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Online Directions Listing (Traffic / Unique Visitors)
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Branchenbuch Deutschland

Branchen Info
Branchenorte
Branchenverzeichnis
Bundes Telefonbuch
Business Branchenbuch
Cylex

Dialo

Factual

Finderr

Frag Christel

Noch Offen

Meine Stadt

57.700
419.000
11.800
2.300
73.300
19.800
3.800.000
256.000
96.000
13.300
15.400
870.000
9.100.000

L

Regional

Tellows

Loocal

Koomio

| Global

Marktplatz Mittelstand
Stadtbranchenbuch
Wo Gibt's Was
Unternehmensauskunft
Go Yellow

MNoch Offen
Ortsdienst
Offnungszeiten Buch
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74.300
1.700.000
620
67.100
1.700.000
249.700
665.100
817.200
21.800
1.200.000
870.700
1.400.000
3.800.000
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Mobile Navigation Listing / Synchronization

- Google Maps
. Apple Maps
. Here Maps
. Sony Navigation
. Garmin
. Tom Tom
. Android Auto
. Navigon
. Bing Maps
. Alfa Romeo
. Chrysler
. Fiat
. GM
L ]
. Peugeot ¥ E;undal
> Seat . Mazda
W Subaru . Nissan
. Toyota
. Audi
. Chevrolet
. Citroen
. Ford
. Honda
. Lancia
. Mercedes
. Opel ®
. = tomtom
. Skoda
. Suzuki
. Volvo und VW
. Peugeot

A Maps for Life
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“7Print Reports | BILD I Daily Edition: 88.191

KONIGLICHE KUCHE

Milliardars-Paar
hetreibt Thai-
Restaurant in Mitte

Von J. WENZEL

Berlin - Seine Mil- H” HhHTHﬁl
Lm_mm S ST R .
Chaim Hurvitz in

der Pharma-Bran-

che. Jetzt hat er ein

Thai-Restaurant in

Berlin!

Vor Kurzem eréffne-
te in der Chaussee-
strafle 5 (Mitte) das
«MNithan Thai” (Nithan §
badeutet Médchen).

Inhaber sind Hur-
vitz und seine Frau
Naomi, Chaim Hur-
vitz gehért zu den
reichsten Mdnnern §
Israels, ist Erbe des
Pharma-Giganten Eli
Hurvitz (,Teva Phar-
maceutical Indus-
tries”, weltweit mehr
als 40 000 Mitarbei-

terz,

i detes Besteck. Kéniglichl

Vor einem Jahr erdffnete | In der Kiiche regiert der
das Paar ein ,Nithan Thai” | mit einem Michelin-Stern
in Tel Aviv. Nun also Berlin. | ausgezeichnete Shahat

Jlch will unseren Shabtay.
Gdsten eine neue , ;
kulturelle Sichtwel- *
se bieten, einen Lo
Einblick in den Glanz 3
des royalen Thai-
lands”, sagt Nao- S
mi. Sie entwarf die
Innenausstattung.
Es gibt handge-
fertigte Holzorna-
mente und vergol- Fiir die Gerichte ist Star-Koch

B T Shahof Shobtay zustindig
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Print Reports I BILD I Daily Edition: 88.191

BILD BERLIMN = 20, MAI 2017

Pmm:-loka s Tel Aviv
- jelzt neu
< jn Berlin

Mltte

Vor Kurzem erbffneta das
LMithan Thai“-Restaurant
an der Chausseestrafie.
\ Donnerstag luden Betrei-

berin Naomi Hurvitz (42)

und Investor Chaim Hur-

* vitz (56) aus Tel Aviv zur
VIP-Vollversammlung.

Ex-AuBenminister Josch-

ka Fischer (69, Griine), TV-

_ 2V ¢ Star Sila Sahin {51}_ Alec

Politik meets i el g Volkel (45) von ,The Boss-

Lifestyle: Ex- Bl P Hoss” lieen sich indisch in-

AuBenminister AP i spiriertes Sushi schmecken.

Joschka A WR A ‘*% Naomi Hurvitz zu BILD:

Fischer mit AAER e 7) %¥4 ,Die Basis dieses Res-

Inhaberin b | ] £ tourants ist Liebe. Oh-

o Noomi Hurvitz 51 Ty e £ - ne meinen Ehemann
o p g B Choim hitte ich die-
’ i % Y sen Traum nicht ver-
: %1 ' wirklichen kénnen.”

mst

Bild
20th of May 2017

Tin o~
‘Eimer der reichsten
. Minner Isroels;

9

Cooles Quortett: Vn*ﬁ '

Goetz Elberizhagen, Lydie hcltar. ! "— BossHoss-Frontmann
Jockie Brown und Thomas Heinze (v. I Jas : Alec Vilkel mit Ehefrav Johonmo

Folos: ACTION PRESS/REX/SHUTTERSTOCK, AEDT/KREMPL, CHRISTOPH MICHAELIS
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Das Leben & ich 19

BT AM SONNTAG

Das Leben ich

Alles, was thren Alltag schiiner wnd leicher macht
Shabitay

Mix dir den 2
Sommer ins Glas! ==

Mit den warmen Temperaturen .
kommit die L ux[ auf : Thai Spritz Erdbeerlimonade

Zutaten fir pwek 2 ol Coin- Zutaten tir zwel: 3 ol Umatiersalt, 3o
treau, 2 o Himbeergiroa, Mamcijasing (z. B, von Monin oder 4 of

Mamoujasadt, 2 ol Erdboeorplrea, frischa
Emibearen, Minerahensse,

30. SINGLE. BERLIN.

In gt ke mich anf. Flug
Berlin-Marseille. Tweieinhalh
Srunden, Neben mir swet Fraw-
en. Mitne dreiBig.

Sie blittern ein Fravenmagazin
durch,

At Gott, wie dann die ist."
LIt wibe jungl®

e bekommen ja anch schon

C guht's: - Ma- emit 12 beigebracht, wie man
Aliemativen — mit g : : el et e b ar
und ohne Alkohol r : - ~Lind mlmhinmulfm'.
absoihon, mil Waster Beide ungeschminks. in
Trecking-Schuhen., mit
Surviver-Racksack,
;-hl hart die Fantashe bl : m‘-;?';mu:um;?r'“ -
# arile lnd Hugs 1 : i Vier mascarafeic Augen schag.
ch schon aul. Gane en mich einen Tick zu lange an.
I.ral_ﬂgmrnn.hhr-ﬂ. : Fragend.
wiann man diwns Akohel h LHee, Strandurlaub. Mal die See
Irides haben l'ﬂbdlﬂ..lp- be baumeln lassen® Dann das
falseharie? Fasshrausa] s . ndchste Thema: Berichungen.
Wir fangen jolzt . wStedle ex mir sehr schbn yor,

] Sa immer chne Pariner 2m sein, Be
zichungen tan mir nicht gut,
baben. mich immer yerapdert.

Machteil.” 12-Jihrige solk
ten sich nicht schminken, Mo-

el

Dwar alles Vorurtelbe. Trotz-
dem kann mir keiner erzihlen,
dass ex micht schiiner zu rweit &L

Und selbst wenn es die frus-
mierten SegeFraden mit Trek-
ingschithen nicht ugeben wol-
bern: Do Mosdels in den Maganen
finden sie doch ein kleines biss-
chen toll. Und einen festen Past-
mer hdtten sie eigentlich auch
ganz gern. Thoen fehi aber der
ML gich das sinusestelsn,

" BZam Sonntag

e g, ; 21th of May 2017
Jasmin- » | N ey ad
Eistee . e i Don Blog won Evalyn Rosar
Futatan fr Wabsite unsoner Tolung:
swek 1EL b dakcumnoniosanloselon
rninbassiiil- . N 4T
s Bl 1L I N il
Kandisru-
chansinp,
1-2 ¢l Zit-
nononsan
kanzentrat,
4 ¢ Irésch der Komerobariliche
wirtd won Frauen belm Sornans
£alt, Minza schutzaincramean vargessan.
Geanatap- Dl drgaly sing Studie dos Kos-
1mm matizhorstoliers Bolorsdor!, Zu
gehl'a: Jas- den nichl singocremben und da-
minteeniiben &T e e mil sannenbrandgalihrdeton
I winem Toa- S Y ;. " Partion rihkon nebon Handon
el mil 300 mi . : ; ey AT Fiifasn urid diorn sehwor amulch-
wocherdam Wisssee aufgieden urd Blueberry Ninht A " beasun Fiicken vor abom die Stel-
dann ziehsn und abkinken lassen. Blauboaron, Zi- ban, mi Tonicwator aid- T s Lwmit3oia ror Mihe 2ur
Anschiieend ate Zutaten verman- Zutaten flr zwol: 4 ci frenenschale. Und so glefan und ganz lelcht Badutwsiekiung. Mie biban
gen. I ein Glas mit Eiswiren go- weillon Wermul (2. B. Bel-  geht's: Don Wermud und riihron. Mt frischon Blau- sogar 75 Prazant dor Haut ohno
er und mif Mires und Granatap- ~ =azar Whita), 2c) Blau- den Likée in oin niedriges baenon und aines Zitno- LAV-Sehifty Wars lrnon wir da-
| foosmen sondaren, boarlikis, Tonicwatar, Ghas mit Erswiirloin go- nonschaky garnisnen, i s Evbrion riaickt Ao
| et und sich hotfien lasson!

PSS STEFANE HEREST

2017©PEPPER Public+Event Relations PEPPER

TPUBLIC = EWENT EELATIONT



Print Reports I BZ | Daily Edition: 135.873

Al
-

L

HOALS 'S53Hd NOLLDY -

ZYAINY IWoeN uueqieneg  1s| sjuBing}say sesalp sis
Hw Jayosid ejyosop -eg eiQ” :Zg" iNZ ZYANH
‘usuuLleqielieg Jep eu
-18 ‘(gy) ZunnH (woen
in} yone sjueineisey
sep AuedsBunuypoig
8ip Jem [euoioLws Iyeg
« [BUOIIOWES usp

-1am uabjo4 e1g “usulem
Jauugy elp yone uss
-SNW ep ‘ep sfogmon)
8ip puls jzief “julem
-ab |8l pam [8UEBIS BS
-81q" :Zg" INZ Jeyooy

- -Auno) Jeq "usyes nz
s USUUQY USLDIMIM XOA iNe  UeZUoyyosne|
-18A Jyolu wnes] ueselp  seq - Buog usuew Buig”
Ud! ey wieyy uuew 1aq 1o isil aljoop epusiu
-8y3 usulew BUYQ "8qel  -Woy ‘gnejn Yyoou ejjey

uyoaLIyos jejes
-eAeded uaule yois|
)ssg| ulyes ejis [T
L Je1S-AL (4931007 [INCE

20th of May 2017

RBZ

e

52 {8

1§
|

LA

I9XIQA “USNOBLLLOS SSOH
-550g 8U | UOA (S) IBNIOA
o8y JexIsniy pun (Lg) uiy

-BS B|IS uusjeidsneyos
(69) 40yosi4 exyasor I8}
-SIUILLIUSENY-X3 WaJap
-Ue Jajun Yyols uagalj Iys
-Ng sapauIdsu| Yosipu|
"qe UsiayUDINSOy usyos
-[jeiSE Jap yoewyosen)
usp uspurd Jlap uszueb
lap sne assnjuig ayosu
-BUlImy ‘BunuyQ. ajieiz
-140 sules ,ley| ueyyN®

JepuB|ieY1-U| Jop 8le |
-18} pusqebejsisuuog |

Wy jiw uisis) siloid 8ip
pun — 8l Ul egesseas
-neyn sep jne Guebnznep

&1 RsIwuIgNY-X3 1p Jehios wey
| Bunuyjoi3-Jueineisay JIsAAp nz

PEPPER

2017©PEPPER Public+Event Relations



] b RepO rtS RTL Punkt 12 and Good Morning Germany | 19th of May

.

;

‘::; L ] !
GUTEN et LAY,
¥ MORGEN SILASAHIN
METTEEIRTAE SCHAUSPIELERIN
—--‘ [ 4 Y e

2017©PEPPER Public+Event Relations PEPPER

PURLIC = EVENT REELATIONT



‘Print Reports | BZ am Sonntag | Daily Edition: 52.712

Welche Kiche ist klassisch
Thai? Es gibt keine Frage, die
das neue Restaurant Nithan
Thai in der Chausseestrafie we-
niger interessieren wilrde, Der
Tel Aviver Chefkoch Shahaf Sh-
abtay (dort ist das Restaurant
bereits ein Riesenerfolg) verbin-
det royale thailindische Kiche
mit Einfliissen aus der ganzen
Welt. Und kocht so, wie er sie
in Thai-Gemeinschaften in Ja-
pan, New York, Mumbai oder in

Die Top Five der Lifestyle-

Re c’ick;}_éﬁts

Zu Hause ist es immer noch
am gemiitlichsten. Gerade
wenn es draulen noch kalt
und windig ist. Laden Sie lh-
ra Freunde zu sich nach Hause
ein! Hier fiinf Tipps fiir ein per-
fektes Dinner daheim:

1. Die Einladung: Am wertigsten
ist ein persénlicher Anruf. Er gibt
dem Eingeladenen das Gefiihl,
wertgeschatzt zu werden, und
er bekommt eine Chance, nach
dem Dresscode zu fragen oder
ob er etwas mitbringen darf, was
Sig am besten mit: .Gute Lau-
nel” beantworten. Bitte senden
Sie zur Erinnerung noch eine
SMS mit Datum, Uhrzeit und Ad-
ressa hinterhar.

2. Die Dekoration: Schmu-
cken Sie immer entsprachend
der Saison. Jetzt, im Vorfrihling,
bieten sich Tulpen oder Streu-
blumen an. Stellen Sie niemals
Gestecke oder Kerzenlauch-

ter auf, die so hoch sind, dass
sich die Géste nicht mehr se-
hen kiinnen. Teelichter machen's
behaglich.

3. Die Musik: Sie darf gene-

redl nie in Konkurrenz zu den Ge-

spréchen stehen. Belm Empfang
hiatat elrh alaktranies~har Mhill.

Thailch mal
ganz anders

¥
=
L
ES
g
2

Amsterdam kennengelernt hat.
Daraus entsteht ein einzigarti-
ger Stil, immerhin wurden Sh-
abtays weltweite Restaurant be
reits mehrfach von Michelin

in der Bib Gourmand Category
empfohlen, die Essen auf Ster-
neniveau 2u bezahlbaren Prei-
sen auszeichnet. Und das mo-
gen wir ja in Berlin{

Nrriax Trar Bertry, CHAUSSEESTRA-
=5k 5, MrrvE, thcl. ar 17 Une,
WWW NITHANTHAL IR

BZ am Sonntag

‘;ﬁ Expertin Laura Reinking

2 Marking”

out an. Halten Sie dia Lautstér-
ke der Musik aber immer zurick,
damit man sich baim Unterhal-
ten auch versteht.

4, Das Seating: Ab acht Per-
sonen kénnen Sie eine Sitzord-
nung machen, ab zehn Personen
halte ich es sogar fir notwen-
dig. Micht jeder kann mit jedem.
Uberlagen Sie sich vorher, wel-
che Giste gemeinsame Interes-
sen haben und sich im besten
Fall sehr angeregt unterhalten
werden. Halten Sie zu Beginn ei-
ne klsine Rede und stellen sie
jeden in der Runde mit ein paar
lustigen Worten vor.

5. Das Menil: Wenn die Gés-

te kemmen, sind sie maeistens
schon hungrig. Machdem sie ei-
nen Aperitif bekommen haben,
sollten sie also gleich die Mog-
lichkeit haben, sine Kleinigkeit
zu essen, Stellen Sie Dips, But-
ter, Qliven und schones Brot hin,
Anschliefend sind drei Gange
ausreichend, wichtig ist die Qua-
litét der Speisen, Verzichten Sie
auf rotes Fleisch, das essen vie-
le micht, Wenn lhre Géste am
nachsten Tag mit Kopfschmer-

zen aufwachen, ist das peinlich:
Pia Walne einsd Diflskhtl |
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KRITIKEN GASTRO .

Serlin

THAILANDSICH

Vom Teilen und Mitteilen

Im Nithan Thal bekommen asiatische Standards
einen gekonnten Twist. Am Service aber hapert's

Tip Berlin
08/17

Letztes Jahr Tel Aviv, nun ist Berlin dran in Sachen Marchen. Das
namlich bedeutet das Thai-Wort Nithan auf deutsch, Kichenchef
Shahaf Shabtay flit seine kulinarische Geschichte mil einer Reise
durch die Kichen Asiens. Der Laden ist ein gelungener Designent-
wurl, backsleinerne Wande, warme Farbean, gelbe Akzente, ein gla-
sernes Weinregal als zentraler Hingucker. Ein Kaffirimettenblatt und
gin kleines Handluch liegen zur Begrifung am Tisch - ging schone
Sitte, wia man sie aus Fernos! kennt

Dem folgt eine Einweisung des jungen, allzu dberschwanglichen
Service-Girls. Teilan und naschen sei das Gebot der Stunde. Was
sie selbst probiert hétte - einfach super. Ungebetene Vorschussior-
beeren - die sich immerhin bewahrheiten werden, Cocktails mit Asia-
Flavour, modemer, deutscher Wainfokus, gepresste Safte sowie Tees
bilden das Rahmenprogramm. Auf den Tellern folgen im Grunde
genommen die Gblichen Asia-Verdachtigen vom Rindlleischsalat
Gber Rind aus dem Wok, Tandoori-Hohnchen bis hin zu veganeam
Curry (Vorspeisen und Zwischengdnge um 15 Eurg, Fleisch- und
Fischgange ab 20 Euro). Doch es ist, neben Handwerk und gelun-
genen Produktpaarungen, eben jener besondere Twist, den Shabtay
durchgéingig auf die Teller bringt: die dunkle, suliche ABC Sesam
Sauce, auf der die Thunfisch-Lachs-Raollen hibsch aufgereint stehen,
wirde man gerne auflecken, Weille, Baiser-ahnliche Tupfen mit
Wasabi-Aroma sorgen fir einen munteren Crispy-CGrunch-Effekt.
Stimmige Aromen also. Kombiniert allerdings mit einem Service, der
erst zu aufgeregt ist und dann schnell das Interesse verliert. Zudem
schwierig: Variationen des Gebolenen, etwa bei Unvertraglichkeiten,
waren auf Nachfrage nicht maglich. MAHUELA BLISSE

HITHAN THAI
Chausseestr 5, Mitte, Tel. 55 21 39 69,
Mo-50 12-24 U, werwLnithanthai.de,
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FORUM
SCHARFE MIT GENUSS = v

Chefkoch Shahaf Shabtay Uberschreitet im ,Nithan
Thai* in Mitte mit feinen Aromen immer wieder

die Grenzen der Tradition und unterschiedlichster
Lander. Seine Interpretationen machen neugierig
auf eine héchst zeitgendssische, international und
weltlédufig bereicherte Thai-Kiche.

Y,/

Forum Magazin
5th of May 2017
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Gastronomie
& la Uta Schirmack

i Krcu.run:-: von Chaussee-
und Hannoversche - Strafie
entwickelr sich zum kulinari-
wen Hot Spot — in der Nachbarschali
r besternten Restaurancs cinsunter-
1™ und JRurz® har sich das Nithan
1ai” neu niedergelassen. Hinter der
hlichten Fensterfront zichr sich der
ailandisch inspirierte Genusstempel
f ins Innenleben des Gebiudes an
r Mummer 5 hingin, Sind die E':r'-l:!.;r.'-
nnten im Bereich regionaler Kitche
i |-|k]_,._._il_.._- Machbarn, serzr das .rhai-
dische Mirchen™ auf seine namens-
benden Wurzeln, Aber auch auf Ein-
sse aus Indien, |.l;l.|ll und dem Orient,
t denen Kichenchef Shahal .\.51.1ill.z_1.'
perimenticer und das  Aromenspeke-
m bereichert
Schade, dass ich nicht so ||:|.|.|.|i|; in der
egend bin. Der Papayasalar mic grii-
r '\'i.mg:'- und Cashewnilissen wire ein

chres, Illilru.lil'lllli.l'i.l.'lll."\ Gieriche, nach

m ich siichtig werden und das ich je
n Abend essen kénnte. Pinienkerne,
trocknete Tomaten, Minze, Chili und
e Sauce mit Koriander dazu I:rlli_u
das Salarglivck, Der ,Tam Ma-La-Ko’
tige auf die frische, gemiisige, fruchrig
sesiifre Arr, ohne -l'.'\-.ll!: m schme-
en. Mit Krupuk-Chips und vergolde-

n Besteck percicht, macht die Schale
Forum Magazin
5th of May 2017

ens. AUl unsere DILE DIEIDT Ger
-Salat stchen. Wir picken immer

eder mit der Gabel hinein und essen
|

ier. Den inoffeiellen 1 |.'|l|i||_u'\g||.'|u!'l-
Test har er mir Bravour hestanden

In der Speisekaren-Rubrik . Golden
n", die sich aufl cine der filnf thailin-
chen Kochtechniken b

i uns cher ..-h||.||.|-i|!; frische Speisen,

icht, erwar

auch Gerdusche von sich geben und
es das Lachen des Gastes”, verrdr uns
stellvertretende Restaurantmanager
illip Chamb. Im goldenen Sonnen

i, an das die gelben und goldenen

Akzente im cher dunkleren Ambiente des
sstaurants erinnern, bleibr es leicht auf
r Plare, Rosa-lila und schitn grafisch
rwei Farbhilfren j;rn'ilt. hiillen sich
vachs und Thunfisch in ein Algenblate
und in eine Tempura-Hitlle. Von auBen
wirm .1||:_'\{'fl|_|'ll.'r'.
schwimme der Fisch
auf  einer  stifen,
mit Wasabi .'II:";-_"L'-
schmeckeen Sesam
Soja-Sauce  heran
und wird von einem meerigen Wakame-
".]j_';rlu.1|.||. |:-r;_'||.'ila.'l. '.||1.m !;luf':l tiir 16
Euro in freier Abwandlung, und selbst
verstindlich licheln wir vor 1‘.:'t.|:-||.'|_u|\.'l'.l.:-.1.
Micht nur der Fisch, sondern auch das im

__|'i.|n:_1';;nL Swvle”™ im Ganven marinierte

2017©PEPPER Public+Event Relations

Jeder kann Schirfe
selbst bestimmen

+JGolden
Gong®, das
sind Tempura-
Garnelen mit
Joghurt-Sauce
und Spargel.

und :-_'||.'LI:I'LIITL' RindHeisch lisst sich fiir
14 Euro anstandslos in Blitter wickeln,
Sie sind bei den “'.l:-l:'.:.; Kum*-Rillchen
aus Reispapicr. Pandanblicter fligen dem
Fleisch nussige Aromen und Calamandi-
Orangen fruchrige Akzente hinzu. Eine
Masala-Sauce  min
Erdniissen und |o-
ghurt liefere frische
Cremigkeir UM
Dippen.

:n Ecke

nchen

Inderecin

der Schieferplate lagern mit Hia
und Garnelen gefiillie, knusprig geba-
ckene Dim-Sum-Taschen und lenken
von ciner ganzen roten Chili-Schote in
der i |_‘_'.'|11||||.'r|i.r;_'\.'||||r|| Ecke ab. _Jeder

soll die Scharfe selbit bestimmen kin

Mai 2017 | FoRrum 87
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@ LEBEN | GENIESSEN

nen”, erkiutert Phillip Chamb. In Anbe-
trache der Diskrepanz von thailindischer
und europiischer Schirfe-Sozialisation
eine gastfreundliche Geste,

Schirfe kann das Nithan Thai® auch
in ﬁi'lsu:\i_L;. Das haben wir beim  Umami®-
Cockrail erlebr. Angelocke von Erdbee-
re, Limetre, Thai-Basilikum und dem

mattschwarzen Cockrail-Schilchen auf

schmalem Eleganzfufl, berraschr das
Kahf.c:riink Unterm |:'qhn;']1'r-hi1j;'|§;:hr_-n

Vergniigliche Reise
durch viele Lander

mit imensiv nachglimmendem Chili.
<Kann das jemand ohne indische Wur-
teln erinken?”, frage sich die Begleirerin,
die schon so manche Schote verspeist
har. Wir sind uns einig, dass es die Kii-
che in allen Gerichten schafft, dic Ge-
schmicker von .':.1|:':ig bis siiff, von saner
bis umami fein in der Balance zu haleen.
«Die Aromen waren immer irgendwic
da, ohne einander zu bedringen®, sagt
sie. Der Forograf wiederum har sich ins-

Forum Magazin
5th of May 2017

ne Basis flir standhafte Tempura-Gar-
nelen. Sie stiizen sich in . Schwinzchen
in die Hoh"-Manier und formen sich
mit grilnen Spargelstangen zur Golden
Gong'-Pagode. Wir berrachten die roten
Streifen obenauf kritisch. Die wiederum
verhalten sich brav paprikaartig und wer-
den ohne Schirfeatracken verzehrt. Die

B8 romuM | & Mal 2017

«1am Ma-La-Ko® -
der Papayasal
Cashewr

echter Kr

macht fast sichtig.

Kombination aus siuerlicher Cremesau-
ce, schwarzen Sesamsaaten und den Fri-
rierten, Zarten ]ljcwllg.um'krl ist mein
Liebling. Sie hat genau die richtige Mi-
schung aus schlotzigem, angeknusper-
tem und !_'.l:l!'li]sig-]'ri\.\igl_‘rr. .".[u:]dg_r_'fi]hl_

[rgendwo zwischen Indicn und Me-
xiko spielt wiederum das Bandra Kai®
auf unserem Tisch mit. Ein in Kokos-
nusscreme wnd mit Cashews marinier-

s Ambiente wirkt
sehr hochwertig,
gut durchdach
und entspr

2017©PEPPER Public+Event Relations

tes Tandoori-Huhn prisentiert sich el
fenbeinfarben auf cinem Torrilla-Wrap.
Einige Rucola-Blittchen geben Wikrze
und Farbe auf die Viertelkreise mit dem
indischen Hiithner-Frikassee. Wer mag,

triiufele ¢in paar Tropfen Limette auf

und gibt einen roten Zwichelring dazu.
Wir packen unsere Bror-Pickchen und
spielen vergniigr mit dem Essen, so wic
es sich gehor.

Diese Art zu essen und die anschlie-
fend etwas verklebren Hinde sind si-
cher ein Trick, um uns unauffillig in die
Bider zu lotsen. Denn Hindewaschen
gehrr im MNithan Thai® allein schon
aus dsthetischen Griinden zom PHichi-
Programm: Grofle Keramik-PRanztépfe
sind zu Waschbecken umfunkrioniert.
Crerollte, hellbraune Handriicher, Wind.
lichter und hochbeinige Messing-Ele-
fanten vereinen sich in Wellnesstempel-
Asthetik auf einer dunklen Kommade,
Die Begleiterin muss aufpassen, dass sich
ihre Goldmetallic-Handtasche nichr in
der Farbharmonic verliert und einfach
dableibr. Zur Begriifiung gehiren warme
Handriicher am Tisch ohnehin zum Ser-
vice: .Bitee erst die Kaffirlimerrenblarer
in den Hianden verreiben und danach zu
den Handriichern greifen”, sage die Be-
dienung, Wir starten erfrische und wohl-
duftend in den Abend und in das Essen.

PEPPER
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Das ganze Restaurant ist hochwertig
| aus einem Guss gestalier — von der
Rar iiher Adan due

sman hlaiehsaran

Forum Magazin
5th of May 2017

unde der strengen Linie und des Mi
1alismus, aber ein von diversen Kon-
snren und Kulturen inspirierter, stil-
ler Wohlfihlfausch, Den |_sr||1g|: das
ai-Mirchen” von Haus aus mir,

Sesamtoast hiitte es gern mehr sein diir-
fen”, sagt die Begleiterin, die das wiir-

i 2 {'rt'kr:'ui.p-."r Tum Fg|m'5|r|';n;'h-1.n.'|:i|_'§'|¢-|'|
cisch schitze. Wir nehmen den einen
ler anderen Loffel Reis dazu, essen al-
s ratzepurz auf und seufzen uns enr-

sprechend wohlig zum Dessert hin.

Hier kommen die Loffel®, sage Phil-
lip Chamb und stellt cine Schale mit

Jasmintee auf den Tisch, in dem sic

baden und sich anwirmen diirfen. Die

Die aus  Thai Bedienung kommt
d stammende ¥ mit dem  sprich-
itzerin - MNaomi Die |I'Iterpl'etatiﬂnen wartlichen +Ha-
rvitz lebr in Tel des Kiichenchefs ckebeilchen® an

v, wo sic ihr ers-
~MNithan Thai®
finete. Anfang
ibernahm der nicht minder
tliufige und international erfahrenc
th Shahaf Shabray im Berliner Able-
die Regie in der Kiiche. Die frischen,
rzigen, thai-basierten Gerichte stehen
r fiir elf bis 25 Euro auf der Kare.
Yas Saucenhindchen wvon
bray zeigt sich erneur beim . Thai
f*: In einer dicken, dunklen Ar-
hocken-Maorchel-Sauce  lagert  ge-
mortes RindHeisch. Eine Frischkise-

iruar

ime mit Algen-Sereifen bedecke einen
gel aus Sesamroast. Schnirlauch-
ngel lehnen sich zierlich an. Vom

machen neugierig

Shahaf

unseren Tisch und
nimmt eine in ih-
rer Schale knusprig
5'_|.‘|.‘.l.ia_'ki.'l'l|.' und mic F{'sillgtcr Kondens-
milch gefiillee Banane in Angriff.

Wir bleiben friedlich bei
harmlosen goldenen Laffeln,
die weichen Fruchstiicke heraus und
nehmen Vanilleeis  dazu. Mir
frithlingshafier Frische strahlen uns
itherdies die Erdbeeren an, die einen
Mini-Pancake-Stapel umranden. FEin
Erdbeer-Semifreddo schmilzr nichr nur
auf den Laffeln, sondern auch in unse-

Unseren

heben

CIWas

ren Mindern dahin. Die unerwartere
Kombination mit frischem Koriander
Pistazienhack ue Friichten

und den

2017©PEPPER Public+Event Relations

GENIESSEN | LEBEN @

und dem amerikanisch

Prannkuchen-Tiirmchen fiir neun Euro

i:|1-}:-i.ri|;r|u|1

gur. Asien schleicht sich durchs Hinrer-
titrchen auf den Dessertreller und serze
liberraschende Akzente.

Die Iu:.'Jll.' Hochkiiche ist eweifellos
die Grundlage im .Mithan Thai®. Sha-
haf Shabtay iiberschreiter mit feinen
Aromen immer wieder die Grenzen
der Tradition und unterschiedlichster
Linder. Seine Interpretationen machen
neugierig aufl eine hichst zeitgentssi-
sche, intérnational und weltliu F'F berei-
cherte Thai-Kiiche.

Lite Sehirmack ist f.l.uu'.l.l.:.n".' itin, Awrorin
nird f:-?f.f.'.l Ficiterin I1!.'r.l|':'---!.-.'.J:n".r."_-4'.".'|-'|' L elrenns-
ranme. Diese Lebensraume sind unrer
anderem die Restauranss, Cafés und Bars
i Berlin, die sie swaw aneh meie Seift swnd
Papier geniisslich erkurder.

_INFO

Nithan Thai
Chausseestrafe 5
10115 Berlin-Mitte
Telefon 030-55213969
wwiw.nithanthai.da

Offnungszeiten: tiaglich ab 17 Lihr

5, Mal 2017 | FORUM - B9
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DER TAGESSPIEGEL

JLUNG

67 Sixtyseven

JUNKFOOD
Racenthaler Strafe 67 | Mitte
Tel, 2804 0367

5 Ans (District Mét, Si An, Chen
“he) neuester Streich macht keinen
1ehl daraus, dass sich hier alles nicht
1m ausgefeilte vietnamesische Ku-
ha enndarn um mehr oder weniger
Tagesspiegel Genuss
Spring 2017
gekachelter Tresen mit kleinen Plas-
tikhockern davor und auf der Karte
Bao Burger, Pho und Frittiertes - wie
immer, wenn sich 5i An ein Thema
setzt, verfolgt er dieses bis in letzter
Eonsequenz, auch wenn das hier ein
bisschen in den Augen weh tut. Aber
das sJunkfood« ist eine Klasse fiir
sich, KR

Nithan Thal
ASIATISCH CROSSOVER

Noch eine Neuerdffnung, die sich der
Verfeinerung der asiatischen Kiiche
in Berlin auf die Fahne geschrieben
hat. Das Konzept hat sich bereits in
Tel Aviv bewihrt: Ein Crossover aller
Kiichen Asiens gespickt mit franzo-
sischem Kiichenwissen und immer
mit einem Dreh nach Thailand. Die
Thai Roll zum Beispiel kinnte man
als in Tempurateig frittierte Thun-
fisch-Lachs-Maki ohne Reis bezeich-
nen, die auf zwei Saucen gebettet
ist. Die Produktqualitit ist herausra-
gend, ebenso das Handwerk, das trotz
kross-frittiertem Mantel den Fisch roh
ins Ziel bringt. Die beiden Saucen,

eine Teriyaki-ihnliche und
Wasabi-Aroma sind hoch

eing
1 ; ! i!ﬁ_-nii”i‘
und vermischen sich so. . wi
el ; v 815w
sie fiireinander bestimmg Das jc

idc_c- des charismatischen Chefs p
h:n".‘-ihuhnw, der aus Israel stam,
in Frankreich das Kiichenhangy,
lernte, und der jetzt die Briick,
zwischen den Kiichen Asiens
noch weiter schligt, wie beim M3
saman Mat: Rippchen mit Foie oy
Schwarze-Bohnen-Chili, l]a{]cfnl"ﬂ,-,
ton-Salatblitter und Erbsen-Joghur
Minze-Brot - alles scheint erlah
alles schmeckt und bietet sich zur
Teilen an. Dazu ein Ambiente, da
mit deckenhohem Weinkilhlschrank
Humidor, offener Kiiche, elegante
Sitzgelegenheiten und Bar ins Exkiu
sive zeigt, insgesamt preislich aber au
dem Boden bleibt. Bald auch mit Mit
tagstisch und Kochschule. kR

2017©PEPPER Public+Event Relations
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BERLIN

Fiir diesen Anlass vergal sogar Ex-
Aufienminister Joschka Fischer
seine Abneigung gegeniiber Society-
Events. Denn die Eriffnung des
Restaurants , Nithan Thal” war ein
exotisches Erlebnis. Chefkoch
Shahaf Shabtay hat in Frankreich
gelernt und verbindet thailindische
Kilche mit indischen, japanischen
und kambodschanischen Einfliis-
sen sowie europdischer Weinkultur.,

SORMTEN FFCE, BRNEEAFNDNES (1)

5

1A FRFS

AL D3N L (1)

arge nichi
gesahen: Ex-Bundes

Aeinkeningr und

NIRRT CF, GHISLER - FOIEWRELL.

L1115

lGaIa
124th of May 2017

KOLN
SCHMUCKE SCHAU

| Daméehte man am liebsten die Zeit
anhalten, Bei der ,Rolex Neuheiten
Prisentation” des Juweliers Ri-
schenbeck in Kiln bestaunten und
bewunderten die geladenen VIPs die
exklusiven Schiitze. Moderatorin
Nina Moghaddam verliebte sich in
ein Modell und trug es gleich mal
frewdestrahlend Probe, Auch Schau-
spieler Tom Beck war vernarrt:
natiirlich in die eleganten Uhren. @

MUNCHEN
EURO-S5TAR

Musiker Leslle
Leslie Mandoki ist iberzeugter
Europiier. Seine All-Stars-Band, die
Man Doki Soulmates, vertreten .ein
buntes, tolerantes und freiheits-
liebendes Europa®, so der 1975 aus
Ungarn geflohene Jazz-Rocker. Fiir
sein Engagement wurde er mit der
«Medaille fir besondere Verdienste
um Bayern in einem Vereinten
Europa® geehrt. Bravo! @
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KULINARIK

KUNST

LEBENSART

DAS MAGAZIN AUS
BERLIN 109/2017
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w1 ENA I

Es ist eina Story wie aus einem
romantischen Hollywoodfilm -
nur besser, weil die Geschichte
wahr ist. Das Happyend: die Heirat
mit einem Milliardir und die Ver-

NITHAN THAI

wirklichung des Labenstraumes
eines elgenen Restaurants, das
ohne Kompromisse der eigenen
FPhilosophie entspricht. Maomi
Hurvitz lebt gerade dieses Marchen, B
sie fand die Livke ihees Lebens und
verwirklicht thee Traume. Der Name
ihres Restaurants Nithan Thai® passt
damu, die Bedeutung des Namens ist
Jhai Marchen®. Erst wor 9 Monaten
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und auch in Berlin soll bald schon
margens der Service leckeres Frigh-
stiackageback aus sgener Herstellung
liefern. Kein Wunder also, dass auch
die Desserts echie Kunstwerke sind.
Shabtays Mission bei allen Gerichten:
Essen auf Sterneniviau zu bezahl-
baren Preisen

Shabtay: JBesonders stolz bin kch
aul mein Berliner Tearn, das aus acht

2017©PEPPER Public+Event Relations
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wenchiedenen Nationen stammt
Das Kichenteam des  Mithan Thai®
in Ted A,
Chain Hurvitz und seine Naomi ha-
ben sich gefunden und leben mit
Letdenschaft ihr gemeinsames Projekt,
Whe erganzen sie sich bed der tagh-
chien Arbeit? Chaim Hurvitz: Wenn
man gingn grofen Konsern gefuhn
hat wie ich, weill man worauf g5 an:
kommt im Management, Hier berate
ich meine Fraw Es gibt Gemeinsam:
kesten bBei unseren Branchen, Wenn
man newe Arzneimattel enbaickelt,
st wor allem Kreativitat gefordert.
Die gheiche Kreativitat brauchi man,
wm newe Geschmackserlebnisse auf
die Teller zu bringen! Wenn man
hingegen in meiner Branche einen
strategischien Felvler begeht, wirft
eanén dad um Jabre surdek. In dér
Gastronomie lassen sich Fehler viel
schneller wieder gut machen!™ Uber
das gemeinsam Ereichie ist Chaim
Hurvitz sehr zufrieden, man sieht s
thm an, Auch das newe Mithan Thai®
in Berlin macht ikvm Freude. Chadm
Hurvitz: Wunderbar, das Hahnchen-
fessch schmeckt hier sogar noch bes-
ser als in Tel Avivl™ Naomi Hurvitz
redst regelmassig in die deutsche
Hauptstadt um bei hrem jingsten
“Baby" nach dem rechten zu sehen,
In fhrer Abwesenheit kann sie sich
wvoll auf iheen Berliner Businesspartmer
Harry Sawalld verlassen, der sie dber
allgs indoarmesrt. Dt Benden sind ichon
seit Jahren befreundet. Hany Sawalhi:
“Wihr erganzen uns wunderbar!®

Jirgen Wenzel

PEPPER
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Shahaf Shabtay - Leute In Berlin - Promis & prominente Persdnlichikeiten - Berliner Morgenpost 14.03.17, 15:32

Berliner 4 Morgenpost

LEUTE

Shahaf Shabtay

Foto: Friederike Werner

Alexandra Kilian ruft an. Heute: Gastronom Shahaf Shabtay.

Wo sind Sie gerade?

In Tel Aviv — und in neun Stunden am Flughafen auf dem Weg nach Berlin.

http:/fwww. morgenpost.de/oerlinfleutefarticle 209237341/ Shahat-Shabtay. html Seite 1 von 4
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FOOD - RESTAURANTS -

Nithan Thai - Quirliger Spot mit thailandisch interpretierter

Klche

Im brandneu erdffneten Restaurant Nithan Thai auf der ChausseestraBe in Mitte geht es
lebhaft zu. Wer wie ich, einen entspannt lauschigen Ort erwartet hat, schreckt im ersten
Moment vielleicht sogar ein wenig zurtck. Die Musik. Das rege Treiben. Die Bar im Zen-
trum des Restaurants. - Bang!

Doch wer sich einlasst, wird mit einer der besten thailandisch interpretierten Kichen be-
lohnt, die wir je serviert bekommen haben. Dabei kocht Chefkoch Shahaf Shabtay so,
wie er es in Thai-Gemeinschaften in Japan, New York, Mumbai oder auch Amsterdam
kennengelernt hat und vereint royale thaildndische Kiche mit Einflissen aus der ganzen
Welt.

Ein Ansatz, der sich auch in den Drinks von der Bar wiederspiegelt. Unser "Anno 1934"
mit Gin, Cointreau, Himbeeren, Limettensaft und Orangenzeste ist eine Wucht, Dezent in

der S0Be, ausgewogen und mit einer Intensitat, wie man sie von einem anstandigen
Aperitif erwartet.
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Das Service Team ist freundlich und flink. Individuelle Fragen oder auch Sonderwiinsche
werden zlgig und selbstverstandlich mit der Kiche geklart und stets eine befriedigende
Ldsung gefunden, Es werden ein Limettenblatt zum Zerreiben zwischen den Handen und
ein feuchtes Tuch gereicht. Der Abend beginnt.

Die Speisekarte ist in die finf thaildndischen Kochelemente unterteilt. Unter der Uber-
schrift "Sunrise" finden sich die Vorspeisen. "Golden Sun" hélt knusprig Frittiertes bereit
und "Water" Fischgerichte. Hinter "Sound" verbirgt sich gegrilltes Fleisch und die Krea-
tionen unter "Innerpeace” starken mit Reichhaltigkeit.

Rasch stehen vier duftende Gerichte zum Teilen auf dem Tisch. Ein Avocado Salat mit
sehr genialen, kross frittierten, roten Peperoni unter ein wenig Sesam und einem fri-
schen Dressing sowie eine leicht frittierte "Thai Roll" mit Sahimi von Lachs und Tunfisch,
die sogar ohne die dazugehdrige SesamsolBe unschlagbar gut ware,

In zwei weiteren Schalen stehen ein ebenfalls sehr feines "Golden Gong" mit frittierten
Garnelen in JoghurtsoBe nebst Schlangenbohnen und Thai-Chili sowie ein "Pepper Beef"
mit gebratenem Rinderfilet, Knoblauch, Radieschen und Maniok bereit. Beides ebenfalls
perfekt abgeschmeckt und schlicht beglickend.

Die zusammengebrachten Aromen und Texturen. Das perfekt gegarte Fleisch. Der wun-
derbar zarte Fisch. Alles ist so stimmig, dass der einzige Wermutstropfen bleibt, dass
bereits die nichsten Gaste warten und wir schon bald wieder gehen missen. Aber sei es
drum, das Essen ist es wert!

Doch bevor wir gehen, gibt es natdrlich noch ein Dessert. Ein "Kaffir Semi Fredo" mit
Erdbeeren, Himbeeren und Rosmarin. Genussvoll gleiten unsere Léffel durch die hauch-
dinnen Schichten krossen Karamells und das wunderbar cremige Halbgefrorene. Was fiir
ein wunderbarer Abschluss!

In ein paar Wochen wird im Nitahan Thai, genau wie im Stammbhaus in Tel Aviv und der
nachsten Dependance in New York, auch noch Backwerk aus der eigenen Backstube an-
geboten werden. Vom Lunch lber das Dinner bis hin zum sanften Barbetrieb wird das
Restaurant dann fir den ganzen Tag etwas Kulinarisches bereithalten.

Constanze Hallensleben
Grinderin & Chefredakteurin
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Mehr als nur Thai-Food - Allgemeine Hotel- und Gastronomie-Zeitung hupsyfwww. ahge defarchivineueroeMung-mehr-als-nur-thai-food 20,

Allgemeine Hotel- und
Gastronomie-Zeitung

Thema Neuerdffnung
ALLE ARTIKEL ¥ THEMA VERFOLGEN

MEUEROCFFNUNG

Mehr als nur Thai-Food

FOTOS =
Freie Sicht: Die grofen Fenster sorgen flr viel Licht und geben
vorbeilaufenden Passanten den Blick frei ins Innere des Restaurants.

Fobae Mithan Thai

Samstag, 25. Mdrz 2017 / von Dirk Engelhardt

1von 5 31032017 11:24
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Melwr als nur Thai-Foed - Allgemeine Hotel- und Gastronomic-Zeitung hitps:iwww.ahge de/archiv/neveroeMung-mehr-als-nur-thai-food 20...

Berlin. Thai-Restaurants gibt es in Berlin mittlerweile an jeder Ecke, und in jeder Preislage.
Trotzdem ist das Nithan Thai in der Chausseestralie seit der Eréffnung vor wenigen
Shahaf Shabtay, der einiges anders macht als die ,normalen” Thai-Restaurants. Shabtay,
aus Israel stammend, hat dort bereits ein Nithan Thai im Frihjahr 2016 erdffnet. Und der
Kiichenchef leitete bereits Restaurants in Prag, Amsterdam, New York, Mumbai und Tel
Aviv. Aus den jeweiligen typischen Landeskiichen integrierte er nun Rezepte oder
Zubereitungsarten in sein Konzept. Insgesamt 500.000 Euro hat er in sein Berliner Lokal
investiert.

Ungewdhnlich ist bereits der Empfang: eine Hostess reicht jedem Besucher ein warmes,
feuchtes Frotteetuch, um sich damit die Hande abzureiben. Vorher darf der Besucher ein
getrocknetes Blatt einer Kaffirlimette zwischen den Handen zerreiben. Mit den dtherischen
Olen wird die Haut gleichzeitig desinfiziert und bekommt einen frischen Duft. Das Innere
des Lokals ist mit viel dunklem Holz und warmen Farbténen gestaltet. An den Winden
hdngen eindrucksvolle Bilder aus einer Galerie aus Bangkok. Auf einer Insel in der Mitte
des Gastraumes befindet sich die Bar, hier mixen die Barkeeper Cocktails, machen Kaffee
oder schenken hausgemachte Limonade aus. Die Kliche im hinteren Bereich ist offen. Im
Restaurant arbeiten insgesamt 20 Mitarbeiter aus acht Nationen, wie Shabtay erzahit, Der
Chef setzt sich, wenn er im Haus ist, gerne an die Tische seiner Gaste und plaudert iiber
das Essen und die Welt, Derzeit gibt es im Berliner Nithan Thai nur Abendessen, in naher
Zukunft soll das Angebot auf Lunch, Frilhstiick, eine Bdckerei und Catering ausgeweitet
werden. Das Essen will Shabtay auf Michelin-Sterne-Niveau anbieten, dabei sollen jedoch
bezahlbare Preise beibehalten werden. Die meisten Hauptgerichte bewegen sich zwischen
10 und 25 Euro. Speziell ist auch die Aufteilung der Speisekarte: Es gibt keine Einteilung in
Vorspeise, Hauptgericht und Nachspeise. Stattdessen sind die Gerichte in Anlehnung an
funf thailandische Zubereitungsarten aufgeteilt. Auf der Karte steht etwa das Chantaboon
Lamb mit Macadamia-Niissen, frischem Kurkuma, Laksa, Chili, getrockneten Tomaten und
Koriander. Das Entrecote verfeinert Chabtay mit weillem Triiffel, Mirin, Soja, Momo
Auberginen und Banh-Da. Der Salat punktet mit griiner Papaya in Streifen geschnitten,
Mango, Chili, Minze, Kaffernlimette, Cashewnuss und Akaya Cham Sauce. Auf Sojasprossen
verzichtet die Kiiche gdnzlich. Im Massaman Mai ist die Querrippe vom Rind verarbeitet,
dazu kommt Foie Gras, schwarze Chili-Bohnen, Datteln, Kopfsalat, Minze und Erbsen. Reis
ist bei Shabtay nicht nur eine schnide Beilage. Der leicht mit Krdautern gewdiirzte Reis wird
mit Reispapier umhiillt, gebacken und dann in Scheiben geschnitten, so dass man ihn ohne
weiteres pur essen kann. Es gibt innen 60 Plitze, aullen weitere 16.

Vorbildlich: Die Kellnerinnen fragen vor jeder Bestellung, ob der Gast an einer
MNahrungsmittelallergie leidet oder vegetarisches Essen vorzieht. Nach diesen Vorgaben
werden alle Gerichte der Karte dann modifiziert. Bei der umfangreichen Weinkarte setzt
das MNithan Thai, was librigens ,Thai-Marchen” heifit, vor allem auf deutsche Weine.

2 von 3 FLOG200T 1124
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Berliner »#: Morgenpost

UNTER 20 EURO

Uberraschende kreative thaildndische
Kiiche im "Nithan Thai"

Eine Kombination aus thailandischer Kiiche und

kulinarischen Einflissen aus aller Welt findet man im Von Manuela Blisse
Restaurant Nithan Thai in Mitte. -

NITHANTHAI
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Unier 20 Eurc im Nithan Thai Foto: Manuela Blisse

Mitte. Etwas langer als geplant hat es gedauert. Aber schon der erste Eindruck
macht klar: Das Warten hat sich gelohnt. Nach Tel Aviv hat jetzt auch Berlin ein

Nithan Thai. Ein junges schickes und ansprechendes Design mit warmen Gelb-,
Beige- und Braunttnen, ein deckenhohes glasernes Weinregal (offene Weine ab

Euro/0,1 1), mit Wein- und Wasserglasern sowie gelben Stoffservietten eingedect
Tische.
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Den ersten Besuch nimmt die junge Servicecrew zum Anlass, das Konzept von
Chefkoch Shahaf Shabtay zu erkléaren. Der |adt zu einer Reise durch die Kiichen
Asiens, modern interpretiert. Vor- und Hauptspeisen waren gestern, es gilt keine
Reihenfolge mehr einzuhalten. Querbeet-Gemise, Meeresfriichte, Fisch, Fleisct
oder vegan bestellen und teilen, ist das Motto (7—24 Euro). Es gibt kulinarische
Grippchen namens "Sunrise" (Sonnenaufgang) oder "Innerpeace” (innerer
Frieden).

Die Maow Shrimps Rolls prasentieren sich als vier Garnelen-Maniok-Rollen, den
mit Grapefruit und Limetten S&ure, mit Algensalat Frische und mit Mandeln ein
Knusperelement mitgegeben wird. Gekonnt gemacht, (iberraschend kreativ.
Blumenkohl gehort zum derzeit angesagten Gemuise. In der hiesigen Thai-Beilac
Variante mit Limette und Kokos zeigen die Réschen, wie eine richtig gute
vegetarische Kuche funktioniert. Zusammen mit der hausgemachten Limonade,
gibt auch asiatisch inspirierte Cocktails, ergibt sich ein begliickendes, angenehm
sattigendes kulinarisches Marchen.

Nithan Thai Chausseestr. 5, Mitte,
Tel. 55 21 39 69, www.nithanthai.de

@© Berliner Morgenpost 2017 — Alle Rechte vorbehalten.

AUCH INTERESSANT
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Berfiner Zedtung . Berlin . Essen gehen: Spargel als Thai Rodl und Teltower RObchen aul japanisch

Essen gehen Spargel als Thai Roll und Teltower
Riibchen auf Japanisch

Van ,"ﬁ Maike Schultz © oB.04.17. 1352 Uhr

[ ci ] PACEBOOK. | WM EssENce

"Fuero Asparagus® heift di asiatische Variante des Brandenburger Gemises im Nithan Thal, Es wird aus
Redspapler, Spargel, € riander, Bucola und Filzsauce rubereltet.

Asia-Fusionskiiche. Lange galt dieser Begriff als sicheres Mittel, um
Menschen fernzuhalten, die Wesnt auf kreative Kochhunst legen - stand er
doch filr Schaellrestaurants, die sich nicht swischen Sushl, gebratenen
Nudeln und Hihnersuppe entschelden kinnen,

In Berlin gibt ex davon immer noch

eine Menge. Aber auch immer mehr
Gastronomsen, die hochwertige Vi s [t
asiatische Zutaten mit regional.
saisoralen Produkien und
kulinarischen Einfliissen s aller

Welt fusionieren.

Was fst heute ioa in
Shahal Shabtay gibt im Nithan . - Berlin® Wir bringen
Thal auch Kochkurse. Shahaf Skabtay ist einer von ihnen Dir dhie whchtigsten

Der 41-Jiihrige sinmmt sus lsnel, kai  Machrichten dos o
:gln direict au'@

sein Handwerk in Frankreich gelerni D¥in Smartphor
amd sein Konzept einer astatischen Crossover-Kiche erfolgrelch in Tel Aviv
getestet — als Kilchenchel des Mithan Thal, das seft Februar auch einen
Ableger in der Chausseestrafle hat.

Herliner T Feitnng
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in Thailindisch essen im Nithan Thal

-
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it iomn IOUOIR | #acisoox | wiwiie | iessen

Nur wenige Meter voo dem neven Restaurant entfernt hatten Shabtays
jiudische GroBeltern einst eine Metzgerei. Nun serviert er hier Kreationen wie
Fuero Asparagus®, mit Spargel, Chili, Koriander und Rucola gefiilite Rollen
aus Reispapier mit Pilzsauce,

Ouder Rinderfilet in Artischocken-Morchel-Sauile, mit 25 Euro das tewerste
Gericht auf der Karte, JIch michte Essen auf Sterneniveau zu bezahlbaren
Preisen anbieten®, sagt der Koch, dessen Restnuranis beredts mehrfach von
Michelin empiohlen wurden, iber das Nithan-Konzept. Dazu gehdoen an
manchen Wochenenden auch Eurse, tn denen Shabiay sefne
Kombinatsonskiinete und Rezepte an interessierte Hobbykiiche weitergibt,

Auch die jingste Neverdffnung aus dem Hause Grill Royal st das Ergebnis
kulinarischer Experimentierfreude. Aus dem Thad-Restaurant Edd's hat
Maorite Elstermann das Kin Dee gemacht und das Ex-Model Dalsd Kambhu als
Kiichenchefin verpflichtet, die schon im islindischen Dditir fir thn gekocht
haatte.

Statt eines klassischen Papaya-Salats gibt es bei der Thailinderin eine
Variante mit Kohlrbi. Auch Mangos erseizt sie durch Apfel ans
Brandenburg: Oder wollen Sie etwa in einem Berliner Restaurant Pak Choi

aus China essen?™

Tielgekiihlte Importkost, wie sle duschschnirtliche Asin-Restaurants
verwenden, izt im Kin Dee tabu, Urd gegessen wind hier nicht & la Carte,
scndern ein Probler-Mend (45 Euro): Alle Gerlchte kommen, wie in Aslen
{iblich, zum Tellen auf die Mine des Tisches, sodass peder sich davon
bedienen kanmn.

=

i 5 3

Shiori Aral bedm Tubereiten des ercten Ganges. Wihrend seine rehn GEste
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MGG 't~ | #aceeoox |WIMATIER ] aMessencer]

Mordprozess in [sianbal Brider von Hatlun 5@rGcl freigesprochen

Sich beim Mend von den Kichen iibermschen ru lassen und aof ihre Auswahi
ru vertrnuen, ist cigentlich eine japanische Tradition, Das Prinzip dont nennt
sich JOmakase™; Es bedewutet so viel wie Jch iberlasse es dir.® Ein Koch, der
es perfcktionient hat, ist der Japancr Shiorl Ami

Wer nicht welll, wo genai sein Restaurant Shiorl in der Max-Beer-Suraide
liegt, wind es auch nicht Ainden - kein Schild deutet von sulen darauf hin.
Deer winizdge Raum wird durch eine offene Kiche und den direkt
anschliefenden Tresen ausgefilll, dber den im Laufe des Abends zehn Gange
(60 Euro) gereicht werden. Nur zebn Giiste finden pro Abend daran Plare

Serviert wird, was ich morgens auf dem
Dred naun Hotspots Markt finde und was die Jahreszeit
Withan Thai: Chausseestraes,  Dergibt’, erklirt der 29-Jihrige, der im

Mitte, Mo-Fr 12-15 und 17-1 Uhr Omakase-Restourants des Vaters in seiner
{52 & So 17-1 Uhs, Reservienung

unter Tel. 55213969 Heimat Fukui gelernt und mit seiner

Kin Dee: Litrawsts, &, Partreerin Flora Choi zuletzt das Pop-Up-
Tiergarten, 0i-5a 15-0 Uhr, B an in Lichtenber i
Tasting-Menl fGr 45 Euro [ohne sty i Sefrichen
Gefrinke), Reserderung hat. Nur die Sake-Flaschen und

erbeten unter i
reservations@kindeeberlinicom Aromazutaten wic die Zitrusfrucht Yue,
oder Tel. 2155204 der frisch gerichene Wasabi und die
Shiodl: Max-Beer-Sirate 13, Kombu-Algen filr seine traditionelle
Mitte, Mo-5a 19,30 Uhr [um ;

etwas friheres Kammen wird Dashi-Brithe kommen aus Japas.

Ig,:bql;ll;. ga rul.inhl!lith o
osgehi), Omakase-Meni fdr 60 b o i
Euro (shne Getriinke, nicht e D% Ergebnis sind Bressehubn mit
Vegetarier geeignet). Nur mit panischem Blitenpfeffer oder Sashimi
voshefiger Resenvierung (mind. a R ey '
gine Wache varab) mit Teltower Ritbchen. H‘I.im'ldrnpl.ﬂ'! die
unter infa@shiorberlin.com, Erisch gt 1 Leck o, i
Keramikgeschirr, das aus
Familienbestinden und Handwerkshetrieben in Japan und Korea stammt.
Die wertvallen Teller diirfen nicht in die Spalmaschine - also wiischt der
Eoch sie am Ende des Abends auch nfle selbst muit der Hand ab, Fir den

nichsten Abend mit zehn neven Pusionen.
Japanisch essen im Shiori

VL PHljoit I3 ks

o e T m—— -

Das kiinnte Sie such Interessieren

ﬂ Pizzawoche in Bedin Elne Frage des guten Geschmacks
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NITHAN THAI | DAS BESTE THAI-FOOD DER STADT
(?)

14, Marz 2017 by Friederike Hintze / Allgemein, Food & Travel / 0 comment

i€ Nithan Thai

Lange bevor das Nithan Thai tberhaupt in Berlin-Mitte erdffnete, kannte Frieda den Laden
bereits: Denn gut platzierte Facebook-Anzeigen bescherten dem Restaurant schon vorab
jede Menge Fans und Likes. Nun, vor wenigen Wochen, ertffnete das Nithan Thai

endlich. Jedoch: Ein neues Thai-Restaurant in Berlin? Da gibt es Spannenderes in der
Hauptstadt. Stimmt's? Stimmt nicht! Denn im Nithan Thai bekommt ihr das vielleicht beste

Thai-Food in der ganzen Stadt...

... oder viel eher: siidostasiatische Fusionkiiche! Und zwar auf Gourmet-Niveau, Genau das
ist das selbsterklarte Ziel von Chef Shahaf Shabtay: Essen auf Sterneniveau zu bezahlbaren
Preisen anzubieten, Das bedeutet auch, dass die Portionen nicht zu klein geraten sind, die

Stimmung nicht steif, sondern viel eher sehr ldssig ist. Aber eins nach dem anderen...

& Nithan Thai

Ein Montagabend ist eher nicht der Tag, an dem die Berliner in Restaurants gehen. Umso
besser eignet sich der Wochenstart, um neue Restaurants auszuprobieren - denn dann hat

der Service auch wirklich Zeit, sich um einen zu kiimmern. Und wahrlich werden wirim
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PEOFLE AND THEIA HOMES + PLACES TO BE + UPCOMING TRENDS

Nithan Thai — Berlin's neuestes Asia-
Restaurant

09.04.2017 - Hotspats « Kelne Kommentare zu Nithan Thal - Berlin's
netestes Asia-Restaurant

Was: Nithan Thal, Restaurant
Wao: Berlin - Mire

Berlin's neuestes Asia-Restaurant: Das Nithan Thal auf der
Chausseesirafie

Seit elnem jahr In Ted Aviv, jeret auch in Berlin: Vor kurzem erdffnete in
Mitte aufl der Chausseestrale das thallfndische Restaurant Nithan Thal
ich liebe die aslatische Kiiche und war besonders gespannt, was mich
hier erwartel. Um s glelch varweg o sagen: meine kulinarische Asin
Exkursion war 50 ziemtich das Beste, was ich in letzter Zeit geniefen
durfte,

Verantwortlich fiir das gelungene Interior sind Designer aus Tel Aviv

Gleich belm Betreten des Nithan Thal erfreut ein stylisches Ambiente das
Ange des Betrachiers. Im Zentrurm de 0 Juadratmeter grofen
Restauranis die Bar, an den Winden warmes Holz mit matten

Shabtay, der in [sraels trendiger Kistenstadt vor elnem Jahr das Nithan
Thai Stammrestaurant griindete. Nun hat Shabtay, der soine
kulinarischen Erfahr nEen muvor in Japan. New York, M umbal und In

2017©PEPPER Public+Event Relations
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Amsterdam sammetie, die raoyale thailindische Kilche mit
Internationalen Einflikssen In die Haupestadt gebrache: Eine wahroe
Bereicherung * Oktober 2016

= September 2016
» August 2016

= [ull 20186

* Juni 2016

= Mal 2016

= Aprfl 2016

= Mirz 2016

= Februar 2006

= November 2016

= [amuar 2016

» Dezember 2015
= November 2015
= Oktober 2015

= Seplember 2015
= Augest 215

* Juli 2015

= Juni 2015

= Mai 2015

= Aprfl 2015

Mein Favorit: Die lelcht fristierte , That Roll® mit Sashimi von Thunflsch
und Lachs und einer unschlaghar kstlichen Sesamsauce

Zum Auftakt habe ich einen erfrischenden Nithan Thal Puzzy*-Cocktall
mit Rlesling Selot gewilihit Danach wurde mir ein heies Tuch und ein
KafMir-Limettenblatt gerelcht, das - swischen den Hinden gerieben
seine wilrzlg-frische Dufinote entfaltet. Herrlich! Was dann folgte, war
eln kistliches Mend von Fisch- und Flelschghngen. Dazwischen sne
wagetarische Malssuppe und ein Papayasalat mit Koriandersauce. Mein
Favarit: Die ledehe fricderte  Thal Roll’ mit Sashimi von Thunfiseh und
Lachs und elner unschlagbar kistlichen Sesamsauce

Gemiltliche Siteecken bm Nithan Thal
Die Spelsckarte des Nithan Thal basiert auf fin{ thallindischen
Kochelemente: Unter Sunrise’ finden stch die Vorspelsen. Golden Sun’
steht fir knuspriy Prittienes und Water® fir Fischgericht ound’
afferiert gegrilltes Fleksch und ,Innerpeace’ Gerichie, die ans stirken,
Freundlich und O agiert das Service-Team, Meinem Wunsch nach elner
exira Portion Korlander wurde sofont entsprochen. Der mit einem
Michelin-Stern ausgezelchnere Magstro kommit perstnlich an den Tisch
und erzdhlt gerne Gber die Geschichte und seine Philosophie, Essen auf
Sterne-Niveau zu bezahlbaren Preisen anzubleten

- == @ |
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I qaren perfekt gegan, S
harmaonisch und nicht zu dominant. Es tind die Detadls, die mi
Nithan Tk serzeugien. Bevar das Dessert - eln Kaff
Erdbeeren, Himbeeren und Rosmarin = serviert wur

lasmintoe i [ dem Tisch, Die

Sorgen fir ein besonderes Geschmackserlehnis: In [asmintee getrinkie
Desserttffel ...
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Nicht zuviel versprochen: Das Wort Nithan kommt aus dem
Thailindischen und heift dbersetzt Mirchen

Tam Ma-La-Ko - Grilne Papaya, Mango, Chukka Chill, Minze, Kaffir
Limettenblatter, Cashew Nisse, Akaya Cham Sauce
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Golden Gong - Garnelen, Joghurt, Sparge.l.t-mhnm. Yakitord, Thal Chili

Das Nithan Thal bietet selnen Gisten Lunch, Dinner und Barbetrieb.
Geplant sind auBerdem Frithstficksangebote und eine eigene Bickerel
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Das Nithan Thal mit Liebe zum Detail und auf Expansionskurs:
Demndchst erdffnen Dependancen in Prag und in New York

Originell sind die Gistetoiletten im Nithan Thai: Waschbecken einmal
anders

Die umfangreiche Weinkarte des Nithan Thal hilt deutsche und
internationale Weine bereit

Kontaki Nithan Thai:
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tip Berlin i ¥ (oo

STADTLEBEN ESSEN KIND MUSIK BUHNE KUNST LITERATUR SHOPPING KLEINANZEIGEN
FAMILIE TRINKEN FiLM PARTY THEATER  MUSEEN CoMmIc 5TiL PARTNERSUCHE

Startsaite » Nithan Thai in Mitte

THAILANDSICH
- " w - KALEMDER
Nithan Thai in Mitte
ol Ml DO FR SA S50
30.0531.0501 0602 0603060406,

MO DI MI DO FRA SA 8O
05.0606. 0607 .0608.0608.06.10.06 106,

Irm Mithan Thai bekommén asialische Standards eingn gekonnien Twist. Am Sendce aber
hapaert’s SUCHE

ANZEHSE

MEISTGELESEN

+ 4%+ Tanzen, vigeln, sich fral machen
+++ Die besten Flohmarkte in Bertin

++ + Fahfracheriedh in Barlin

+++ Badeseen: Baden gahen in Brand, .,

+++ Restauranis am Wasser

+4+ Barlin fir Kinder - 3 bis & Jahre

Mithan Thsi

+++ Berin fir Kinder - 0 bis 3 Jahre
Letztes Jahr Tel Aviv, nun ist Berlin dran in Sachen Marchen. Das namlich bedeutet das Thai-
Wort Mithan auf deutsch. Kichenche! Shahal Shabtay fllt seéne kulinarische Geschichte mit
siner Raise durch die Kichen Asiens. Der Laden ist ein gelungener Desigrentwur, DER NEUETIP
backsteineme Wande, warme Farben, gelbe Akzents, ein giisernes Weinregal als zentraler
Hingucher, Ein KafSrimetienblatt und sin keines Handiuch liegen zur BegraBung am Tisch - =
aing schéne Sitte, wie man sie aus Femost kennt, . IKIGSk
Dem folgt eine Einwelsung des jungen, allzu Gberschwinglichen Service-Giris. Tellen und
naschen sei das Gebot der Stunde, Was sie selbst probien hitle - einfach super. Jetzt als eP
Ungebetena Vorschusslorbeeren — die sich immarhin bewahrheiten werdan, Cocktails mit lI'I'IEIKiDa!iE :a:'EEEI":-l
Asia-Flavour, modemner, deutscher Weinfohus, gepresste Site sowie Tees bilden das i
Rahmenprogramm. Auf den Telkem folgen im Grunde genommen die ObSchen Asia-
Verddchiigen worm RindBeischsalat dber Rind aus dem Wok, Tandoori-Hihnchen bis hin zu
weganem Curry (Vorspeisen und Zwischengdnge um 15 Euwro, Fleisch- und Fischginge ab 20
Eurc}. Doch es ist. meben Handwerk und gelungenen Produkipaarungen, aben jemer
besondere Twist, den Shabtay durchgingig auf die Teller bringt: die dunkle, sifliche ABC
Sesam Sauce, auf der die Thunfisch-Lachs-Rollen hibsch aufgereiht stehen, wirde man JLREE N L
geme auflacken. Weile, Batser-hniche Tupfen mit Wasabi-Aroma sorgen fr ginen ABENTEUER,
mumteren Crspy-Crunch-Effekt. Stimmige Aromen also. Kombinier alerdings mit einem
Sendce, der erst zu aufgenegt ist und dann schnedl das Interesse verlien, Zudem schwisrig:
Variationen des Gebotenan, ehwa bei Unvertraglichkeiten, waren aul Nachirage nicht
miglich.

UMERND®

Nithan Thai Chausseestr, 5, Mite, Tel. 55 21 39 69, Mo-50 12-24 Uhr, www, nilthanthai, de

Ll e

won Manuela Blisse 12042017 = 10:22 Uhe
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On"ne Reports I Berliner Lokalnachrichten

IHAE URARHAMNGIGE LOKALZEITURNG MIT KIEANFOS VON ADLERSHOF BIS ZEHLENDORF z

B BERLINER 2
LOKALNACHRICHTEN

# | AKTUELL BEZIRKE HKULTUR FREIZEIT RATGEBER SPECIALS GEWINNSPIELE

SERVICES | ARCHIV
Konzept des Teilens im Nithan Thai in Mitte

- L

B Neuoste Bedirage

Pilotprojekt
Fahradpasken auf
Fahrbahnen starbel
in...

In Barfin Mitte, gibt a5 seitl etwa vier Wochen das Nithan Thail, Tor- Ecke f 3
Chausseesiraie. Hier wird der Gast rundum versdhnt: kulinarisch und Kunstlergesprich
servicemilig. Der erste Eindruck in dem neu erdffneten Restaurant ist und

angenehm und behaglich, denn e ist nichl mehr alitiglich, dass beim Buchprisentation

Batreton des Restaurants die Garderobe abgenommen wird. Und das BLfEE zum Thema..

auch beim Business-Lunch. g

[ras Raumkongapl vermitielt unanddeinglich asiatischos Flak, Ein . d
beraitgesteites Taller auf dem Tisch IS bed der Vialfalt der verlhrerschen gl “Tihinan de
Speisan zum Telen mil senen Freunden sin. Gemensamer Genuss snar — e = e
qualitativ anspruchsvollen, asiatischen abar nicht abpahobenan Kiche Sy Bl Z0fi0n Repalr Crama

Entsprechand dem Kochkonzept des Chealkochs Shabtay: thailandische
KOche voredall md imemationalen, kulinanschen Erfahmungen
# B Fiihlon, Garlkche und Geschmack

spualen dabal die Hauptroia, Dar Tradaimarkt in
Service ist dezent und tachlich Tempohat-
kompetent, Frau Tram sprichi mit den Schinoberg

3 -y

Géasten, gitt Emplehlungen der
Ganchie und edkdan dia
Zusammansleiungon. Bed den
spannanden Mamen der Spetson ist
das sehr hilraich. Man |&ss! sich aul L Juni-Veranstallungen
digr Situabon e, sehr gem sogar und m in den Lichtenberges
wird Oborrascht, won jedem Dangaroichben = man kann fast sagan = Bitdiothokan
ulinarischem Exponal. Lisbavoll angenchlat und geschmacklich pweds sine 3
grobde. positive Uberraschung. Ob a3 bei den Vorspeizen die Krapao Com i
Soup (Garnelen, Glasnudeln, Kerzennus, Schalofien, Zitronengras, braune
Kokosnuss, Magic Chill) oder der Salat Tam Ma-La-Ko (Gaine Papaya,
Mango, Chukka Chill, Minze, Katlir Limetienblaties, Casheny Missa, Akaya
Cham Sauce) ist. Stelgerungen sind bai den Haupispeisan moglich mit Sea
Curry (Steam Siripe Soa Bass, Thai Tomatos. kalfe Lime, Yam Chili, Shitake,
Young Coconut) oder Gang Pad Cocomnd (Gameban, gerauchere schwaze
Muschedn, Sake, Ingwer, Hausgemachie Pommes fribks). Das Auge ist ma
wrxf b Augen sind mil dem Gaumen totad Zutriedon. Die Spotskarno Distel
aber auch Fletschapeisen und vegane Gerichte an

Frisch gepresste Safe r.B. Kiwl Apdel, Ingreer warden in liebevoll
angerchieten Flaschen gereichl Dig grofe YWen- und Cocinilicans, Sowe
auspewahBe speziolle Spiituasen erginzon die Speisekane- auch Tum
Business- Lunch. Ene abgetrennte Raucherounge frewd besonders dia
Raucher, die dann auch im haussigenen Humidor ausgewahile Zigarmen
finden

Shabtay, der an dér benlhmlen Eope Gregoire-Farrandi Culinany School of
Cooking Ars in Pans studierte, brachie das frische und modern Mithan Thai-
Konaapl aus Tol Aviv, beeinfiuzs! dunch die Edahnengon seines Kichon Asiens
und Indens, nach Barkn. Zur groflen Freude von Gourmeals dar asialischen
Kicha

frticalioda: Nithanh Thal , Fodos £ Mthan Thad, G Berndt |
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BZ

Restaurant in Berlin

Nithan Thai: Auch zum Lunch top

(‘ Aktualisigrt 07:50
E_-;.. Bereich:
MMA HEMME Themen:
Das Restaurant am Anfang der Chausseestralie bietet royale
thailindische Kiche mit einem internationalen Twist. Der Jeep 1] Renegade

Die weltweiten Restaurants des Chefkochs Shahaf Shabtay wurden flr Entkommen Sic dem Alltag. Jetat ab
ihr Essen mit Stemeniveau zu humanen Preisen bereits mehrmals in der 16.900 Enre
Bib Gourmand Category von Guide Michelin ausgezeichnel,

Mun noch eine gute Nachricht: das Restaurant hat jetzt auch mittags Nachste Artikel
gediinet und bietet eine Lunchkarte, bei der man eine Vorspeise und ein
Hauptgenchl wahll, aber nur das Hauptgerichl zahll. Aber hall das
Business-Meni das Dinner-Niveau?

Auf der Karte sind zwar nichl alle Abendgerichte drauf, aber ich bin froh,
meinen Lieblingssalat zu finden: Der Tam Ma-La-Ko mit griner Papaya.
Mango, Chili, Minze, Kaffir-Limettenblattern und Cashews schmeckl 50

: : : : . Viraler Hit
frisch, dass ich danach am liebsten nichts mehr essen wirde. Dann In Koln wurde ein Doner mit pikantem
nehme ich aber doch das Bandra Kai — ein Tandoori-Huhnchean mit Kommentar bestelly

Limeite, Korander und Aicli,

Zusammen koslet das ganze 15 Euro und is! genauso lecker wie am
Abend — auch wenn ich den Wein leider durch eine hausgemachte
Limonade (4 Euro) ersetzen muss.

Taglich 17 bis 23 Uhr, Lunch Montag - Freitag 12 bis 16 Uhr,
Chausseestr. 5, Mitte.

Ford
Mer Faed S-MAY - istst knnfisurieren
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branchenblick

Mitten in Berlin

Selt Januar ist In
Berlin Mitte das
Restaurant Nithan
Thal wvon Shahal
Shabtay zu finden.
Hier verbindet
sich auf rund
120 m* modermne
aslatische Dinner-
mit evropaischer
Weinkultur,
Frihstiicks- sowle
Barbetrieb. Ziel des Chefkochs st es Essen auf Sterneniveau zu
bezahlbaren Prelsen anzubleten. Zum Mithan Thal Konzept -
das bereits in Tel Aviv umgesetzt wird - gehdrt neben
hauseigenen Catering auch eine Backerel. wwwnithanthal de

Nachwuchs-Forderung

Bayern Investiert In die Zubunft des Gastgewerbes:

Das Pllotprojekt der Akademile junger Gastronomen st
erfolgreich gestartet. Die ersten 35 Tellnehmer schlossen
den awetwichigen Existenzgrindungs-Workshop an den
Berufsschulen in Rosenhelm und Bamberg ab. Dabel
vermittelten Profis den angehenden Gastronomen thr
Know-how. mdrmgc-bum de

MARKENSCHAUFENSTER

OU;:';TDWH Handlenmto www casio-b2b com/ecr/dehaendles

I Gastronomie-Kassen

odes (040) 57865416

PERSONALIEN

. 1 beniberuflich & nal

FLE Marages frw Fit o imachornhips - Fithnumgadihwemchen few.
Goabey Manager Drs; Dt rad: 1 il Sy a (3% i
Emdbrangeteerater Sl i)
Fachwt m Cantp L & M [ty i, W L 1

™ - ® . a *n . -

Im Dezermber 2016 veranstaitole abpeschiossen. in der Ronnefeldt Tea
Marie Brizard um 33. Mal sainen Acaderny auf Sl Lanka erfuhr er
Iinternationalen Bartencler Contest in - Wissenswertes (iber den Anbau und
Bordeaun, Gewinner des Iweithgigen  die VerarbelRung verschiadener
Masters unter dem Motto [ The Teesorten. Bereits sell zwel Jahren
Golden Age of Cockfiall 18801820  setrt die Fusion Bar des A-Rosa
’ war Ploltr Sajdak von der  Traveminde auf Teecocktails und
Salut! Bar in Berlin. Er kooperien dabel mit dem Teshaus
konmig sich mit Senes Ronneledd in Frankiurt,
Cocktalkreation
JConnection® und seiner Andreas Windler st
unierhaltsamen und keativen newsr General Manages
Présentation des Drinks pegen Professional D-A-CH in
35 Bartender aus Amerika, Europa, der Geschifslelung von
Afrika, Asien und dem Mitteren Jacobs Douwe Egberts, Er
Osten durchsetzen. war sieben Jahre bel Mars Drinks
tifig und verantwortels Tuletrt als
Erik Dirrschmidt, Chef  General Manager die Mirkle
der Fusion Bar im A-Reosa  Deutschiand und Frankreich,
Travemiinde, hat seine Andreas Windler folgl aul Michaal
Ausbiidung zum Tea Stangel, der das Untemehmen zum
Master Gold erfoigreich  Ende des Jahres 2016 veriassen hat
Brasilianische Art
Mach einem Um
¢I’ﬂ[l‘l!ll!'d|em
Brasilianerin Simone
Wehsmann das
Restaurant VIB
Grill & Lounge
AT U
Standort in der
LeopokdstraBe
42 in Minchen.
Der Sleger der
Kabel 1-5endung
Meln Restaurant -

Dein Restaurant™ Ist das
einzige Rodizio Restaurant in
minchen, Das Highlight: das abendliche Rodizio™ (Obersetzt
<das sich Drehende™), bel dem spedielle brasilianische Rind-
fletsch-Cuts, aber auch Lamm, Schwein und Gefligel, gewdrzt
nach altem Gaucho-Rezept Ober offenem Fever auf grofien, sich
drehenden SpleBen gegrillt werden. www vib-muenchen.de

Infotainment mit Spitzenkochen

dieses Jahr an

Iwel Standorten

statt: Nachdem

verschledens

Service-Bund- %=
Mitglieder §

Mitte Januar

Im Rahmen

der Hoga In
Mimbeng zu Gast waren, laden weltere Mitglieder am 5. und
6. Februar ins Rubrgeblet. In der Bochumer jahrhunderthalle

werden u. a. Koch-Shows und Diskussionen mit Food-Experten !
geboten. www sendcebund de

rittwrhal Dnhoge Baysm, Ganter Leng, Service-fund

24 Stundlen Gasthchies 1/2017
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BERLINAGENTE |J

The Scene meets Nithan Thai
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On’ine Reports | Berliner Kiiche

11 berinerkueche Folgen

Gefilit 96 Mal

berlinerkueche Rindfleisch, Artischocken, Morchel, & @nithan_tha Fberinerkueche #thaitusion

Fnithanthaberlin #essersnmitte #Moodblog #loodphotography Meedleed #152grams #berlinfoodies
Featingoutinberkn #thaifood Fthaibee! Rartichokes #morels Flavourbomb

tooktookberlin Wow looks really good!
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BAL Mesen - Fisschiet - Moprowes - b

Y BS

BAL Medientewefuhah

.gastroinioportal. de

Home b ape TechnidAussialiung

rEple

Neuerdffnung in Berlin: Nithan Thai

K Gasironomio

Das Gastronoméskonzep! des Nithan Thal von Hichenchol Shahal Shablay wird
bersits seit Fribjahe 2016 erfcigreich in Tel Aviv umgesetri und evofinet im
Februar 2017 in Badin. Der Starkoch hal bereits in Restsurants in Prag
Amsterdam, Mew York, Mumbal und in Ted Aviv gearbeilet. Aslatische Zutaten
verschmelzen hier m# regionalen und sassonalen Produkden. Das Nithan Thai
Konzept umschiiedl des Lunch- sowie das Dinnergeschafl an den ein sanfber
Barbetriet anschiiell Im Frihjahe gehd das Resiauran! sulardem mil einem
Frihshick, einér Backerel und einem Catering an den Start.

Chaflnch Shabbay hat beneds walbwait Ruhm geembet und wurde mehriach von Guide Michelin emphohien. Zisl
des Koches s&i e, Essen aufl Sternaniveau Zu bezahibaren Presan anzubleten. Lind weilere Zukunfisplane gibl
&8 auch schon: Lokaktiben Kir weitsne Nighan Thai Restaurants in New York und Prag sind schon gefunden,

Oplisch wird das Restaurant. passend zum Namen Mithan', das im hadandischoen Marchen' bedeutet, den Gast
mil ssaatischer Kunst und besondenen Designelemeanten verzaubam. Ein Weinnegal, weiches mil deutschen und
imernationalen Weinen peflit sein wird, separierl die Rauchedounge in der sich Zigarren fu asiatisch
angehauchle Cocktads genieien lassen, von dem Restaurantbersich

Eiln erster Einblick in das Reslaurant finden Sie hier

www nithanthal del

Quade: inhal und Fodo: Mthan Thai
Autar; dim / Redaktion Gagroinfoportal

Geben Sie uns |hr Feedback zu diesem Artlikel
Beweriung"®
Mama™
Email-Adressa®
Sicherheitsabirage! & %
SIS L

Meu ladan

Kommentar"

* = Bifte Plichfelder ausfiilen

Kommentare zu diesem Arlikel
Dwer Beitrag hat bishar noch keine Kommentarel

2017©PEPPER Public+Event Relations

Unter Freunden

0 I Seno gotdlit mir
| P *

1 Fraundin golilt des

)R S

Parsonalien Firmen
Johannsen fihd
li Mars Drinks

i

-

Ines Brinn gehl

-
|- 2 ines Hyait

Roudsar
varantworlet Sales
beers Wil

Jusam
Enc de MNeaf £usam
brandet Canson Erfol
Razidor ‘9

geschi

Thomas Wisms schreib
varstarid die

Dheutscha

Haspitality

Stuhlericken bei
Maelia

Kerschbaum geht
irs Roomears

Langdon entwickeit

Kavanpick i i)

Messen Saminana

Just W Show 2017 - 17 06.2017

the allergy + free fFom show
17.06.2017

Snackex - 21.06.2017

alle Terming
Warenkort T

Sie haben O Artiked im Warenkor

PEPPER

PURLIC = EVENT REELATIONT



Online Reports iHotelier.de

Hotelier.de

PERMANENT RESEARCH AN YA

AND UPDATES TOPHOTELPROJECTS

Mrwnmmm

B { ] Wesnhandler sed
— o A Weir &8 10 Jahren

315 ZU 60% RABATT =00

Restaurantnews

NITHAN THAI - neues Restaurant in Berlin mit Shahaf
Shabtay

NITHAN THAI ist ein einzigartiges Gastronomiekonzep von Shahaf Shabtay, der mit
dem Restaurant Konzept seit Friihjahr 2016 erfolgreich in Tel Aviv Erfolge feiert,
eroffnet seine Location im Februar 2017 in Berlin

Chefkoch Shahaf Shabtay, hier
wihrend eines Kochkurses; Alle
Bildrechte: @nithanthai
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Online Reports irrin:

Nithan Thai Berlin

(httpsy/fimg.prinz.de/o43jx5s5ler6D0e5fRFtOzmENCo=/1100x786/smart/filters:brightness(5):contrast(5)/https://fedn-
cdn.s3.amazonaws.com/74/74d87 207 8a52ed58cbd87e54e0929%dc1.jpa)

© Nithan Thai

Das Nithan Thai Berlin bietet dir royale Gerichte aus der Thailindischen Kiiche auf héichstem Niveau. Das
Konzept umschliefit Lunch und Dinner, an denen ein sanfter Barbetrieb anschlieft. Im Friihjahr 2017 geht das
Restaurant zusitzlich mit einem Friihstiick, einer Backerei und einem Catering an den Start.

Ziel des Chefkochs Shahaf Shabtay, dessen weltweite Restaurants bereits mehrfach von Michelin (Bib
Gourmand Category) empfohlen wurden, ist es Essen auf Sterneniveau zu bezahlbaren Preisen anzubieten.

Optisch ist das Restaurant mit asiatischer Kunst und besonderen Designelementen dekoriert. Ein Highlight ist
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On’ine Reports I VI.P. Reisemagazin
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LUKUS B UFESTYLE =~ WELTWRIT »  [UROPA ~  CARIS  REISTAURANTS  SHOPRING VLR RDST MAGATIN « =%

LUNUS & LIFESTYLE =  WELTWEIT = EUROPE = CAFES  RESTALIRANTS  SHOPPFING  VLP REEE MAGATIN = Q

I Berfin-Mithe arctrahit sin thabSndischer Goummet-Stam sm Mauptstadt-Himmael, Star-
Kech Shabad Shabatay Qiltin der intornationalen Feinschmecier-Spene als Kinig der

Fusionisben”. Seine thailindisch und asiatisch anmutenden Gerichie gehen eine Fusion mit
Statipnan i Asien, hew York, Araterdam Tal Aviv der Prisg gin. Kreativitit fwischen Topf
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VP
. /rr EF o LUXUS & LIFESTYLE v  WELTWEIT v  EUROPA »  CAFES  RESTAURANTS  SHOPPING  V.LP. REISE MAGAZIN ~

UNG FTENNEN SING KEINE Wrenzen geserzt — Snanar DENerrscnt Sein Nanuwerk perrexkt — senr
zur Freude seiner inernationalen und Berliner Gaste im Zentrum der deutschen Hauptstadt.

Entrecéte mit weissen Triffeln

In Tel Aviv hat er sein Restaurant-Konzept schon l&ngst erfolgreich umgesetzt. In seiner
Kiliche fusionieren thaildndische und asiatische Spezialitdten mit den Kichen indischer,
europdischer oder amerikanischer Stadte und erfiillen ihre lukullische Migration mit einer
wahren Aromenvielfalt, Seine EinfliBe bezieht er aus Landern wie Kambodscha, Singapur,
Thailand, Vietnam, Indien, Philippinen und Myanmar, die er zuvor bereiste. Fleisch, Gemiise
und Fisch stehen im Vordergrund. Saucen, oft straflich vernachldssigt, beherrscht Shabaf
wie kein anderer seiner Zunft. Das Entrecdte mit weissen Triffeln im asiatischen Gewand
ist empfehlenswert, schmackhaft und einzigartig im Arrangement.

Curry, Chili und Pandan

Mit Gewilrzen wie Koriander, Chili und Pfeffer wird nicht gespart. Seine Currys sind
einzigartig im Geschmack und ergénzen die Aromenvielfalt von Speisen wie ,Steam Stripe
Sea Bass". Das liegt an der eigenen Zusammensetzung oder deren Ergéanzung mit weiteren
Gewilrzen, Cashews, Erdnisse, Macadamias, Sprossen, Pandan-Blatter und frische
Kokosnlsse erganzen die Zutatenliste einzelner Speisen, die in vier Kategorien unterteilt -
stets frisch zubereitet = angeboten werden.

Show-Klche und Bar als Szene-Treff

Wer seinen Augen nicht traut, werfe einen Blick in die transparente Showkiche, wo alles
frisch vor Ort zubereitet wird. Das Beef Bangkok Style und auch die Auswahl veganer
Spezialitdten, aktuell mit Spargel-Gerichten, laBt keinerlei Winsche offen. Dessert-Tipp:
Coconut Mascarpone., Zum beliebten Szene-Treffpunkt hat sich die Bar inmitten des 120 gm
groBen Restaurants entwickelt. Stars & Sternchen, Nerds, Start Up-Helden, Feinschmecker
und lukullisch vorbelastete Berlin-Besucher tummeln sich am Gastro-Tatort.

Dirk Jacobs Fotos, Copyright: Nithan Thai
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Nithan Thai Berlin

Berlin: Nithan Thai Berlin | Nithan Thai Berlin, ChausseestraBe 5, 10115 Berlin,
wowni.nithanthal.de

Beltrap enpestell von
¥ Pamela Raabe
aus Charlctbenbisg

am 15012017

e
LOKALES VERAMNSTALTUMGEN  MITMACHEN MARKTPLATZ  SERVICE E-PAFER ;_- e
A,
-

Voraussichtlich am 5. Februar erdfinet das Restaurant, das Spertalndten aus der thailandischen
Kiiche bieter, Das Konzept beinhabet Lunch und Dinner, dem sich ein Barbetrieh anschiieBt. Im

3 Leser
Frihjahr geht das Restaurant dann zusatzlich mit Frithstlck, eliner Backerei und Catering an den direkt: 17 {iber Suchmaschiren;
Start. ber Linka- 0 liber soniale Netnweros: 0
Gibt e in Ihrem Kiez auch eine Neuerdffnung? Dann kénnen Sie uns per E-Mail informieren: Wo?
leser@berliner-woche.de. .
;
wiorankenhays
Gefalle mir  © )
I T o e T Ly =
: e Hasi
arr Ganurd
2= Katags
SCHREIBEN 5IE EINEN KOMMENTAR ZUM BEITRAG: Schon dabei? Hier anmeldent e fiir Maturkunde & MITTE
g Lo
Boaba
- T
ERRk N Mithan Thai Berlin Firuest
Chausseestrale | 10119 Berlin il e
1,00 20
% = Mit
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T p— (1785) = Mit
| 430 e
ERLAUrang [4320]
* Ch
Exseni & Trinken [raB} im
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* Kil
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FOOD CAFES & BRUNCH NIGHT LIFE SHOPPING e
THEATRES, GALLERIES & EVENTS TOP TEN LISTS DOPPEL PICKS
HEALTH & FITHNESS CONWORKING SPACES ASK DOPPEL
MOVING TO BERLIN SEARCH BY AREA FIND A JOB

COURSES/UPSKILLING

Doppel Pick: Nithan
Thai

Mevmaderplier, Audan. Dappel Pcka, Eaterics & Rewssrsn, Food, Food, Fason. Mins

Mirthan Thai opened up a couple of weeks ago, and 1 was lucky
enough to go along and sample some of the chow, Wow was |
i.::l.pr\c.'mn:d. the congep is 2 n‘u;leing of asian food culoures where
head chel Shahaf Shabray has lived or worked. He's ereated each
dish with raditional Thai il'lgrcl.“i,:l:l.'\. and added elements from
food cultures ranging from Hong Kong to Japan, e also very

reasonably priced.

Shahaf also offers a cooking class through Nithan Thai's website,

Check it our.

Chausseestralie 5, 10115 Berlin
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Restauranis » Neuerdfinungen & Nachrichten

Nithan Thai eréffnet in Mitte

Das bereits aus Tel Aviv bekannte thailindische Restaurant erdfinet am 17. Januar 2017 nun auch eine Filiale in Berlin.

O & :

LES

Eine Kombination aus thailsndescher Fiche und kulinarischen Einflissen aus aller Walt findet man im Restaurant Mithan Thai, das bereits mehrere Filialen in
verschiedenen Landern betreibt. Mitte Januar endffnet nun an der Chausseestraile Ecke Torstraie die erste Filiale in Berin. Modern asiatisch eingerichiat mit groem
Weinregal und abgetrennter Raucheriounge bietel Nithan Thai hochwertige asiatische Genchie mi regionalen und saisonalen Produkien, sowie auch vegane Menis an,
Zudem werden Frohstlck, sine europdische Wainkultur und aine Bar integriert sein. Mithan Thai besteht allerdings nicht nur allein aus dem Restaurant, sondem hat
zusdtziiche ain havsalgenas Catering und eine eigens Backeral.

Restaurants in Mitte
In keinem anderen Berliner Stadited 1a51 sich s0 einfach esne kulinarksche Weitreise machen wie in Mitte. mehr =

Thaildndische Restaurants

Dz authentische thailandische Kiche ist ein Fest tir alle Sinne, In i verschmelzen die EinfliGe aus China, Indien und Europa Zu einer
umverwechselbaren Landeskiche. mehr »

Aklaaisaneg 29, Dapembor 2016

Der neus S-Bahnhol Warschauer Strafie Angaige

Bis 2017 wird der Bahnhaf Warschauer Strafie ned gebaul. Verfolgen Sie die Baumalinahmen per HD-Webcam aus der
Viegelperspektive. mehr »

TIP Vierlag GebH & Ca. KG wirs, TIP Verlag Gt & Co. KG i a : 403 TIP viarfag GmbH & Co. KG

Crealnee Commeans : | Wil BNRCO-VRnsomer oa. |
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Michael Polster

alies suber gewdhnlich...

n KochRad Eigenbahn 1. Internationales Gourmet Festival auf Heidelberger Schioss

Siad & Hauses Impressum

& Home > Food, Medien, Savoir vivre > Nithan Thal & Chef Shahaf Shabtay

Nithan Thai & Chef Shahaf Shabtay

™ 24, Februar 2017

Kommentare Einen Kommaniar schraiban

o

Aus Tel Aviv nach Berlin: Kichenchef Shahaf
Shabtay hat nun auch eine Fillale in der Berliner
Republik. Chefkoch Shabtay, geblrtig in Israel,
mit deutsch-palnischen Wurzeln, aufgewachsen
in ginem Kibbuz, erlernte sein Fach in
Frankreich, arbeitete in Restaurants in Prag,
Amsterdam, Mew York und Mumbal, bevor er
siin Gastronomie-Konzept in Tel Aviv an den
Start brachbe. Er nennt sein Angebot - welches
erfolgreich in Israels Hauptstadt umgesetzt
wird: .eine royale thallindische Kiche, Nithan
Thai blete ein kénigliches kulinarisches Erlebnis
- Qenau o, wie es in ginem thailindischen
Kénigspalast wére, wo jeder Gast wie ein Konlg
behandelt wird®, betont Shabtay. Dem kann nur zugestimmt werden, ob es der Papaya Salt Ist, oder
die Rollen von Thunfisch und Lachs, es schmeckt nicht nur gut, es ist groBes kulinarisches Kino was
angebaten wird, bei dem der Besucher schnell zum Wiederholungstiter wird, Modern asiatisch
eingerichtet mit groBem Weinregal und einer offenen Kiche bietet man asiatische Gerichte - die
nicht nur auf die Region Thailand begrenzt sind = mit regionalen und salsonalen Produkten, sowle
auch vegane Mends an und einen Barbetrieb. Auffallend ist eine stimmungsvolle Innenarchitektur,
von der Theke bis hin rur Akzentbeleuchtung der ausgesteliten Produkte, die ansprechend in Szene
gesetzt wurden. Das MNithan Thai Berlin ist nur ein weiterer Schritt fiir Chef Shabtay, in Planung sind
schon weitere Objekte in New York und Prag, an deren Umsetzung bereits gearbeltet werde.

Nithan Thai Berfin
Chausseestraie 5
10119 Berlin

wiww.nithanthai.de

Alan Winnington

Ernst Schifer Hicholas Roerich

RSS L Twitter
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Restaurants Suchen/Finden Who is Who News & Magazin Gourmet-Club FAQ Forum Shop

SIE SIND HIER: News & Magazin = Restaurant Nithan Thai in Berlin erdffnet

Puramonde

Warbung

Restaurant Nithan Thai in Berlin eroffnet

aff i : 19.05.
Veroffentlicht am: 19.05.2017 29.05.2017 Neue

kulinarische Leitung
im ATLANTIC Grand
Hotel Travemiinde

Tommy Hobeck (st
neuer Executive Chef

Zahireiche Prominente kamen in das neue Restaurant in der Berliner Chousseestrafle

BERLIN. in Berlin hat das Restaurant Mithan Thai erdffnet.
Dazu kamen eine Relhe prominenter Giste und in das in

der Chausseestrabe 5 in Berlin Mitte ansissige

Restaurant. Mit dabel waren beispielsweise der ehemalige
Aussenminister Joschka Fischer, Schauspieler Thomas Heinze,
R Tire Pl T Thelrt Gedeon Burkhard und Bruno Eyron, Schauspielerin Sila Sahin,
Shahal Shabtay / Fota: Binvid Ancuschka Renzi, auferdem Goetz Elbertzhagen mit Freundin
Sonntag Lydia, Boss Hoss SEnger Alec Volkel mit seiner schinen Frau
Johanna, Intergrationsheauftragte Bilkay Oney, Plerdexiichter
Helmut von Finck, sowie zahlreiche Vertreter aus der Berliner
Wirtschaft, Politik und Gastronomie.

Mehr =>

29.05.2017 Heinz
Reitbauer erneut
zum besten Koch
Gsterreichs gewihit
ALUSTRIA'S 50 BEST
CHEFS 2017: Die
Bestenliste der Kiche

Osterreichs
Auferdem reisten die Besitzer des Nithan Thai, Hany Sawalhi m
und Maomi Huvitz mit einer groben Entourage aus Tel
Ariv an. Mit dabei auch rwei Masseurinnen, aus Maomi Huvitz 2B.05.2017
Massagesalon SHEVA Spa aus dem Hilton in Tel Aviv, die den H.c-;uljlrantr

Gasten vor Ort entspannende Nackenmassagen gaben. Ranglisten 2017 fiir

die Niederlande,
Belgien und
Luxemburg online
Hiederlande: De Least
und De Librife teilen
sich den ersten Platz /
Belgien: Hof van...

Auf 120 Quadratmetern bietet das Nithan Thal seft Mérz 2017 moderne astatische Dinner-
und europiische Welnkultur. Seit Frihjahr 2016 gibt es dieses Konzept bereits in Tel

Aviv. Auch hier verbindet Chefkoch Shahaf Shabtay royale thailandische Kiche mit seiner
klassisch franziisischen Kochausbildung sowie Einflilssen aws Lindern wie Indien, Indonesien,
Japan und Kambodscha, Hochwertige asiatische Zutaten verschmelzen hier mit regionalen
und saisonalen Produkten.

In Yerbindung stehende Artikel: m
Restaurant NITHAN THAI erffnet im Februar in Berlin - 28.12.16 15:23

Zurlick zu Seite "Hews & Magazin®
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On"ne Repori‘S | Awesome Berlin

IMTERACTIVE MAPS ABOUT US

AWESOME BERLIN

L."l“
Awesome Berlin

UPCOMING EVENTS FUN ATTRACTIONS & HIGHTLIFE HEIGHBOR

MADE IN BERLIM GAY BERLIM

Home » Food & Drink » Dinner » Nithan Thoi Restaurant = hip Asian fusion in Mitte

Nithan Thai Restaurant — hip Asian fusion in Mitte

Pasted in Dinner, Food & Drink. Mitte

Winds of change in the Asian fusion food scene in Berlin! Historically the city has had plenty Thai,
Vietnamese and other Asian cuisine options. Unfartunately for the foodie crowd, most of them (with a few
natable expections) were in the low quality/lew price range. Well. . that's ehanging. There are o couple of
new mid-range restourants opening up and Nithan Thai Restourant is o fun and welcome new addition to
the scene.

Hithon Thai Restourant is o concept tronsplonted from Tel Aviv to Berlin, The head chef (5hahaf Shabtoy)
is a French/Asian fusion enthusiost from lsroel. That's fusion far you!

The restaurant is locoted on Chauseesstrasse in Mitte (o continuation of Friedrichstrasse) right where the
beloved Asia Deli used to be. To get here, hop on the Ué line to Cranienburger Tor or Naturkunde Museum
and walk for about 3-5 minutes. Around the corner from our beloved Torstrasse.

—_—
——
_--Ilu

r
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On’ine Reports I Restaurant Ranglisten
ARSEE . L

Right of the bat, the design elements onnounce o different Asian restourant experience. | love the play
with textures and earthy tones. From the comfy yellow velvet chairs to the strong dark wooden elements,
Rithan Thai is determined to divorce itself from the traditional Asian restaurant feel. | particularly like the
bar setup and the bright yellow./golden and blue mosaics framing the ceiling. Even the toilettes have o
cool design concept!

The menu takes Southeast Asian cuisine os a basis, odd layers of different Eostern and Western cuisine
stylesSinfluences and offer an innovative and fun Asion fusion dining experience. The dishes are
concaived to be shared ond create specific “flovor trips™, Some do need explanation from the super
attentive and friendly staff to moke complete sense. Rich flavors, interesting concepts and an overall fun
experience. That's what we got!
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1

k]
Photo from Restourant's F

o B
acebook Feed.
We ardered the saM Beef Salod, Gang Pod Cotonut and the Massaman Mai. The salad was taity and a
good start to the meal. Followed by the surprising Gang Pod (with Fries) mimicked Moules Frites and the
Maossaman hed a clear Jopanese visual influence.

The Coconut Mascorpone dessert dish was a clean and nice way to finish the meol, Additionally, the
cocktoil/drinks menu seems interesting, however, we didn't dive into it o5 we wanted to focus on the food
first. We will certainly come bock for more food and cocktails ot this promising new Asian fusion
restaurant.

Mithan Thai Restaurant's Website
Phone: + 49 305521306¢

Address: Chousseestrafle § 10115 Barlin

Hithan thai Restaurant e T
'f' dl__ 1’;‘1 .'. .

o : T BN

& ._.:-':.- e &

-~

HMapsMarker.com (Leaflet/icons R} | Map: © OpenStrestMap
cantributors (edit)

asian fusion | berlin restourant W inngvative cuisine | modern § thai fusion

= o
Gnstings fomily 499
bl 659

MOST POPULAR POSTS

Prinzipal - Berlin's hottest Burlesque Bar
o Comments

- Bor Tausend - a stunning bar under the train tracks
o Comments

== The Barn Coffee - a Berlin craft coffee institution

-l o Comments

Kathe Kollwitz Museum Berlin - Intimate Art Experience
o Comements
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NUTRICULINARY

putes Exen & gproffe Kiche

BEITRAG UBER DEN AUTOR
Frishling in Berfin: mit Roy & Pris, einsunternull, Nithan Thai, Shoppingbummel leh '
und Che Sudaka Ferierlomher
i MLRT r » il
) Willkon
DFEN AIR - DAS FESTIVAL DNHO
CAMPINGEDCHBUCH
Mew:
as Fe
fweiginhall Tage kulinarisches Brainsiorming in Berlin wir nennen es Arbeil™ - aber
wran man doch schon mal da st und die Berlmer Freamde haben wieder nene Adressen
rausgesichi. in einer Si 3 iber meie Restaurants and Lidesn wirklieh
schwindelerregend schael erdlinen und leider oft anch genenaicd schnell wisder
schlicflen. Die Aufmerksamkeitzspanne der kubinarischen Haupstadt ist gering - woin STEVAN PAUL - DER GROSSE
Hambarg neaen Restnurants dberhaupt ersimal zwei [ahee bragchen um sich za B i.i"-jf ]

etablieren. Der Besucher darf das einfach genieflen und aul Endeckungsreise gehen

jetbesmal

Sungen und

LESUNGEN
ER GROSSE GLANDER"
2017

Der erste Abend lahit uns ins Boy & Pris, ein gemischies Theken-Tabel Restaurant, dass AUF DIE HAND!® - DAS BUCH
sich der kreativen Asten-RKiche verschrieben hat, mit Diskobeschallung, Diskobeleuchiung s
unid mutigem Design, pwischen Disnevs Film Tron und Steven Hawkins Stermwarte, Ex i i H

gibst viel 2 sehen Und au haren. Das Beschallungaprogeamm des Klapp-Rechners am
Eingang s1iehn walil aud _cheesy Howsemusic™ and der Dotcbate gebil um, in

ibender Lanistdrke und ich denke, vielleicht bin sch alt. Vielleich? ist das aber

v auch keine Lisung, dbe Fahrsiuhlmusik aleer Thge ging wendgstens nach elner
Weile wieder s Der House stelst dm Haus, all might long

-

OLS ul.nru:urn-ru uun
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Die Kiiche hochspannend, ein Mix aus thailindischer Kiche mit japanischen und
israelischen Einflissen — und ich machs kurz, das ist exzellent! Gebackene Tempura Rolls
mit Thunfisch und Lachs in bester Qualitat, auf einer sehr siben, aber passenden
Sesamsauce. Der beste Mangosalat den ich je af, es ist eine Riesenschiissel fir uns Drei,
aber wir wollen niemals aufhdren mit den Gabeln zu picken, feine Kohlstreifen, siifie
Mango, Fischsauce, Chili und Berge gerdsteter Erdnisse, Minze, Korander. Jeder kinftige

Mangosalat wird sich an diesem Mangosalat messen missen
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Food, Medien, Savoir viyre L

das kinnte Sie auch interessieran:

Davide Scabin betreibt Kochkunst im wahrsten Sinn des Wortes
Koche und Moor: Unterwegs mit Sternekoch Matthias Diether
El Celler de Can Roch ist das neue 5.Pellegrine World's Best Restaurant

Brissel gingelt den Geschmack- Berliner und Brandenburger Spitrenktoche sowie Food-Logistik-
Unternehmen verblnden sich gegen drohende EU-Verordnung fOr Einheitssaatgut

Wellnesshotel Esplanade am Lago Maggiore wird 100 Jahre ait

-ﬁ Elnen Kommentar schrsiben 4 Trackback Trackbacks (D) Kommentare (0)
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CONTACT IMPRINT PRIVACY POLICY

Recomumended by

Nithan Thai

Aparna Aurora owner of the South-Indian Restaurant Chutnify about her
recommendation.

What makes this place so special for you?

The ambience is perfect for a special night out. The combination of the
decor and the music makes for an excellent atmosphere. To add to that, the
service is unbelievable- it’s friendly, helpful and upbeat.

Take us through your ideal evening there — what does it look like?

Nithan Thai is classy but unassuming, so it's a perfect place to celebrate.
I love going with friends or with family to enjoy all of the shared plates.
There's something especially exciting about enjoying lots of inventive
dishes that showcase different flavours and ingredients. The portion sizes
are also perfect for this sharing concept.

Tell us about your most memorable meal / evening?

We went on my husband’'s birthday and had a fantastic time. The service was
especially thoughtful and they even brought out a little dessert with a
candle, which was a nice touch! We brought our kids, which is thankfully
not a problem here, because it's so flexible and kids-friendly.

Is there a dish you keep returning to?

They have a very unusual menu, so it's hard to pick a favourite. One dish
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Angabien Am Mittwoch waren wir eingeladen bei Nithan That Berlin, das im Februar
oriffnet hat. Obwohl die Karte angenehm (berschaubar ist, ist es mir
selten 20 schwer gelallen, mich fir ¢in Genichl Tu entscheiden.

Elne Saits eratollen

(g fwwenenithanthal deimatn-menu)) Die Yerbindung von Zutaten
verschiadenar asiatischer Kiichen mit thaildndéschem Fokus, [§551
Kombinationen entstehen, die Sechi-Potential hkaben, Zum Beispael die
Sommerallen mit Calamansi-Mandaring, gepdkeltem Rind und Erdnuss-
Cnench. Oder die gerducherten Muscheln mit Sake und Ingwer. Oder das
Fisch-Tatar mit Kivi, Koriander und Send, in jedem der Gerichie, die wir
gelestel haben, wunden siid wnd salzig, cremig und knusprig, med und
scharf in einer unglaublichen Rafinesse miteinander vereint, Getrunken
habe ich einen Cocktad aus Kaffee, Kokasmilch und Basiikum
(zensationell!’) Die Preise bewegen Sich rwischen 12 und 25 Eurd pro
Gericht, was mich aBerdings nicht davon abhalten wind, beim nichsten
Berlin-Trip wieder hierher zu kommen. Ein grofartiges kufinarisches
Honrept mitl berzhchem Sardos!

e Cetale enie W Kammantiaren & Teien
DD Du, Friedenikn Wemes wnd %3 weiters Personen

3 Mal getedt

5l

Andre Petzold Kenn ich noch nicht. Danke {lr den Tipp. Da schau ich mal
vorbei!!
Gedtt mir - Artworien - €3
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BZ
Restaurant Eroffnung Nithan Thai

Aklualisert 21:13

ao@o
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Sifa Sahin mit Papaya-Salat

Sila Sahin mag Papaya-Salat

Meuzugang aufl der Chausseestrafie und die Promis feiern mit: Schauspielenn Sila Sahin gnnt sich bei der Erdffnung
das Yummy-Thaildndersmag Nithan Thai einen Papaya-Salat.
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DER TWI[G EL

Panasiatische Kiche | pild vergragern im Mithan Thal Forc: sromo

Nithan Thai

Moch eine Meuverdffnung, die sich der Verfeinerung der asiatischen Kiche in
Berlin auf die Fahne geschrieben hat. Das Konzept hat sich bereits in Tel Aviv
bewahrt; Ein Crossover aller Kichen Asiens gespickt mit franzosischem
Kilchenwissen und immer mit einem Dreh nach Thailand. Die Thai Roll zum
Beispiel kénnte man als in Tempurateig frittierte Thunfisch-Lachs-Maki ohne
Reis bezeichnen, die auf zwei Saucen gebeliet ist. Die Produktqualitst ist
herausragend, ebenso das Handwerk, das trotz kross-frittiertern Mantel den
Fisch roh ins Ziel bringt. Die beiden Saucen, eine Teriyaki-ahnliche und eine mit
Wasabi-Aroma sind hocharomatisch und vermischen sich so, als wiren sie
fireinander bestimmt. Das ist die Idee des charismatischen Chefs Shahaf
Shabtay, der aus Israel stammt, in Frankreich das Kichenhandwerk lemte, und
der jetzt die Briicken zwischen den Kichen Asiens und noch weiter schldgt, wie
beim Massaman Mai: Rippchen mit Foie gras, Schwarze-Bohnen-Chili, Datteln,
Boston-Salatblatter und Erbsen-Joghurt-Minze-Brot - alles scheint erlaubt, alles
schmeckt und bietet sich zum Teilen an. Dazu ein Ambiente, das mit
deckenhohem Weinkihlschrank, Humidor, offener Kiiche, eleganten
Sitzgelegenheiten und Bar ins Exklusive zeigt, insgesamt preislich abar auf
dem Boden bleibt. Bald auch mit Mittagstisch und Kochschule. KR

Asiatisch crossover. Chausseestralle 5 | Mitte, Tel. 55 21 39 89 | nithanthai.de
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REFINERYIZ? FASHION BEAUTY BODY & SOUL LIFESTYLE EMNTERTAINMENT MNEWS

Thailindische &
vietnamesische Kiiche am
Hackeschen Marklt

LANCOME

Lo el i e e s b

Alz Lichhaberin der stidost if ALLE BILDER
nsigtischen Kiiche halte ich es
personlich far eine der griditen
Ermungenschaften, dass mitthberweile
st jeder Standtteil Berlins

ol technisch so nussicht wie die
Kantstrafie. Von Sushi, Donbur wisl
Kamen iiber Pekingente,
Schweinebauch und Dam Sum ks hin
i den bessten Currvs wisd
Kaokoamilchreisschalchen der Stadt -
etgentlich konnte ich mich morgens,
mittagz, abends von nichts anderem

ernahren

s Einzige, was einem bei der
Vielzahl von Inibissen hicr wnd
Fusionkiiche da schwerfallen kinnte, 9 die Awowahl der richtig guten, also der richtiy guten Restaurmnis. Wir

machten cuch hierhel weiterhelfen and fangen dort an, wo wir uns am besten auskennen: in Berlins Mitte

Aurfgelisted haben wir fiir euch in den folgenden Slides unsere Top 5 der thailindischen and vietnamesischen

Restanrants am aod um den Hackeschen Markt. Lasst's esch schmecken!

SLIDESHOW STARTEM »

Hallo Gast, willkommen bei Refinery2® Germany! Melde dich an und werde Mitglied

C+ rrcovoor Lo e § = et

Gﬂﬂl:h Anmalden
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BERLIN Business Magazin

10)/,

k Hauptstadtkalender Machrichten Stadigefiister Netzwerke Berliner Kopfe

Berlin-Mitte: Milliarddrs-Paar ertffnet Thai-
Restaurant

Kirzlich erdffrete In der Chausseestrae 5 das Nithan Thai™Restaurant.
Inhaber ist das MilRardirs-Paar Chasm und Maomi Hurvitz. Chaim Huervitz ist
elner der redchsten MEnner fsraels. Er erbte den Pharma-Konzern Teva
Pharmaceutical Industries” mit 0000 Angestellten. Seine Ehefrau Maomi
stammt aws Thalland und ist in Israel ein gefelerter Soclety-5Star. Fir die
Kilche Ist der Sternekoch Shahaf Shabtay werantwortlich, (red)

Méglicherweise interessiert Se:

qQ

? _ Entwickiungsminister Mller: Berlinale-Preistriger von Wir sind ,supergeil” und schreien vor Gliick”, obwohl wir ,gar

morgen kommen aus Afrika = kein Auto haben® und nur noch Jim...

-~
(e
<

.ﬂ Gedenkstitie Berliner Mauer: Besucherrekord . IHK-Filmpreis: "Paula” fiir Dagmar Mangel

ANTWORTEN

Hinterlassen Sie einen Kommentar

Wollen Sie an der Diskussion teilnehmen?
Feel free to contribute!

Kommentar abs
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B NELEROFFHLIRGEN Donnerstag, 23, Februar 2017 von Yigki Schubort I WEITERE INHALTE

'* EETTE AUS KOPERFAGEN
FUIE0H DILLOE ‘ - Nowl in Thergarien: SEckes'n' Sushi
Neu in Mitte: Royales Thai-Food bei Nithan Thai 'F‘f;‘

HARQMEL FUSTALURANT
New in Friedrichshain: Thal-
Laos-Spezinlititen zum Teiden

MEUER FOCD- TREMD
Flying Moodies: Kommi eine
Hugiel aul den Tellor gefiogoen

TOPLISTE

Top 10 Asistische Resiaurants
in Newkdlin

B NEURROPFRUNGEN IN DERLIN

Azzham Coffes

Thurtachy i s Lache mi AuBonhiiby: D Tra Aol hat uta me Bl Kaotthusser Damm 8, 10987 Bardin
berreug!! Folo M-Mm

Direkl aus Tel Aviv kommi das Nithan Thal mit asinem neuen Lokal nach Berlin! Hier
bekommst du Fine Dining auf thallindisch mit aromatischen Explosionen auf der Zunge, wie
scharfen Fisch in Teigmantel oder Dumplings mit Pilz-Sud. Folge uns auf

D Chausssesirafio in Misie beharbargt seil Kurpem den Highend-Thaillinder Nittwn Thai Dia Tiiren f q* ".\\
wmmwﬂwwwnmﬁlﬂmrmwwudwmmwm \= s
Halz, Backstsinwand und gelbes, warmes Lichl,

Passanderwolss bodeutet Mithan auf thaitkndisch Mirchen, dorn ain bisschan Bihlon wie uns wio
Prinzassinngn, als sch der haadkommands Sanics um uns kimmarl Bl srmal bakomman wir sin
Kaifir-Li Blatt zum 5 ppern Obarrelcht, um uns: aul unsern kulinarische Aesse vorzubsroilon

Anzege

Wl MEIST GEKLCKT
D weiett im Aithan Thad durch Minf Kochiechniken gesiaiof. Urdor dom Mond-Punid Wader warden

Fisch- und Meeresinichie angoeboton. Hier werden die Gerichie vor aliem gedinstet. lnnarpoace stefq il

Gpaison aus dem Olon, Survise 40r bosondors gesundes Essen und bl Goklensun bekoemmst tu r’ b e

Lickarsien mit Crunch, Abgennde! wird das Ganse durch de Maogorie Sound Vor allem Flaksch kommt gy 1 Fuinaioke i Ml
hinr auS dieen haiBan Wk oder dae PIEnnG, Wi s vor Sich hin gabnuineh hat

TOPLIETE
Top 10: Die beckerston
Erdoaeren (ur Baglin

TOPLISTE
Top 10: Frishsidck in Mitte
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QIEZ

Das Motto bei Nithan Thaf lautet generell: Sharing is Caring! Der frische Grine Papaya-Salal mit Chili und ;;;Bl:r g
Minze, aber auch die Teiglaschen gefilt mit Adlerfisch-Curry nebst ultra-aromatischen Pilzen in einem efits
siBlich-wilrzigem Sud werden in die Mitte des Tisches gestellt und jeder kann sich bedienen. Bevor es Hausgemacht ist am
aber ans Futtern geht, gibt es bei fast jedem Gang noch eine kleina Anleitung, was zuerst womit gegessen auch die Musiker voi
werden soll. Jetzt nur nicht an Knigge und steife Dinnerabende denken, denn kurz danach bekommen und grindeten ein ..
wir gesagt, dass wir ruhig mit den Hinden zugreifen sollen: "Make a mess!”

Das lassen wir uns nicht zweimal sagen und tunken unsere Thal Aol mit den Handen in die dunkel
schimmernde Sesam-Sauce mit Wasabi-Uberraschung. Thunfisch und Lachs gesellen sich hier in einer
groBen Maki-Rolle zusammen, die mit einem knusprigen Tempura-Mantel umhdllt ist. So lecker! Ebenso
aul unserer Lieblingsliste landen der scharfe Fisch, der bei 450 Grad gegan wird sowie als Dessert das
Kaffir Semi Fredo mit leckerem Krokant, Erdbeeren, Himbeeren und Rosmarin. Zum Trinken bestellen
wir hausgemachie Limonade und Café Basi, ein alkoholireles Getrank mit Kokosnussnote. Im Sommer
bestimmt der Hit.

RN\

Die Adierfisch-Dumplings werden mit einem intensiven Pilz-Sud gereicht. © Maria Kufeld

Ausgedacht hat sich die thallindischen Gerichte mit Einfliissen aus der ganzen Welt Kichenchef
Shahat Shabtay aus Tel Aviv. Der Koch hat seine Karriare in Frankreich gestariel. Warum dann gerade
asiatisch? Tja, weil ihm die schnelle Kiiche aus Fernost mehr liegt als stundenlanges Schmoren,
erzihit Shahal Shabtay. Das passt auch zum Charakter des sympathischen Kochs, der seinen Gisten
gerne Gesellschaftsspiele an den Tisch bringt und jederzeit in seine Kiiche einladt,

Bain Zigl: Er michte Essen aul Sterneniveau zu bezahlbaren Preisen anbieten. Das ist sein Spezialgebiet,
denn seine bisherigen Restaurants konnten wegen der Qualitit zu humanen Preisen auch den Guide
Michelin iberzeugen.
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Déeses Fine Dining-Erlebnis aul thaflandisch ist eine Reise fir die Sinne, Das Essen |st erfahrbar sowohl
mit den Hinden als auch mit der Nase und natiirdich der Zunge, insbesondera durch die inleressanten
Texduran. Das hat awch seinen Preis: Die meisten Ganchie kostan zwischen 10 und 25 Euro. Wenn du
aus aen fint Koch-Techniken bestelist, geht das definitiv ins Geld. Allerdings ist das Nithan Thai ein Spat,
den du fir enen besonderen Anlass im Kopl behalten solltel. Dazu gibt es ab dem 7. Miirz von 14 bis 16
Uhr einen Businessiunch, Der gule Deal: Du bekommst Vor- und Haupispeise, bezahlst aber nur i das
Hauptgericht,

MNoch ein Tipp tir Weinfreunde: Im Mithan Thai gibt o5 einen riesigen Weinschrank mit eingr
beaindruckenden Auswahl an deutschen Welnen.,

Nithan Thai

ChausseestraBe 5
10115 Baxiin

Entdecke deinen Kiez mit unserer Karte! aufklappen =

Méchten Sie einen Beitrag schreiben oder eine Bewertung vornehmen?

I3 topinviacis
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Magazin fir Gastronomie und Reisen

30. Mai 2017 Besucht, Geg

Asiatische Kiiche auf Sterne-Niveau im Nithan
Thai

Geschrieben von [u

Manchmal schreibt das Leben Geschichten, deren Ausgang man nie erahnt hétte.
So verlief auch die Griindung des Nithan Thai, dessen Besitzer urspriinglich
einen Massage Salon eriéffnen wollten. Gut, dass das nicht passiert ist, denn als
Restaurant offenbart das Nithan Thai eine asiatische Kiiche par excellence.
Sterne-Niveau zu bezahlbaren Preisen lautet das Konzept, das konsequent
eingehalten wird.

Wer das Mithan Thai in Berlin besucht, sollte dies unbedingt in zahlreicher Begleitung
machen, denn die Speisen sind so konzipiert, dass sie mit anderen geteilt werden. Dies
hat zwei einfache Griinde: Erstens kann somit mehr von dem durchwegs kreativen
und leckeren Angebot getestet werden. Zweitens sind die Geschmacker der einzelnen
Gerichte so intensiv und aufSergewdhnlich, dass es auf Dauer doch etwas zu viel
werden konnte, so die Restaurantleitung. Auf das Nithan Thai muss man sich
einlassen und dafiir offen sein, auf ein Abenteuer einer geschmacklich véllig
Neuinterpretation der asiatischen Kiiche mitgenommen zu werden. Wer den
Empfehlungen des Servicepersonals vertraut, wird dafiir mit der besten asiatischen
Kiiche belohnt, die hier zu Lande wohl je serviert wurde.
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Marchenhaftes Ambiente im Nithan Thai

Nithan bedeutet im Thaildndischen ,Marchen® und daran ist auch das Design
angelehnt. Asiatische Kunst und Designelemente verzaubern den Gast, der immer
wieder neue interessante Details entdecken kann. Ein absoluter Blickfang ist die Bar,
die sich im Mittelpunkt des Lokals befindet und einen Blick auf die Zubereitung der
kreativen Cocktailkreationen zuldsst. Auch die Kiiche sorgt durch ihre offene Front fir
inspirierende Einblicke in die thailandische Kochkunst. Goldene Tépfe und Schiisseln
stapeln sich stilvoll iiber der Ausgabe, die manch bereisten Gast an ein thaildndisches
Strafsenlokal erinnern mag. Im Kontrast zu einer goldenen Wand aus Mosaik-5Steinen
steht ein grofses Weinregal, das eine Auswahl erlesener Weine beinhaltet und sich
perfekt in das abgestimmte Design des Lokals einreiht.

Shabtay und Gavriel - Kreatives Koch-Duo seit zwolf Jahren

Chefkoch Shahaf Shabtay verzaubert gemeinsam mit Eliran Gavriel seine Géste. Seit
zwolf Jahren sind die beiden ein eingespieltes Team und haben rund um den Globus
verschiedene Kiichen der Welt beehrt. Zu einigen ihrer Stationen zéhlen Restaurants
in Prag, Bukarest, New York und Mumbai, die seit 2009 durchgéngig mit Sternen
ausgezeichnet wurden. Die Inspiration fiir die Kiiche im Nithan Thai haben sich die
beiden Profi-Koche auf unzédhligen Asienreisen geholt. Fiir ihre Gerichte haben sie sich
Elemente des asiatischen Streetfoods zu Nutze gemacht und dieses durch Eleganz und
ihre personliche Note auf ein royales Niveau gebracht.

Bei so viel Kreativitdt und Liebe zum Detail spiirt der Gast, wie sehr es den beiden
Kochen am Herzen liegt, eine durchwegs erstklassige Qualitit auf die Teller zu
bringen. Um diese in allen Restaurants auf einem gleichbleibend hervorragenden
Niveau zu halten, wechseln sich die beiden Koche wichentlich ab und so findet man
einen von beiden im Nithan Thai in Tel Aviv und den anderen in Berlin. Zukiinftig
sollte sich dieser Wechsel etwas schwieriger gestalten, denn das Nithan Thai soll es
schon bald weltweit in weiteren Stadten geben.

Ein stimmiger Abend fiir alle Sinne

Der Abend im Nithan Thai beginnt mit einem erfrischenden Tuch fiir die Hinde und
einem Kaffir-Limetten-Blatt, das zwischen den Hianden gerieben wird. Der Duft, der
dadurch freigesetzt wird, soll beruhigend auf den Geist wirken und die richtige
Stimmung fiir den Abend einleiten. Mit einem ersten Gefiihl von Vorfreude erhalt der
Gast die Speisekarte, die nach den fiinf Elementen der thailandischen Kiiche
aufgebaut ist: Water steht fiir Seafood, Innerpeace fiir gedidmpfte Kostlichkeiten,
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Sunrise fiir Frische, wie sie etwa im Gemiise zu finden ist und Golden Sun fiir den
Wok, der beim Anbraten ein verfithrerisches Zischen verlauten lésst.

Die Gerichte sind jedes fiir sich eine einzigartige Uberraschung und verbliiffen mit
verschiedensten Geschmaéckern, die kreativ und mutig zusammengesetzt wurden. Vor
jedem Gang erklédrt ein kompetenter Mitarbeiter das Gericht und empfiehlt in welcher
Reihenfolge es gegessen werden soll, um das perfekte Zusammenspiel der
Geschmaécker und Gewtirze zu erleben. Alles ist hervorragend und ansprechend
angerichtet und mit kleinen geschmacklichen Ergdanzungen oder Kontrasten
angereichert.

Den vollendeten Ausklang findet das Essen mit einem Jasmin Tee, der durch
Umrihren seinen feinen Duft verbreitet. Das Konzept der Sinnesreise wird bei der
Dessertkarte fortgesetzt. Diese ist durch einen kreativen Clou besonders
erwahnenswert: In einer kleinen Box befinden sich Gewiirze wie etwa Zimt, Anis oder
Nelken, die den perfekten Ubergang der herzhaften Kiiche zum siifen Ausklang
bilden. Ein Abend im Nithan Thai entfiihrt jeden Gast ins ferne Asien und lasst ihn mit
einem wohligen und gliicklichen Gefiihl nach Hause gehen. Ein Kurzurlaub fiir alle
Sinne und ein Abenteuer fiir jeden neugierigen Geniefier, der gerne wiederholt wird.

Webhsite:
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® Posted on 21.02.2017 & Jirgen Wenzel [ Posted in Gastronomie, International, Israel

5 ist eine Story wie aus einem romantischen HollywoodFilm - nur besser, weil die Geschichte wahr ist. Das Happyend:
die Heirat mit einem Milliardar und die Verwirklichung des Lebenstraumes eines eigenen Restaurants, das ochne
Kompromisse der eigenen Philosophie entspricht. Naomi Hurvitz lebt gerade dieses Marchen, sie fand die Liebe ihres
.ebens und verwirklicht ihre Trdume. Der Name ihres Restaurants ,Nithan Thai" passt dazu, die Bedeutung des Namens
st . Thai Marchen". Erst vor 9 Monaten er&ffnete das Restaurant in Tel Aviv und ist schon heute eines der Hot Spots beim
rerwbhnten Publikum in der Trend-Metropole Israels. Vor ein paar Tagen dann in Berlin Mitte die Eré6ffnung des zweiten
jleichnamigen Restaurants. GOURMINO EXPRESS besuchte beide Locations und traf die Inhaber Chaim und Maomi Hurvitz in
rel Aviv.
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So stammit eine Fantastische Teigtasche zum Beispiel aus der usbekischen Kiiche. Es ist eine unbeschreibliche Sinnesreise, aul
die sich der Gast in den Rdumen des ,Nithan Thai” begibt. Immer wieder wird er von der nie zuvor gesehenen Optik der
Gerichte in die Irre geleitet und dann geschmacklich Giberrascht. Am besten man bestellt sich ein paar Leckereien und teilt
sich diese mit der Begleitung. Wunderbar zu Beginn kommt der griine Papaya Salat mit Mango, Chukka Chili und Minze. Ein
absoluter Traum auch das Beef Bangkok mit Sesam.
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Originale die kdniglichen Paldste schmiicken. Alle Details der Einrichtungen wurden in Thailand gefertigt. Allein der Weg zum
Barbereich in Tel Aviv ist wie der Gang durch ein Kunstmuseum. Und auch im Berliner Restaurant an der trendigen
Chausseestrasse hingen im hinteren Bereich wunderbare Gemélde vom kéniglichen Hof des 19. Jahrhunderts. Gedampftes
Licht schafft eine zauberhafte Atmosphdre, dazu loungige Beats. Im Vorderteil des ,Nithan Thai” in Berlin ladt eine coole Bar
zu Aperitifs und Cocktails ein, jedes Mébel ist ein Schmuckstiick Fiir sich. Im hinteren Teil residiert die offene Kiiche, in der der
megadynamische und immer unter Strom stehende Kiichenchef und Starkoch Shahaf Shabtay Regie fiihrt. Seine Speisen

verbinden einzigartig royale thailindische Kiiche mit Einflissen aus der ganzen Welt.
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hr Mann ist der Sohn des legendédren Grilnders des Pharmagiganten Teva (weltweit dber 60.000 Mitarbeiter) und einer der
reichsten Mdnner Israels. Der Konzern hat auch Standorte in Deutschland, Gbernahm zum Beispiel 2010 den
arzneimittelhersteller Ratiopharm Fur 3,6 Milliarden Euro, nachdem dessen Mehrheitseigentimer in eine Finanzielle
schieflage geraten war. Als Naomi geboren wurde, war sie weit weg von dieser Welt, in der sie heute lebt. lhre Kindheit
zrlebte sie in der thaildndischen Provinz. Maomi: ,Ich war gliicklich, ich erinnere mich an satte Natur und ein unbekiimmertes
Leben auf dem Dorf. Das Wasser schopften wir zwar aus dem Brunnen und hatten oft Hunger, aber gliicklich waren wir
crotzdem!” Die dunklen Wolken zogen Fiir Naomi und ihre Familie erst auf, als ihr Vater von einer Gang niedergeschossen
wurde. Naomi: ,Sie wollten die Macht im Dorf Gbernehmen, meine Mutter Fliichtete dann mit mir und meinem Bruder nach

Bangkok, mein Vater kam dann ein paar Monate spater nach, als er aus dem Krankenhaus entlassen wurde.
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Kunstwerke des Royalen Thailands
schmiicken den Weg zur Bar in Tel Aviv.

Handgefertigte Holzornamente an Tiren und Winden, Gemélde, vergoldetes Besteck und kostbare GefdBe oder aus
Kokosnuss gefertigte Schalen. Im Stammhaus in Tel Aviv hdngen von den 6 Meter hohen Decken vergoldete Lister, deren
Driginale die kbniglichen Paldste schmiicken. Alle Details der Einrichtungen wurden in Thailand gefertigt. Allein der Weg zum

2017©PEPPER Public+Event Relations PEPPER

PURLIC = EVENT REELATIONT



.-“On"ne Reports I Gourmino Express

Wie ergidnzen sie sich bei der taglichen Arbeit? Chaim Hurvitz: Wenn man einen groBen Konzern gefihrt hat wie ich, weils
man worauf es ankommt im Management. Hier berate ich meine Frau. Es gibt Gemeinsamkeiten bei unseren Branchen. Wenn
man neue Arzneimittel entwickelt, ist vor allem Kreativitit gefordert. Die gleiche Kreativitit braucht man, um neue
Geschmackserlebnisse auf die Teller zu bringen! Wenn man hingegen in meiner Branche einen strategischen Fehler begeht,
wirft einen das um Jahre zuriick. In der Gastronomie lassen sich Fehler viel schneller wieder gut machen!” Uber das
gemeinsam Erreichte ist Chaim Hurvitz sehr zufrieden, man sieht es ihm an. Auch das neue ,Nithan Thai” in Berlin macht ihm
Freude. Chaim Hurvitz: ,Wunderbar, das Hilhnchenfleisch schmeckt hier sogar noch besser als in Tel Aviv!"

Zutaten fiir die Soffe: Kirschtomaten (5 Stiick), weifler Zucker (40 g), Palmzucker (50 g), Zitronensaft (100 ml), Kokosmilch
{100 ml), gehackter Koriander (30 g), Salz (20 g)

Zutaten fiir den Salat: griine Papaya (1 Stiick in Juliennes schneiden), Sojasprossen, lange Bohnen (geschnitten), Minze
(gehackt), Cashew-Niisse (in Ol gerdstet), Zwiebeln (gerdstet), griine Mango (in Juliennes schneiden)

In einer Schiissel die Kirschtomaten und den Koriander zerkleinern und alle Zutaten nach und nach hinzufiigen, sehr gut
vermischen und den sehr fein zerkleinerten Palmzucker zuletzt unterheben. Nach Belieben kann noch Fischsofle (50 g)
hinzugefiigt werden,

Zutaten fiir die Rolle: frischer Thunfisch (100 g), frischer Lachs {100 g), Rolle mit Nori Seegras, Champignons
Zutaten fiir die Sofien: siifie Sofasofe (200 ml), schwarzer Sesam (30 g), weifier Sesam (50 g), Wasabi Pulver

Alle Zutaten aufier den Sofien zusammengerollt (zwischen Thunfisch und Lachs eine Schicht Champignons einlegen) in
einer Pfanne erhitzen, auf kleinerer Flamme weiter kochen und abkihlen lassen. Anschifefiend die Rolle in Tempura-

| Mischung tauchen und 1 Minute braten, bis sie knusprig ist, dann in 5-6 Scheiben schneiden. Das Wasabi Pulver mit

| Wasser zur gewiinschten Konsistenz anrithren und die Sofien mit dem Sesam auf der Platte anrichten und die Scheiben
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Feierten den Valentinstag in ihrem eigenen
Restaurant: Naomi und Chaim Hurvitz.

Chaim Hurvitz erinnert sich: ,Ich bin in meinem Leben durch unseren Konzern viel herumgekommen. Die asiatische Kultur und
resonders die thaildndische hat mich immer Fasziniert. Andere Menschen gliicklich zu machen ist den Thailindern eine echte
4erzensangelegenheit.” Mach einiger Zeit fragte Chaim, ob Maomi mit ihm Essen gehen wolle. MNaomi: ,Ich sagte zu und es
w~urde ein wunderschoner Abend, aber ich konnte einfach nicht glauben, dass er sich wirklich Fir mich interessiert. Ich dachte,
2r spielt nur mit mir. Deshalb hab ich mich danach zunachst zuriickgezogen und mich nicht mehr bei ihm gemeldet. Mach
zinigen Tagen stand er vor meiner Tiir und wollte wissen, warum ich plétzlich verschwunden war!" Das war der Beginn einer
‘omantischen Beziehung, die in Israel schlieBlich in den Medien Fiir Schlagzeilen sorgte.
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On’fne Reports | Gourmino Express

shabtay: ,Besonders stolz bin ich auf mein Berliner Team, das aus acht verschiedenen Nationen stammt.”

Das Kiichenteam-des ;:Nithan Thai” in Tel Aviv.
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On’ine Reports | Gourmino Express

Jaomi erinnert sich: ,Die Bilder meines Fast verblutenden Vaters lassen mich auch heute nicht los!” In der Metropole Bangkok
wurde das 11 jdhrige Madchen von den anderen Kindern gemobbt. Maomi: , Sie waren sehr grausam. Wir Kinder vom Land
sahen damals natiirlich anders aus, als die Kids in der Stadt. Mit meinen gelben Zihnen lieBen mich die anderen Kinder
spidren, dass ich nicht zu ihnen gehérte!” Doch die kleine Naomi war schon damals eine KdmpFerin. Sie putzte sich heraus,
serwandelte Schwichen in Stirken und arbeitete als Teenager sogar erfolgreich als Model. So lernte sie ihren ersten Mann
«ennen, der Naomi schlieBlich in seine Heimat Israel mitnahm. Gemeinsam er&ffneten sie dort das erste thaildndische
Catering des Landes, das sehr erfolgreich lief. Das Geschéft bliihte, doch die Liebe zerbrach. Naomi: ,Wir lieen uns scheiden,

r Flihrte das Geschift dann alleine weiter!”

Zin hoher Anspruch. Naomi: ,Doch ich war weit weg davon, diesen Traum umzusetzen. Ich musste mich um das tégliche
Oberleben kimmern, daneben war kein Platz etwas aufzubauen.” So jobbte sie als Kellnerin und auch als professionelle
Masseurin in einem exklusiven Wellnessstudio im Hilton Hotel in Tel Aviv. Einer ihrer Kunden war Chaim Hurvitz. Naomi
zrinnert sich: ,Wir sahen uns alle paar Wochen einmal, aber er war immer ernst, wir sprachen eigentlich nie miteinander. Ich
-:at meine Arbeit und das wars!” Als sie in dem Studio kiindigte, verlor man sich aus den Augen. Doch ein halbes Jahr spater
segegneten die beiden sich zufillig auf der Strale wieder. Naomi: ,Er Fragte mich, warum ich nicht mehr in dem Studio
srbeitete und ob ich ihm zu Hause helfen kénnte, da er seinen Haushalt neu organisieren misste, nach der Trennung von
seiner Frau.” Maomi willigte ein, kiimmerte sich um die Organisation seines Haushalts, auch um seine Kinder und brachte

~ieder Sonne in eine fiir den Manager schwierige Lebensphase.,

il
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HOME

ARCHN
LOGOS

BEST OF AEDT
WOW-GALERIE
GEWINNSPIELE
DATENSCHUTZ
HNEWS | VIDEOQS
HEWSLETTER
PARTHNER
SUCHE
IMPFRESSLUM

ALICH INTERESSANT
18.05.17 | 25 Jahra Burger und Rock-Musik oder sins Reits durch dis Kiichen Asiens: Bering Schickers halie & in den letrien Tagen
nich kichi mit dar Entachaidung Hir das aing oder andens kulinarschs Abanbeuer. Ein viariad Jahrhundert gibd a4 das Hard Rock Cala nun
schon in Deutschiand. Das Jubliium lockts mit Pantomimen, Stelzeriufem & Fingerfood-Burpem neben den Ochsenknechts mit Mama
Matsscha und ihren Sohnen Jimi Blue + Wilkon Gonzalar such Schauspiabanin Natalia Wamer, ifs Maneios Stean + Felix von Jascharol
Bus dom GZSZ-Clan (fslerten just einen Tag vorher puch ihven 25, Jahmstag - AEDT berichtels), Manuel Corez + Freundin Miyabd Kawal,
Timur Bariels, Patrics Bouadibela, Mick Julius Schuck, Handballer Sivio Heinevatter, Ralph Morgenstem, Joana Zimmer, Maite Arkona, die
Witharsesr. Jean Bork & Chamo Jobabey an der Kurfrslendamim

Etwies linger als geplan hal a8 gedavert, abar das Warten hat sich wohl gelobnt. Mach Tel Aviv hat jetrt such Bedin ain Nishan Thai an der
Chausasasirale. Zum Food-Koreapt dea Restauranta zihien vor alkam ulirarachs Grippchen mil 80 ansprachandan Namen wis
“Innerpeacs” odor *Sunshing®. Auf ein paar Maow Shrirps Riolls, Algersalat odor hausgemachis Limonade schauien nebon Ex-
Abllenminister Josdhka Fisther auch BossHoasss Alsc Wilkel mié ssiner Frau Johamna, Ancuschka Rend, Gedéon Burkhard mil saine
Mithes Efaabath von Moo, GOtz von Elbertzhagen mit Fraundn Lydia Backer, Thomss Heiws + Jackls Brown, Nikolai Makanow, Halmiut
Baeron von Finck + Fenstin Brieskom, PR-Fea Frigdorios Wermar von Peppor & Sila. Sahin vorbel, die mit Threm grolam SUN fast lopinen
Parkplatr vor der nuen Mithe-LocaSon bakommen hitis.

Fotos: AEDT

el i S i NICKI'S.com . NICKI‘S.com

Patchwork-Familis balm

‘?.
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Nithan Thai
Restaurant
Opening Event
In Berlin

FT T
£ (5 id cinbottor
o — @ e

Chain Hurvitz and Maomi Hurvitz attend the Mithan Thai =
Restawrant Opening Event on May 18, 2017 in Berlin, Germany.

Wy 18, 2017
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Trave’ GUide | Dumont

DUMONT REISEFUHRER MAGAZIN SEHENSWERT B

Europa [/ Deutschland / Berlin

0 Nithan Thai Berlin

Restaurants, Berlin
WW W W W (0)
Chausseestralle 5
Berlin, Deutschland Kommentare (0)

Telefon: +49 30 55213969
Fax: +49 30 55211930

Website: http://www.nithanthai.de/
E-Mail: Info@nithanthai.de

Informationen zu Nithan Thai Berlin:

Im Februar 2017 &ffnete dieses Restaurant in Berlin Mitte seine
Tiren, Hier verbindet sich auf rund 120 Quadratmetern moderne
asiatische Dinner- mit europaischer Weinkultur sowie exklusivem
Barbetrieb. Zum Konzept des Restaurants gehdért auBerdem neben
dem hauseigenen Catering auch eine Backerei. Hier, im Ableger eines
erfolgreichen Restaurants in Tel Aviv, verbindet der Chefkoch royale
thailandische Kiche mit Einflissen aus der ganzen Welt. Shabtay, der
weltweit gearbeitet hat, kocht thailandische Kiche so, wie er sie in
Thai-Gemeinschaften in Japan, New York, Mumbai oder in
Amsterdam kennengelernt hat. Der Stil seiner Kuche ist international
absolut einzigartig. Hochwertige asiatische Zutaten verschmelzen
hier mit regionalen und saisonalen Produkten.

Kiichenstil
thailandisch

Ambiente
schick
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Trave’ GUide | Marco Polo

MARCOIPOLO REISEFUHRER MACATIN BUCHEM SHOP
Alla B Sehenswirdigkeiten &% Aktivititen & Tl Essen & Trinken A X Reiseangebote
Ausfliige Ubernachien

BERLIN: ESSEN & TRINKEN

Q

Nithan Thai Berlin

Restavrants, Berlin

Chausseestrafie 5

Berlin, Deutschland

Zum Routenplarer

Tedefon: +49 30 55213969

Fax: +49 30 55211930

Website: http.fwwe.nithanthai.de/
E-Mail; info@nithanthaide

o o O Xy (0)
Kommentare (0}
[l Merken

Gt

| v Twitta

A Anderung melden

Bild /
Ort:
Stichworte:

Link ru diesem Bild:

Non:
Biidagenturen
nithanthai

hittps:/fwww marcopolo.de/bild/berlin-34657 bildagenturer

f jwc-

n Bild zu dieser Location hinzufigen

Informationen u Nithan Thal Berlin:

tm Februar 2017 offnete dieses Restaurant in Berlin Mitte seine Taren
Hier verbindet sich auf rund 120 Quadratmetern moderne asiatische
Dinner- mit evropalscher Weinkufur sowie exkivsiverm Barbetrieb, Ium
Konzept des Restaurants gehdrt auBerdem neben dem hauseigenen
Catering auch eine Backerel. Hier, im Ableger eines erfolgreichen
Restaurants in Tel Aviv, verbindet der Chefkoch royale thailandische Kiche
mit Einflissen aus der ganzen Welt. Shabtay, der weltweit gearbeitet hat,
kacht thailandische Kache 1o, wie er sie in Thal-Gemeinschaften in lapan,
Kew York, Mumbai oder in Amsterdam kennengelernt hat. Der Stil seiner
Kiiche ist international absolut einzigartig. Hochweriige asiatische
futaten verschmelen hier mit reglonalen und salsonalen Produkten
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Travel Guide I Michelin

E Bookatable GUIDE MICHELIN

Mithan Thal

Nithan Thai
Chausseestralle 5, 10115 Berlin
Thalliindisch: Aslatisch

Dusrchschnittliche Praiso - von 8 € bis27 €

FQTOS (5) MENDS INFO

Fotos

Mend

Durchschnlitliche Preise - von § € bis 27 €
ThailSndisch: Asiatisch

Prakiische Informationen

Das Restaurant Nithan Thal in Berfin wurde fillr sein gutes Prels-Lelstungs-Verhdlinis beredts
mit dam Bibb Gourmand vom Guide MICHELIN sausgereichnes. Hier gibt es gehobene
thalliindische Fusions-Kiiche von Shahaf Shabtay, Der moderne Twist dar Speisen splegelt
sich such Im Restsurant-intarior, Weniger anreigen

S nungszeiten

Montag - Freiteg: 12.00 - 15,00 Unr und T72.00 - 01,00 Uhr Samstag und Sonntag: T2.00 - 01,00
Uhr

Aul dar Karte suchen

Chausseesiraa 5, 10115 Berlin
L R— E .. #
(] : 4
& ies JBERLIN
- 1
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Trave’ GUide I Gastronomieguide by Dumont

En
@ s suchen s ) wor )
HT gastronomieguide ~uamu
MAGAZIN RESTALIRANT EINTRAGEN

o WIREVIERTEL

= o

@ LL KIEZ
r

+

g
sbedingungen Fehler bei Google Maps l"'llllL!El"l

. g
Nethan Thai
thailindisch | Chausseestrale 5, 10115 Berlen 2 Tellen n u

Sie sind héer: Berlin . Nithan Thal

Deraitatiots ([T BiEn WBE ) This HESAUmAlE D ¢ Tha Cofry Paale ) (O Keine information

Eurowings -

(THANTHAL

Nethan That

Chausseestralle 5

10115 Berin

Ecke Torsratie

Tel: 03055 21 3969

E-Mall: info@nithanthai.de
Web: hitpi/fwww.nithanthal.de

riin Mitte das Restaurant
tmetern modesne

m Fetnoar 20017 4ffnet in der Chaussee- Ecke Torstralle in B
MITHAMN THAI seine Taren, Hier verbindet sich auf rur
asiatische Dinner- mit eurogiischer Weinkultur sowie oin exklusiver Barbetrieb, Zum RESTAURANT-EINTRAG AUFWERTEN
NITHAM THAI Konzept gehdrt neben dem hauseigenes Catering auch eine Backerel

E5 wird bereits erfolgreich ein NMITHAN THAI In Tel Aviv betrieben, auch dort verbindet RESTAURANT-DATEN ERGANZEN

nzan

che Kikche mit E

Chefkech Shahaf Shabtay roya i1
; : AR C RESTAURANT-LINK ERSTELLEN
Welt. Shabtay, der weltweit gearbeitet

Thal-Gemeinschaften in jJapan, New York, Mumbal oder in Amsterdam ke nnengelernt

gie i

koseht thailindEche Kockhe o, wie

hat Der Sl selner Kilche Ist international absolut elnzigart B
Werben mit Google AdWords - Jetzt Neukunden
gewinnen. @

-

- WIILWIR DICH LITEEN
- -

Berdin WelcomaCard: Dautsche Tour: Baerlin: Hop-On/Hop-

MNatwerkahr, Parlamentaviertel & Off-Bustour - 1- odar

ErmaBigungen & Relchstag Glaskuppel 2-Tageskarte

Raiseflihrer ' Dauar: B0 Minuten = 2 ‘Dauer; 1 Tag - 2 Tage

& 48 Stunden - e TR L

aoRda0e ab 2006 ab so2 ab

Bewertungan 18,90 € Bawartungean 14€ Bawortungen 19 €
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ReVieW SH.'QS | Tripadvisor

advisor:  Baeriin -

Informationen zu Berin - Holels  Ferienwohnungen Restsurants  AkDvilalen Fiige s

14 Bera

Nithan Thai

Ubersicht

4.5 (@ e eE) 14 Beweriungen (@ Jetr geschiossen Rurit arm die Ukr

—— L
T ¥ Bar, puropdisch, asintisch, €E - BEE

thailandisch
L -
@i
Chausseettrasss 5, 10115 Bedm, Deutsc )
I Stadtviensd Mitte Q o
Kans, | Sorica 0 Flicha RO
Alybetels Diesan Eintrag
: woarhEssann B, s w01 T Cvoties. o030 BT, Googe

aganie

Bewertungen

Bewartungen von Relsenden Relsatyp Jahraszoit Sprache
Bas Eamili- Marz- Ml ¥ Aflg Spr
& De
Pan s
Al ey "y
FEISE oy
o

Das sagen Reisende:

e,

1 - 10 von 14 Bewariungon

Berlin

@EEEE Bewortel am var 8 Tagen

‘ Tolles Ambéente, spannends Karte, Essan top Qualitit
E und 3 fir & i) Guite und

idiplivy
Gumiige
mn,
Schwelz

Jetzt buchen
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Review Sites i velp

T Nightiife 4 Lokals Dienstleistung
Nithan Thai
© Ubernomman
e | [ e |

3 ampfohiena Beltrilge
& Details
E€E - Thallandisch

Baarbeian

s i 1 000 g
@ Chausssestr. 5
10115 Berlin Haarbalien
Mitte

© Fouta berechnen

= (MU Oranienburger Tor und 2
weliang Stationan

*. 04830 55213069
# nithanthal.de

Empfohlene Beitrége zu Nithan Thai

Dein Viertrauen (st unser Hauptanliegen, daher kbnnen
&  Untemnehmen nicht fir Andenungen oder Loschungen von
Beitrdgen bezahlen. Mehr daniber

n dan li- Sorjeren nach Yelp Sortierung ©  Sprache Deutsch (1) -

Bei 80 wenig Baltrigen, kann deing
Meinung zu Mithan Thal viel Gewichi
haben. Schreiba noch heute einen Beltrag
Markus E. DO0GD 1642017
Augsburg, ich fand das Restaurant zufalllg. Das Lokal
Bayern war gut besucht und kst sehr schon
#i O Freunda eingarichtet. Das Personal ist sehr
O 2 Beirage aufmarksam, aber nicht aufdringlich, Man hat
einen Einblick in die Kiche, Die Qualitht des
Essens (st hervorragend. Die Grosse war
pecioch zu Kledn, um ohne Nachiisch satt zu
wardan.
War dieser Beitrag ...7
¥ Hilfreich = Lustg = Cool
Seite 1 von 1

Uber dieses Unternehmen
Besonderhaitan

Im Februar 2017 Gnat in der Chausses- Ecke Torstrafe in Berdin Mitte
das Festaurant Nithan Thai seine TOnen.

Firmengeachichta
Hat 2017 erbfinet.

i von Chafkoch Shabtay, dessen weitweite Restaurant barefts mehriach
von Michelin (Bib Gourmand Categony) empiohlen wunden, ist s Essen
auf Stermeniveau ru bezahibaren Preisen anrubleten.

Oplisch wird das Restawrant, passend zum Mamean ‘Nithan', das im
thaildndischen ‘Marchen' bedeutet, den Gast mét asiatischer Kunst und
besondaren Designelementen verzaubem. Ein Eyecatcher wind das grofies
Weinregal sein, welches mit deutschen und internationalen Weinen getiit
sen wind, Dieses separiert die Raucherioungs in der sich Zigarmen tu
asiatisch angehauchie Coclaails genelen lassan, von dem
Restaurantbensich. An manchen Wochenenden gibt Chafkoch Shabtery,
der beneits arfolgreich in Restaurants in Prag, Amstardam, New Yok,
Mumibai und in Tel Aviv gearbeitet hat, Kochkurse filr jeden dar damn
Intanasaiart k=t Finmal im . labe neht ar gsesmem mit Stammnistan ond
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Baitrag schreiben

Evenis Forum  Anmalden

& Foto hinzufilgen | [+ Tellen | A Lesezelchan

= Thai beef 4 st
a

Heute 12:00 - 15:00
(1700 - 01:00

Jetrt geschlossen
Tl Speisekarts 2

EEEE Preisspanne 21-40 €

Oftnungszeiten
Mo, 12:00 - 1500
17:00 - 01:00
Di.  12:00 - 15:00
17:00 - 01200
Mi.  12:00 - 15:00 Jetzt geschiossen
17:00 - 01500
De. 12:00 - 15:00
17:00 - 01200
Fr.  12:00-15:00
17:00 - 0100
Sa. 12:00-15:00
17:00 - 01200
Sa. 12:00- 1500
17:00 - 01300

# Geschiftsinfo baarbeiten

Witare
Geschiitsinformationen
Resanvierung moglich Ja
Lisfarsendca Mein
Take-Away Ja

Akrepliers Karten Kredit, EC
Parkplatz & Parkhaus Strafe
Fur Gruppen gesignet Ja
Dresscode Schick

Alkoho! Al Alkoholika
Sitrplatze Im Freien Ja

Hat Fernsahar Nain

Hunde edaubt Ja

Bedienung Ja

Catering Ja

O P e
In der Nihe suchan
11 Restmsrants

T Mightiife

A Shopping

«s Ao anzeigen
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RereW SEtes | Google my business

Google

My Business

Nithan Thai Website  Routenplaner

4.3 %% % hd 20 Google-Rezensionen
Thailandisches Restaurant

Adresse: Chausseestralie 5, 10115 Berlin
Offnungszeiten: Heute gedffnet - 12:00-15:00, 17:00-01:00 ~
Telefon: 030 55213969

Anderung vorschlagen - Sind Sie der Inhaber des Unternehmens?

Bewertungen aus dem Web

4|?."‘5 Facebook - 62 Abstimmungsargebnisse

StoRzeiten © mittwochs <

09 Lihr 12 Uhr 15 Lihr 18 Lihr 21 Uhr 00 Uk
Besuch planen: In der Regel verbringen Menschen hier 1 bis
2,5 Stunden
Bewertungen Rezension schrelben  Foto hinzufiigen

“Auch die Bedienung war ausgesprochen freundlich und
o= zuvorkommend."

@ "Diese Punkte gebe ich tatsachlich nur fir das Essen.”

"Schade weil die Saucen und das Entrecote wirklich gut
waren...”

Alle Google-Bewertungen ansehen

Feadback
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