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Azzam

Die Sonnenallee ist, kulinarisch gesehen, die Ber-
liner Seidenstrafie: tiirkische Restaurants neben
syrischen Bickereien, libanesische Imbisse und
um die Ecke israelische Weinbars mit ausgefeil-
ter Kiiche. All diese Esskulturen eint die Liebe
zum Hummus. Im ,,Azzam*“ gibt es eines der bes-
ten der Stadt: keine Siure, keine Gewlirze, aber
Geschmack pur. Und die Cremigkeit ist nicht
von dieser Welt. Hier gilt Selbstbedienung. Es ist
irre viel los und die K6che rufen laut die fertigen
Teller aus: ,,Musabaha!“, warme Kichererbsen,
»Maklil“, gegrilltes Gemiise, und ,,Azzam-Tel-
ler!“, eine Platte fiir zwei reicht locker fiir vier.
Zu allem gibt es reichlich Beilagen und ein Paket
Fladenbrot aus der hauseigenen Bickerei. Das
»Azzam“ ist kein Ort zum Lange-Verweilen, das
Licht ist hart, der Umgangston wirkt rau, das Es-
sen aber ist einzigartig. Willkommen in Berlin.

Neukoélin, Sonnenallee 54, taglich 8-24 Uhr
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Nobelhart & Schmutzig

Billy Wagner ist ein flamboyanter Gastgeber, treff-
sicherer Sommelier und meinungsfreudiger Strei-
ter fiir eine kleinbduerliche Landwirtschaft. Es ist
schon beeindruckend, wie er zusammen mit Mi-
chaSchifer das brutal lokale Konzept - es gibt nur
ein fixes Menii (Di, Mi 105, sonst 130 Euro), alle
Zutaten aus der Region - immer weiter vertieft
und verbessert hat. Die gemiiselastigen, feinen,
meist sehr reduzierten Ginge von Schéfer hingen
im hohen Mafie von der Qualitét der Produkte ab.
Wenn nur gegrillte Blumenkohlrdschen mit ei-
nem Klecks Rahm und Bréseln auf dem Teller lie-
genoder ein paar Erbsen mit Bohnenkraut und Be-
urre blanc, muss der Hauptdarsteller auf dem Tel-
ler glinzen. Immer ein Vergniigen ist auch die Ge-
trankebegleitung von Billy Wagner, bei der auch
mal Biere und Obstweine ein Rolle spielen.

Kreuzberg, Friedrichstr. 218, Di-Sa ab 18.30 Uhr
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Brlo Brwhouse

Die zentrale Attraktion der Berliner Craft-
Bier-Szene ist ein Containerhaus mit internatio-
nalem Designanspruch und in bester Parklage.
Frisch vom Fass werden 20 regelmifig wech-
selnde Biere gezapft, deren Vielfalt man allen-
falls en miniature mit den ,, Tasting Boards*“ bewl-
tigen kann. Gar nicht so wenige davon werden
gleich vor Ort gebraut. Dazu gibt es Ben Pom-
mers coole Version einer zeitgemifen Brauhaus-
kiiche, die Gemiise ins Zentrum stellt - Fleisch
gibt es nur als Extra -, ohne mit Aromen zu gei-
zen. Kostprobe: gebratene Artischocken mit To-
matengel und -chips, Zwiebelcreme, Apfelta-
pioka, Orangenfilets und Estragonvelouté. In der
6. Etage des KaDeWe dreht sich im ,,Brlo“-Able-
ger ,,Chicken and Beer“ alles um extrakrosse
Grillhdhnchen.

Kreuzberg, Schoneberger Strafle 16,
Di-Frab 17 Uhr, Sa/So ab 12 Uhr
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Coda

Top-Patissier René Frank hat seinen Traum eines
Nur-Dessert-Restaurants verwirklicht, der so ei-
gentlich nur in Berlin funktionieren kann: Das
Menii ist vor allem am Anfang nicht siifd und kann
als originelle, fast ausschlieflich vegetarische
Speisenfolge verstanden werden. Die Getrinke,
meist Cocktails, aber auch Wein oder Sake, sind
nie Begleitung, sondern Bestandteil des jeweili-
gen Gangs (ab 19 Uhr sieben Ginge mit Getrin-
ken fiir 138, WE 148 Euro; ab 22 Uhr vier Ginge
72, WE 85 Euro). Beispiel aus dem Geschmacks-
parcours: Aubergine mit Pekanniissen, Apfelbal-
samico und Lakritzsalz mit einem Cocktail aus
Oloroso-Sherry, Oolong-Tee und Karda-
mom-Brand. Oder Raclette mit Joghurt, Mais und
Salzgurke plusBirnensaft mit Pfirsichbrand.

Neukoélin, Friedelstr. 47, Di ab 20, Do-Sa ab 19 Uhr
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Cookies Cream

Langsam, aber sicher fiigt sich diese vegetari-
sche Pionierstitte in ihr Schicksal als Gour-
met-Restaurant. Erst kam der Michelin-Stern,
dann stockte Kiichenchef Stephan Hentschel
sein Angebot bis zum optionalen Fiinf-Gang-
Mendii (79 Euro) auf, an dem nichts zu viel ist.
Aber keine Sorge, die Parmesanknddel als wohli-
gen Magenfiiller gibt es nach wie vor, nur entfal-
ten sie sich viel schoner in einer Reihe mit Ge-
richten wie Wassermelone mit Artischocke, Zie-
genkidse, Kardamom und Zitrone oder Blumen-
kohl mit Vadouvan-Erdniissen und Banane.
Auch die Weinkarte hat einen grofRen Sprung ge-
macht, die Begleitung glasweise ebenso. Und der
iible Zugang tiber den miiffelnden Wirtschafts-
hof des Hotels ist eben so - typisch Berlin.

Mitte, Behrenstr. 55, Di-Sa ab 18 Uhr
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20 Jahre ,Poggenpoh
30 Jahre Maverfall

Einbaukiichen am Schloss

im Stilwerk

40 Jahre Einbaukiichen am Schloss

20% Jubilaums-Rabatt auf alle bisher geltenden Preise
bei Bestellung bis 31.12.2019
=110% = Kundenzufriedenheit = Unsere Leistung

Feiern Sie lhre neuve Kiiche mit uns!

.

Von FeLix DENK, KAl ROGER
UND BERND MATTHIES
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Ernst

Es begann als Supperclub in einer kleinen Woh-
nung in Wedding. Schon damals reisten interna-
tionale Foodies nach Berlin, um zu erleben, wie
der kaum 20 Jahre alte Dylon Watson-Brawn mit
seinem japanisch geprigten Kiichenhandwerk re-
gionale Produkte in ein mehr als 20 Ginge umfas-
sendes Menii iibersetzt. Heute kocht er mit Spen-
cer Christenson in einem puristisch designten
Tresenrestaurant ein Menii mit bis zu 40 Gin-
gen, das in seiner prizisen Produktbehandlung -
inzwischen spielen Fisch und Krustentiere eine
grofkere, die Region eine kleinere Rolle - und mit
klarer Aromatik auch Kklassisch geprigte Gour-
mets in den Bann zieht. Ein Erlebnis (185 Euro
gegen Vorkasse)! Kongenial dazu die naturnahe
Weinbegleitung von Christoph Geyler.

Wedding, Gerichtstr. 54, ab 20 Uhr (Winter)

Schlitten«

Theater ué dem
“Waschekorb

Grimms Marchenklassiker fiir
Rkleine Theaterfreunde

Sonntag, 22. Dezember
Eintritt 6 €

11 Uhr — »Frau Holle«
14 Uhr — »Froschkénig und der

-

Grill Royal

Berithmt mag der ,Grill“ fiir die Steaks, die
Kunst an den Wénden und die illustren Géste
sein. Im Grunde ist das mythenumrankte Wohn-
zimmer der Berliner Gesellschaft aber ebenso
ein hervorragendes Fischrestaurant. Hier zeigt
Roel Lintermans, langjahriger Statthalter Pierre
Gagnaires, seine ganze Erfahrung aus der Spit-
zengastronomie: Das Hamachi-Carpaccio zum
Beispiel ist in puncto Aromatik, Proportion und
Schnitttechnik klar Fine Dining. Glamourds die
Meeresfriichte-Etagere, ein dreistockiges Ereig-
nis mit sensibel inszenierten Austern, gegrillten
Calamaretti, Hummer und anderem edlen Mee-
resgetier. Eine Liga fiir sich ist die Weinkarte, ein
84-seitiger Foliant mit {iber 2000 Positionen und
einzigartiger Jahrgangstiefe beim Champagner.

Mitte, Friedrichstr. 105b, taglich ab 18 Uhr

Berlin

Typisch fur diese Stadt sind Unikate,
die nicht in der Gourmetliga spielen missen,
sondern allein durch ihre Einzigartigkeit
als Aushiangeschilder fur die Vielfalt
der Berliner Gastronomie stehen.
Neun Emplehlungen zum Jahresende,

als Ruclkblick 2019 und To-do-Liste fur 2020
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Horvath

Sebastian Frank, zwei Michelin-Sterne schwer,
vermdhlt das Erbe der Osterreichisch-ungari-
schen Traditionskiiche mit skandinavischen Ein-
fliisssen und regionalen Produkten zu einer Me-
lange, die die Welt noch nicht gesehen hat. Im-
mer noch. Denn obwohl er dieser Stilvorgabe
unter der Fahne , Kreativitit durch Zensur“ iber
Jahre treu geblieben ist, findet der Gast jedes
Jahr Neues, merkt, wie prizise hier justiert und
ausprobiert wird. Aktuell hat sich Frank von
ganz kleinen Hippchen abgewendet und offe-
riert nun ein Fiinf- und ein Sieben-Ginge-Menii
(120/145 Euro) mit enorm komplexer Wein-,
aber auch ausgefeilter alkoholfreier Begleitung.
Schnuckliger Vorgarten, wenn das Wetter passt.

Kreuzberg, Paul-Lincke-Ufer 44 a,
Mi-So ab 18.30 Uhr
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studio
alque
erlin

Frankfurter Allee 36 A, 10247 Berlin
am U-Bhf. SamariterstralBe

Di bis Fr 10 bis 19 Uhr
Sa 10 bis 16 Uhr

Mo zuséatzlich geéffnet
von 10 bis 19 Uhr

Informieren Sie sich vorab auf:
www.studio-galerie-berlin.de

— Vasen, Ubertépfe, Schalen,
3 Tischdekoration.
i Alle Artikel zu Manufaktur-

EXKLUSIVE TISCHKULTUR

Unikates Geschirr aus
Keramik und Porzellan,
handgefertigte Glaser,

und Werkstattpreisen.

Fotos: Kai Réger, Emil Levy/ promo, Khwan GmbH Christopher Bennet/ promo, Staffan Sundstrémy promo, White Kitchen/ promo

& Umland

DIE BESTEN RESTAURANTS, BARS & CAFES

Appetit bekommen? Dieser Beitrag
stammt aus dem Tagesspiegel-Magazin
,Genuss-Guide 2020“ mit Trends, den bes-
ten Restaurants und 500 weiteren guten
Adressen. Erhdltlich fiir 9,90 Euro am
Kiosk oder iiber shop.tagesspiegel.de
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Khwan

Bretterbude with attitude: Im ,,Khwan®, einem
nur von auf’en unscheinbaren Holzschuppen
auf dem auch sonst architektonisch nicht eben
anheimelnden RAW-Gelédnde, kann man kulina-
risch Erstaunliches erleben. Das fingt damit an,
dass hier mit einem Holzkohlegrill gekocht
wird. ,,Kwahn“ ist thailindisch und heift Rauch.
Ziemlich feurig sind auch die Thai-Aromen.
Klassiker sind die gefiillten Betelblitter und der
Papaya-Salat vorneweg, aber gerade die Fischge-
richte (frittierte Dorade!) und Krustentiere
(Austern und Stabmuscheln) sind eine sichere
Sache. Deutlich gesteigert hat sich die Weinaus-
wahl: Ein paar grofse Namen des Naturfachs
(Schmidt, Vetter) hat man im Angebot und ein
paar interessante Franzosen und Italiener.

Friedrichshain, Revaler Str. 99, Di-So ab 18 Uhr

ANZEIGE

Renovierungsbediirftiger Weinladen in
Charlottenburg sucht Weinkaufer (m/w/d)

So schart

Ein Gewtirz, 1000 Arten:
PFEFFER. Anja Matthes
hat sich aul den Import
spannender Sorten spezialisiert.
Einer Welt von Aromen

VoN SUSANNE LEIMSTOLL

o etwas hatte sie noch nie gekostet. Mit geschlossenen
Augen versuchte sie, dieses Aroma zu fassen: frisch,
griin, zitronig, scharf, wiirzig. Die besondere Note einer
schlichten Fischmahlzeit in einer von Kambodschas Stra-
Renkiichen. Zehn Jahreist das her. Nunkonnte sie es defi-
nieren: Das Gewlirz, das jener Sauce Charakter verlieh, sollte
Anja Matthes’ Leben verindern. Heute weif} sie genau, wo der
Pfeffer wiachst - der beste, naturreine, handverlesene. Seit einem
Jahrzehnt handelt sie mit nur diesem einen Produkt - und einem
Universum von Aromen. Mit vielen Sorten einer Pflanze, behei-
matet in den unterschiedlichsten Klimazonen, in Kamerun, So-
malia, Madagaskar, angepflanzt in Tasmanien und Sumatra, kulti-
viert in Kambodscha, Sri Lanka, Indien und Nepal. Ihr On-
line-Portal fiir fair gehandelten Pfeffer nennt sich ,,Pure Pepper*.
Das neue Leben der gebiirtigen Thiiringerin Anja Matthes, 44,
studierte Kunstgeschichtlerin und Philologin, von Beruf Spezia-
listin fiir Online-Marketing, begann mit einem Ausstieg mit An-
fang dreiflig. Sie schmiss den Job und kaufte sich: Zeit. Ver-
schwand nach Thailand, konzentrierte sich in einem Schweige-
Retreat auf nichts als sich selbst, bereiste 2009 einen Monat lang
Kambodscha. Die gepfefferte Mahlzeit dort, ,,ein gustatorisches
Phinomen“, war nur der Trigger, noch keine Business-Idee. Die
kam erst wihrend eines Studiums an der FU Berlin. Das Pfef-
fer-Erlebnis war ihr im Sinn geblieben. Ihre Marktanalyse ergab:
Der Wettbewerb fiir den Fair-Trade-Handel mit Premium-Pfeffer
war iiberschaubar. Neun Monate spiter war ihre Website online.
Anja Matthes begann mit Produkten aus Kambodscha und In-
dien. Heute hat sie 16 Sorten aus acht Lindern im Sortiment.
»Die Tonnen von Pfeffer, die in deutsche Supermirkte kommen,
stammen meist aus Vietnam“, sagt Anja Matthes. ,,Die Qualitit
istnicht wirklich gut.“ Zahlreiche Reisen fithrten sie zu Kleinbau-
ern, die jahrzehntelang auf ihren Gemiiseplantagen Pfeffer fiir
den Eigenbedarfproduziert hatten und nun in Entwicklungshilfe-
projekten durch Kooperationen unterstiitzt werden. Matthes
lebte inihrer Nihe, halfbei der Ernte, lernte dazu. Dass Pfeffer als
Kletterpflanze bis zu zehn Meter hoch an Biumen wichst, in Gér-
ten, umgeben von Ananas, Vanille, Kaffee, Kardamom, die spiter
den Kornern ihr individuelles Aroma verleihen - dhnlich wie bei
Trauben im Weinberg. Dass es mindestens drei Jahre dauert, ehe
eine Pflanze trigt, dass nur einmal im Jahr geerntet wird.
Sie erfuhr, wie mithsam diese Ernte ist: ein Bambusrohr als Leiter,
jedeRispe pfliicken, ohne die Beeren zu quetschen, zwei Stunden
fiir einen Korb voll. Oder Timutpfefferbeeren mit der Hand zu
zupfen von dornenbesetzten Striuchern. Sie konnte sehen, wie
die griinen, gelben, roten Friichte getrocknet und gewendet wer-
den, wie Frauen mit Pinzetten die guten K6rner fiir den Handel
aussortieren, wie die Ware luft- und lichtdicht verpackt ver-
schickt wird nach Europa, Australien, Amerika. Bei ,,Pure Pep-
per“ als Abnehmer erzielen die Landwirte hohere Preise als auf
dem lokalen Markt. Sie konnen existieren, auf ihrem Stiick Land
bleiben - dasist Anja Matthes’ Beitrag zur Erhaltung kleinbzuerli-
cher Strukturenin Zeiten, in denen Grof3investoren vor allem aus
China Land kaufen und Bauern zu Tagel6hnern machen.
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Erntehelferin. Anja Matthes reist in die Anbaugebiete spezieller Pfeffersorten nicht nur, um rare Ware

Foto: Pure Pepper / Anja Matthes / promo

zu finden, sie pflegt Kontakt zu den Bauern und erntet mit. Nur so, sagt sie, lerne sie, ein Produkt zu verstehen.

Nun kennt sie das System. ,Ich bin da reingewachsen®, sagt sie
iiber ihr Geschift. Nach Sorten forschen, Menschen kennenler-
nen, Hinde schiitteln, Gespriche fiihren. Einmal pro Jahr ist sie
mindestens vier Wochen vor Ort, Betriebe ansehen, mit einem
deutschen Labor Produkte testen. ,,Das alles hat mir geholfen, die
Welt besser zu verstehen.“ Jedes Jahr kauft sie frisch ein paar Tau-
send Kilo Pfeffer, zu verschiedenen Jahreszeiten, in verschiede-
nen Ecken der Welt. In Berlin erledigt sie die Verzollung. Die Berli-
ner Behindertenwerkstatt iibernimmt Abfiillung, Etikettierung,
Versand. Dass Matthes nicht mit Masse, sondern Klasse handelt,
istanjedem Etikett ihrer ultravioletten, lichtabsorbierenden Pfef-
fergldser abzulesen: Ein Trekkingcodelegt das Erntejahr offen, lie-
fert per Datenbank Infos zum Herkunftsbetrieb bishinzuBildern
der Produzenten und deren Familien. Das hat auch Greenpeace
iiberzeugt. ,,Jetzt bin ich auf deren Website“, sagt Matthes.

Laien kann sie die Welt des Pfeffers erschliefen. ,,Nur riechen
bringt nichts*, sagt sie, ,,man muss das Produkt auf die Zunge neh-
men.“ Zerstoflen, versteht sich. Die Pfeffermiihle ist nicht so ihr
Ding, sie morsert die Korner lieber frisch, nicht in der steinernen
Schale, sondern in einer Eigenkreation aus Kirschholz, mit einem
handschmeichelnden St6f3el aus Buche. Laien empfiehlt sie, mit
schwarzem Pfeffer zubeginnen. Ein Hauch Kampot noir aufs But-
tebrot, in die Pastasauce, aufs Hithnchen. Dann fruchtigen hellen
Kampot rouge zu Tomate-Mozzarella, zusammen mit dem schér-
feren Kampot blanc in die Vinaigrette mit warmem Balsamico

oder auf Lachs. Dann kann man sich an Hochgew#chse wagen, an
den indonesischen Lampong mit Kakaonote, perfekt zu Schmor-
gerichten oder Rohkost, an den beerigen Tasmanischen Pfeffer
fiir die Quiche, zur Forelle oder zum Weichkise. An den Vanille-
pfeffer, einen Mix aus Kampot noir und Madagaskar-Vanille,
denn er rundet Kohlgerichte ab und passt sogar in Lebkuchen.
Oder die Queen der Pfeffer, den filigranen nepalesischen Timut,
der nach Zitrusfrucht und Grapefruit duftet und sich mit Schirfe
zuriickhilt. Ein ideales Finish fiirs Steak, ein Gewinn fiir die Bolo.
Inihrer eigenen Kiiche hat Anja Matthes die Gewlirze radikal re-
duziert. Ol, Essig, Salz, Oregano, mehr, sagt sie, steht beiihr nicht
mehr im Schrank - aufer sechs ihrer Pfeffersorten eben.

Und demnichst noch eine mehr. Sil-Timur, ein Pseudopfeffer, ent-
decktander Grenze zu Darjeeling. Eine Beere ohne Kern mit dem
Aroma von Orangen, fruchtig, kaum scharf. ,Gerade ist die neue
Ernte angekommen®, sagt sie. Man kann ihr die Vorfreude anse-
hen.

- ,PURE PEPPER*. Online unter purepepper.de. In Berlin z. B. im
Handwerkerzelt auf dem Weihnachtsmarkt Gendarmenmarkt,
Stand Nr. 255; beiLebensmittel Hillmann, Oranienstr. 20, Kreuz-
berg; ,,Hallesches Haus“, Tempelhofer Ufer 1, Kreuzberg; Ge-
nusswandel, Brandenburgische Str. 27, Wilmersdorf

- REZEPTE von Anja Matthes mit ihren speziellen Pfeffern online
unter genuss.tagesspiegel.de

Kampot-Pfeffer
Anja Matthes hat ihn schwarz, weif3,
rot und hellrot im Sortiment: ein Pfeffer
aus Kambodscha, kultiviert zwischen
Bergen und Meer auf satten Boden,
einer der besten der Welt. Alle Sorten
enstehen aus sehr lang am Strauch
gereiften roten Beeren. Der schwarze
bringt Noten von Zitrus und Thymian
mit, der wei3e blumige von Zeder und
Menthol, der dunkelrote fruchtige von
Hagebutte, der hellrote suBliche.

Lampong
...ist der Mild-Scharfe aus der indone-
sischen Provinz Lampung im Slden
von Sumatra. Seine Zapfen sind die
Frucht einer Kletterpflanze, die leh-
mige Boden, Schatten und hohe Luft-
feuchtigkeit mag. Er ist ordentlich
scharf, sein warmes, wirziges Aroma
hat etwas von Zimt, Lakritz, Schoko-
lade. Damit passt er zu Wild, Lamm,
Tomaten und Chutneys. Gut verschlos-  wendet ihn z.B. flr ihr Rezept gefllter
sen, trocken und dunkel lagern.
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Sri Lanka Blanc
WeiRer Pfeffer mit hellen Beeren, die
nach Vanille duften. Harmonischer,
voller Geschmack mit angenehmer
Scharfe. Gut zu Fisch, Geflugel, Reis-
und Kartoffelgerichten, in hellen Sup-
pen und Saucen. Wachst in Hochland-
garten rund um die Zentralprovinz-
Hauptstadt Kandy. Funktioniert fur
Muhle und Mérser. Anja Matthes ver-

Champignons mit Auberginenplree.

Wo der Pfeffer wichst: Kambodscha, Indonesien, Sri Lanka, Tasmanien, Nepal

Fotos: Anja Matthes / Pure Pepper / promo

Tasmanischer Pfeffer Timut
...stammt aus Australien. Seine wild
wachsenden Straucher mit schwarzen
Beeren gehoren zu einer Patchwork-
Pflanzenfamilie aus Magnolie, Lorbeer
und Pfeffer. Die Beere schmeckt erst
fruchtig, stBlich, leicht nach Wachol-
der, ehe sie ihr Feuer ausspielt. Mor-
sern, nicht mit der Muhle zerkleinern.
Anja Matthes empfiehlt sie zu Frich-
ten, Kase , Fisch — und verwendet sie
fir eine Rahmsauce zu Hirschbraten.

Nur ein Atemzug dieses Dufts betort:
Zitrus, etwas Grapefruit, mehr Aroma
als Scharfe. Die nepalesische Schwes-
ter des Szechuanpfeffers gedeiht in
bis zu 2000 Metern Hohe. Die Beeren
werden mit der Hand von dornigen
Zweigen gepfluckt, der Samen nach
dem Trocknen von der Schale getrennt.
Timut verleiht sufRen wie salzigen Spei-
sen Magie: Muscheln, Fisch, Schoko-
desserts, Obst und Marmeladen...

Raumungsverkauf wegen Renovierung:
Tragefreudige Weinladen-Kund*innen bekommen vom 21.12. - 31.12.19 auf alle Weine und Spirituosen,
die mit nach Hause.genommen werden, 20% Rabatt.

Anfragen bitte direkt an unser freundliches Personal in der PestalozzistraBe 85.

@DuKkE

—— RESTAURANT ——

GeniefRen Sie hochwertige, regionale Produkte, raffiniert und
unkompliziert auf feinstem KPM Porzellan vereint.

RESTAURANT DUKE IM ELLINGTON HOTEL BERLIN

12,90 €/100 g

Einbaukichen am Schloss GmbH

Otto-Suhr-Allee 145 (Ecke Kaiser-Friedrich-Str.), 10585 Berlin
Tel.: 030/3413094

www.kuechenamschloss.com | info@kuechenamschloss.com

NURNBERGER STRASSE 50-55 | 10789 BERLIN
RESERVIERUNG: +49 (0)30 68 315-4000 | CONTACT@DUKE-RESTAURANT.COM
WWW.DUKE-RESTAURANT.COM

Weinladen Schmidt

Berlin. Seit1964.

DroysenstraBe 1, 10629 Berlin
Telefon 030 / 32 44 717

Sigrid Hilpert-Artes
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Liiske Handels GmbH - Drakestrafle 50 - 12205 Berlin www.weinladen.com

www.restaurant-charlottchen.de

S AN AT AT TR T T AT T e

AT AR RRE TR T CANE A ARAREA A AN TR AN IR0 D0 RN ATARARA TR RRANEERY

gu



