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Moderne Kuche
INn historischem Ambiente

Ziegelmauerwerk statt bunte
Wande, eine unverkleidete De-
cke statt akkurate Verzierungen
und Lochkarten statt schiebba-
re Trennwande: Im ,max louis*
hat man nicht versucht, der
Vergangenheit ein hypermoder-
nes Ambiente Uberzustulpen.
Im Gegenteil, die Wurzeln des
Industriestandortes Schonherr-
fabrik wurden mit jedem Detail
weiter herausgearbeitet. Hier
lohnt es sich, einmal in Ruhe
den Blick schweifen und sich
von den vielen Kleinigkeiten
aus der Zeit der einstigen Web-
stuhlfabrik verzaubern zu las-
sen. ,Das war ein emotionaler
Prozess, in den sich alle Mitar-
beiter am Standort eingebracht
haben“, sagt Geschaftsfihrerin
Birgit Eckert. ,Ideen habe ich
mir aus Pubs und Restaurants
von London bis Stockholm ge-
holt. Was jedoch von vornher-
ein feststand: Wir wollten der

Historie ihren verdienten Raum
geben, schlieBlich sind die
Stadt und vor allem der Stand-
ort unmittelbar mit der Indust-
rie verwoben. Unterstltzung er-
hielten wir unter anderem von
der Schauweberei Braunsdorf.“
Diese historische Atmospha-
re formt den Rahmen fur eine
neue Chemnitzer Esskultur,
die vor allem auf eines Wert
legt: Transparenz. Symbolisch
daflir steht das Herzstlck des
.max louis“, eine glaserne
Verkleidung, die den Blick auf
Grill und Kiche der gastrono-
mischen Einrichtung freigibt.
»,Gaste kénnen uns hier buch-
stablich auf die Finger und in
die Topfe schauen®, freut sich
Kiachenchef und Mitgestalter
Markus Jost. Doch Transparenz
beginnt hier schon viel friiher -
und zwar auf der Speisekarte.
Die Herkunftsangaben der Zu-
taten lassen schnell erkennen,

dass die Speisen mit internati-
onaler Pragung dank ihrer aus-
gewahlten Zutaten einen regi-
onalen Charakter mitbringen:
»,Die Tomaten kommen von Fel-
dern aus dem Umland, die Rin-
der aus einem Metzgereifach-
geschaft. Sogar Ole und Senf
beziehen wir aus Muhlen in der
Region“, fasst der Kiichenchef
das Augenmerk auf frische
Produkte zusammen. Dabei
erhalt er sich die Freiheit, die
Speisekarte wochentlich flexi-
bel zu gestalten - je nachdem,
welche qualitativ hochwertigen
Produkte aus Sachsen gerade
verfigbar sind. Die Karte ent-
halt neben sechs Hauptgerich-
ten sowie vegetarischen und
veganen Speisen auch ein um-
fangreiches Grillangebot. Die
Spezialitaten konnen mit indi-
viduellen Beilagen und allerlei
SofRen aus eigener Rezeptur
kombiniert werden. Ol- und Ge-
wlrzmischungen koénnen vor
Ort sogar erworben werden.
Wir schaffen eine neue, trendi-
ge Esskultur zu fairen Preisen,”
sagt Markus Jost, der im Som-
mer auch in den Biergarten im
neu gestalteten Innenhof der
Schoénherrfabrik einladt.

VERANSTALTUNGEN:

- taglich ab 17 Uhr Happy
Hour: 25 Prozent auf alle
Biergetranke - zum Beispiel
auf das eigene Bier der Marke
»,max louis*.

- alle 14 Tage sind kleine
Besucher sonntags ab 10 Uhr
zum DEFA-Kinderkino einge-
laden

- im 2-Wochen-Rhythmus
wechseln sich auch die Mu-
siker ab, die mittwochs fur
Live-Unterhaltung sorgen

OFFNUNGSZEITEN:

Mo bis Do: 17 - 23 Uhr
Freitag: 17 -1 Uhr
Samstag: 11 -1 Uhr
Sonntag;: 10 - 22 Uhr

MEHR UNTER:

Telefon: 0371/46402433
(auch Reservierung)

www.max-louis.de

Wir suchen noch Restaurant-
fachleute - Bewirb Dich jetzt!
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