Restaurant-Cafe-Bar Fabisch

Im Oktober 2008 feierte das Restaurant Fabisch, ge-
legen im Parterre des Circus Hotels am Rosenthaler
Platz — mit diesem zusammen seine Erdffnung. Seit-
dem verwdhnt man hier seine Gaste mit teils traditio-
nell, teils modern interpretierter deutscher Kiiche,
wobei das Hauptaugenmerk auf Geschmack, Qualitat
und Nachhaltigkeit liegt.

Der Gast kann wahlen zwischen Fensterplatzen, die
den quirligen Rosenthaler Platz {iberblicken, einem
gemiitlichen Lounge-Bereich, der von Ledersesseln
und -Sofas gepragt wird sowie dem Wintergarten, der
in den wunderbar griinen Innenhof tibergeht.
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Das Designkonzept des Fabisch lehnt sich abstrakt
an die vormalige Nutzung der Rdumlichkeiten durch
einen Herrenausstatter gleichen Namens an und wur-
de von der der Designerin Sandra Ernst mit ihren Kol-
leginnen Elisa Strozyk und Nina Staehli mit viel Origi-
nalitdt und Liebe zum Detail umgesetzt.

Am Morgen bietet das Fabisch ein nachhaltiges Buf-
fet mit sorgféltig ausgewdhlten Komponenten, bei-
spielsweise Bio-Obst, -Joghurt und-Milch, Wurst und
Eier aus tierartgerechter Haltung oder Bio-Brot von
der Backerei Schedel & Perduss. Der Fabisch-Kaffee
ist eine hauseigene Rostung, entwickelt zusammen
mit Bonanza Coffee Heroes und rundet nachmittags
das hausgemachte Kuchenangebot ab.

Abends kochen Kiichenchef Roman Bigalke und sein
Team deutsch aus Uberzeugung und verlassen dabei
gerne mal ausgetretene Pfade. Besonderes Augen-
merk wird dabei den Zutaten gewidmet: so regional
und saisonal wie moglich sollen sie sein, natiirlich
immer frisch und als Lieferant kommt ausschlieBlich
in Frage, wer hohe Standards bei der nachhaltigen
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Landwirtschaft und Nutztierhaltung nachweisen
kann.

»Das Fabisch steht fiir saisonale Produkte und sei-
nen deutschen Charakter — auch mit Blick auf unsere
auslandischen Gdste, denen wir einen Einblick in die
deutsche Kiiche vermitteln méchten. Bei der Konzep-
tion unseres Angebots, besonders beim Friihstiick,
haben wir besonderen Wert auf den Aspekt Gesund-
heit gelegt. Aus diesem Grund suchen wir unsere Zu-
taten stets nach biologischen oder nachhaltigen Kri-
terien aus.“

Roman Bigalke, Chefkoch

Stolz ist man im Fabisch aufRerdem auf sein Team
junger und internationaler Barkeeper. Sie haben eine
Cocktailkarte entworfen, die das Fabisch als charak-
tervolle Option in das Berliner Nachtleben integriert
hat. Sorgfaltig ausgewdhlte Komponenten sowie der
gewisse Berliner Twist sorgen fiir ein besonderes Ge-
schmackserlebnis, stellvertretend sei hier der Haus-
drink ,,Fabisch Gimlet“ erwdhnt, bestehend aus
Hendricks Gin, frischen Limettensaft, Zuckersirup
und frischer Gurke.

Das Fabisch bietet ein regelmafBiges Angebot an
kiinstlerischen und kulturellen Events sowie Live-
Musik jeden Freitagabend.

Das Restaurant wurde benannt nach der Familie Fa-
bisch, die von Beginn des letzten Jahrhunderts bis
zur Machtiibernahme durch die Nationalsozialisten
in diesem Gebadude lebte und arbeitete. Zusammen
mit dem Centrum Judaicum in Berlin haben wir die
Geschichte von Familie und Gebdude erforscht. Eine
Ausstellung dazu findet sich im Fabisch, online kann
man sie nachlesen unter:
http://www.circus-berlin.de/rosenthalerplatz.html



Auszug aus der Speisekarte—Herbst 2009

Grof3er bunter Salat 08,00

Mit Gurke, Tomate, Paprika, hausgebeiztem Orangen-

Wildlachs und geeistem Krauter- Joghurt- Dressing

Gratinierter Ziegenkdse 47,50
Mit Waldbeerengelee auf Rucola

Lammtopf 47,00
mit Fleisch aus dkologischer Haltung, griinen Boh-
nen, Wurzelgemiise und Kartoffeln

Gefiillte Paprikaschote 08,00
mit Ratatouille-Fiillung an gebuttertem Reis

Fabisch Schnitzel 012,00
vom Danneberger Hausschwein dazu lauwarmer
Specksalat und Spreewaldgurken

Fabisch Schnitzel Spezial 013,50
zusdtzlich mit Butterkdse, Tomaten und Rucola grati-
niert

,Berliner Teller* 013,50
gebratene Kalbsleberstreifen mit Apfelspalten und
Schmorzwiebeln, dazu Butterkartoffeln

GrofBmutters Rinderbackchen 014,50
in RotweinsofRe an Wurzelgemiise dazu tournierte
Petersilienkartoffeln

Berliner Beerengriitze 06,50
mit Vanillesof3e oder Vanilleeis

Hausgemachter Apfelstrudel 06,50
Mit Mandeln und Niissen an karamellisierten Apfel-
spalten
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Fabisch Team

ROMAN BIGALKE — Kiichenchef

Gebiirtig aus Stralsund kam Roman erstmals 1989,
dem Jahr des Mauerfalls, nach Berlin. Nachdem er
tiber)ahre in 4- und 5-Sterne Hotels in Deutschland
und Frankreich gearbeitet hat, schloss er sich dem
Circus als Kiichenchef an. Er steht hinter dem Kon-
zept der Speisekarte und leitet ein Team von flinf Ko-
chen.

FELIX BREUN — Service Manager

Geboren in Kiel, hat Felix eine 10-jahrige Reise durch
Bars und Restaurants in Deutschland und Spanien
hinter sich. Er ist fester Bestandteil des Circus-Teams
seit 2006 und war an der Konzeption des Fabisch
entscheidend mitbeteiligt. Er leitet das Serviceteam
und nebenher immer auf der Suche nach neuen Ho-
hepunkte in der sich permanent verdandernden Berli-
ner Gastro-Landschaft.

JARED GOLDMAN - Bar Manager

Gebiirtig aus dem Herzen der Vereinigten Staaten,
arbeitete Jared lange Zeit in den USA und Kanada in
Luxusziigen, bis er vor einem Jahrzehnt sein europai-
sches Abenteuer startete. Als Bar- Manager im Circus
ist Jared verantwortlich fiir die Goldman’s Bar und die
Bar im Fabisch, wo er die Getrankekarte an der Seite
von Chef-Mixologist Gabe Toldi entwarf.

GABE TOLDI — Head Mixologist

Gabe startete seine Karriere hinter dem Tresen in Bir-
mingham, England und hat weiterhin in Bars in Ita-
lien und Spanien gearbeitet. Als ehemaliger Manger
der Brown‘s Bar in Brighton ist Gabe nun der kreative
Kopf hinter der Fabisch-Cocktailkarte. Auerdem be-
treibt er den populdren Blog
Www.straitnz%ngdserve.blogspot.com im Internet.
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Fiir weitere Informationen wenden Sie Sich bitte an: Paul Scraton, Company Communications
The Circus GbR, Weinbergsweg 1a, 10119 Berlin, Germany
Tel: +49 (30) 2000 3939 / Email: paul.scraton@circus-berlin.de / Web: www.circus-berlin.de


http://www.strainandserve.blogspot.com

