AUSGEHEN IN MUNCHEN 2026

MUNCHENS VERSTECKTE BIERGARTEN * TREND: CHINA-K(UCHE El
DIE NEUE KUNST DER ALKOHOLFREIEN MENUBEGLEITUNG * GAST UND WIRT: BEZIEHUNG
IN DER KRISE? * VEGAN IM WIRTSHAUS: WO SIE AUF IHRE KOSTEN KOMMEN
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ANONYM BESUCHT UND BEWERTET: 150 CAFES, BARS UND RESTAURANTS =
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DAS EISBACH

Glanzparaden

EssenundTrinken @ @ @ @

Service 0000
Ambiente 0000

Freundlich empfangen, unautdring-
lichund ohne Eile nach unseren Wun-
schenbefragt, starten wir unseren
Besuchim Eisbach, nahe beim St.-
Anna-Platz, miteinem frisch-herben
Vinho Verde Avesso Grande Escolha
(0,115,30 €) und dem gerade richtiq
fruchtigen, leicht moussierenden
~Rodensteiner* Riesling (0,114 30 €)
zurgeteilten Vorspeisenplatte (28 €),

diesichgleichals erste Glanzparade

der franzosischund japanjsc, inspi.
rierten Kuche hier entpuppt: ge-
schmacklichintensivund haptisch
perfekt sowohldas gegrillte A”tipas.
tigemuse als auch das fe'mentiene
steinobst, ein Genuss die m"de-heiae
creme, furdiedas Wort..Kartoffel.
suppe” fast zugrob erscheint, dazy
vom zertifizierten,Cortador 3, der
Bar aufgeschnittener, erstklassige,
pata Negra-Schinken und Wurst yng
mehrere Ziegenkase wie diein §) gin.
gelegten Pecorinokrumen. Als Haupt.-
gang folgteinjapanisches Curry mt
Rind (20 €), daszwar klar asiatische
Gewdurznoten hat, vom Aussehen ypq
Textur sowohl der Sauceals auchdes
unglaublich zarten Fleischs an ejp
Schmorgerichta la Beeuf Bourguig-
non denken lasst, sodasssich Japan
und Frankreich hier ganzzwanglos
treffen: meisterhaft zubereitet ser-
viert mit Reisund frischem Koriander,
begluckend. Auf Empfehlungder
stets aufmerksamen Bedienung neh-
men wir dazu die passend kraftige
toskanische Cuvee,,Hebo Petra“ (01
5,10 €). Um ein fleischloses Gericht
gebeten - das vegetarische Angebot
aufderKarte waraus - kreiert die sou-
verane und akribische japanische Ko-
chinspontan einen Asia-Salat mit
grunem Spargel (18 €), allessicht-
und schmeckbar frisch und knackig
und miteinem Dressing, vondem
nichts ubrigbleiben darf. DaistKklar,
dassdasnoch junge Restaurant
immer mehr Gaste anzieht, obschon
essich nach dem glucklichen Zusam-
menfinden des Teams sicher noch
weiter entwickeln wird. Esbleibtalso
spannend, dem ,Eisbach™ auf seinem
Weg zuzuschauen, vorzugsweisean
einem der kleinen Tische oderimvor-
deren Barbereich auf einen Aperitif
und ein paarirische Felsenaustern
oder eine Portion des vorzuglichen
spanischen Aufschnitts.

Christian Frobenius

Lehel, Triftstr. 6
Tel.94 424752
www.das-eisbach.de

Mi-Fr17-23 Uhr, Sa10-23 Uhr,
S010-18 Uhr

O DrauBensitzen



Flo Woehler
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