32 CODA

PRESSE-INFO
2-Sterne-Koch RENE FRANK

In der gehobenen Gastronomie kommt man an seinem Namen nicht vorbei: René Frank z&hlt

international zu den renommiertesten Sternekdéchen und Patissiers. Bereits fiinfmal erhielt

er den begehrten Titel “Patissier des Jahres” (2013, 2016, 2019, 2020, 2022), u.a. von

Gault&8Millau und Rolling Pin. Zudem trédgt er die beiden international hoch angesehenen Titel

des “Best Pastry Chef”; von “The World’s 50 Best Restaurants (2022) und “The Best Chef
--------------------------- . Awards” (2024). Seine Kochkilinste im CODA sind auBerdem mit 2 Michelin-Sternen ausgezeichnet

und sein Restaurant gehdért zu den “The World’s 50 Best Restaurants” (Platz 62, 2024).

René Frank testet die Grenzen des Machbaren aus und schlidgt neue Wege ein. Er denkt
progressiv, experimentiert mutig und kreiert noch nie Dagewesenes. Neben seiner
Auslandserfahrung hat ihn vor allem die Zeit im 3-Sterne-Restaurant “la vie” geprégt. Als
langjéhriger Chef-Patissier hat er dort sein Handwerk und Kdnnen zur Perfektion gebracht.

2016 erflillte er sich mit dem CODA den Traum, ein eigenes Restaurant zu erdéffnen. An seiner
Seite sind Julia A. Leitner als Kiichenchefin und Mitgriinder und Geschéftspartner Oliver
Bischoff. Um Renés Persdnlichkeit hinter diesem Werdegang zu verstehen, hilft ein Blick auf
seine Meni-Kreationen. Er ist ,wie seine Gerichte: professionell, aber immer mit einem
Augenzwinkern.“ (Rolling Pin, 2013)
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Renés Inspiration

René Frank hat sich kulinarisch von der Welt inspirieren lassen. Seine beruflichen
Aufenthalte in Japan, Spanien, Frankreich, in der Schweiz und den USA haben ihn und seinen
individuellen, nonkonformen Kichenstil maBgeblich mitgeformt:

Er liebt die japanische Kaizen-Philosophie. “Kai” bedeutet Verdnderung, “Zen” steht fir “hin
zum Besseren, zum Guten”. Hieraus entspringt Renés Motivation, die eigene Arbeit jeden Tag
aufs Neue zu optimieren. Er strebt nach Perfektion durch Reduktion und konzentriert sich in
der Kiche auf das Wesentliche und Essenzielle.

Wahrend seiner Zeit in Spanien hat René gelernt, Uber den eigenen Tellerrand zu schauen.
Kreativitat, Innovation und unkonventionelles Denken spiegeln sich in CODAs Meniikreationen
eindrucksvoll wider.

In der Schweiz wurde ihm beigebracht, dass Préazision, Sorgfalt und ein synergetisches
Zusammenarbeiten im Team der entscheidende Schlissel zum Erfolg sind.

Die franzdsische Kiche hat René u.a. die Bedeutung von handwerklich gut gemachten Saucen
nahegebacht. Sie unterstreichen den Charakter einer Speise und heben diesen hervor. So wie
es die Pairing Drinks im CODA tun.
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Renés Vita mit den wichtigsten Stationen:

........................................................................

........................................................................

Goldmedaillengewinner
o2World-Skills-Berufsweltmeisterschaft“
Helsinki

2006-2007

........................................................................

Junior-Chef-Patissier in der ,Zirbelstube“
Stuttgart

2007-2010

........................................................................

Internationale Stationen, u.a.:

Chocolaterie ,,Oriol Balaguer“
Barcelona

Restaurant ,Akelarre“
(3* Michelin) San Sebastian

Restaurant ,Lampart’s“
(2* Michelin) Schweiz

Restaurant ,,Georges Blanc“
(3* Michelin) Frankreich

Restaurant ,Nihon Ryori RyuGin*“
(3* Michelin) Tokyo

Restaurant ,Kikunoi“
(3* Michelin) Kyoto

Besuche im ,Centre de Formation“
von Alain Ducasse, Paris

Besuche im ,Culinary Institute of America“
New York / Napa Valley

Seite 03|05

2010-2016

...........................................

Chef-Patissier im , la vie“
(3* Michelin) Osnabrick

...........................................

CODA

.............................

.............................

erhdlt das Restaurant erstmals seinen

dritten Michelin-Stern

...........................................

Eréffnung des CODA
(2* Michelin) Berlin
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Renés Auszeichnungen:

seit 2020

.......................................................................................................................

2. Stern im Guide Michelin (CODA Dessert Dining)

seit 2024

.......................................................................................................................

“Best Pastry Chef 2024” (The Best Chef Awards)

seit 2023

.......................................................................................................................

.......................................................................................................................

“World’s Best Pastry Chef 2022” (The World’s 50 Best Restaurants)
Patissier des Jahres 2022 (Der Feinschmecker, Jahresezeitenverlag)
TOP50 Koch Deutschland 2022 (Schlemmer Atlas, Busche Verlag)

.......................................................................................................................

.......................................................................................................................

1. Stern im Guide Michelin (CODA Dessert Dining)
Patissier des Jahres 2019 (Der Feinschmecker, Jahresezeitenverlag)

.......................................................................................................................

Patissier des Jahres 2016 (Schlemmer Atlas, Busche Verlag)
Innovativstes Gastronomiekonzept des Jahres 2016 (Rolling Pin Awards)

.......................................................................................................................

Patissier des Jahres 2013 (Gault&Millau)
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[ ]
Kontakt Web-Prdsenz
René Frank rene-frank.de
c/o CODA

FriedelstraBe 47
12047 Berlin
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