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Jetzt kann jedermann den angeblichen
Millionarsclub mieten Foto: M. Gotzfried

Das Contenance
ist Geschichte

Erwurdeals,.,geheimer Miannerclub*
der Superreichen angepriesen, in dem
Frauen nicht mehr als 53 Kilogramm
wiegen diirfen und nur schmiickendes
Beiwerk sind: Der ,,Contenance Club*
in der Lindwurmstrae 122. Doch so
exklusiv, wie sich der Club gern geben
wollte, war er wohl nie...

Der Geschiftsfiihrer der Contenance
GmbH, Walter Dietrich, schrieb nach
Informationen unserer Zeitung bereits
Ende Februar in einem Brief an die
Mieter des Gebiudekomplexes der
LindwurmstraBe 122 bis 124: ,Es hat
niemals einen ,Contenance Club Mu-
nich® gegeben und es wird auch keinen
geben.” In den Raumlichkeiten sei im-
mer nur eine Event-Location angedacht
gewesen, sagte Dietrich weiter zur Bild-
Zeitung. Der angebliche Millionirs-
Club habe nur einmal intern und einmal
extern geoffnet gehabt.

Dietrich befindet sich im Clinch mit
einem Ex-Geschiftspartner: Letzterer
soll die Geschichte des Clubs der Super-
reichen erfunden und auch fiir das
Design des Gewdolbes zustindig gewe-
sen sein. Der Mann sei niemals bei ihm
angestellt gewesen, so Dietrich in dem
Brief. Erseinur auf Rechnungsbasis fiir
die Firma titig gewesen.

Dietrich selbst war fiir unsere Zei-
tung gestern nicht zu erreichen. Laut
Bild soll er Strafanzeige gegen seinen
Ex-Kompagnon gestellt haben, was die
Polizei gestern gegeniiber der 1z aber
nicht bestitigen konnte. Der Ex-Ge-
schiftspartner weist die Vorwiirfe laut
dem Bericht hingegen von sich.

Der Club ist nun iibrigens im Internet
unter dem Namen ,, Bavariagewdlbe* zu
finden und wird dort als ,Miinchens
exklusive Location fiir Events aller
Art* angeboten. Jedermann kann den
ganzen Keller — oder auch nur einzelne
Raume —nun anmieten. Das groBite Ge-
wolbe namens Kaiser Franz-Josef kos-
tet zum Beispiel 1800 Euro fiir 24 Stun-
den, die kleinere Zigarren-Lounge 500
Euro.
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