GRE!
BEETLE

DIE KAFER'-ZUKUNFT: DER NEUZUGANG
DER HAT SICH
MIT EINEM 360-GRAD-KONZEPT DER
NACHHALTIGKEI VERSCHRIEBEN

Gr(]n durch und durch ~ clieses hohe Ziel hat sich der jingste
Ableger der Kafer-Gruppe gesteckt. Das ,Green Beetle® in
Muinchen lebt seit September Nachhaltigkeit als ganzheitliches
Prinzip. Bedenkt man, wie weit die Konsequenzen einer solchen
Entscheidung reichen - logistisch, technisch, kulinarisch — ist das
wahrhaft beachtlich. Nach Dingen wie Tischdecken sucht man ver-
geblich, ebenso nach Wasser mit langen Transportwegen — cder
Fleisch. Das macht aber nichts, im Gegentell: So virtuos wie K-
chenchef Felix Adebahr, dler scnon unter Zwei-Sterne-Koch Bobby
Brauer sein Kénnen bewies, Knollen, Pilzen oder Frichten intensi-
ve Aromen entlockt, wird man kein Filet vermissen. ,Gerade unser

GENUSS UNTERWEGS / RESTAURANT

Chef's Choice Menll ist perfekt geeignet, clie ganze Bandhrei-
¥, ¥ (o 0N Felix' Kénnen zu erleben®, schwdnmt Sebastian Hecker,

cler mit Barhara Janulewic clie Geschicke cles Restaurants leitet.
Das regelmasi wechselnde 3-, 5- oder 8-Gang-Uberraschungs-
Menti feiert die grine Cuisine auf héchstem Niveau - und belonnt
das Vertrauen der Gaste je nach Saison mit Kostlicnkeiten wie
Talar von dehydriertern Sellerie mit Sent und Ei. Entdecken 1&sst
sich aber nicht nur Kulinarisches in der Schumannstrae. Auch
die Location ist bemerkenswert. Ein recycelter Turnhallenboden,
zam: Fischerét-Muster gelegt, Lampen aus Hanf-, Wein- und
Tahaxresten oder Terrassenstiinle aus MeeresmUl: Das Interior,
entstanden in Zusammenarbeit mit den Architekten Mang & Mau-
fitz, erzéhit die griine Geschichte weiter. Sogar die Kleidung cler
Angestellten ist fair und nachhallig. Denn [(r das ,Beetle” gilt:
Green is the new Black. www.feinkost-kaefer.de/greenbeetlc (@
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