
Restaurant-Cafe-Bar Fabisch 
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Im Oktober 2008 feierte das Restaurant Fabisch, ge-
legen im Parterre des Circus Hotels am Rosenthaler 
Platz – mit diesem zusammen seine Eröffnung. Seit-
dem verwöhnt man hier seine Gäste mit teils traditio-
nell, teils modern interpretierter deutscher Küche, 
wobei das Hauptaugenmerk auf Geschmack, Qualität 
und Nachhaltigkeit liegt.  
 
Der Gast kann wählen zwischen Fensterplätzen, die 
den quirligen Rosenthaler Platz überblicken, einem 
gemütlichen Lounge-Bereich, der von Ledersesseln 
und -Sofas geprägt wird sowie dem Wintergarten, der 
in den wunderbar grünen Innenhof übergeht. 

 
Das Designkonzept des Fabisch lehnt sich abstrakt 
an die vormalige Nutzung der Räumlichkeiten 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-
nalität und Liebe zum Detail umgesetzt.  
 
Am Morgen bietet das Fabisch ein nachhaltiges Buf-
fet mit sorgfältig ausgewählten Komponenten, bei-
spielsweise Bio-Obst, -Joghurt und-Milch, Wurst und 
Eier aus tierartgerechter Haltung oder Bio-Brot von 
der Bäckerei Schedel & Perduss. Der Fabisch-Kaffee 
ist eine hauseigene Röstung, entwickelt zusammen 
mit Bonanza Coffee Heroes und rundet nachmittags 
das hausgemachte Kuchenangebot ab. 
 
Abends kochen Küchenchef Roman Bigalke und sein 
Team deutsch aus Überzeugung und verlassen dabei 
gerne mal ausgetretene Pfade.  Besonderes Augen-
merk wird dabei den Zutaten gewidmet: so regional 
und saisonal wie möglich sollen sie sein, natürlich 
immer frisch  und als Lieferant kommt ausschließlich 
in Frage, wer hohe Standards bei der nachhaltigen 

Landwirtschaft und Nutztierhaltung nachweisen 
kann.  
 
„Das Fabisch steht für saisonale Produkte und sei-
nen deutschen Charakter – auch mit Blick auf unsere 
ausländischen Gäste, denen wir einen Einblick in die 
deutsche Küche vermitteln möchten. Bei der Konzep-
tion unseres Angebots, besonders beim Frühstück, 
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 außerdem 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. Sorgfältig ausgewählte Komponenten sowie der 
gewisse Berliner Twist sorgen für ein besonderes Ge-
schmackserlebnis, stellvertretend sei hier der Haus-
drink „Fabisch Gimlet‚ erwähnt, bestehend aus 
Hendricks Gin, frischen Limettensaft, Zuckersirup 
und frischer Gurke.   
 
Das Fabisch bietet ein regelmäßiges Angebot an 
künstlerischen 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 Machtübernahme durch die Nationalsozialisten 
in diesem Gebäude lebte und arbeitete. Zusammen 
mit dem Centrum Judaicum in Berlin haben wir die 
Geschichte von Familie und Gebäude erforscht. Eine  
Ausstellung dazu findet sich im Fabisch, online kann 
man sie nachlesen unter: 
http://www.circus-berlin.de/rosenthalerplatz.html 
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Fabisch Team 
 
ROMAN BIGALKE – Küchenchef 
Gebürtig aus Stralsund kam Roman erstmals 1989, 
dem Jahr des Mauerfalls, nach Berlin. Nachdem er 
über Jahre in 4- und 5-Sterne Hotels in Deutschland 
und Frankreich gearbeitet hat, schloss er sich dem 
Circus als Küchenchef an. Er steht hinter dem Kon-
zept der Speisekarte und leitet ein Team von fünf Kö-
chen. 
 
FELIX BREUN – Service Manager 
Geboren in Kiel, hat Felix eine 10-jährige 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 Hö-
hepunkte in der sich permanent verändernden Berli-
ner Gastro-Landschaft. 
 
JARED GOLDMAN – Bar Manager 
Gebürtig aus dem Herzen der Vereinigten Staaten, 
arbeitete Jared lange Zeit in den USA und Kanada in 
Luxuszügen, bis er vor einem Jahrzehnt sein europäi-
sches Abenteuer startete. Als Bar- Manager im Circus 
ist Jared verantwortlich für die Goldman’s Bar und die 
Bar im Fabisch, wo er die Getränkekarte 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. Außerdem be-
treibt er den populären Blog 
www.strainandserve.blogspot.com im Internet.  

Auszug aus der Speisekarte—Herbst 2009 
 
Großer bunter Salat   ú8,00 
Mit Gurke, Tomate, Paprika, hausgebeiztem Orangen- 
Wildlachs und geeistem Kräuter- Joghurt- Dressing  
 
Gratinierter Ziegenkäse   ú7,50 
Mit Waldbeerengelee auf Rucola 
 
Lammtopf     ú7,00 
mit Fleisch aus ökologischer Haltung, grünen Boh-
nen, Wurzelgemüse und Kartoffeln 
 
Gefüllte Paprikaschote   ú8,00 
mit Ratatouille-Füllung an gebuttertem Reis 
 
Fabisch Schnitzel     ú12,00 
vom Danneberger Hausschwein dazu lauwarmer 
Specksalat und Spreewaldgurken 
 
Fabisch Schnitzel Spezial  ú13,50 
zusätzlich mit Butterkäse, Tomaten und Rucola grati-
niert 
 
„Berliner Teller“    ú13,50 
gebratene Kalbsleberstreifen mit Apfelspalten und 
Schmorzwiebeln, dazu Butterkartoffeln 
 
Großmutters Rinderbäckchen  ú14,50 
in Rotweinsoße an Wurzelgemüse dazu tournierte 
Petersilienkartoffeln 
 
Berliner Beerengrütze    ú6,50 
mit Vanillesoße oder Vanilleeis  
 
Hausgemachter Apfelstrudel  ú6,50 
Mit Mandeln und Nüssen an karamellisierten Apfel-
spalten  
 

http://www.strainandserve.blogspot.com

