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Home — Gastronomie — Neues Restaurant: Lokal-Glebal in Charlattenburg

ANZEIGE
e

Online Tisch
reservieren

Sofort sehen, wo in Berlin ein
Tisch frei ist & mit Quandoo
online reservieren

LEUTE

Neues Restaurant: Lokal-Global in
Charlottenburg

Evgeny Vikentaw ist in Russland ein gefeierder Spitzenkoch, Jetzt ertdffnet er in
Berlin das . Cadl",

1608 2018, 0700 Alexander Uhl

v L

Evgeny Vikentev setzt In seinem neuen Restaurant ,Cell” aul lokale Produkte. Am 22 Foto: jorg Krauthdler Ur
Oktober Gffnel das Lokal in der UnlandstraBe in Charlottenburg BERLINER MORGENPOST
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n Berlin. Das Erste, was bei Evgeny Vikentev auffallt, ist seine ANZE ;;':5':
= markante Brille, die mit ihrer grolen Form das Gesicht dominiert.
- Dazu der Vollbart — ein echter Hipster aus Mitte, méchte man

sagen. Doch weit gefehlt. Vikentev kommt aus St. Petersburg, ist "

u dort gefeierter Spitzenkoch mit einem Restaurant und einer BE‘ rllnS

m Weinbar. Am 22. Oktober wird er in Berlin ein weiteres Lokal beste
eroffnen. Nicht in Mitte, sondern in Charlottenburg, an der
Uhlandstralle 172. Das Konzept klingt zunachst simpel: lokal REStau rants
kaufen, global denken. Es beinhaltet jedoch einen ganzen Kosmos Guandoo
von Kombinationsmaoglichkeiten.

3 Klicks und der

Der 30-Jahrige kam friih zum Kochen, Mit fiinf, so erzahit er auf Tisch in deir
Englisch, habe er seine ersten Blinis gemacht. Seine Eltern seien Lieblingsrestaurant

zwar nicht in der Gastronomie beschaftigt. aber Foodies® st deiner!

gewesen, begeistert vom Essen. Sie hatten sich viele
Kochzeitschriften gekauft, am Wochenende habe man das
gemeinsame Essen zelebriert. Das Kochen habe ihn immer

interessiert. Und so besuchte er nach der Schule vier Jahre lang ZUR WEBSITE

eine Kochschule in Russland. Doch Vikentev wollte mehr.

Mach dem Ende der Sowjetunion kamen italienische, spanische
und franzésische Koche nach Russland, um Restaurants zu
dffnen. Als er eine Stellenanzeige im Internet sah, bewarb er sich
direkt beim Chef personlich: ein italienischer Sternekoch. Er sah
die hellen Sterme in meinen Augen®, erinnert sich Vikentev. Er
bekam den Job, lernte von den Chefs und bildete sich selbst mit
Bichemn fort. Ein Jahr blieb er, dann ging es fir zwei Jahre ins La
Marée” in St. Petersburg, ein Restaurant mit Schwerpunkt Fisch.

Schiff vor Studfrankreich

Seine Reisen fiihrten ihn auch auf ein Schiff vor Sldfrankreich, wo

er eine Saison lang allein die Kiche betrieb, die acht Gaste und vier Crewmitglieder mit Frihstick,
Lunch und Abendessen versorgte — ohne Schuhe, dafur war das Deck zu empfindlich. .Es war die
harteste Zeit meines Lebens, aber auch die grofte Herausforderung®, erinnert er sich. ,Eine Woche
ohne Riiffel war der Himmel. Danach kam ich als anderer Mann nach Russland zuriick.” Damals war er
24,

Zurlick in St. Petersburg folgten das Restaurant \Hamlet + Jacks®™ und die Weinbar .Wine Rack”. Jetzt
also Berdin. Berlin ist fir mich nach London die zweite Megapolis in Europa®, sagt er. Die Stadt sei offen
fur alles und immer im Wandel. Deshalb wird das neue Restaurant auch .Cell® heiten, weil er aus den
Graenzen einer festgefahrenan Denkweise, einer Zelle, ausbrechen wolle, Dafir hat Vikentev ein
internationales Konzept erdacht und eine internationale Spitzencrew engagiert. So wie Kichenchef
Simon Dienemann, zuvor unter anderem Chef im Vau® und im .Tulus Lotrek®, Souschef bei Tim Raue
und Souschef im Zwei-Sterne-Restaurant . The Square” in London.

»Man muss die ganze Welt sehen”

Mele Restaurants haben dieselbe |dee”, findet Dienemann: Sie sind sehr lokal. Das sehen er und

2018©PEPPER Public+Event Relations PEPPER
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Im Restaurant wird es zwei Menls geben. Das erste ist das Hauptmen( namens Cell*, das zweite ein
vagetarisches. Jedes besteht aus neun Gangen und wird alle zwei Monate komplett ausgetauscht. Auch
wenn es sich um ein Fine-Dining-Restaurant handelt, sollen die Preise nicht zu hoch sein. Jeder sei

n willkommen. Wichlig sei, dass die Gaste ebenso aufgeschlossen seien und offen fiir einen neuen
Geschmack. Dein Geist muss auf Reisen gehen®, sagt Vikentev. Zundchst wird es nur Dinner geben,

n man wolle sich die Zeit nehmen, bis alles reibungslos funktioniert. Nach ein paar Monaten sei dann
auch ein Mittagsangebot denkbar. Fir die Getrdnke zeichnet Sommelier Pascal Kunert verantwortlich,
vormals im Reinstoff", im .Schwein” und in der .Cordobar”. Und es gilt das gleiche Konzept: Sei offen!
Denn fir die Menibegleitung gibt es keine Einschrankungen: Tee, Saft, selbst Gebrautes, selbst
Fermentiertes oder eben Wein — vieles ist moglich.

Das Interieur soll, so Vikentey, ,bourgeois™ sein, nicht klassisch, sondern modern. Mit Kunst an den
Wanden und Tellern, die er selbst designt hat und die in einer kleinen Manufaktur gefertigt werden. .Gib
den Leuten das Beste®, sagt Vikentey, .egal, was du tust.” Apropos das Beste: Ist der Stern ein Ziel?
Kein Muss, sagt Vikentev, aber wenn er kdme ... Er zuckt mit den Schultern und lEchelt verschmitzt,
Man darf gespannt sein.

(@ Berliner Morgenpost 2018 - Alle Rechte vorbehalten.

AUCH INTERESSANT

KULTUR THICCYN VERMISCHTES

Lindenstrafie: Helga Beimer, Else Kling Ohne Hormone den Haarausfall Mutmaliliche Vergewaltigung in
und Co, - die wichtigsten Figuren berwungen? Simone, 51 berichtet Miinchen: 15-Jahrige wohl von sechs

Minnern misshravchi

ANZEIGE

NISSAN VERMISCHTES DEAL-INSIDE24.COM

Der NISSAN QASHOAL mit nenem Chicago: Aufeug im freien Fall - keine Riickenschmerz "Kniff" macht Arzte
Euro 6d-TEMP Motor. Verleteten sprachlos
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KOCHEN
REZEPTE
KRITIKEN

randgourmand

MAGAZIN EDITORIAL BUCHER RESTAURANTS REZEFMTE EVENTS GLOSSAR PRESSE - PR

Sprache mm

Sie befinden sich hler: Home » Fine Cooking « CELL, Berlin Charfottenburg
Grandgourmand Quiz

CELL, Berlin Charlottenburg

5, Oktober 2008
chen Preisen
Fr. Dick.H

Melden Sie sich fGr unseren Newslatter
an

Anmaeldan!

JDein Getst muss auf Relsen gehen’, meint der berihmte russische KGchenchef Evgeny Vikenthey, Suchen
der in StPetersburg das Hambet & Jacks betredbt.
Mun erdfinet er in Berlin-Charlotienburg sein newes Restaurant CELL,

Suchen a

Wikentiey:

Ei dch harte das Gliek, viel Zeit darmit zu verbringen, um die Welt 2u relsen. Die Berliner Srene hat
e, das mich wirklich anzighi. [ch Bin emgfaublich begeistert, ein Restowant In efner 5o
lebendigen. energiegelodenen und kinstlerischen Stodi au endffnen!

Top Baitrige der letzten 48 Stunden

Spietwiese Berlin

Bertin ist immer die idepe Spiebaiese, urm den Status quo in Frage zu stedlen, sei es sozial,
wirtschaltlich oder kinstlerisch

Mit seinen Gerichten will Evgeny seinen eigenen Tell dazu beitragen. Seine Menls sollen niche
durch kiinstlerische oder geographische Grenzen eingeengt werden.

Jedes Gericht beinhaktet eine lokale Zutat. mit seiner ausgezeichneten Technlk maximiert Evgeny
Aroma, Textur und Sensorik.

Die Philosophie des Kichenchefs baut auf Kreativitit und spielerische Ledchrigheit

Evpeny versteht s, Kultur und Handwerk u verschmelzen, datsed richtet er sein Augenmerk immer
auf die Inegritat der Zutat, Er versuchi, sinmolle Botschaften und newe Perspektiven u
wermitteln, ein wesentlicher Bestanduedl in allen Farmen der modernsn Bunst

e 5 6 E
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Bauhaus

Cras CELL ist gang im Geiste der Bauhaus-Bewegung konzipiert, In seiner modernistischen Form
dribckt e sowohl Funktionalitat als auch Asthetik aus.

Offene, geometrische Schmiedearbeiten umgeben die Tischbereiche und vermitteln damit die
lusion von Zeflen.

Der Blick in die Kiche und die Koche bel der Arbedt bleibt dabei unverstefit.

CELL béetet dref Menls mit jeweits 7 Gangen:

*  Steps of Mature, ein voltstandig salsonabes Mend
*  Roots Religion. nur pflanziiche Gerichte
®  CELL Meni. Evgenys personliche Auswahl.

Die Weinkarte, entworfen vom renommigrten Chefsommelier Pascal Kunert. umfasst eine Vielzahl
von Welnen aus bfologlschen und blodynamischen Welnbergen,

Es gibt elne grofe Auswahl atkohotfreler Getrdnke darunter Kombuchas, Wasser-Kefire und Bio-
Safte. Das Restaurant bletet Platz fir 55 Gaste.

Evgeny Vikentiev

st Chefloach des Restawrants Vinny Shkatf, auferdem Koch und Mitinhaber bed Hamlet + facks,
Evgeny ist einer der aufstrebenden Stars der modernen russischen Gastranomie,

Bereits im Alter von 246 Jahren arbeitete o in den KGchen von St Petersburg’s Il Palazzo, La Maree,
Grato, EM und Yalna.

Er absolvierte Stationen unter anderem Im 41°C, zusammen mit Afbert Adria und mit mit Giuseppe
Richebono koechte er auch im 1l Viescovado,

Hamiet+Jacks

Hamlet + Jacks kst auf die peitpentssische russische Kiche spexiatisiert und befindet sich im
historischen Zentrum von 55 Petersburg. in cinem alten Schmuckgeschatt, das auf die Zelt vor der
nesstschen Revolution zurckgeht. Das beeindruckende Dekor, 2u dem Marmorbdden und Fenster
sowle eine rlesige antike Uhr nach Originabskizzen gehdren. erinnert an die Vergangenheit,
wahrend das Mend modern und experimentell kst.

Exekutivikoch Evgeny Vikentiev hat das Mend in zwel Atschnitte untertetin (Ours” - nur auf Basis
russischer Zutaten und ,Ours + Theirs™ - elne Kombdnation aus lokaben Geschmacksrichtungen wnd
globalen Geschmacksrichiungen - &5 sind kulinarische Meisterwerke, Das Restaurant bietet auch
#in Verkostungsment; 10.000 km Aromen” - eine encgostronomische Exkursion von YWesten nach Osten.
Die Weinkarte ist umfangreich, e umizsst 140 Weine aus biologischen, blodynamischen und
natlrlichen Weingltern.

CELL

Uhlandstraie 172
10719 Berfin

Booking via Opentabile

Teilen mit:

n Fili’!!lhﬂt":l@ & Druckan | | W Twitter || 6+ Googla | P Pinterest

Gefillt mir:
w Like
Ba the Tirst 1o likoe this.

Ahnliche Beitrage

4

Huakiwgends Dislur Mallsr
iBr

C AT
Ipsekien wad Bebiife

Mathias: Also den
w charmanten Kommentar

vom Verleger Sergey ..
Strangulaprievete Verdi: || aus
Osteria vom Callwey [

Osteria, Callwey Veerlag: [...] Tag der
Fische 2018 - Ein Zeichen

LGourmetfestival in Heidelberg,
Gourmet-Events in Heidelberg: |[...]
hier geht es zu den
Degustationsnotizense

jamina: Endlich habe ich
wverstanden, um was e
dabei geht,.

Im Interview: Sormmelier Uwe Warneche

Moulbes a la créma

Im Interview: Philipp Kiefer
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HIC’P Karte Kategorien - Stadte - Neuer Eintrag
ot

Anmeiden

Was suchst du?

ungenGastr

Restaurant Cell
Erdffnung: 30.10.2018

anomlefRestaurant Cell

b Q UhlandstraBe 172, 10719 Berlin
Online Tisch e
reservieren it i
Sofort sehen, wo in Berdin eln Tisch fi
st & mit Quandoo online resarvieran

Quandoo

OFFNEN

Informationen zur Neuerdffnung von Restaurant Cell

Evgeny Vikentev hat am 30. Oktober 2018 sein neues Restaurant Cell in Berlin in
der Uhlandstrasse 172 fir seine Giste erdffnet.

Im Restaurant sitzt man an Tischen, wo man einen direkten Blick auf die Kiiche hat
und man den Kéchen direkt bei der Zubereitung zusehen kann.

Hier bekommt man zwei unterschiedliche Mends mit 8 Gingen geboten. Davon
ains welches sich streng an die aktuelle Saison anpasst sowie ein
pflanzenbasiertes, vegetarisches Mend. Die Speisen werden lberwiegend aus
lokalen Zutaten zusammengestelit.

Insgesamt hat das Restaurant Platz flr bis zu 55 Géste.

Bewerte diesen Eintrag:
(0 Sterne )

1S5tern &

Gemeldet von Darumso ; Sam 12.11.2018

Neuerdffnung in der ndheren Umgebung

Unternehmen Erdffnung Entfernung
Schiessar Store {lr Untarwische 25.10.2018 0.15 km

ma F Ip-Star 22.11.2018 0.17 km
Five Guys 2019 0.24 km
KL 209 0.42 km
lcTREK Outdoor Sports Shog 1. Halbjahr 2019 0.43 km
jugendubel MErz 2019 0.55 km
ahnhof Zealogis Garten 2009 0.56 km
Bauhaus Fact L 1. Quartal 2019 0.78 km

Flexibler Nebenjob
gesucht?

o YoungCapital Deutschland Berl

Grofle Auswahl an
Stellenangeboten. Kostenlos
registrieren & direkt anfangen!

K# WITIKIET

L} A

. W (-] MarCnesbng

et 9 =

it y
& @
WEBSITE ROUTENPLANER

3 -' ML wN L SETIASF PR

i WIR ZAHLEN FUR
JEDE MELDUNG
BARGELD
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INEWSLETTER CREM E

| GUIDES

BERLIN = FOOD  ACTIVITIES SHOPPING  FASHION  WELLMESS  SERVICES MORE ~

BERLIN | FOOD | RESTAURANTS

Restaurant Cell

Michelin-worthy [3'i|1':||F in Berlin's West End

Constanee Hallemsbeben | Monday, Ovroler 2, 2008

MAP t's and 1o think of anether restaarant that epened with as much

antbckpation within the lase few months as Cell on Charlotenburg's
OPENING TIMES

Ublandstrasse. The planning and renovarion process alone ook a
Tucsday cill Sarurday 18z g

whopping rwo vears, For a long vime, the only thing people knew was thar rhe
ADDRESS Russian chel Evgeny Vikengey would be conking here
R Cell

Vikentev, who runs the renowned and excellene Hamiber & frcks as well as a
) s Tavavabure o Bansh selebiued:in ke s il i
renburg wing bar in 5i, Peversburg, is hugely celebrated in his hometown for his mos

f X ern take on Russian gastronomy. He became famous
# llow oo ger there P

for his distincy cooking
style, which is strongly inspired by contemporary art

CONTACT

well reanas

An Cell, hes menuas aim i transeend goographic and arsisoie borders, And

Berlin 15 the wdeal eovironment for thie Local ingredicns are the bocus, and

maximizing their .:;|.|I||-. aimed Tlavosiv are cential o this, The resailes are dishes

har now only make sense bur also convey a sensory experrence, Cidinarily amd
PRICE LEVEL ! : |

visually

This is also mirrored in the elegans interion, which is adorned with many mis

rows, contemporary Russian are and exclusive furnishings thar vogether make

up 2 backdrop straight out of the 20th cenmery. A liedle

srreal. Sexy. Enticing
We wouldn't be surprised if the firse Michelin star was just around the corner

A eesamtkimstwerk in Berlin's west end!
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CREME BERLIN = FOOD ACTIVITIES SHOPPING FASHION WELLNESS SERVICES MORE - @ g

M

Constanze Hallensleben
Pubilisher & Edivoe o Chicl

Relared arricles

RESTAURANTS RESTAURANTS RESTAURANTS
Bombav Cakd |i|.|.|:'|l_1. ‘s = Mlodern Panr ry An ."u.'n1|'|1|‘\| ished Brasserie Colerne = Tim Raues
Indian Cuisine in Charloteenburg Crossover in Mirre French Kitchen in Schitneberg
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NEUES AUS DER BERL

ER GASTROSZENE

Neue Adresse, neue Impulse
Evgeny Vikentev hat sein Restaurant Cell erGffnet. Er zeigt mit seinem Team, wie entspannend anspruchsvoll innovative Kochkunst sein

kann

I Cell russ der Gast micht viel
nachdenken. Es gibt zvwel Menis,
einmal das Time Steps und das
vegetarische Roots Religion.
Letzteres soll ganz dem
Geschmack, den sinzelnen Arofmen
pewidmet sein. Beim Tima Steps
soll immer gine Komponente eines
Ganges im nichsten auftauchen.
Das kann lustig, manchmal
erkennbar sein, aber der Gast muss
kaine Philosophie bel jedem Gang
inhalieren.

Nach einem Glas deutschen
Winzersekt, den Sommelier Pascal
Huriert serviert, stehen rwel Amuse
- sinmal peflimmbes Chiconfe-
Blatt mit Rote-Bete-Wirfel und eln
frittierter Algen-Chig mit
gerduchortem Aal und eingelegien
Tomaben vom letzten Sommer -
aul dem Tisch. Meun Ginge werden
insgesamt serviert. Der Service
unter der Leitung von Peter Lk
st aufmerksam, kemmunskativ
und dennach surlickhaltend.
Vielleicht vergleichbar mit der
legeren Professionalitit der Crew
wan Mare-Anne Raue wom
Restaurant Tim Raue, Und das ist

auch gleich das Stichwort. Denn der Kichenchef Simon Dienemann war mal bei Raue in der Kibche, bel
Holia Klewberg im Vau und vor dem Cell bei Max Strabe im Tulus Lotrel, Da kann atsa nichis schiefgehen
bei der Zusammenarbeit mit Evpery Vikentew. Er ist derjenige, der fiir die Kompositionen der Gerichte
wrd fiir newe Erfahrungen sorgt. Der gebirtige St Petersburger hat schon in jungen Jehren angefangen,
sich fr Kochen und das Zelebrieren von gemelrsamen Mahlzeiten, damaks mitder Famille, zu
engagieren. Er hat die kiassische Laufbahn absolviert: Erst wier Jahre lang Kochichule, dann gin Jahe
lang ein Sterne-Restaurant, es folgbe eine Salson lang die Versergung der 12-kbpfigen Crew eines
Schiffes. Zurlick in Russland, erdffnete er das Hamlet + Jacks sowie die Weinbar Wine Rack. Er macht

KONTAKT | FOLLOW US f @ 4

Diese Empfehlungen
kiinnten Sie auch
interessieren:

LAYLA, KREUIBERG
BIEBERBAU, WILMERSDORF

BOMBAY CAFE BUNTY'S,
CHARLOTTENBURG

GAZZIO PIZZA, NEUKBLLN
LE POPULAIRE, MITTE
SELIG, CHARLOTTENBURG

THE WATCHER,
PRENILAUER BERG

oy

Weitere Restaurants finden Sie
regelmifig in jeder Ausgabe
und hier im Archiv
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sich fiir Kechen und das Zelebrieren von gemeinsamen Mahlzeiten, damals mit der Familie, zu
engagieren, Er hat die klassische Laufbahn absolviert: Erst vier Jahre lang Kochschule, dann ein Jahr
lang ein Sterne-Restaurant, es folgte eine Saison lang die Versorgung der 12-kopfigen Crew eines
Schiffes. Zurilick in Russland, erdffnete er das Hamlet + Jacks sowie die Weinbar Wine Rack. Er macht
nebenbei Musik und schitzt zeitgentssische Kunst. Die befindet sich an den Wianden des Restaurants,
das wiederum dem Thema Zelle, also dem Quader huldigt und ein wenig an den Bauhausstil erinnert.

Zu den Gerichten. Die leicht pochierte Auster mit Sanddorn, Spirulina, sowie Buchweizenkoji macht

gleich neugierig auf mehr, wihrend der darauf folgende Taco leider die hehen Erwartungen relativiert.
Doch der Saibling, umhiillt mit Lardo und aufgegossen mit einem Gemiisesud, hebt alles wieder nach
oben. Das Wildschweintatar - leicht angebraten - ist eindrucksvoll aromatisiert mit Fichte, wildem
Sauerampfer und Saiblingskaviar.

Die Scheibe des herb schmeckenden Affenkopfpilzes wird mit einzelnen Blaubeeren und der leichten
Zitronensdure zu einem vielschichtigen Geschmackserlebnis. Hinter der profan klingenden Pastinake
verbirgt sich kunstvolles Fingerfood, nur das AuBere erinnert an die Wurzel, im Inneren verbirgt sich eine
Creme aus Blauschimmelkdse und Steinpilzen. Der Hauptgang, Hirsch in einem Mantel aus
Koriandersamen mit Kiirbispliree und Mandarinensauce, ist eher klassisch angelegt, aber erfillt die
Erwartungen. Etwas irritierend ist das vermeintliche Dessert: Das will mit saver eingelegten
Kiirbisscheiben, einem Schdumchen, begleitet mit Chili und Basilikum nicht so recht begeistern. Doch
dann kemmt ,Time Steps®, so nennt sich das Finale und absolut Gberzeugende Dessert. Das ist dbrigens
der ganze Abend gewesen, der als kunstvoll und als Bereicherung der gehobenen Restaurantszene in
Erinnerung bleibt. femf)

Cell
UhlandstraBe 172, Charlottenburg, Tel, 030 86 33 24 66, htip://cell.restaurant, Di-Sa 18-22.30 Uhr,
Mend 110 €, Flasche Weinab 35 €
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Qiez

ESSEN & TRINKEM: -

Moo Lebon
PMirie Skadl

KULTUR & EVENTS »  SHOPPING & MODE -  WOHNEN & LEBEN -

EFRR LSRN A, M REEE ARG on. Restaurants

Charlattanburg

CONTEMPORARY CLUISIMNE RESTAURANT
Neu in Charlottenburg: exklusives
Geschmacksabenteuer im Cell

et

Y H 13
Richt nur geschmadcklich ein Kunstwerk: das Gastro-Konzept im Cell ist bis ins Letzte
durchgeplant.

Maodern, arty und ziemlich exklusiv ist es geworden, das neue Restaurant des russischen Kochs
Evgeny Vikentev. Das "Cell” in Charlottenburg nimmt seine Giste in neun Gangen mit auf eine
kulinarische Weltreise, die ihr Gaumen so nech nicht gesehen hat.

f v G

Im Cell geht 25 ums Ausbrechen: owar nicht aus einer Gefangniszelle, sondern aus der Box im
Kopf, die viele auch beim Essen mit sich herumitragen. Jetzt verstehen wir auch, warum es zwe|
Jahre dauerte bis das finale Gastro-Konzept fir das neue Lokal stand. Das Cell soll laut eigener
Beschreibung ein Contemporary Culsine Restaurant sein, Was sich zunachst ziemlich abstrakt
anhart, ist eine Symbiose von Kunst und Kdche.

Um diese Grenzen rwischen Kunst und Gastronomie aufzubrechen, schapit der russische
Chefkoch Evgeny Vikentev aus dem Vollen. Der Gast hat die Wahl zwischen nwei 9-Gange-Mends:
JTime Steps” mit Fleisch und Fisch oder die vegetarische Option Beets Religion®, Evgeny, der
selbst groBer Kunstfan ist, und in seiner Freizeit nicht nur gerne Restaurants, sondern auch
Galerien in Berlin besucht, sagt selbst Uber seinen 5tit: JGastronomie ist fOr mich Teil der
modernen Kunst Und so wundert es nicht, dass nicht nur das Essen hohe Kochkunst darstelit,
sondemn awch das Ceschirr ein Kunstwark fur sich ist. Einemn der vielen verschiedenen Teller hat der
Chefloch sogar selbst designt.

[ auchAdremen yrd Armesifinden _____________a [

FREIZEIT & WELLNESS ~

Meist gelesen

ESSEN + TRINKEN | FRUHSTUCK
« BRUNCH

Tap 10: Frihstlck und Brunch
in Barlin

‘Wir lieben Frahstick: Ob
klassisch oder hip. Hauptsache
Qualitat und Atmaosphane
stimmen. Wo man in [..])

15.04.2018 BERLIN

GESUMDHE
HMODE

Der erste Cannabis-
Adventskalender kommt aus
Barlin

T SHOPPIMG =

Grune Weihnachten kénnen
auch besinnlich sein -
rumindest, wenn du einen der
limitierten Cannabis
Adventskalender [.]

29092018 BERLIN

! BEAUTY | FREIZEIT +
WELLMESS
Top 10: Friseure in
Berlin
30102018 BERLIN
- BEAUTY | FREIZEIT =
""*u, WELLNESS
Top 10:
Tattoostudios in
Barlin

01.03.2018 BERLIN

T W Rlad el dnrdallnm -
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# Q" €2Z online

Qiez | mois

5 cell.rasta..
= Coll,Restaurant

Mehr auf Instagram ansehen

2Q A

Gafillt 104 Mal

Eine Symbiose aus Kunst und Gastronomie

Um das Konzept aus regionalen Zutaten mit globalem Twist noch raffinierter zu machen, graift
bai Time Steps” jedes Gericht eine Zutat des vorherigen Ganges auf, wenn auch in einer anderen
Konsistenz. Eine rote Linke, die sich wie eine geschmackiiche Erzbhlung durchs Mend zieht.
Einen Fokus hegt Vikentevs, genauso wie in seinem Restaurant Hamier 8 Jacks in St Petersburg,
auf Fisch. Und beweist schon mit perfekt gegarten, zitronigen Jakobsmuscheln tu Beginn sinen
guten Geschmack Aber auch Fleisch kann er. Beim Hirsch mit Mandarine, Karbis, Miso und
Palmkoh! dberzeugt das Zusammenspiel des zarten Fleisches mit den intensiven Fruchtnoten,
Und spatestens belm Dessert kommt die Assoziation wieder zur Kunst. So ausgefallen und
uberzeugend finden wir Schwarpwurzeleis mit Hanfol und Granatapfel

Das Finale scheint ein weiteres Steckenplerd des Russen zu sein, Denn auch beirm vegetanischen
Mena steigert er die Aromen von Gang u Gang und endet mit \More than honey®. DafOr wird
eine Art Bionenkorb serviert, der baim Liften der Haube mit Honigduft die Sinne betart und so
intensiv schmeckt, als wirden wir direkt aus einer Wabe naschen. Hier macht der Gast im
positiven Sinne geschmackliche Grenzerfahrungen. Und genau das ist es, was das Cell - englisch
far Zedle - mit seines Koche erreichen will: die Grenzen des Geschmacks aufbrechen.

05.08.2018 BERLIN

Top 10: Partys fir Erwachsene

19,04 2008 BERLIN

Gewinnspied

GEWINMSPIELE
1x1,The Femme Fatale™
Sonnenbrille

Eime richtige Femme Fatale
braucht immaer awch eine
urnwerfende Sonnenbrille.
Darum verlosen wir von QIEZ []

ZIN.2018 BERLIMN

Kennt Berlin Dein
Unternehmen schon?

Bt QIEZ de wirst du zum
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# Qi €2Z online

Mehr auf Instagram ansahan

e Q -

Gatilit B8 Mal
@

Auch Interieur und Service stimmen

Die Einrichtung erginzt die Kiche gelungen: war edel, trotzdem frisch und modern. Mit
dicken Steinsaulen, Kronleuchtern, Wildledersesseln und Sitzecken wirkt das Cedl wie in kheiner,
gamitlicher Palast. Die Schwarz-Weill-Cemalde von russischan Kanstlern an den Wanden bilden
dazu einen gelungen Kentrast.

Canauso parfekt finden wir den Service. Und fahlen uns von Chef-5ommalier Pascal Kunert sahr
gut betreut. Er arbeitete schon im Beinstoff, Schwein und der vormaligen Cordobar {jetzt Cordao)
und begleitet das Mend mit spannenden Tropfen aws seinem 400 Flaschen starken
Weinsortiment. Und wenn du jetzt denkst, das klingt alles ziemilich exkiusty, missen wir dir Recht
goben. Beide Menis kosten exklusive Getrinken 109 Euro. Ein Luxus, den man sich vermutlich
nicht oft, aber sehr gut 1u einem besonderen Anlass gbnnen kann,

¥ Cell, Uhlandstralie 172, 1079 Berlin

DETAILS KARTENAMSICHT

Festnetz O30 SCOEETT
WhaBsaqre Off rid
sehraiber

Off nungszeiten:
Dienstag bis Sarmsatag von 18:00 bis 22230 Uhr

-Fi worn: Julla Sturzl | 20, Novemnber 2018

Julia wohnt in Neukdlin, entdeckt gerne neue kulinarische und kulturelle Highlights in Berlin
und ist immer auf der Jagd nach spannenden Themen.
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#BZ am Sonntag print

Iwillen-Atacke in Weddin
Stahlkugein|
auf Nachbam
geschossen '

ZKE 2032 | Nr, 322

1 Euro
Redaktionsschhuss: 23.00 Ubr
s Snnm:ng:—“’rurr |
R ik Lﬂ.l
Margers it Abenils

ﬂop en-Plan
eine ruhige
Adventszeit

2 AMSONNTAG. Das Leben & ich 21

te die Kronung
der Queen?

Und Casars Sieg liber die Gallier? Die Kdchin Sarah Wiener recherchierte
die Rezepte 7u markanten historischen Ereignissen
und macht Geschichte nachkochbar
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#Ber”n.de online

m Das offiziele Haupistadiporial

Palitik, Versalung, Birger Kultur & Ausgehean Tourismus Wirtschaft

Online Tisch reservieren

Quandod

M > Restaurants » Meuerdfinungen & Nachrchien

Restaurant Cell erdffnet in der Uhlandstrafie

Ende Oktober 2018 erdffnet das erste Berliner Restaurant des russischen
Kiichenchefs Evgeny Vikentev in Charlottenburg,

o § teilen

= i

Bild 1 von 3

-

Am 30. Oxtober ertffnet das Restaurant Cell von Evgeny Vikentev in der Lhlandstrassa
172, Das Restauwrant in Charlottenburg bietet dee Auswahl von 2wel Menus mit jeweils 9
Gangen an: ein streng an die Saison angepassies Menid und ein planzenbasiertes,
vegelarisches Menil. Gekocht wird dberwiegend mir lokalen Zutaten. Fir die Weinkarte
odes Restaurant Cell zeichngt Chel-Sommelier Pascal Kunen verantworllich

Die Innenainfichiung des Cell setzt aul offens und geometrische Schmiedeelemenie,
déir jeden ainzelnen Tischbersich umgeben. Es entstehl der Eindruck, man sifa in
separierten Zellean, aus welchen man einen direkten Blick auf die Kiche und die Koche
bl der Arbedt hat, Insgesamt bietel das Restaurant Platz fNir bis 2u 55 Gaste

r, wa in Berlin gin Tisch fred =1 & mit Quandoo

Lifeshyle

s 2w 12.000 €

s Wil
Individuelle
Werbemagnete
Die Werbegartikler WEH UG

Kiihischrankmagnet,
Magnetlesezeichen nach
Wurnisch

™ wisterat

B

WEBSITE
ey dintid S0 Conolioren- O 0000 (L2000 o

@

ROUTENPLANER

Lieblings-Klchen

lalienische Restaurants

Sushi & Japanische Reslaurants
Indische Restaurants
Griechische Rastaurants
Gourmal-Restauranis

Restauranis sortiert nach Kikchenstilan

VW W W Y Y Y

Restaurants sortiart nach Typ

Bars

Schiill, schrdg oder
kiassisch: Berliner Bars
e =

Cafés

Kafeepause, Frihstlick
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#Mr. Eatler oniine

CHsher
Charottenburg- Cedl

Cell the new St. Petersburg born fine dining restaurant
that opened their doors in Charlottenburg a couple of
weeks ago had their offickal press night event Last night.
The ideawas to intreduce the Berdin journalistic and
blogging community towhat the restaurant has to offer
and the word is that what they hive to offer is pretty
solid. Though they are still in the early days but one
Eatler reader and reflable source reveals that the head
chef and owmer, Evgeny Vikentevs ks a pretty cool cat
with some really solid dishes and couple of promising
oaes. Exciting addition to the Berlin gastro firmament.

Uhlandstale 172

el charlottenburg

Share this Post:

1 Comment
Zoeshan

| am kntrusted for this job.

Leave a Comment

COMMENT

MAME" EMAIL"

DISHLER

OPENINGS/CLOSINGS

Press Night Reveals Exciting Addition For Berlin Gastro Scene In Char-burg

WEBSITE

BEST DERLEN RESTAURANTS  WHOCKEDUP  JOBS O

EMAIL ADDRESS

HIT UP THE
TIF LINE

FREE RESTAURANT JOBS
BOARD

2L

CATEGORIES

AWARDS

BEST BERLIN RESTAURAMNTS

BEST OF THE WEEK

DISHLER

HUMNTLER

INTERVIEWS

KNGCHKED UP

OPENINGS/CLOSINGS

2018©PEPPER Public+Event Relations

PEPPER

FURLEC + EYTAT BTEATHING




Gourmetreisen
mit Rose Marle Dophauser

fem.

Aktuelle Be

Chefkoch

Am 30. Oktober eréffnete das
Restaurant CELL des...

Rose Marie Donhawser - X7
Hov, 16214

Fu‘ den Jahreswechsel hat

Kiichenchef Song...

Rose Mare Donhauser - 26
Now, 1715

Weilnachten und Slivester.
Alle Jahre wieder fir
viele die eigentlich...

Rose Marie Donhawser - 11.
Mov, 10:432

Lo Vascos und Chica

Vor 30 Jahren startete eine
der ersten Ubersee-Wein. ..
Roge Marle Donhauser - 19

Now, 12734

e spannendsten Winter

Badeerleby
«Badelochern®™, ..
Rose Marie Donhagser - 19

Hav, 11:56

Archiv
November 2018

Mo D M Do Fr Sa So
134

5 678 310N

12 13 14 15 16 17 18

19 20 21 22 23 24 25

G 37 28 29 30

CKTot

#Gourmetreisen online

Dienstag, 27. November 2018

Restaurant CELL mit Chefkoch Evgeny Vikentev

Am 30. Oktober erdffnete das Restaurant CELL des russischen Kiichenchefs
Evgeny Vikentev.

Der Inhaber des bekannten Hamlet & Jacks in 5t. Petersburg startet mit
dem CELL sein erstes internationales Restaurant im Berliner Westen, in
der Uhlandstrasse 172.

Evgeny Vikentev, dessen Kochstil stark von der Zeitgendssischen Kunst
geprigt ist sagt: "Ich hatte das Gliick, viel um die Welt zu reisen. Aber es
gibt etwas in der Berliner S5zene, das mich wirklich anzieht. Kunst ist flr
mich eine der stérksten Inspirationen und ich bin unglaublich aufgeregt
eirngI?estaurant in einer solch pulsierenden und kunstliebenden Stadt zu
ergffnen!®

Berlin hat schon immer ein ideales Umfeld geschaffen, um den Status quo
der Zeit zu hinterfragen, sei es sozialer, wirtschaftlicher oder
kiinstlerischer Natur. Daran angelehnt kreiert Evgeny Menls und
Kompositionen, mit dem Anspruch lber geographische und kiinstlerische

Grenzen hinauszugehen.

Bei jedem Gericht stehen lokale Zutaten, deren Beschaffenheit und die
Maximierung des Geschmacks im Mittelpunkt. Kochen versteht sich hier im
Zeichen der Kunst und der Philosophie des Essens. Das Ergebnis sind
Gerichte, die eine sinnvolle und sinnliche Botschaft vermitteln. Optisch
sowie kulinarisch.

Das Restaurant bietet die Auswahl von zwei Meniis mit jeweils 9 Gangen
an: Time Steps - ein absolut saisonales Meni und Roots Religion - ein
pflanzenbasiertes, vegetarisches Menii.

Das Design des CELLs fangt den umfassenden Geist der Bauhaus-Bewegung
auf und steht fiir Funktionalitit und Asthetik zugleich.

Offene und geometrische Schmiedeelemente umgeben jeden einzelnen
Tischbereich des Restaurants. So entsteht die lllusion einzelner,
separierter Zellen, aus welchen man einen direkten Blick auf die Kiiche
EEEL die Kiiche bei der Arbeit hat. Daher auch der Name des Restaurants -

Die Weinkarte wurde vom renommierten Chef Sommelier Pascal Kunert

entworfen und bietet eine Auswahl an Weinen aus biologischen und

biodynamischen Weinbergen. Alkcholfreie Getranke werden ebenfalls zu

g_g?t Menls angeboten, dazu gehdren Kombuchas, Wasserkefirs und Bio-
altle.

Das Restaurant bietet Platz fur bis zu 55 Giste.

http: / f'www.cell.restaurant

Evgeny Vikentey,

Kichenchef des Restaurants Vinny Shkaf und des Hamlet & Jacks in 5t.
Petersburg, bei welchem er ebenfalls Inhaber ist, gilt Evgeny als
aufsteigender Star der modernen russischen Gastronomie.

Im Alter von 26 Jahren arbeitete er bereits in renommierten 5t.
Petersburger Restaurants wie dem Il Palazzo, La Marée, Grato, EM und
Volna, Aber auch international konnte er sein Konnen unter Beweis stellen
und kulinarische Eindrilicke sammeln wie etwa im Restaurant 41°C in
Barcelona, an der Seite von Albert Adria und in Italien im Il Vescovado mit
Giuseppe Richebuono.
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#Ber’inerin online

Berliner

HOME | KULINARISCHE MEWS IN DER HAUPTSTADT: RESTAURANTEROFFNUNG CELL

Heriian

Kulinarische News in der Hauptstadt: Restauranteréffnung CELL

\HE HOV 23, 2018

m 22 Oktober 2018 erdfinete das Restaurant CELL von Evgerny Vikentey - in Russiand sin gefelarter Spitzenkoch, Der Inhaber des
bekannien Hambet & Jacks in 52 Petersburg stasiet mit dem CELL sein erstes Iniernationales Restaurant im Berfiner Westen. Evgeny

sagl: “ich hatte das Gl reisen. Aer £5 gibt vor aliem etwas in der Berliner Szene, dass mach wirkiich anzenht

Hural it for mich eane der st@rksten Insgerationen und ich bin ungloub jeh .\:.I’gl:rl.':-.’._ Bin Restaurant in guner 3olch pulsierenden und Hnst

ACH, wied i die VWeit 2u

chenden Stadt fu erdlinent”

HOME FASHION BEAUTY LIFESTYLE BERLIN AKTUELLES HEFT ~

DIE NEUESTEN BEITRAGE

Veranstaltungstipps in der Haaptst
Musicals & Night of the Dance
WOV 2E, 2018

Kulinarische News In der Flaupisis
dffourg CELL
NOV 33, 2008

Fiir den guten Zweck: Unterstitzer|
reras Leukimbe-Stiftung
NOV 21,2018

Print-Artikel: Diagnose Brustknehs)
NOV 2L, 3018
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#Berlinerin oniine

Auf alnen Blick

WasT? CEl

Wo7 UhlzndstraBe 171

Tek: 030/8E357456

Weltere Infos: hiir
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#Gourmetwelten oniine

GOURMETWELTEN

Das Genussportal

News  Restaurants  Hotels Reise Wein  Lifestyle Berlin Bars & Dy

s Food

auniomobil Sternestaub  Mall ans Milnchen |-':'Illj_‘\."'.l_j||l":-="i(Ii"‘rl"l'lr":l:'rl Beer & Brau

ECCHENCHEF EVGENY VIKENTEV IN BERLIN

Restaurant CELL erdfinet

Der russische Klchenchef Evgeny Vikentev,
Inhaber des Restaurants Hamlet & Jacks in 5t.
Petersburg, startet mit dem CELL sein erstes
internationales Restaurant in Berlin -
Chefsommelier ist Pascal Kunert.

Das neue Highlight im Berliner Westen in der

Uhlandstralle direkt am Kurfirstendamm hat
eréffnet. "ich hatte das Gldck, viel um die Welt zu reisen. Aber es gibt vor
allerm etwas In der Berliner Szene, dass mich wirklich anzleht. Kunst ist
fiir mich eine der stirksten Inspirationen und ich bin unglaublich
aufgerage, ein Restaurant in einer solch pulsierenden und Kunst
llebenden Stadt zu erdffnen”, freut sich Evgeny Vikentev

I
iyt

—y

Berlin hat schon immer ain

ideales Umfeld geschaffen, um Anzelge

den Status guo der Zelt zu
hinterfragen, sef es sozialer,
wirtschaftlicher oder
kbnstierischer Natur, Daran

angelehnt krelert Evgeny Menis GSTERREICH WE IN:
und Kompositionen, mit dem

Anspruch Uber BeQgra phische

und kinstierische Grenzen

hinauszugehen,

Bel jedem Gericht stehen lokale

Zutaten, deren Beschaffenheit und die Maximierung des Geschmacks Im
Mittelpunkt. Kochen versteht sich hier Im Zeichen der Kunst und der
Philosophie des Essens. Das Ergebnis sind Gerichie, die eine sinnvolle
und sinnliche Botschaft vermitteln

:jnf-i.“i Konzept 5.:1:[‘3[_'” sich im interieur wider: Das f:lfﬁ:gl‘! s I:EI LS
fingt den umfassenden Gelst der Bauhaus-Bewegung auf und steht fir
Funktionalitdt und Asthetik zuglelch,

@ Bl

Mehr aul Instagram anashean

©Qa A

Gafidlit 14 Mal

gourmetwalten STARK #celiberlin
#perlin #evgenyvikentey
#oerlinrestaurant #gourmetwalten

® o

perlin

iMagazin

Mehr auf Instagram ansahan

QQ (R
Gefilit 35 Mal

gourmetwelten Der Vorverkauf
hat begonnen! Dickes Heft -
dickes Programm #eatberlin
#berlin #berlinrestaurant die
g@highlights auf den
#gourmetwelten

[

SCHMIDTS CHAMPAGNE DEUTZ
ADVERTORIAL
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#Gourmetwelten oniine

Offene und geometrische Schmisdestemente umgeben jeden einzeinen
Tischbereich des Restaurants, 5o entsteht die lllusion efinzelner,
separiertar Zellen, aus welchen man einen direkten Blick auf die Kiche
und die Kdche bel der Arbeit hat. Daher auch der Name des Restaurants
= CELL.

©

ourmetw...
ell.Restaurant

Mahr aul Instaaram ansahaen

Das Restaurant bietet die Auswahl von zwel Mends mit jeweils 3 Gangen
an; Time 5teps - ein absolut salsonales Mend und Roots Rellgion - ein
pflanzenbasiertes, vagetarisches Mend

Die Welnkarte wurde vom Chefsommelier Pascal Kunert entworfen und
bletet eine Auswahl an Welnen aus blologlschen und blodynamischen
Weinbergen. Alkoholfrele Getrinke werden ebenfalls zu den Mends
angeboten, dazu gehdren Kombuchas, Wasserkefirs und Blo-Sifte,

1M WEINLADEN SCHMIDT

RESTAURANT am
GENDARMENMARKT

RELAIS & CHATEAL
SCHLOSSHOTEL HOHENHAUS

Blelben Sie neugierig: HOTEL
HOHENHAUS

La Vallée Verte -
BZH CUISINE

e TIMEroRWITIE

BEER & BRAL

ety |

-
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#Sommelier oniine

poall | v

sommelier - | @ Sy L Y

A Home Unternehmen Magazine Events Verkostungen Service Presse Shop LOGIN 4
DE |EN | FR | IT | ES

sommelier i

Fas Mg Fr U By

_

Berlin mit neuer Gastro-Adresse Aktuelle Ausgabe
Freitag, 30. November 2018-11:15  Gastronomie | Szene

Jetzt abonnieren

Leseprobe
Pascal Kunert (Foto: Nikita Kulikowv)

I Berliner Westen, direkt am Kurfirstendarmm, hat das Restaurant CELL . "——?!
erdffnet. Kichenchef ist Evgeny Vikentev, der bereits das Restaurant Eas
Hamlet & Jacks in St. Petersburg betreibt. Als Chefsommelier st Pascal &

Kunert im Einsatz. Auf dem Speiseplan stehen lokale Zutaten, deren
Beschaffenheit und Geschmacksmaximierung im Mittelpunkt stehen =
sollen. Angeboten werden immer zwei Mends mit jeweils neun Gangen:

Ll1ime Steps” - ein saisonales Mend sowie - als Veggi-Variante - ,Roots

Religion®.
G 2078 Meiningers.,

Die Weinkarte urnfasst ca. 300 Positionen (Tendenz steigend) und setzt den — r— ?"" !H_
Schwerpunkt auf die klassischen Anbaugebiete in Europa und den USA. Bei e !_ L = P "
der Winzer-Auswahl hat Kunert darauf geachtet, dass die Produzenten im \ 3 __..‘"w'-h,i'
Einklang mit der Natur arbeiten, die meistens sind biclogisch oder o )
biodynamisch zertifiziert. ,Wobei die Weinkarte so gut wie keine
Orangeweine beinhaltet. Sondern alles sauber vinifiziert sein sollte”,
schrankt der Sommelier ein. Eine Weinbegleitung rundet das Angebot ab,
wahlweise kinnen die Gaste diese auf Premiumniveau upgraden, die
Weine werden dann mittels Coravin serviert, Als Alkohalfreie werden
Kombuchas, Wasserkefirs und Bio-5afte angeboten.

B

Verkostungsergebnisse

Meiningers Sommelier
4/2016: Lagrein
08.02.2017

Kontakt: info@cell.restaurant ¢ Grosse Weine aus ersten
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#H FUS’ON online
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4TH DECEMBER 2018

EVGENY VIKENTIEY TO OPEN HIS FIRST INTERNATIONAL
RESTAURANT IN BERLIN: CELL FOLLOW US ON 50CIAL
Shane: MEDIA

October 2018 celebrales the amival of Cell, the latest venlure of Russian-bam
Chel, Evgeny Vikenliev. owner of fhe acclaimed restourant Hamiel & Jocks in SEARCH OUR SIiTE

3t Perdersburg. Cell will be Evgeny's fist intemalional resiourant, localed of

Uhionadsirole 172 in Chavotienbung, one of Barin's maost affiuent disidc s,

]

MARONLER

TORIHNO, ITALIA 1895

ENT EDITIONS

He expioins “I've been forfunate enough fo have spent a lot of time fraveling _

oround the wordd, but there Is somathing about the Barlin scena that reo "y

draws ma in. I'm incredibly excited to be opening up o réstaurant in such a

vibrant, enangelic and artishic cityl

A:\ .

OLLOW US ON
MSTAGRAM

E«u
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#H FUS’ON online

Historically, Berin has always nuiwed an ideal envirenment in which to - ﬁ

question the stalus quo, whether it be social, economic or artistic. Through his @ Follow on In:
dishes, Evgeny i hoping 1o play his part in this, With o seres of menus thal are
not restrained by arlistic geographic borders, each dish will be Initiated with an

orginal local ingredient.

Evgeny will then odd to It using the skills and techniques he hos accrued
globalty, maximizing tasle and showcasing his creative and ployful philosophy
In terms of floveor combinations, melding cullure and croft whilst retaining the
ingredient’s integrity. The result are dishes that convey a meaningful message

and a new perspective = an essential component in all forms of modem art.

wl

The first of its kind in Charlottenburg, the design of Cell captures the spirit of the
Bouhous movement, encompassing its modernist form. championing both
functionality and oesthelic. Open and geomefric ronwork sumounds each
table section within the restourant, conveying an Busion of o series of cells
within celis, that nonetheless each offer direct views into the kitchen and the

chefs af work.
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a: + ENTAT BIEATHING



#H FUS,ON online

N Ttﬁ.-&h .

g

Cell will propose a choice of three set menus, each containing 9 courses:
‘Steps of Nafure' — a completely seasonal meny; "Roots Religion’ — a menu of
only plant-based dishes and ‘'Cell Menu', created from Evgeny's personal
selection.

The wine list ot Cell, designed by renowned Heod Sommelier Pascal Kunert,

boasts a vaorielty of wines from organic and blodynamic vineyards. Non-
alcoholic drinks will clso be on offer and will include kombuchas, water kefirs
and organic juices.

The restaurant will seat up to 55 guests.

Visit the Websile
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#rbb Kulturradio oniinesive

Kulturradio™ ——

HNO'H'EHHER Zﬂlﬂn

MO DI MI DO FR 5A 50

2

23

LETZTE WOCHE

DIESE WOCHE
Restauranbhritek MACHSTE WOCHE
Restaurant "Cell"
BEWERTUNG: R R R Kk DIESE SEITE ...
Kochs mit Titowlerungen; moderndes Design; ein Affenkopfpilz, der als veganes
Schnitzel zubereitet wird, Das ist die kreative Kiiche des Restaurants "Cell” in der @} in Kolfender eintragen
Uhlandstrafie. Unser Kritiker Thomas Platt hat es getestet.

B als E-Mail versenden

Abteile T0r vier Personen, und ein Hauptraum, der sich in gine Schaufensterpartie und
eimen Loungebereich tedlt, hohe Winde von grofen Bildlormaten beharrschl, die @ als Link -'\.'njrle'n"l.'rl
menschiiche Kérper mit graphischen Linlen zu fangen suchen: So gediegen und im
selben Moment herausfordernd prasentiert sich das Ambiente von Berlins Dernier Cri. B druckei
Iwischen diesen nachdrilcklichen innenarchitektonischen Aussagen, denen -

teilen

Verspieltheit fremd sind, befindet sich im kurz "Cell™ genannten Restaurant eine
Anrichtetheke, Ober die hinweg man einen Blick auf das Treiben in der Kiche erhaschen
kann,

MEHR VOMN e

Theunas Platt

Raffiniert umspielt

Dort wirken junge Manner, deren titowierte Unterarme
ihrer ohniehin schon angespannben Tatigheil eine
Dramatik mitteflen, die sich zum Teil sogar in Speisen
Obersetzt. Aber die Hautverzierungen sind nicht die Restaurant "Prism"
Bird: Aleksandra Stoliarova  einzigen Ornamente, in denen Wildes sum Ausdruck
gelangl, die Abenteverliches ankindigen, mindestens
aber Frisches und Ungewahntes, Und gestochen scharfe Prazision. Sie gehdrt zu den
Erkennungsmerkmalen des jugendiichen Evgeny Vikenbey, der hier Regle flhrt,

HEUESTE BEITRAGE

*King King Sushi*

"Layla"
Vielleicht ist das hervorstechendste Merkmal dieser aus 5t. Petersburg kommenden
Grindung die Vorherrschall der Prozesse. Schon allein in den vielen Lehr- und
Wanderjahren, die die Mitglieder des Kichenteams in ersten Hausern zugebracht haben
{darunter der erste Offizier Simon Dienemann, der schon unter Spitzenkinnern wie
Heston Blumenthal, Kolja Kleeberg und Maximilian Strahe vom "Tulus Lotrek” gedient
hat), kann in diesem noch jungen Ort bereils jetzl eine Routine der Virtuositst
wvermulet werden. Ein gutes Indiz herfir st der Aflenkopfpilz oger Pom Pom-Pilz, der
als veganes Schnitzel zubereitet wird, Sein natlrlicher, leicht asiatischer Geschmack,
bei dem man Ingwer, Kokos, Zitronengras assoziieren kann, wird mit konzentriertem
Rinderfond, einer GellGgellond-Bewrre blanc, gelbem Erbsen-Miso und Blaubeeren und
Bronzetenchel ratfiniert umspiett = aber kaum berdnrt,
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#rbb Kulturradio oniinesive

Uber dem Durchschnitt

WER | WIE | WO
Die in optischer Hinsicht malerisch arrangierten Teller,
die sich unwissentlich dem Stilleben anndhern, haben Adresse
nicht immer einen Ober Konstruktion und Fertigungstiefe ~ "Cell”
hinaus gehenden Sinngehalt. Die Befreiung von dem, Uhlandstrasse 172
was man gemeinhin als nachvollziehbar bezeichnet, als Telefon (030) 863 324

nahe- oder aus guten Griinden fernliegend, leitet eher zu  gg
modernen (in diesem Fall oft sogar modernistischen)
Kompositionen. Was zum Beispiel schlicht
.auster/sanddorn/spirulina/buchweizen koji” heipt,
entpuppt sich als eine bis in die Haptik hinein
ausgearbeitete Summe von diversem Kalkill. Man kénnte =~ Mehr Infos im Web
von einem abstrakten Gericht sprechen.

Getdffnet Dienstags bis
samstags von 18 bis
22:30 Uhr

Die Auster wurde ,gekeltert” (man kinnte auch sagen: kurz eingemacht), um ihr
Fehiténe zu nehmen, die Alge aromatisiert - dies beileibe nicht neu in der Hauptstadt -
eine Mayonnaise. Ohnehin durfte sie hier natirlich nicht fehlen, weil sie ldngst zum
Kanon von Saucen, Fonds, Cremes und anderen Beiglissen getreten ist. Sogenannte
Austernbldtter, eine Art Mikro-Borretsch, dessen Geschmack tatsachlich dem der
Schroffmuschel nahekommt, bilden dann ein Echo des bestimmenden Ausdrucks.
Schlieplich wirken Austernsaft und fermentierter Buchweizen in der Tiefe der
Muschelschale als eine Intensivierung des Milieus, in der das Tier gelebt hat. Erratisch
in diesem Zusammenhang das fruchtige Sanddorngel.

Das aromatiefe Steinpilz-Tiramisu

Die Frage, warum dieses oder jenes Element zwingend
dazu gehdrt, wird den Gast das neun Gange umfassende
Menii , Time Steps” (110 Euro) nicht verlassen. Doch
sobald man bei Gerichten wie dem im ganzen gegarten,
geflammten und sozusagen in Blétter zerlegten Bild: Aleksandra Stoliarova
Knollensellerie mit Mimolette-Creme, der Wirsing-

Tostada mit mariniertern Kiirbis, Nusscreme, gerducherten Rosinen und Kreuzkiimmel-
Frischkdse oder auch bei dem gemesserten Tartar mit Fichtennadel-Mayonnaise,
Ristlauch und Essigpulver auf den darin materialisierten Elan und die Schaffensfreude
sieht, hat man richtig Spass.

Womdaglich sogar ist die Phase der Selbstfindung eines solchen Restaurants, an dessen
Spitze die Petersburger Malerin Tania Mann steht, dberhaupt die spannendste. Unter
diesem Aspekt scheint das aromatiefe Steinpilz-Tiramisu schon Uberraschend
ausgemendelt,

Thomas Pfatt, kulturradio

Stand vom 30.11.2018
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#QGarcon online

GARGON
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#Home [ Aktuell / 1. Titel flir Evgeny Vikentev — Neuertiffnung CELL

1. Titel fiir Evgeny Vikentev - Neuerdffnung CELL

s

Einen Titel hat Evgeny Vikentev schon mal abgerdumt, einen inoffiziellen,
0.K., aber immerhin. Der 30-)ahrige aus St. Petersburg ist unter den
vieltatowierten Berliner Kéchen sicher der meistatowierte. Dass er auch
kulinarisch in der Meisterklasse mitspielen will, zeigen die beiden Mends, die
Vikentev seinen Gasten im Ende Oktober erdffneten Berliner Restaurant Cell
offeriert — Time Steps mit Austern, Muscheln, Fisch und Wild sowie das
vegetarische Root Religions. Jewells neun Gange fir 110 Euwro.

Evgeny Vikentev absclvierte eine Kochschule in Russland und begann seine
Kichenkarriere in den St. Petersburger Spitzenrestaurants Il Palazzo, La
Marde, Grato und Volna, in denen zumeist Chefs aus dem Ausland Regie
fithrten. Vion thnen inspiriert, ging er nach Barcelona zu Albert Adrid und ins
ligurische Neli zu Giuseppe Richebuono. Zuriick in seiner Heimatstadt
eriffnete er mit dem Hamiet B Jacks sein erstes eigenes Restaurant und
avancierte schnell zum Superstar. Nun also Berlin, Und damit jeder weild,
wohin die Reise gehen soll, engaglerte er — als Statthalter sozusagen — gleich
die richtige Hausnummer: Simon Dienemann, der immerhin mal Souschef bei
Tim Raue und Phil Howard in London war.

Wir werden die ,Jungs’ erstmal arbeiten lassen und sle in zwel, drel Wochen
noch einmal besuchen. Was daraus geworden ist, lesen Sie im ndchsten

NMocknitl @

Unser Wasser
spricht fur sich.

# Berliner
‘ Wasserbetriebe

GARCON GUIDE GARCON.
~\GARCON  ceL
UI DE Uhlandstrafie 172
10719 Berli
PORTAL ONLINE el e .G&R(;-Ql
Genuss)eizwerk it L e _
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#COOK CONCERN online

COOK
CONCERN

EVGEH"I" WKEM‘IE\I’ .DEII IN RUSSLAND GEBORENE CHEFKGCH I{DCHT
S gl N‘l

27, NOVEMBER 2018

Evgeny Vikentiey = ein expermenterfreudiger Koch und einer der bekonnsesien Verireter der modernen russischen
Kiche. Soina Kilche basiert auf sinem modemen Ansatz, neven Techniken und regionalen Produkien dor Saison. Bis
beute st ar Chetkoch der Restourants Hamlst + Jocks in 5t. Pelersburg und des Wainkobinetts und hat kirzlich das Call
Restawrant in Barkin artlinet, Seina Geachichhe,

Evgany Vikentiav = Portrét des Kichenchefs

Evgony, wie und wann hast Du Dich entschioden, Koch xu werden?

ich hobe seit meinar Kindheit geme gekacht. Dann entschied ich, dass es mdglch lst, die Lieba von Kindhait an n stwas
zu varwandaln, das diase wedter bastirken wirde. Ich haba moderne Eltern, man kann fost sogen, dos se

L Falmchmacinr” ind. S kochen gerne und wisan viel Gber Exan. Dies hat auch dis Wah! meines Baruie sork
bawinfiust,

Hawte konnte Evgeny Vikentiew in dan Kichen von 51, Petersborg, N Palazze, Lo Mores, Groto, EM Volng, orbeiten und
Proktika im von Michalin geholenan I Vescovodo Giusappe Rickebono absolvieren und mit Albert Adrio (41)

Erfahning sammal:.

Bis Du Dwein Restaurant erdffnet hast, hast Du in vielen verschisdenen Restaurants gearbeitet. Was
kannst Du aufgrund Deiner Erfahrung berufsorientierten AnfBngern empfehlan?

‘Wahla Orte, die nicht davon obhingen, wie viel Geld in dieser Einrichtung verdien! warden kann, sondem verloss Dich
ousschliafiich auf wertvolle Erlohrungen und dos Wissen, dos Du mitnehman kannst,

Es st notwendig, 1o schnall wis mbghch Erfahrungan zu sammaln, Arbeite mit siarken Milorbeiern, guien, srfohnenen
Kéchen, die sinen lir die waiters Entwicklung und Akfivisiten mofivieren kinnen und die die notwendige Wissensbosis
bearnitiiefan.
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Welches Proktikum oder Berufserfohrung wor am erfohrensten?

Es is# schwer zu sagen. Wie barsils arwihnl, bieken alla Prakika Wissen, sinen Enorgieschib. Alle Prokska waren
wnierachisdlich und chne sis wine e nalldich schwierig, zu kochen, wenn man nicht waill, win as im Weslen gamochl
i

Auch in Rusaland gibt e aln guies Restourmniniveas und es wichil sehr schnell. Varsuche sinfach 10 2u kachen, win oi
dart Dblich &, wm s mit andenen Lindam zu vergleiches .

Alle Proktika sind gut, man muss sich sinan Koch aussuchen, dor zo elmem passdt, Schreiba ihm oine Nochricht, dass Do
wan thm lermen mchies, sal sicher und ogens nicht

Am 30, Oiobar entifnate or o neves Resiounan! . CELL® in Badin. Eie vornehme gasronomische Einrichiung in
Charlodanbug:

Warum Barlin?

ich mackia wnpringfich Barlin. Dos Konzept meiner Einrichiung bosient ouf der Totsoche, dana ich nicht sur mit lokalen
Ziiolen arbshen machls, sondern ouch daren untenchisdlichs Gaschméckar und Elnfllsss ous alier Wl mifbringen
mbchin, um das Polersiol sines lokalen Produbis zu enchbeflen

Derlin ot ging gmlk Metropols, in dar viale MoSionalitShen leben. kch wollle ein Teom zusommenssellan, dos ous val ig
enierschindlichen Kichen und aus verschiedenan Lendarn beslebt und jedar von [haan kirnin etwos Mowes und
Intarassantos mitbringan. Berdia i wioe Ziomiich offene Stadt far alle

ich mag ouch die Anzahl der Kunsiersignisse in Berdin, der Ol ist in Bezug ouf modeme Kunst sehr forigeschritien. |ch
warflachhs maine Gostonomis eng mit andema Kunsdarman und dis Adnosphine Borfing i dafir om besen gosignet,

Wie ist das Restourant kulinarisch aufgebaut?
ich habe xwel Monis. Der erste heillt Time Steps” und dev rwoite tet _Reoots Relgion®

JTime Stepa” ist ain solwonales Mesl mit den besten Produkten, dia wir van des lokofen Londwiren sammaln end in
ihren Garichien ous globaler Sich! prefsgebon finsen Aulardem geht eine Zutol van einam Gercht in dos mBchste,
wat dan Ubergang der Salion reigt. Die Ze# bindet olles rusammen

Urssars Linbe zum Gemise wird in der , Roots Religion” verwirklicht. Dies it ein vegewmrischer Teil unserer Spelsekarie
mil Gamiisa, Milchprodulten, Kise, jedoch ohne Flelsch und Guﬂugu'

D weeiBit, wie mon Klchen ous verschisdenen LEndemn kodht, weldhe Art von Kilche kodhst Du am
liebston und warum?

Es Fally mir ingendwin schrwer, aine Kiche nach MoSanalitgt nu definieren. ich hobe in venchiedenen Restounonts
georbedted, zom Beisplal In einem liclienischen Resiourosl und in simem mediterronen Resiouros in 51, Palersburg, Wanna
ich jodoch besimmen soll, welcha Kiche ich beim Kochen bevarzuge, Rl es mir schwer, kch keche geme. lch wurde
damlich idh zum Koch und withise meine Richtung, in der ich jetet arbaeite

Yam Konsum her mag ich maxdkanische und aslalische Kiche, Diss ist, wos ich esae, wasn ich aine freie Minute oder ain
‘Wachanands habe und mit mainer Frau zom Abesdessen gehe
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Woas sind Deine Lisblingsprodukte?

leh habe kein Lisblingsprodukt, ich mog alle Produkte, und es ist schwierig, eines oder mehmere Produkte auszuwihlen.

Dvas heifl, jocdes gute, kihle, saisonale Produkt, das nachhaltig angebaut wird und sich in meiner Kiche befinded, ist
main , Lisblingsprodukt”. Aus diesem Grund kann ich keine Favoriten nannan.

Es gibt natdrlich Zutaten, mit denen es einfocher ist, zu arbeilen, wihrend andere schwieriger sind. Im Allgemeinen gibl
s kaine Dinge, die ich hervorheben machte, obwohl ainige es nicht mégen.

Al dies sind wie Farben oder Motizen, Alle sind notwendig, um eine fertige Kompaosition zu schaffen, in dissam Fall sine
gastronamische.

Du kochst mit regionalen Predukten. War es Dir schon immer so wichtig?

Seit ich Koch bin, ist es mir wicht g, mit regionolen Predukien zu kachen, Wir begannen damit, lange bevor wir die
Einfubr auslndischer Produkie verboten hatten, ein Embargo.

Es istinferessant und cool. Erstens kénnen wir zum Beispie! frisches Fischfleisch arhalten, ohne dieses ainfieren zu
midssan,

In Devtschland verwende ich lberhaupt keine TiefkOhikost. Das heifl, im Grunde gibt as kein sinzeines Tiefkhlprodukd,
das ich in meiner Kiche verwende. Matidich kann man sich nur dariber frauenl

Es Ist auch wichfig, lokale Produkie zu verwendan. Wenn sich belspialsweisa ain Restaurant in einer touristischan Stad)
wie Berdin oder 5t. Petersbung befindet, sind die Besucher, die uns besuchen, doron interessiert, etwos zu probisren, dos

mit uns wichst, Mun, wenn man mit den Produkien des Londes arbeitet, in dem man sich aufhlly, entwickelt man seine
gastronomische Gaschichte und schafft sine neus Runde in ihrer Entwicklung.

Was sind Deine Zukunftspléne?

Bis jetzt habe ich nur einen einzigen Plan: mein Beriner Restaurant zu Ende zu bringen, damit es vollstdndig funkfionkert,
Dwnn daos Projekt ist nicht sinfach und véllig nev und erfordert doher grofie Kroft und Energie. Sonst wird nichts darous
werden, Natiirlich habe ich jetzt nur Pldne dafir. Und es ist zu friih, um Ober die Zukunkt zu sprachen.

Danke, Eugene!

Warda Tail einer Gemainschalt ven Tausenden von professionellen Kichen auf dar ganzan Well.

Jotxt kostenlos registrieran.

arecons [
_—
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#Der Feinschmecker print

DER Heft 1 J 2019 Deutschland € 9,95

FEINSCHMECKER

DAS LEBEN GENIESSEN: HEISEH'ESIEH'THIHHEH
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Londo H

Welche Lokale muss man jetzt ol
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sandnahe, schlafen

Elostar und aines

n Tel Aviv eriffnat
C " gehdrt zur
schen Boutiguehotel-Marke

e (ber mahresa 510

k& das bekanntan Migdalor

Bar-Rezeption bekormmt man erst mal emnen |

if .Terrace Rooms" haben Jacuzrs

S8, und c

hotels thouse), = The Jaffa™ mit 120 Zimmer
Buntglastenstarn und der Bar

Waped”™ i g hotel com), = Fir die 42 Zimmer und

das The Drisco™ wurc ches Gebd A

mit ongenal achaltenan Wandgemalden umge i

~Lada”™ s:d von osmanischen Traditionen inspirign heosw ihadnsco. coml

Lol

Newe Mauern fiir Berlin
29 Jahre nach dem Fall der Berliner Mauer entstehen wieder neue. Die
Hauptstadt-Gastronomie hat das Geféngnis als Thema entdeckt. Seit Ende
Oktober sitzt man im .Cell” {www.cell.restaurant] in Charlottenburg um-
geban von Schmiede-Elementan wie in Zellen (0.} 55 Insassen finden im
neuen Restaurant von Evgeny Vikentev [o. r.] Platz. Verhaftet hat er fir sein
ehrgeiziges Projekt als Kichenchef Simon Dienemann, zuvor Tulus Lotrak™
und Vau®, und als Sommelier Pascal Kunert, ehemals .Cordobar” und [
Rainstoff”, = 2019 soll im ehemaligen Fravengefangnis Lichterfelde .The
Knast” (www.theknast.de) eréfinet wardan. Kochenchef David Kikillus be- |
griifit dort stilecht mit tatowierten Armen, kahl geschorenam Schadel und
trainiertem Body. = Vior diesem Hintergrund klingt sogar der Name von Gal
Ben Moshes neuem . Prism” [www.prismberiin de! verdichtig nach prisen, [

www.fresh-caviar.de

(el el Fn W el ol o B | o™ =
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#Travel-Food-Art oniine

Travel-Food-Art Home At Food Travel Aboutus

Virtuose Briickenschlage - Das Restaurant CELL
azr

Art Food Travel

Redaktion |

Neueste Beitrage

Rocco Forte Hotils

Das Restaurant CELL in Berfin Kategorien

Text: Jans Hoffmann

Im Okicber 2018 erdfnete das Restaurant CELL des russischen Kichenchels Evgeny Food
Vikentev.

Seine Art zu kochen vereint Russland und die Welt aul einzigarige Weise, er ist ain
Ausnahmetalent chne Zweifel. Evgeny erstes internationales Restaurant befindet sich in
der Uhlandstrasse 172 im Berliner Westen und bietet Platz flr 55 Géaste.
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Vikentev begann seine Kochkarriere bai einem italienischen Stemekoch, danach ging es
fir zwei Jahre ins La Marée”, ein bekanntes Fisch Restaurant in 5t. Petersburg, spater
nach Barcelona..

Im CELL zelebriert er das Motto lokal kaufen, global denken, wohl auch well er gerne
und viel um die Welt reist.

Beriin ist fir Ihn eine Stadt im Wandei, offen flr alles. Deshalb heit das Restaurant
«=ell®, well Evgeny aus den Grenzen einer festgefahrenen Denkwelise, einer Zelle,
ausbrechen wolle.

Dafir hat er ein Spitzenteam, unter anderem Simon Dienemann, zuvor Souschef bei Tim
Raue und im mit zwei Michelin Sternen dekorierten , The Square” in London, engagiert,

Die Kunst ist fir ihn eine starke Inspiration.

Daran angelehnt krelert Evgeny Menls und Kompositionen, mit dem Anspruch Ober
geographische und kinstlerische Grenzen hinauszugehen,

Bei jedem Gericht stehen lokale Zutaten, deren Beschaffenheit und die Maximierung des
Geschmacks im Mittelpunit.
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#Travel-Food-Art oniine

Das Ergebnis sind Gerichte, die eine sinnliche Botschaft vermittein.

Diese Botschaft splegelt sich im auch Interieur wider; Das Design des CELLS fangt den
umfassenden Geist der Bauhaus-Bewegung auf und steht fiir Eleganz, Funktionalitat
und Asthetik zugleich.

Geometrische Schmiedeelemente umgeben jeden einzeinen Tischbereich des
Restaurants. So entsteht die lllusion ginzelner, separierter Zellen, aus welchen man einan
direkten Blick auf die Kiiche und die Kiche bei der Arbeit hat. Daher auch der Mame des
Restaurants — CELL.

hch freute mich den ganzen Arbaitstag auf das Tasting Mend und nehme a5 vonveq, es
war ain schiner Abend,
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. WMM

Das Restaurant bietet zwel Mends mit jewells 9 Gangen an: Tima Steps - eln absolut
saisonales Menu und Roots Religion - ein pllanzenbasiertes, vegetarisches Mend,

Alle zwei Monate werden die Men(s ausgetauscht. Ein innovatives Fine-Dining-Mend mit

einem fulminanten Steinpiiz Tirami Su Finale.

Wichtig sei, dass die Géste bereit seien .den Geist auf die Reise Zu schicken”. Ja, das

o T sl % el PO b
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#Tip Berlin print

14 Tage Programm
13.12. bis 26.12.2018

Sie haben Berlin zur Hauptstadt der
Alternativkultur gemacht -
und stehen immer noch an vorderster Front

Hailee Steinfeld Alice Merton Wein zum Fest
Der aufgehende US-Star im Platin ohne Plattenvertrag: Sommelier Willi Schlog] iiber
~Transformes”-Prequel Coole Berliner Musikerin Tischrituale und Prisente
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GASTRO KRITIKEN

FINE DINING

In aller Deutlichkeit

Evgeny Vikentev wird als Star der russischen Kiiche gehypt. Sein
Cell in der UhlandstraBe zeigt: So laut wie der Ruf sind seine Aromen

Zweiainhalb Jahra hat es gedauert, bis Evgeny
Vikentev, Betreiber des Hamlel & Jacks in 5t.
Petarsburg und dort als Star der modermen rus-
sischen Gastronomie gehypl, sein Restaurant
in der UnlandstraBe eréfinen konnia. Wie ea
aussieht? Offena, geometrische Schmiedeale-
menta um die Tische, aine Art Zellen-Anainan-
derreihung mit laisen Bauhaus-Anklangen, ein
ganz eigenar Stil, der immerhin den Namen
LCell” intuitiv begreitbar macht,

Auster, Sanddorn, Spirulina-Alge und japani-
sches Buchweizen-Kofl, gefolgt von Muscheln,
Steckribe, Buchweizen und Yuzu - bei diesem
Einstieg verpasst Vikentev saisonalen und re-
gionalen Produkten auch eine gehbrige Portion
Internationalitdt. Und, zack, befindet man sich
direkt in seinem ,Time Step”-Menil: neun Gan-
ge mit Fisch, Fleisch und Meeresfrichten flr
110 Eura. Alternativ Roots Religion® sein pllan-
zenbasiertes, vegelarisches Mend, ebenfalls
neun Gange und der gleiche Preis. Ente oder
Trente, nur zwel Manis, nichts a la carte, das
ist mutig. Mutig ist auch der Kochstil, der durch-
aus polarisiert: Alle Spaisen zeichnen sich
durch eine intensive Aromatik aus und zeigen
auf den Tellern, die der Kdchenchef teilweise
selbst gestaltet hat, eine sehr spezifische, min-
destens polarisierende Handschrift. So kambi-
niert er etwa das kriftig marinierte Wildschwein

KRITIKEN-LEGENDE:

Tatar mit Saiblings-Kaviar, Fichte und Klee.
Erfreulicherweise fallen die Hauptgange nicht
ab. Das Hirschiilet ist auf dan Punkt kurz vor
medium, butterzar und harmoniert prachiig mit
Kirbis, Schwarzkohl und Mandarine. Die
<Roots Religion™ wird atwa mit Sellera, Mimot-
te und schwarzem Truffel cder einem Steinpilz-
Tiramisu dann doch ndher an der Kiche als am
reinen Produkt umgesetzt, Mur falls jemand
Angst hatte, hier konnte es der nachsle allzu
brutal-puristisch meinen
Unterm Strich ist das eine Aromen-Power, auf
dig@ man sich einlassen muss, dann aines ist
Vikentevs Sache nicht: Dezenz. Fir ging sahr
gut kerrespondierande Wainbagleitung (80
Eura), ader auch alkoholirel mit Wasserkefir und
Bullen-Molke, sorgt Chel-Sommelier Pascal
Kunert (zuvwor Cordobar). Er kann aus dem Vol-
len schoplen, die Weinkarte, gecrdnet nach
den klassischen europdischen Anbaugebie-
ten, ist auch bei biologischen und biodynami-
schen Tropfen bestens aufgestellt.

MANUELA BLISSE

CELL
Umlandsar. 172, Charlotienburg, Tel. 86 33 24 66,
Di-5a 18-22 30 Uhe, wanw,coll resiaurant

SIR Hiaarigend  SBeeD ErpithinaweT  SEE00 AMehTie 000 Iwielpilly  BO0O0 Unnneisinl | O0O00 Agerich

KNEIPE

Eigensinnvoll

Besuch bei Karel und Vacla
Prager Friihling im Florakie

Das Gemaeine an der Gentrifizierung

ja nicht nur, dass alles teurar wirc
sondem vor allem zunehmend gleic
Kulinarische oder atmosphérische ¢
genheiten warden wagnivelliert +

einer Armada an Craftbeerbars (Inc.
trial Style, na kiar) und vegan-vege
rischen Bowl-Konzepten (ebenfz
Industrial Style, aber dazu noch =
gutes Dutzend Zimmerpflanzen w
aine rosé-pinke Wand).

In diesem Sinne ware ging Kneipe »
das Prager Frihling in Mitle langst »
drangt und in Neukdlin vermutlich «
Hipsterhorden umilagert. Im Floraks
in Pankow Ist das Prager Frivhling e«
Kiezkneipe — fir alle. Alle, die gen
fundiert gezapftes Bier trinken. Es o
grobe, kleinere und ganz kleine bé
mische Bravereien, dazu einen Kan
Gott-Altar und tschechisches Rock:
dic. Es gibe einen Rollmops filir &
Hunger und gegen den Kater. Ung |
nen Knelpenhund, der, na klar, Viaci
heiBtl. Kurz. dieses mit hinreiBend &
riosem Mippes vollgestelite Lokal e+
nerl daran, was eine Kneipe eigeniiy
Ist. Ein niedrigschwelliger, basisdem
kratischer Orl, come as you are, N
das Bier, das muss ganz unbedin
geschmackvoll Sein, CLEMENS NIEDERT

PRAGER FRUHLING 1968
Florasir. 62, Pankow

Mo=50 16.30-0 Utr

bl Facebook: Prager Frihling 1968 Berie
[T111]s
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PERSONALIEN

® Einen Titel hat Evgeny Vikentev schon mal
abgersumnt, einen inoffiziellen, aber immer-
hin, Der 30-Jdhrige aus 51, Petersburg ist
unter den vielttowierten Berliner Spitzen-
kichen sicher der meistidtowierte, Dass er
auch kulinarisch in der Meisterklasse mit-

spieten will, zeigen die beiden Menils, die

Vikentev seinen Gésten im Ende Oktober
erdffneten Berliner Restaurant Cell (Uh-
landstrafie 172) offeriert - Time Steps mit
Austern, Muscheln, Fisch und Wild sowle
das vegelarische Root Religions, Jewsils
neun Gange fiir 110 Euro

Vikentev absolvierte eine Kochschule in
Russland und begann seine Kiichenkarriere
in den St. Petersburger Spitzenrestaurants
I Palazza und La Marée, in denan Chefs aus
dem Austand Regie fuhrien

Von thnen inspiriert, ging er nach Barce-
lona zu Albert Adria und ins ligurische Noli
u Giuseppe Richebuono, Zurick in seiner
Heimalstadt erofinete er mit dem Hamilet &
Jacks sein erstes eigenes Restaurant und
avancierte schnell zum Superstar.

Mun also Berlin, Und damit jeder weid,
wohin die Reise gehen soll, engagierte e -
als Statthalter sozusagen - gleich eine rich-
tige Hausnummer: Simon Dienemann, der
immerhin mal Souschef bei Tim Raue und
Phil Howard in London war
www.cell.restaurant

114 GarGon

® BOUQUET GARMI Nachrichten und Neuigkeiten

Michael Ruf.

» Michael Ruf, 59, ist waschechter Berliner,
Der Ausbitdung zum Einzefhandelskaufmann
bei Bolle folgten Jahre als Vertriebsmitar-
beiter grofier Firmen. Nun erdffnete er ein
kleines Geschaft im Nikaolaiviertel: ek bin
Betliner” bietet Lebensmittel und Geschenk-
artikel aus Berliner Manufakturen
www.ick-bin-berliner-de

-

F

Josefine Staats,

> Josefine Staats gehbrt zu den erfolg
rebchsten mittelstindischen Lebensmittel-
unternehmern in Berlin. Als sie 2008 die
Kulau GmbH zur Produktion und Vermark-
tung von Kokosprodukten griindete. pro-
phezeiten ihr selbst Freunde ein schnelles
Ende. Mun feierte sie ihr Zehnjdhriges.
www. kulau.de

vembermittwoch

Der bekannte Berlingr Architest =

Batek, dessen Handschriff u.a

Restaurant Tim Raue tragt, krempes

Ex-Fraulein-Fiona-Rdumiichkens
um, sefzte aul warme Grau

sowie sul Nussbaum, Samt und Mes
schuf so ein angenehm heimelige
polenrestaurant

Der israelische Spitzenkoch Gal B

Gal Ben Moshe und Jacqueling Loreas

bereits mit 16 Gault-Millau-Punksen o
wat, serviert hier seine Interprets
Kiche der Levante, die derzeit
total angesagt Ist und sich ansch
serer Esskultur einen vBllig neyen =
verlelhen - legerer, gesiinder, aromat
und = last but not least - auch welto?
Dazu offeriert seine aus Berlic

mende Partnerin Jacqueling Lotanz

lich erst unter die 50 besten Some
Deutschlands gewihit, ihre Weinfave

immerhin 230 Positionen zihit die &2

Mehr Ober Gal Ben Moshe, Jecque

renz und ihr Restaurant prism In uos

nachsten Ausgabe
www.prismberlin.de
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#radioel-ns ’ive radio und online

radioeins"

THEMEN MUSIK  VIDEOS EVENTS TEAM

"Cell" - Neue russische Kiiche

Die Antwort auf alle Geschmacksfragen

Essen und Musik - mehr braucht Johannes Paetzold

nicht, um glicklich zu sein. Und damit dieses Glick nicht

endet, geht er allen kulinarischen Fragen dieser Welt

nach und garniert die Antworten mit der i

entsprechenden Musik, Klingt nicht nur gut, schmeckt Arehiv

auch. Paetzolds
Popcuisine

SLIBOIDEI

Johannes Paetzold zusammen mit Cell-
Kichenchel Evgeny Vikentey | ©
radioeins/Johannes Paetzold

Johannes Paetzold hat das Cell Restaurant in der
Uhlandstrape am Kurflrstendamm besucht. Gerade
aufgemacht und schon gleich Talk of the Town fir die
Foodies.

Gleichmal vorangeschickt: Da sind wir heute im Fine
Dining unterwegs. Nicht jedermanns Sache, da muss
man schon mal einen 100 Euro flir neun Gange
hinbidttern. Aber wenn man auf so etwas exkiusives Lust
hat, die Welhnachtsgratifaktion noch nicht komplett
ausgegeben hat, dann ist das Cell, auch das sei vorweg
genommen, echt ein aufergewtihnliches Erlebnis.

Im Zentrum vom Cell: Evgeny Vikentev. Kiichenchef
aus 5t Petersburg. Aber es gibt kelne Blini oder
Borschtsch-Suppe?

Russische Kiche, so Evgeny Vikentev, das mache ich
doch schon in 5t Petersburg, Dort ist er Chef von zwel
top-angesagten Restaurants. Evgeny ist ein weit
gereister. Hat zum Beispiel in Spanien fir Albert Adria
gekocht, den Bruder des Erfinders der Molekular Kiiche.
Traditionell trifft Avantgarde, der Mann ist mit beiden
Wassern gewaschen. In Berlin will er auch fir sich neue
Wege beschreiten: Lokale Produkte. Mit globalen
Einflissen und Inspirationen. Das Credo von Evgeny
Vikentev. Der Mann wilrde jederzeit als Mode Designer
aus Mitte durchgehen: Tattoos laufen von Fingern bis
Schultern hoch. Markante Brille, Hipsterhaarschnitt und
an den Seiten rasiert.
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#radioel-ns ’ive radio und online

Gerichte im Cell
Austergang | © radioeins/Johannes Paetzold

Wie bringt der Hipsterkoch lokales und globales
Zusammen?

Sehr fokussiert. Nur zwei Menis. Das eine: "Roots
Religion" widmet sich vegetarischen Speisen. Da findest
Du Sellerie mit Mimolette - franztisischem Schnittkise -
und schwarzem Triffel. Oder Kartoffel mit
karametlisiertem Joghurt, Das andere Meni heift "Time
Steps”. Und diese Zeitschritte beziehen sich zum
Beispiel auf Produkte in unterschiedlichen Reifegraden.

Wie ist das mit den "Time Steps" zu verstehen?

Ein Beispiel dafir ist das Dessert, prdsentiert von
Sommelier Patrick Kunert:

“Im Time Steps Dessert haben wir verschiedene
Produkte mil Kochtechniken verdandert. Zum einen
frische Paprika. Und dann haben wir die Paprika
getrocknel und pulverisiert.”

Ebenso Getreide in unterschiedlichen
Verarbeitungsschritten. Mal fermentiert, mal als
Sauerblierbiskuit,

Das "Time Step" Dessert kiingt sehr
avantgardistisch?

War mir auch etwas verkopft. Hingeschmolzen bin ich
hingegen bei Kreationen wie Hirsch im Mantel aus
Koriandersamen mit Kirbispliree in Mandarinensauce.
Ein absolut ungewdhnliches wie sinnliches
Geschmackseriebnis. Ebenso der gebratene
Affenkopfpilz, ein Pilz auch als Igel Stachelbart bekannt,
mit Blaubeerensauce und einer Emulsion aus
Hithnerbriihe und Kichererbsenmiso,

Was kann man zu solchen abgefahrenen Kreationen
trinken?

Es gibt eine anspruchsvolle Weinkarte, Aber
Uberraschend als Begleitung auch Tee:

«Wir haben einen Tee, Lucky Dragon. Das ist Pu Erh Tee.
Jahrgang 2008. Den kannst Du 10-15 Mal aufgieBen.
Geht zu den ¢ Gingen. Mit spannenden Aromen, wie
Speck, oder Leder. Tee bietel viel mehr Aromen als
Kaffee”, sagt Patrick Kunert.

Eine flissige Beigabe, die mir besonders in Erinnerung
bleibt, die gab es gleich vor dem ersten Gang. Ein
Waldaufguss aus Pilzbrine, mit Topinambur, Wacholder
und Eberesche. In Farbe und Konsistenz wie eine
Misosuppe. Als Aufwarmtirunk zum Reinkommen bei
winterlichen Temperaturen,

Der Beitrag ist noch bis zum 18.12.2019 00:00:00
verfigbar.
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#Forum Magazin print

52 | 21122018 | v magazin-forum.de | 3,30 €

KONZENTRIERT

STATT ENTSPANNT
Fur die deutschen Skispringer
lauft an den besinnlichen

Tagen der Countdown
zur Vierschanzentournee

DAS WOCHENMA( ',
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viel Bewusstseinserweiterung
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Explosionen
des Geschmacks

cmann

1, Sale und Buee
n. Der Safe trite

Chef Evgeny Vikentev
Kursrichtung mit zwei Neun-Gén

es werden zweifellos Punkte un

2018©PEPPER Public+Event Relations PEPPER



print

#Forum Magazin

@ LEBEN | GENIESSEN

gepickelten Sellerie-Wiirfelchen. Obenauf
wird das Thema mit Mikro-Sellerie®-
Blartchen und einem Crunch von Sel-
lerie-,Backerbsen” auserziihl. Gefiihlee
drilfzig Spielarten des Gemiises vereinen
sich auf zehn Quadratzentimerern und
losen Geschmacksexplosinchen aus.

MNein, so erwas will ich auf gar keinen
Fall zu Hause nachbauen! Dafiir gibe's
gliicklicherweise die professionellen Ki-
chen-Nerds, die sich solche Raffinessen
mit Hingabe ausdenken und herstellen.
Auf der Wein-Seire erwa Sommelier Pas-
cal Kunere. Er schenke zu diesem Gang
cinen 2017er Ungsiein Scheurebe vom
Weingur Pleffingen aus. Die Kreuzung
von Riesling- und Silvaner-Reben aus
dem Ungsteiner Herrenberg bringr eine
erfrischende Saftigheit mit, die der Cre-
migkeit des Selleriegerichts gue tur. Noch
verbliiffender als die Weinwahl ist aber
die alkoholfreie, ulraviolerre Alternative.
Blaubeersaft wurde mic Rote-Bete-Essig
cin bisschen spitzer und spritziger ge-
macht - siche da, es ist die Nachdichtung
einer _Scheurebe”, Ich trinke rechrs, ich
trinke links, vergleiche, bin héchse an-
getan. Einige weitere nichtalkoholische
Gerrinkebegleitungen sollen noch fol-
gen. Beim Wein wird zu j{'du’m awelten
Gang gewechselr. Das schont den Kopf
der Giiste im Nachgang und passe zu
den gleitenden Ubergingen im Meni, in
dem jeweils ein Element von cinem Gang
in den niichsten mitliuft.

Evgeny Vikentey, 30 Jahre alr und in
Russland seit cinigen Jahren fiir seine
Kochkuanst gefeierr, betreibe in sciner

B6 FORUM | 21. Dezember 2018

Hirsch mit Kirbis

und Schwarzkoh!
{links), und als

shifle Versuchung
gibt es Pralinés «
zum Abschied.

Heimarstade St. Perersburg mit dem
~Wine Rack" sowie dem ,Hamler +
Jacks™ zwei Restaurants. Seinen neuen
Lebensort Berlin, in dem er das Cell®
Ende Okrober erBffnere. bezeichner er
als .the best choice®, die Jbeste Wahl™:
«Man kann hier Spitzenprodukee aus
der Region und aus der ganzen Wele
bekommen.® Zudem holte er sich Koch-
und Wein-Profis aus Berlin mit Rang
und Mamen an seine Seire: Kichenchef
Simon Dienemann arbeitere als eben-
solcher im Mau® und zulerzr im Tulus
Lotrek”. Sommelier Pascal Kunerr ist
der Experte fiir die grofen Gewiichse
aus Furapa, biologische Weine und Fai-
ble fiir die nichralkoholischen Getrinke,

Das Interieur ist iberaus geschmackvoll und elegant.

?’ “

Chefparissier Jonas Merold war zuvor
im Coda® fiir avsgefallene Desserts
zustindig. Man munkelt, dic Truppe
um Vikentev habe GraBieres vor, einen
Michelin-Srern ins Auge gefasse. Fin
ambitionicrres Fiel, das sie in dieser
Beserzung und mir ihrer Originalicir,
Prizision und Finesse in beiden Meniis
eweifellos erreichen kinnen.

Die kulinarische Reise wverliuft all-
abendlich in den Time Steps™ und der
«Roots Religion® auf zwei unrerschied-
lichen Pfaden, die einander gelegentlich
beriihren. Es gibe ein vegerarisches Menii
und eines auch mir Fisch und Fleisch,
aber keine A-la-carte-Gerichte, Beide
werden fiir jeweils 110 Euro angeboten,

TR PlamasTiLE CONTIN i
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olch bevorzuge vorgegebene Meniis®,
sagt Evgeny Vikentev. .Man kann seinen |
Gisten mehr Ideen prisentieren. Die
Meniis sind zwei jeweils eigenstindige
Geschichren.” Man kénne niche austau-
schen oder beliebig hin- und herschie- |
ben. Die neun Ginge der ,Roots Religi-
on’ erscheinen uns in ihrer Gesamtheit
noch aufregender und spannender als die
oTime Steps”. Wahrscheinlich, weil so
ausgefeilte vegetarische Meniis selbst in
Berlin immer noch scleen sind.
Weitere Beispiele gefillig? Die Nord-
wurde mit Gorgonzola-Espuma,
Algen-Eis, ciner Wasserkefir-Minz-Gra-
nité, Yuzu-Kaviar und Austernkresse
anachgebaut™ — das
Meer am Gaumen
lisst kein Tier wver-
Auch der
apolarisierendste
Gang®, wic Jona-
than Stancker vom Service verrir, das
+Quasi-Sorbet” aus einem ungesiiBten
Schwarzwurzel-Eis mit Granatapfelsafe,
Hanfél, Baiser vom frischen Meerrer-
tich, Griinkohldestillat, Buchweizen-
honig und Zitrone tur, was seine Be-
stimmung ist: den Mund auf eine klare,
zupackende Arr zu erfrischen.

Ich bin begeistert von dieser femini-
nen” Darreichungsform, wie sie Diene-
mann charakterisiert. ,Durch das Des-
tillieren im Rotationsverdampfer bleibr
der rohe Griinkohlgeschmack ohne die |
Schwere erhalien.” Schéne Griife aus
dem Chemieunterricht und der Moleku-
larktiche! Unsere Geschmacksreset-Taste

»CC

missen.

Alles bis ins Detail
hausgemacht

‘ ]{gchnnﬂmf

' Ewvgeny Vikentev
“ vorin Berlin. Sein
Steinpilz-Tiramisu

hat fraglos Grofies

GENIESSEN | LEBEN @

e

ist ambitioniert.
T

wurde erfolgreich gedriicke, und wir bie-
gen langsam in die Zielgerade mit den
Desserts ein. Herausragend das optisch
cher unscheinbare Steinpilz-Tiramisu.
Ja, doch. Steinpilz-Tiramisu. Wer's nicht
glauben mag, kann's am neckischen
Steinpile-Keks, der sich an den Dessert-
Quader anlchnt, erkennen. Es reiche
aber auch, den Liffel in die Creme aus
Mascarpone mit Stiickchen von in Sah-
ne eingelegren Steinpilzen, Schnaps aus
aufgekochren Aprikosen, Aprikosengelee
und mit Macadamiamehl gebackenen
Liffelbiskuits zu  versenken. Versteht
sich, dass alles bis in die Derails haus-
gemacht ist — vom aus Sahne selbst ge-
wonnenen Mascar-
pone bis zum frisch
geristeren  Kaffee,
der mit Lakritz und
Kardamom aroma-
tistert wurde. An-
stelle von schnidem Kakaostaub seellee
Jonas Merold einen Puder aus Kakao,
Lakrite und Steinpilzpulver her. Ich for-
dere angesichts dieser Verbindung von
sanfrer Erdigkfh mit sommerlicher Apri-
kose: Mehr Steinpilze in die Siiflspeisen!
MWir wollen immer ein Dessert gemiisig
anhauchen, mindestens auf der vegetari-
schen Seiee”, sagt Merold. Dieses Tira-
misu wiire gemeinsam mit der Sellerie-
Mimolerre-Geschichre allein schon die
Wahl des Veggie-Meniis werr.

Es tun sich mit dem ,Cell® also wei-
tere spannende Dinner-Dimensionen in
der Uhlandscrafle auf, bereichern die
wiedererwachre Restaurant-5zenerie in

der City West, in der das ,Schwein® mit
Christopher Kiimper und das ,Savu®
mit Sauli Kemppainen vorgelegt haben,
Allein an einer Stelle machr das Cell®
seinem Namen kritikwiirdig Ehre: Wer
grofier als 1,70 Merer ist, sollte niche in
den .Kojen" linker Hand Platz nehmen,
sondern  Restaurantmanager Perer [za-
rik um einen Tisch mic Stiihlen rechier
Hand bitten. Die .Kojen" gemahnen in
ihren Abmalfien cher an die Entsagung
in klasterlichen Zellen als an bewusst-
seinserweiternde Avantgarde im Geiste
von Kubismus, Bauhaus und Escher. Es
wiire schlichtweg zu schade, die lustvolle
Mule beim zwangsliufig mehrstiindigen
| Genuss von neun Gingen durch nervi-
ses Herumgeschubber oder das Sortieren
| der Extremiriten zu storen.
Lite Schirmack ise fournalisein, Aurarin
| une Erforscherin grofiividtischer Lebens-
rawume. Diese Lebensrdnme sind unter
anderem die Restauranss, Cafés und Bars
in Berlin, die sie nun auch mie Stift und
Papier gensisslich erkunder.

INFO

Cell .

Uhlandstrafie 172

10719 Berlin-Charlottenburg
Telefon 030-B6332466
Ofinungszeiten: Di.-Sa. ab 18 Uhr,
Kilchenannahmeschluss 22 Uhr
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#Instagram — Tagged Posts

B berlinlovesyou = Folagen
Cell.Restaurant

berlinlovesyou Just a few of the
incredible courses served up by
@cell.restaurant last week. If
you're in Charlottenburg and
fancy a fancy dinner, definitely
check them out!

#Berlin #Charlottenburg
#finedining

CQd A
Gefallt 33 Mal

N

5 berlinerinonline » Folgen

berlinerinonline Das neue
Restaurant in Berlin
Charlottenburg von Spitzenkoch
Em?ann_.r Vikentev ist auf jeden
Fall einen Besuch wert -
stylisch, kulinarisch top und
rundum ein Erlebnis #cell
#cellberlin #restaurantcell
#evgenyvikentev #essen
#genuss #berlinergastronomie
#restaurant

oQu A
Gefallt 13 Mal

Al

ommentar hinzufligar
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#Instagram — Tagged Posts

F-% prstmhizt « Abonniert
' Cell.Restaurant

prstmhlzt #steinpilz und
#tiramisu in einem? bei
@evgenyvikentev kein scherz -
und sowas von geil! das essen
hat oft Uberrascht und s0
mancher gang mich umgehauen
! #nichtsfiranfanger
#nextlevel #dessert #nachtisch
#yummy #instafood #sweet
#ooletus #verriickt #cellberlin
#pilz #contemporary
#artofplating #kakao
#evgenyvikentev #uhlandstralle
#charlottenburg #berlin
#finedining
mxprive &

® Qg [
Geféillt 39 Mal

v i & A6 ] =

e.ﬁ'— prstmhizt « Abonniert
& Cell.Restaurant

prstmhizt #finale #minibar
#einergehtnoch #booze #bar
#schnaps #absacker #instadrink
#alkohol #spirituosen #drinks
#dontdrinkanddrive #cellberlin
#alcohol #bottles #uhlandstralle
#flasche #charlottenburg

b€ Bearbeitet

@ Qg A
Gefillt 51 Mal
VOR 5§ TAGEN
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#Instagram — Tagged Posts

uteschirmack = Folgen
. Cell.Restaurant

uteschirmack ... und Action!
Wenn die ganze
Journalistenmeute da ist, soll's
gut werden. Wir haben's gerade
schon im neuen Cell, und das
Team gibt richtig Gas, damit's
gelingt.

#idienstlichessen
#knallharterecherche
#irestaurantberlin #cell
#instafood #foodinberlin
#delicious #finedinig

i i A

Gefallt 31 Mal

“%, uteschirmack « Folgan
A Cell.Restaurant

uteschirmack Affenkopfpilz,
Blaubeeren und Rinderjus. Wir
waren dann heute mal in der
neuen "groBen Oper” im Cell.
Eine Crew mit Ambition -
berechtigterweise!
#dienstlichessen
#knallharterecherche
#restaurantberlin #cell
#instafood #foodinberlin
#delicious #finedinig

Qg A
Gefillt 26 Mal
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T ] I berlinerkueche » Folgen

berlinerkueche 2 Meniis im
@cell.restaurant; Das
vegetarische ,Roots Religion”
steigert seine Intensitdt von
Gang zu Gang (kKonsequent
sogar beim Dessert!). ,Time
Steps” greift in jedem Gan& eine
Zutat des vorherigen auf. Und
beide sind richtig gut.

berlinerkueche #berlinerkue
che #cellrestaurant
#evgenyvikentev
#finediningberlin #9génge
#kartoffel #joghurt
#petersilie #liebstdckel
#vegetarisch #foodblog
#foodphotograpy #feedfeed
#f52grams #finedining
#9courses #potato #yogurt
#parsley #lovage

ad A

Gefidllt 52 Mal

@ cremeguides » Abonniert

W Cell.Restaurant

cremeguides [Anzeige]
Special Deal fir Creme Guides
Leser! _. Kaum eine andere
Neuerdffnung i ist in den
letzten Monaten wohl mehr
herbeigesehnt worden, als die
des Restaurant @cell.restaurant
in der UhlandstraBe in
Charlottenburg. Ganze zwei
Jahre nahmen Planung und
Renovierung in Anspruch. Lange
Zeit wusste man nicht mehr, als
das der russische ., Starkoch
@evgenyvikentev hier kochen
wiirde. Mun waren wir dort und
sind hellauf begeistert. Ein
Sterne verdéchtiges
Gesamtkunstwerk! %5 Dabei
ehdren zum Team auch alte
Bekannte wie der Kiichenchef

@ Qad A

Gefallt 61 Mal
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” I berlinerkueche » Folgen

berlinerkueche Ein Besuch im
@cell.restaurant: Koch
@evgenywkentev erzahlt, Essen
ist flr ihn wie Kunst. Die
Abfolge seiner beiden Meniis ist
bis ins kleinste Detail
durchdacht und so wichtig, wie
zum Beispiel die Setlist bei
einem Konzert.

berlinerkueche #berlinerkue
che #cellrestaurant
#evgenyvikentev
#finediningberlin #9génge
#muschel #steckribe
#buchweizen #yuzu
#foodblog
#foodphotography
#feedfeed #f52grams
#finedining #9courses
#mussel #turnip #buckwheat

e Qad A

Geféllt 56 Mal

J‘gf%n‘f

constanzehalle» Abonnier!
Cell.Restaurant

constanzehallensleben First
insights @cell.restaurant £

#cellrestaurant #cell
#charlottenburg
#restaurantberlin
#neuerdffnung
#neuerdffnungberlin
#sternekiiche @evgenyvikentev
#evgenyvikentev @dienemanns
#simondienemanns
#foodieinberlin
#berlinfoodguide

teamtastyofficial Wir sind
schon sehr gespannt!

ducklore und, wie war's?
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Gefallt 70 Mal
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#Facebook — Tagged Posts

Niko Rechenberg hat einen Beitrag geteilt. L
'Y 75 G

Genussportal Wein & Gourmetwelten
7 Std. - &

starker Auftritt Evgeny Vikentev im Cell.Restaurant

NIKOS-WEINWELTEN.DE

Kiichenchef Evgeny Vikentev in Berlin:
Restaurant CELL erbffnet

Der russische Kichenchef Evgeny Vikentey,
Inhaber des Restaurants Hamlet & Jacks in
St. Petersburg, startet mit dem CELL sein...

O Stel La und 2 weitere Personen 1 Kommentar 1 Mal geteilt

o Gefélit mir (J Kommentieren £ Teilen

o Thomas Giesewetter Daniela Hering klingt super. Und: Pascal ist
da Sommelier. & &

Gefallt mir - Antworten - 7 Std.

@ Kommentieren ... © @ @ @
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#Facebook — Tagged Posts

Tijen Karadag gefalit dieser Beitrag

QIEZ © il Seite gefillt mir **"
21. November um 17:58 - &

Modern, arty und ziemlich exklusiv ist es geworden, das neue
Cell.Restaurant - hier erwartet dich eine kulinarische Weltreise in neun

Gangen &

QIEZ.DE
Neu in Charlottenburg: Geschmacksabenteuer im Cell
Modern, arty und ziemlich exklusiv ist es geworden, das neue..,

Mr. Eatler hat einen Link geteilt. o Seite gefillt mir ***
30. Oktober um 11:45 - 5

EATLER.DE

Concept Fine Diner Opens Doors Today In Charlottenburg -
Eatler
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Mr. Eatler hat einen Link geteilt. e Seite gefdllt mir ***
14. November um 13:02 - §

EATLER.DE

Presser Event Marks Official Opener For Charlottenburg Fine
Diner - Eatler

) Friederike Werner 1 Kommentar

i) Gefilit mir () Kommentieren &> Teilen 0-
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Sofitel Berlin Gendarmenmarkt @ sen
26. November um 21:53 - §

2

Unser Concierge Nicolai Laaser empfiehlt das neue Szene-Restaurant
Cell.Restaurant in der UhlandstraBe in Berlin Charlottenburg!

Chefkoch Evgeny Vikentev setzt auf regionale Produkte international
zubereitet. In seiner Heimat ist Evgeny ein Star der modernen
russischen Gastronomie. ... Mehr anzeigen

o:t: 20 2 Kommentare 2 Mal geteilt

il Gefélit mir () Kommentieren &> Teilen 0-
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Creme Guides e
12. Movember um 09:58 -

[Anzeige] . Special Deal fir Creme Guides Leser! .. Kaum eine
andere Neuerdffnung wy ist in den letzten Monaten wohl mehr
herbeigesehnt worden, als die des Cell.Restaurant in der UhlandstraBe
in Charlottenburg. Ganze zwei Jahre nahmen Planung und
Renovierung in Anspruch. Lange Zeit wusste man nicht mehr, als das
der russische . Starkoch Evgeny Vikentev hier kochen wiirde. Nun
waren wir dort und sind hellauf begeistert. Ein Sterne verdéchtiges
Gesamtkunstwerk! €* Dabei gehdren ... Mehr anzeigen

Q% 0Dso 4 Kommentare 2 Mal geteilt

ol Gefélit mir () Kommentieren & Teilen 0O~
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