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PRESSE-INFO

CODA &3 €3 Michelin Sternerestaurant:
Eine auBergewdhnliche Sternekiiche inspiriert von Desserts
und Patisserie

Das 2-Sterne-Restaurant CODA bietet ein einzigartiges Fine-Dining-Erlebnis. Die Gaste
erwartet ein unkonventioneller Kichenstil, fernab ausgetretener (kulinarischer) Pfade.

Der mehrfach ausgezeichnete Sternekoch René Frank schenkt der gehobenen Gastronomie ein
neues Image: eine freigeistige Kichenphilosophie, inklusive unangepasster Meniabfolgen.

Pairing Drinks unterstreichen den Charakter eines Tellers und sind elementarer Bestandteil
von Franks Kreationen: als flissige Speisen-Zutat im Glas.

Das CODA ist das erste und einzige 2-Sterne-Restaurant Deutschlands, dessen Kiiche von
Desserts und der Patisserie inspiriert wird. Das progressive Meni setzt sich aus raffinierten
Speisen zusammen, die in keine Restaurantschublade passen:

Traditionelle Kategorien wie ,herzhaft“ oder ,siB* werden in neuartige Geschmackswelten
transformiert. Konventionelle Unterscheidungen zwischen Vorspeise, Hauptgericht und Dessert
existieren im CODA nicht.

Nonkonformes Fine-Dining

Was zu Beginn als Dessertbar konzipiert war, ist heute ein nonkonformes Spitzenrestaurant
mit 2 Michelin-Sternen. René Frank ladt seine Gaéste dazu ein, sich gedanklich von
bestehenden Normen, etablierten Degustationsmeniis und lblichen Restaurantklassifizierungen zu
befreien.

Mit dem richtigen Gespir fir kreative Kombinationsméglichkeiten entsteht im CODA - mit
prédziser Handwerkskunst und mit Anwendung von Patisserie-Techniken - ein fantasievolles,
nonkonformes Menli: Das intensive Umami aus proteinreichen Hiilsenfrichten, Pilzen und
fermentierten Reis trifft auf die natirliche SiBe aus Gemise und Frichten. Herbe Noten aus
Krdutern gehen ein ausbalanciertes Miteinander ein mit der Salzigkeit von K&se und der Sé&ure
aus Zitrusfrichten.

Harmonischer Hochgenuss im Glas

Den Getrédnken im CODA wird eine groBe Rolle zugeschrieben, vor allem den Pairing Drinks.
Sie werden akribisch auf das Meni abgestimmt und ergédnzen die Aromen auf dem Teller: selbst
angesetzte Infusionen sowie sorgfdltig ausgewdhlte und handwerklich produzierte Geiste und
Brdnde ergeben einen Drink, der den jeweiligen Gang erst vollkommen macht.

CODAs wechselnder Wine Flight sorgt zudem fiir einen spannenden Ubergang zwischen den
Servings und komplettiert glasweise die abendliche Gourmetreise.
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Daneben gibt es die Méglichkeit einer individuellen Getrdnkeauswahl. Die Weinkarte besticht
mit naturnahen Schaumweinen aus der Champagne, deutschen Rieslingen mit Jahrgangstiefe und
japanischem Sake. Und auch die alkoholfreien Optionen runden das progressive Sternemeni
harmonisch ab.

Nachhaltigkeit ganzheitlich gedacht

René Frank und sein Team legen allerhéchsten Wert auf die Qualitdt, Herkunft und Frische
der Produkte. Um dies sicherzustellen, arbeitet das CODA mit einem Bio-Naturkosthandel
zusammen. Der ausgewdhlte Lieferant steht fiir 100% biologische, regionale Lebensmittel aus
klimaschonender, 6kologischer Herstellung.

Dariiber hinaus gilt:

Saisonales Arbeiten ist selbstverstandlich. Ein GroBteil der verwendeten Produkte wird
z.B. durch Einwecken oder Fermentation konserviert.

Stark industriell verarbeitete Produkte, kinstliche Aromen und Zusatzstoffe sind ein
absolutes No-Go. Genauso wie Massentierhaltung.

Sauberer Okostrom, Millvermeidung und sorgféltiges Recycling tragen einen kleinen - aber
wichtigen - Teil zur Energiewende bei.

Seit Januar 2024 gehdért das CODA dem befreundeten Verein “Die Gemeinschaft” an, der sich
allumfassend fir das Thema Nachhaltigkeit in der Gastronomie einsetzt.

CODAS Eckdaten

Am 10. August 2016 eroffneten der mehrfach ausgezeichnete Sternekoch René Frank und sein
Geschaftspartner Oliver Bischoff, Gesch&ftsfihrer der Berliner Agentur “ett la benn -
Gastronomie Ganzheitlich”, das CODA.

Es ist gelistet im internationalen Ranking der ,The World’s 50 Best Restaurants“ und
gehdért zu den besten Fine-Dining-Adressen der Welt.

Das nonkonforme, progressive, festgelegte Menli besteht aus mehreren aufeinander
abgestimmten Géngen und Gaste begeben sich am Abend auf eine 3-stindige Geschmacksreise.

René Frank hat vorm CODA von 2010 bis 2016 im ***Michelin-Restaurant “la vie” in Osnabriick
als Chef-Patissier gearbeitet. In seiner bisherigen Laufbahn wurde er finfmal zum
“Patissier des Jahres” ausgezeichnet und tragt die beiden internationalen Titel des ,Best
Pastry Chef“ von “The World’s 50 Restaurants“ (2022) und , The Best Chef Awards“ (2024).
Weitere Infos zu seiner Person im Presse-Download “René Frank”.

Fotomaterial befindet sich im Download-Bereich “Fotos” und “Brand”.
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Awards & Auszeichnungen

Guide Michelin

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

2 Sterne seit 2020 (1. Stern 2019)

The World’s 50 Best Restaurants

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

Internationales Ranking Platz 79, 2025
Internationales Ranking Platz 62, 2024
The World’'s Best Pastry Chef 2022

The Best Chef Awards

3 ,Messer® seit 2024
Best Pastry Chef 2024

Gault&SMillau

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

4 ,rote Trauben“, Wein ,Best International Selection“, 2024
3 ,rote Hauben“ seit 2022
Patissier des Jahres 2013

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

8+ “Pfannen” seit 2022

Schlemmer Atlas

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

4 “Kochloéffel” seit 2023

TOP50 Sommeliers Deutschland 2023
TOP50 Koéche Deutschland 2022
Patissier des Jahres 2016

Feinschmecker

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

3+ ,,F-Punkte“ seit 2022
Patissier des Jahres 2022
Patissier des Jahres 2019

Der GroBBe Guide

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

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

*Tipp Kiche seit 2023

Fallstaff

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

93 Punkte / 3 Gabeln seit 2023

R II. I i
................................................................................................

Gastronomiekonzept des Jahres 2016
Patissier des Jahres 2020
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Offnungszeiten

Dienstag - Samstag ab 19:00 Uhr
Sonntag und Montag geschlossen

Restaurant-Kategorie
Casual Fine Dining
Nonkonforme Sternekiiche
Craft Cocktails

- Weinkarte

Pressekontakt

Weitere Kontakte

infoecoda-berlin

(Buchungen, Meni, Service)

Seite 04104

Reservierungen

CODA

Uber die Website coda-berlin.com

Restaurant-Raum
GastraumgroéBe 50qm
Sitzplatze an der Bar 8
Sitzplatze am Tisch 20

offene Kiiche

Web-Prdsenzen

coda-berlin.com

+49 30 9149639

&3 &3 MICHELIN

CODA
FriedelstraBe 47
12047 Berlin
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