


Familienfreundliches Restaurant mit
wiederbelebter deutscher Frischküche,
regional inspiriert, abwechslung$feich,
kreativ und wohlschmeckend.

Allgemeine Infos:

Betreiber. Ulrich P. Mlcoch
& Jasmine Kosfeld

Anzahl der Mitarbeiter. ca. 25,
davon Küche (8), Spülküche (2),
Service (10) + Aushilfskräfte bei Bedarf

Plätze: 130 Gastraum, 30 Empore,
250-300 AuBenplätze geplant

~ Spektakuläres Haus im
ehemaligen Hafen mit Marina

~ Persönlichkeit des Gastgebers

~ Stimmige Gastraum-Details

~ Gastgeber-Offenheit gegenüber
Anregungen und Kritik

~ Top-Qualität der Speisen
in absoluter Frische

~ Gutes Preis-Ileistungsverhältnis

24 Stunden Gastlichkeit 312010

Das Druckwasserwerk im Frankfurter
Westhafen, der von einer industria­
lisierten Zone in ein edles Marina­

Wohnquartier umgewandelt wurde, ist das
letzte verbliebene Backsteingebäude aus
Frankfurts erstem Industriehafen. Seit Sep­
tember 2009 steht es nun unter gastronomi­
scher Flagge und könnte zum neuen Gas­
trono-Magneten der Stadt werden. Denn
sein Betreiber ist Ulrich P. M1coch, ein ech­
ter Gastro-Star der Region, der in cliesem
Restaurant gemeinsam mit seiner Partnerin
Jasmine Kosfeld der deutschen Küche das
Feld überlässt.

Das Gebäude ist denkmalgeschützt, von
dem aus bis zu Beginn der 1960er zwei
Dampfmaschinen nahezu alle mechani­
schen Anlagen und Hafenkräne des West­
hafens mit Energie versorgt hatten. Darauf­
hin verfiel es bis vor gut zwei Jahren zu
einer Industrieruine, bis ein Bad Hombur­
ger Baustoffuntemehmer in ungenannter
Höhe investierte, um dem Objekt wieder
neues Leben einzuhauchen. Das ist ibm mit
viel [jebe zum Detail so beispielhaft gelun­
gen, dass es jeden Betrachter ins Staunen
versetzt.

Der fast das gesamte Gebäudeinnere ein­
nehmende Gastraum besitzt eine imposante
Höhe von knapp 13 m. Seine rohen Ziegel­
mauern bilden clie Kulisse für das dunkle
schlichte Bistromobiliar, Fenster und den
Raum begrenzende Zonen rahmen dezent
dunkelrote Stoffbahnen, und sein original­
getreu wieder hergestellter Fliesenboden
bestimmen das Bild. Zudem schwebt riesig
und kreisrund ein Kronleuchter von der
hohen Kuppel über dem Raum, an dessen
Stirnseite dem Gast clie mit hinterleuchtetem
Alabaster verkleidete Bar entgegenstrahlt.

Der Frankfurter Innenarchitekt Ralf
Böckle hat es meisterlich verstanden, clie­
sem Raum durch eine Anlehnung an clie
französische Bistro- und Brasseriekultur ein
Ambiente aus rustikalen und eleganten Ele­
menten wie Farben zu geben. Hier können
sich 130 Gäste vom Gastgeber verwöhnen
und ihren Besuch auf der mit 30 Lounge­
Sitzmöbeln bestückten Empore in 6 m Höhe
ausklingen lassen. So lag das Investment
auf Betreiberseite bei ca. 1 Mio. €.

Reizvolles Objekt
Ulrich M1coch fasst zusammen, was ihn

an clieser Immobilie reizte: " ...es war clie
Lage des Objekts, das Imposante, clie ln­
nenraumhöhe, clie Vereinigung zwischen
Zeitgeist und Klassik, clie Möglichkeit der
Außendarstellung, etc... In cliesem schönen
Ambiente möchte ich clie deutsche Klassik­
küche wieder aufleben lassen". Darunter
versteht er eine regional inspirierte Frisch­
küche mit Rohwaren aus ländlichem Anbau
der Umgebung, Fleisch aus artgerechter
Aufzucht sowie Wild aus heimischer Jagd.
"Dabei lege ich besonderen Wert auf

höchste Rohwaren-Qualilät, hauseigene Zu­
bereitung, absolute Frische, Leichtigkeit und
Abwechslung. Unter einer aktuellen deut­
schen Frischküche verstehe ich keinen
Firlefanz, sondern eine durch Kreativität
und Frische wohlschmeckende Bodenstän­
digkeit. "

So reichen seine Standard-Offerten von
Gelber Paprikacremesuppe mit frischem
Koriander (6 €) über Hessischen Sauerbra­
ten mit Rotkohl und hausgemachten Kartof­
felklößen (17,90 €) bis zur klassischen
Creme Brulee (8 €). Dessertrenner ist der
hausgemachte Scbokoladenpudcling von
VaJrhona-Scbokolade (5,50 €). Als teuerstes
Fleischgericht bietet er ein Rinderfilet mit
Cafe de Paris-Butter und Pont- eul-Kartof­
fein plus kleinem Salat für 27,90 € an.

Mehr Vorspeisen
Kurz nach der Inbetriebnahme vergrö­

ßerte Ulrich M1coch auf Anregung seiner
Gäste das Vorspeisen-Repertoire. Trümpfe
sind auch hier Ideenreichtum, edle Zutaten
wie Trüffel- und lJmetlen-ÖI, frische Kräu­
ter sowie hausgemachte Dressings. Bei den
Getränken setzt der Gastronom bewusst auf
Weine heimischen Ursprungs in akzep­
tabler Preisstellung. Zudem gibl's Rotwein
und Wasser mit Hauslabel, der regionalty­
pische Apfelwein wird in eigens signierten
Gläsern ausgeschenkt bzw. im speziell kre­
ierten gläsernen Bembel (Krug) kredenzt.

Nach den ersten vier Wochen mit aus­
schließlichem Abendgeschäft (18 Uhr bis
open end, warme Küche bis 22.30 Uhr) folg­
te auch eine mittägliche Öffnung zwischen
12 und 15 Uhr mit einer täglich wechseln­
den Mitlagskarte mit kleinen, unbelasten­
den Zubereitungen. Die 200 bis 250 Gäste
pro Öffnungstag konsumieren mittags für
durchschnitWch etwa 15 € und abends für
rund 40 €. Die Gäste sind ein echter Be­
vötkerungsquerschnitt, clie Kernklientel ist
zwischen 28 und 40 Jahren alt.

Ulrich P. Mlcocb, ein echter gastrono­
mischer Quereinsteiger - Betriebswirt, Star:
Verkäufer und Unternehmensberater für
Freizeiteinrichlungen - wurde durch einen
zufälligen Auftrag in clie Gastronomie "ge­
spült" . Hier fand er das Metier, in dem er sein
Talent voll entfalten konnte: 1999nOOO be­
kam er den Herlorder Preis und wurde
Gastronom des Jahres. 2009 zeichnete man
ihn erneut aus, für clie beste Neueröffnung
- dem Restaurant Druclcwasserwerk. cml
www.restaurant-druckwasserwerk.de

• Eis: Nestle Schöller

• Grillgeräte: Palux

• Kassensystem: Vectron

• Porzellan: Schönwald

• Spülmaschinen: Hobart
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