Frank-

ons*

in

furter Flughafen gute Titelchancen.
Die Preisgala findet am 9. Oktober
in der Eventhalle Fredenhagen in
Offenbach statt.

Gewinner 2016 waren das Gewand-
haus Dresden, Autograph Collecti-
on (Hotel-Eventlocations), die Stati-
on-Berlin (Tagungs- und Kongress-
Locations), das Kraftwerk Rottweil
(Eventlocations mit Erlebnischa-
rakter), The Aircraft at Burghof
(Newcomer), Prinzen Stadl (Kon-
zept). Ein Sonderpreis ging an
Klaus Peter Kofler. ai
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