14
()

SCOUT | OPENING |

Freie Platzwahl, je nach Anlass: Intime Vierertische gibt es ebenso...
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...wie langgezogene Communal Table mit Platz fir gréBere Gruppen.

CHEFS WAREHOUSE HAMBURG

Am Sandtorkai 29, 20457 Hamburg, Tel.: 040 238 36 06 00,
www.chefswarehouse.de

Konzept: Restaurant, Bar, Shop & Deli

GroBe: Gesamt 805 m? (geteilt in Restaurant, Bar, Warehouse, Canal House und
Tide House]

Sitzpldtze: 210 innen, ca. 80 auBen

Umsatzverteilung: 60 % Food, 40 % Beverage

Preislevel: Fassbier: 5,50 €, Espresso/Cappuccino: 3,50/5 €, Softdrinks:

4,50 €, Spritz: 14 €, Highballs: 12 - 14 €, Cocktails: 14 - 21 €, Sharing Meni
Flora 72 € oder Fauna 69 €, A la carte-Gerichte: 19 - 28 €
Mitarbeitende: 45

Getrdnkepartner: Carlsberg Brauerei, Pernod Ricard Deutschland fir
Champagner & Spirituosen

Inhaber/Betreiber: Chefs Warehouse canteen & bar GmbH, Lina Koch
|Geschaftsfiihrerin, Mehrheitsgesellschafterin)

Innenarchitekt: Innenarchitekturbiiro Formwande

Offnungszeiten: Taglich von 18:00 bis 22:00 Uhr [Kiichenzeiten)

fizzz

.Chefs Warehouse": Paradebeispiel fiir geschickte Raumstrukturierung.

CHEFS WAREHOUSE, HAMBURG

ONGE IN A LIFETIME

Text: Benjamin Brouér, Fotos: Schaefer Media

Wenn Christopher Strenger nochmal ein Gastro-Konzept umset-
zen wolle, so horte man am Er6ffnungsabend, dann sei es dieses.
Seit der Hamburger Multigastronom (gemeinsam mit Roland
Koch und Michael Maier Gesellschafter der Gastro Consulting)
in seiner Wahlheimat Siidafrika vor zehn Jahren Liam Tomlin,
den Griinder von Chefs Warehouse, kennenlernte, reifte nicht
nur die gemeinsame Freundschaft, sondern auch die Idee, das
Konzept rund um internationale Tapas auf hochstem Niveau
nach Hamburg zu bringen. Neun Restaurants hat Tomlin inzwi-
schen in Siidafrika umgesetzt, Nummer zehn ist nun ein eigen-
standiges Unternehmen der Gastro Consulting Gruppe mit ei-
ner Partnerlizenz und Lina Koch als Geschifisfithrerin und
Partnerin. Das Ergebnis versetzt angesichts seiner GroSe und
Eleganz nicht nur Tomlin in Erstaunen. Das Spektakel beginnt
bei den Raumlichkeiten, der 1887 erbauten, fritheren Maschi-
nenzentralstation, die fiir die Stromversorgung der Speicher-
stadt zustindig war. Durch die HHLA denkmalgerecht wieder-
hergestellt, erwartet die Giste eine Kombination aus histori-
schem Backstein und Industriecharme. Dem Architekturbiiro
Formwaende ist es gelungen, die gut 400 Quadratmeter grofe
Restaurantfliche (ebenso viele Quadratmeter entfallen nochmal
auf Galerie-Bar, den Warehouse-Shopbereich und das Canal so-
wie das Tide House fiir Exklusivveranstaltungen) mit verschiede-
nen Sitzbereichen - vom Communal Table bis zu Separees - ab-
wechslungsreich und gemiitlich zu gestalten. Zahlreiche Gro&-
pflanzen, geschickte Lichtsetzung und siidafrikanische Kunst an
den Winden steigern die Wohlfithlatmosphire. Den Herzschlag
im Restaurant gibt die grof3e offene Kiiche vor, die bithnengleich
den Fixpunkt im Raum bildet. Von hier schicken Kiichenchef
Eric Krober und sein Team Vorspeisen wie Irish Rock Oyster und
Oat & Honey Brioche, A la carte-Tapas wie Beef Tataki und Honey
Roasted Carrots oder die Sharing-Meniis fiir zwei Personen, die
ein Best-of der Chefs Warehouse Tapas umfassen und in der Vari-
ante ,Fauna“ und ,Flora“ (vegetarisch) bestellt werden konnen.
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