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Was ware unsere Welt ohne Gastrono-
mie? Eine Stadt ohne Restaurants? Eine
Metropole ohne Bars? Kaum vorstellbar.
Zum Gluck ist es nicht so. Stattdessen
gibt es heute eine einzigartige Vielfalt
grofSartiger gastronomischer Betriebe.
Mit ithren Mitarbeitern sorgen sie fur
unser leibliches Wohl und sind rund um
die Uhr fur ihre Gaste da - mit hoher
Kompetenz, vollem Finsatz und einem
grofden Herzen fur Gastlichkeit. Allein in
Deutschland arbeiten 1,8 Millionen
Menschen in der Gastronomie. Koche
verwohnen unsere Gaumen, Barkeeper
erfrischen unsere Sinne und Service-
krafte erfullen unsere Winsche — und
schaffen so tagtaglich etwas ganz
Besonderes.

Unsere Branche steht fur Lebensqualitat
- und steigert sie. (Gastronomie bedeu-

Die schonsten
Restaurants & Bars

tet Kulinarik und Genusskultur, Gast-
freundschaft und Weltoffenheirt,
Tradition und Trend. Dabei erfullen die
Gastronomie-Unternehmen eine zent-
rale, geradezu systemrelevante Aufgabe
fur das Funktionieren unserer Gesell-
schaft. Als jahrhundertealtes Kulturgut
sind unsere Betriebe die offentlichen
Wohnzimmer der Gesellschaft — wert-
volle Platze der Kommunikation, des
Miteinanders, der Begegnung fur Jung
und Alt, fur Einheimische wie Reisende.
Hier trifft man sich, anstatt nur zu chat-
ten, unterhalt sich und lasst sich nicht
nur unterhalten. Unsere Betriebe bieten
Urlaub vom Alltag. Zudem tragen Res-
taurants und Bars zur Attraktivitat der
Stadte wie auch des landlichen Raums
bei. Daruber hinaus erfullt die Gastro-
nomie fiir unser Land, wie fiir Osterreich
und die Schweiz, eine wichtige Image-



funktion: Fur die Touristen aus aller Welt
sind Restaurants und Bars die Visiten-
karte der Lander. Tourismus funktioniert
nicht ohne uns.

Genuss bel einem kostlichen Essen,
Freude an einem gepflegten Getrank,
entspannte Geselligkeit mit Freunden

- all das 1st Gastronomie. Gastronomie
schafft unvergessliche Momente und
Raume fur Erlebnisse mit allen Sinnen.
Voraussetzung dafur sind ein passen-
des Speisen- und Getrankeangebot, auf-
merksame und herzliche Gastfreund-
schaft — sowie das richtige Ambiente
eines Betriebes. Fur den Erfolg eines Res
taurants oder einer Bar ist neben den
Kernkompetenzen Food & Beverage und
Service vor allen Dingen echte Wohl-
fuhlatmosphare mafdgeblich. Das Ge-
samtkonzept muss stimmen. Wie bei der
kulinarischen Ausrichtung kommt es
auch beim Thema Interior auf ein klares
Profil und eine konsequente Positionie-
rung am Markt an. Was zahlt, sind aufSer-
gewohnliche Konzepte, eine wegweisen-
de Gestaltung, uberraschende Akzente,
wertige Materialien, Prazision und Liebe
zum Detail.

Die Inszenierung, das Schaffen der pas-
senden Buhne fur die Kernleistungen
der Gastfreundschaft, wird immer wich-
tiger. Erfolgreiche GGastronomen zeich-
nen sich hier durch Mut zu Investitionen
aus, greifen Designtrends auf, interpre-
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tieren sie, und nicht selten werden sie
mit der Gestaltung ihrer Gastraume gar
zu 'Trendsettern. Eine besondere Verant-
wortung kommt den Architekten und
Designern zu. Der Bau neuer Restau-
rants und Bars stellt sie immer wieder
vor die Herausforderung, Raumlich-
keiten zu gestalten, die asthetisch schon,
attraktiv und einladend sind und zu-
gleich den funktionalen Anforderungen
eines Gastro-Betriebes gerecht werden.

44 herausragende gastronomische
Interiordesign-Konzepte, die diese Auf-
gabe vorbildlich gelost haben, werden
nun in dem vorliegenden Jahrbuch Die
schonsten Restaurants & Bars 2020
prasentiert. Exklusive Geheimtipps,
spektakulare Neueroffnungen wie auch
gelungene Umgestaltungen und Reno-
vierungen - die von einer hochkaratig
besetzten Jury sorgfaltig ausgewahlten
und ausgezeichneten Gastronomie-
Betriebe werden auf 240 Seiten aus-
fuhrlich vorgestellt und mit etwa 300
Fotos illustriert. Neben den Gastro-Ma-
chern wirdigt das Werk die Architek-
ten,

Planer und Hersteller, ohne deren Ideen
und Fahigkeiten die Betriebe nicht zu
den Highlights geworden waren, die sie
sind. Erganzend dazu gibt es jede Menge
detaillierte Zahlen und FFakten, spannen-
de Hintergrundgeschichten, Grundrisse
und Hinweise auf die verwendeten Pro-
dukte. Ziel des Buches ist es zudem, bei
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der Planung und Umsetzung eigener
Gastro-Projekte zu unterstutzen. Kurz-
um: Als Kompass durch ausgezeichnete
Gastronomie-Projekte 1st das Jahrbuch
unverzichtbare Pflichtlekture und Inspi-
rationsquelle fur alle Genussmenschen,
Gastro-Profis und Architekten.

Wir freuen uns sehr, dass das Jahrbuch
Die schonsten Restaurants & Bars 2020
die Vorreiterrolle der Gastronomie
anerkennt, wenn es um Architektur,
Design, Trends und Wohlfuhlatmosphare
geht. Zusammen mit dem Callwey-
Verlag wollen wir mehr Bewusstsein fur
die einzigartige, lebendige Restaurant-
und Barszene schaffen und fur die Rele-
vanz der Innenarchitektur sorgen.

Wir wunschen Ihnen eine informative,
anregende und in jeder Hinsicht
bereichernde Lekture und viel Freude
in der auflderordentlich facettenreichen
und spannenden Designwelt der
Gastronomie!

Guido Zollick, Prasident DEHOGA
Bundesverband, und Ingrid Hartges,
Hauptgeschaftsfuhrerin DEHOGA
Bundesverband
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“inlertung

Man stelle sich eine Bar
vor, irgendwo 1m mittleren
Westen Amerikas. Viel-
leicht ein Speakeasy in
Chicago am Lake Michi-
gan? Dort treffen zwel
Zeitgenossen aufeinander
- von denen wir nicht
wirklich wissen, ob sie
sich je begegnet sind. Der
eine stammt aus Missourl,
der andere aus dem be-
nachbarten Idaho. Beide
haben Geschichte ge-
schrieben, jewells in ithren
Metiers. Zwischen den
zwel Koryphaen entspinnt
sich ein launiger Dialog -
hier am Bartresen irgend-
wo in Midwest:

“T'he details are not the
details, they make the de-
sign”, sagt Charles Fames

und studiert interessiert
die Linien seines Trinkgla-
s€s.

“Never sit at the table,
when you can stand at the
bar” kommentiert Ernest
Hemingway trocken und
bestellt den nachsten
Drink.

“Right. Recognizing the
need 1s the primary condi-
tion for design”, fuhrt Fa-
mes welter aus und uber-
pruft die ausladenden
Proportionen des langen
Tresens. Er konstatiert:
“Design is a plan for arran-
ging elements in such a
way as best to accomplish
a particular purpose.”
“Right. But don't bother
with churches, govern-
ment buildings or city



squares. If you want to
know about a culture,
spend a night in its bars”,
sagt Hemingway. Und or-
dert ein drittes Glas.

So konnte er sich abge-
spielt haben, der fiktive
Dialog der Meister, ent-
standen aus echten Zita-
ten. For beschreibt die
Grundkoordinaten, die
gute Interior-Gestaltung
ausmachen - und was fur
ein stimmiges Ambiente
wichtig ist. F'ur ein gelun-
genes Interieur braucht es
bestimmte Zutaten —
ebenso wie fur ein gelun-
genes Dinner. Das moder-
ne Restaurantmanagement
orientiert sich dabei an
den funf Sinnen des Men-
schen und teilt die planeri-
sche Gestaltung in funf
Bereiche: Farbe, Difte,
Licht, Akustik und Design.
Nach diesen Grundkriteri-
en — plus weiteren Aspek-
ten - haben wir |, Die
schonsten Restaurants und
Bars 2020" beurteilt und
fur Sie zusammengestellt.
Die Psychologie hinter all
unseren Gastro-Projekten
orientiert sich an diesen

funf grundlegenden Eigen-
schaften. Doch vor den
wesentlichen Gestaltungs-
entscheidungen wie uber
die Farbgebung steht ein
tiefes Wissen uber die
Zielgruppe. Diese muss
man genau kennen, um die
passende Atmosphare zu
schaffen, die den Gast
schon am Eingang gefan-
gen nimmt, lange bevor er
die Menukarte erhalt. Far-
ben ergeben einen we-
sentlichen Sinneseindruck.
Farben sind Vitamine furs
Auge, heifdt es. Wussten
Sie, dass Farben den Appe-
tit beeinflussen konnen?
Man unterteilt sie daher in
drei Bereiche, von stark
Appetit anregend uUber
mild anregend bis unter-
druckend. Weil Rot den
Blutdruck steigern kann,
regt es auch den Appetit
an, so die Farbpsychologie
(Quelle: The Psychology
behind great Restaurant
Design). Orange fordert die
mentale Aktivitat und
steht fur gesundes Essen,
so die Forschung. Fin Erbe
aus der Zeit, als wir als Ja-
ger und Sammler durch die
Natur streiften. Rot steht

EINLEITUNG 011

in der Natur fur eine Dich-
te an Energie, fur reife, zu-
ckersufée Fruchte und Ge-
muse. Wenn die Farbe
Gelb den Raum dominiert,
signalisiert sie ebenfalls
Gluck: Jenes Gluck, das wir
mit einem gut gefullten
Magen verbinden. Bel
Gelb schuttet das Gehirn
also angesichts voller Tel-
ler, die den Gast erwarten,
vorauseilend das Glucks-
hormon Serotonin aus.
Schauen Sie mal ins Res-
taurant ,4Eck” ab Seite
200! Die Blau- und Grun-
tone stehen fur mildes Ap-
petitanregen, fur Gesund-
heit, Leichtigkeit und
Ruhe. Passt also gut zu
einer Bar — wie | 'he Paris
Club® in Dusseldorf, ab
Seite 116.

Grun symbolisiert essbare
Nahrung, die jedoch nicht
uber die hohen Nahrstoff-
werte roter Lebensmittel
verfugt, da sie mehr Bal-
laststoffe und weniger Zu-
cker enthalt, wahrend
Braun-, Violett- und
Schwarztone den Appetit
beruhigen, denn sie kom-
men unter essbaren Fruch-
ten kaum vor. Sie bilden
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die bevorzugte Farbgruppe
fur Bars, bel denen der
Faktor ,,Speisen” nicht im
Vordergrund steht. Blat-
tern Sie auf Seite 140 zur
JJahreszeiten Bar®. Grau, so
heifdt es, lasst den Gedan-
ken an FEssen gar nicht erst
aufkommen. Sparsamer
Einsatz von Farbe, lernen
wir aufderdem, wirkt edel.
Im Kontrast dazu steht ein
wilder, kunterbunter Farb-
mix, wie thn Kinder mogen
— schauen Sie mal ins
,JAmazonica“ ab Seite 105.
Nach der Farbe spielt der
Geruch als ursprunglichs-
ter Sinneseindruck eine
grofde Rolle, er steht fur
die elementarste Methode,
Informationen uber unsere
Umgebung zu erhalten.
Das moderne Gastrointeri-
or-Design beantwortet das
mit den derzeit so ange-
sagten Showkuchen wie
im ,/I'yo Tyo“ in Hamburg,
im , Uberland” in Braun-
schweig oder in ,, The Lo-
nely Broccoli“ in Munchen.
Das ,100/200 kitchen®
macht den Herd sogar zum
Mittelpunkt des GGesche-
hens, wahrend die Ausla-
gen von Cafés wie dem

Schweizer | Rosslibeck
den Duft von Frischgeba-
ckenem 1im gesamten In-
nenraum verteilen. Noch
ein Kniff der gestalteri-
schen Regiefiihrung: Eine
offene Gestaltung lasst die
Raume grofSer und luftiger
wirken und sorgt fur inter-
essante Blickachsen. Opti-
sche Finblicke erlauben
zudem Finsicht ins Ge-
schehen hinter den Kulis-
sen, wirken personlicher,
schaffen Transparenz und
Vertrauen. Das hat sich
beispielwiese das Eiscafe
eisundsalzig in Hamburg
zu Nutzen gemacht — ab
Seite 74. Der dritte Punkt
ist die Lichtfuhrung -
ebenfalls ein wichtiger
Faktor. Frei nach Le Cor-
busier: ,Licht pragt und
gestaltet das Ambiente
eines Raumes® Licht kann
Intimitat und Fxklusivitat
schaffen, es akzentuiert
und unterstreicht, betont
dabei Farbe und Struktur,
Lichtinseln und Spots sor-
gen fur lauschige Nischen.
Darum setzen gehobene
Restaurants zur Dinnerzeit
warmes Licht von niedri-
ger Intensitat an, um eine



private, entspannte Atmo-
sphare zu schaffen. Denn
im heimeligen Ambiente
bleibt man gern fur ein
zweites Glas sitzen - auch
wenn Gestalter manchmal
ubersehen, dass die Menu-
karten bei gedimmtem
Licht schwer zu lesen sind.
Punkt vier ist die Akustik.
Eine ausbalancierte Ge-
rauschkulisse ist hohe
Kunst. Ohne schallschlu-
ckende Stoffe entsteht
schnell ein Gerauschpegel
wie in einer Bahnhofshalle.
Man versteht sein Gegen-
uber nicht mehr. Wenn
aber im umgekehrten Fall
alle Nebentone geschluckt
werden, kann jeder mitho-
ren, was man spricht. Larm
ist vor hohen Preisen und
Menschenmengen der
starkste Kritikpunkt, fand
2015 eine Studie von Zagat
Survey (Bewertungssystem
fur die Gastronomie) her-
aus. Auch harte Oberfla-
chen, offene Kuchen, zu
dicht gesetzte Tische und
schlecht abgeschirmte
Fingangsbereiche fallen
negativ auf. Sie bewirken
den Lombard-FEffekt, be-
nannt nach dem Wissen-

schaftler Etienne Lom-
bard: Nach diesem mussen
Gaste immer lauter spre-
chen, um das Grundrau-
schen zu ubertonen, so
dass der Pegel immer wei-
ter ansteigt. Larm lenkt
von den Speisen ab, auch
das 1st erwiesen. Die [LO-
sung? Sind Akustikputz
und Textilien wie Tischde-
cken, Teppiche oder be-
spannte Nischen, wie es
die Innenarchitekten von
Eva Demmelhuber mit ih-
rer Kantine , Lunchbox*
ab Seite 160 vormachen.
Oder textile Raumteiler
wie jene in der Coffeebar
Neuer Marstall eingesetzte
Acustic Cloud der Design-
briuder Bouroullec (ab Sei-
te 184).

Punkt funf ist die Architek-
tur und das Zusammen-
spiel der gestalterischen
Elemente. Eine tragende
Idee, ein spannendes Kon-
zept schafft ein Erlebnis,
einen Ausflug in andere
Spharen. Das Wort der
Stunde 1st hier: Storytel-
ling. Fine eigene Ge-
schichte zu erzahlen, das
steht bei den meisten
unserer 44 Top-Projekte
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im Vordergrund. Das reicht
von der Sagenwelt der Wi-
kinger im Restaurant
Bubba Svens” uber die
Symbolik der Schildkrote
im ,, Tortue” Hamburg bis
hin zu den feinen Seifen-
blasen als Leitmotiv fur
das , Im Kult" in Marling
bel Meran. Das Narrativ
gibt die Elemente vor:
Schauen Sie mal in das
aufwendig gestaltete Ma-
redo Flagship-Restaurant
auf Seite 152, wo die gra-
fisch-geometrischen Mus-
ter der Ponchos als stim-
mige Motive fur die
Lebenswelt der Gauchos
stehen.

Wir versprechen: In unse-
rem Best-of-Buch finden
Sie Restaurants mit jeder
Menge Gastrotainment

- mit Geschichten tber
Rhinozerosse an der Co-
pacabana, tanzende Fuch-
se oder schweigende
Schwarzwaldwalder. Daher
hatten unsere 44 Top-
Adressen wohl auch Ge-
schichtenerzahler Ernest
Hemingway oder Gestalter
Charles Flames gefallen.
Wetten?
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Monique
Dressel
Bildredakteurin B-EAT

Ingrid
Hartges
Hauptgeschaftsfihrerin DEHOGA

Franziska
Horn

Dipl. Designerin und Journalistin

Florian
Randlkofer

Managing Partner
Alois Dallmayr KG

Claudia Schutz

Vize-Prasidentin (bdia) bund deutscher
innenarchithekten e.V.

Holger Zwink

Chefvom Dienst, AHGZ

1

Welche Projekte schaffen es ins
Buch? Das hohe Niveau der
Einreichungen macht die Auswahl
nicht leicht.

2

Die Jury bespricht jedes Projekt
und nimmt die Einreichungen
genauestens unter die Lupe.

3

Die gut gelaunte Juryvon . nach r.:
Florian Randlkofer, Franziska Horn,
Claudia Schiitz, Ingrid Hartges,
Monique Dressel, Holger Zwink.
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1. PREIS RESTAURANT

Tief abgehdngte Deckenlampen
werfen Spotlichter auf den Haupt-
darsteller des Hauses: Berliner
Kiiche auf Spitzenniveau. Die
schmucklosen Wande unterstiit-
zen den Fokus aufs Wesentliche.




TISK SPEISEKNEIPE - BERLIN-NEUKOLLN 021

1. Preis
Restaurant

Eine Neukollner Kneipe in Berlin, mitten im Kiez, zwischen Kindl-Areal
und Rathaus Neukolln. Und was kommt dort auf den Tisch? [ Tote Oma“ zum
Beispiel. Das ist ein Gericht aus gebratener Blutwurst, ein Klassiker aus
DDR-Zeiten. AufSerdem Kartoffelstampf, Leipziger Allerlei, Berliner Senfet,
Mettwurststulle und - ganz wichtig — janzer Broiler®. Alles in bester Qualitat,
denn am Herd steht ein Meister: Der geburtige Berliner Martin Muller
arbeitete drei Jahre als Souschef unter Tim Raue fiir das Projekt ,LLa Soupe
Populaire®. Muller ist Mitgriinder, Betreiber und Gesicht der ,, TISK
Speisekneipe”. Wer kulinarisch aus Uberzeugung auf Basics zuriickgreift,
ist gut beraten, das auch beim Inventar zu tun: Im Zentrum des
Kneipengeschehens steht ein geschwungener Tresen mit Blick auf die offene
Kiche oder die Mixologenkunste des Barmanns. Mit dem Rund der Bar
korrespondiert der markante Bogen des Lichtobjekts an der Decke dartiber.
Mit ein wenig Fantasie mag man dieses fur eine manifestierte Form der
S2Aurora Borealis halten, eine Art Neukollner Nordlicht sozusagen. Und wo wir
gedanklich schon im hohen Norden sind: Von skandinavischer Schlichtheit
zeigen sich die Tische und Banke aus rohem Holz. Soviel Reduktion muss man
sich auch erst einmal trauen. In der ,Speisekneipe Tisk” mischen sich - wie auf
dem Teller - moderne Gestaltungselemente mit traditionellen Details wie zum
Beispiel den griinen Fliesen im offenen Kiichenbereich, die an Altberliner
Kachelofen erinnern. Authentisch und tiberzeugend, das gilt hier fur
Kiche wie Interieur. Das Fazit? \Was auf den TISK kommt, wird gegessen®,
konnte man sagen — und zwar sehr gerne.

LAUDATIO VON
FRANZISKA HORN



1

Die Bogen des Leuchtobjekts
an der Decke folgen den Kurven
des geschwungenen Tresens.

2

Der Blickin den Gastraum zeigt:
Der Tresen ist hier Mittelpunkt -
.where the magic happens!”

Bodenbelag: Blattermann | Tische: MA Mdbel und Architektur, alte Tische aufgearbeitet von Tischler Anselm Breig |

Stiihle, Barhocker: Mattiazzi | Lichtobjekt tiber der Theke: in Zusammenarbeit mit studio rlon |

Kiict

: Gastrofix | Li

o

hnik: Blen

g/ Kiihltechnik: K

itz | K

9



Berliner Chic
ohne Chichi

Mit klar durchdeklinierter Schlichtheit macht
die Berliner | I'ISK Speisekneipe” nicht
nur kulinarisch von sich reden. Der Mut zum
Weglassen scharft Interieur, [dentitat und
Profil der F.ckkneipe im Erdgeschoss eines
Altbaus aus den Zwanzigerjahren. Dieser liegt
in Neukolln, einem Viertel, das jenseits von
hip noch wirklich multikulti ist.

Es klingt nach Understatement, wenn Clara Walter von ,MA Mdbel und Architektur” ihr
Interiorprojekt in Berlin-Neukdlln beschreibt: ,Grundidee war, eine Berliner Eckkneipe zu
schaffen, aber modern und jung interpretiert.” Das Ziel, Einfachheit zu zelebrieren, ist dabei
ein grundlegendes Motto und zudem Uberzeugung der Innenarchitektin. ,Es geht darum, die
Qualitdten eines bestehenden Raumes zu sehen und zu verstérken. Meist ist es besser, Dinge
wegzulassen, als noch mehr reinzustecken”, erklért sie.

Die Gegend rund um das ,TISK" zeigt sich groBtenteils ziemlich rough. Auf den StraBen
finden sich hier Graffiti an den Wanden und GroBfamilien beim Grillen, manchmal auch Dea-
ler und Drogen oder Hipster zum Quatschen und Mutter beim Kinderwagenschieben. Fir
dieses stadtische Umfeld konzipierten die Planer ein Interieur mit natiirlichen Materialien und
erdigen Tonen und mit einem geschwungen-dynamischen Tresen. Auf unndtigen Schnick-
schnack verzichteten sie ganz. Mit rohem Holz und farbigen Kacheln inszenierten sie so ein
warm-einladendes Ambiente, das edel, zugleich aber unangestrengt, gemitlich und kommu-
nikativist. Chic, aber ohne Chichi. Der Tresen steht hier klar im Mittelpunkt. Von hier aus kann
man den Kochen beim Werkeln zusehen, mit der Barfrau quatschen und nebenbei ein mehr-
géangiges Menii genieBen. Der Tresen ist, ,where the magic happens”, verrat Walter. An den
Tischenim Gastraum geht es privater, familidrer zu. Hier werden Gerichte zum Teilen serviert.
+Ansonsten hat man seine Ruhe und kann einen entspannten Abend zusammen verbringen”,
sagt Clara Walter. GemaB ihrer Leitlinie nimmt sich das Interieur zurlick und macht dadurch
die Géste, die Kdche und ihre Gerichte zu den Hauptdarstellern. Beim Essen geht es um regi-
onale, saisonale Speisen mit Farm-to-table-Produkten, aufgetischt von einem Service, der
freundschaftlich und auf Berliner Weise herzlich ist. Das zieht Foodies aus der gesamten
Hauptstadt an, auch Touristen, die eine moderne, nachhaltige und weltoffene deutsche Kiiche
probieren mochten. Durch bodentiefe Fenster schauen sie auf ein Graffiti an der weiBen Ka-
chelwand - oder von den AuBentischen auf die raue NeukdlIner StraBenatmosphare. Ganz
gepflegt und trotzdem ,mittenmang”.
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Clara Walter, Raphael Danke,
MA Mabel und Architektur

PROJEKTDETAILS

INNENARCHITEKTUR
MAMébel und Architektur

GASTRONOMIE
TISK Speisekneipe

FERTIGSTELLUNG
April 2018

GESAMTFLACHE
135 m2

GASTRAUM
70 m?

ARBEITSFLACHE
175 m2(135 m2 davon Lager und Anlieferung)

PERSONEN IM SERVICE
3

ANZAHL SITZPLATZE
60

STANDORT
Neckarstr. 12
12053 Berlin-NeukélIn

www.tisk-speisekneipe.de



1

Die Schénheit rohen Holzes:
Servietten und schlichtes Besteck
lenken nicht von der malerischen
Maserung ab.

2

Ein Hauch von Zen: KeramikgefaBe
in Japan-Optik unterstreichen

die edlen Gerichte aus bodenstén-
digen Zutaten.

3

Lob der Gastlichkeit: Gedeck und
Geschirr stammen von Arzberg,
gefunden im Atelier am Chamisso-
platz, Berlin.

4
Auch im WC-Bereich schmiickt
handgeformte Terrakotta den
Boden, die Sanitdranlagen stam-
men von Vola und Flaminia.
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,Grundidee war, ein Berliner
Fckkneipen-Restaurant zu schaffen,
aber modern und jung interpretiert.
Naturliche Materialien, erdige 'Tone,

keine Verzierungen. Ziel ist,

die Einfachheit zu zelebrieren

CLARA WALTER




Inspirierende
(Gastronomie-Designs
ausgewahlt von einer
Fxpertenjury

Ausfuhrliche
Beschreibung aller
Projekte mit
professionellen
Texten, Fotos und
Grundrissen

Angaben zu
verbauten Produkten,
Herstellern und

die Innovationen des

Jahres 2020

Die erste Gastronomie-Auszeichnung
mit Schwerpunkt Innenarchitektur

Das Buch Die schonsten Restaurants & Bars versammelt 44 herausragende
Interiordesign-Konzepte, sorgfaltig ausgewahlt von einer hochkaratigen Jury.

Beachtung finden dabei sowohl exklusive Geheimtipps, spektakulare Neueroffnungen als
auch gelungene Umgestaltungen und Renovierungen. Alle Projekte werden mit informativen
Texten, Fotos und Grundrissen ausfuhrlich dargestellt. Spannende Hintergrundgeschichten,
Facts & Figures sowie Infos zu verbauten Produkten und die Innovationen des Jahres liefern
echte Hilfestellung fur eigene Projekte.



